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und Prfifung der Reagentien im chemischen Theile, ebenso wie die aus- 

ffihrliche Beschreibung der bakteriologischen Untersuchungsmethoden, 

sowie der dabei erforderlichen Apparate und Reagentien lassen erkennen, 
dass die Yerfasser das Buch zu einem durchaus selbstst~ndigen Ganzen za 
gestalten bem~ht waren. 

Es kann zweifelhaft erscheinen~ ob sie dabei nicht etwas zu aus- 
f[lhrlich geworden sind, denn es kann doch nur ein in chemischen oder 
bakteriologischen Untersuchungen bereits Gefibter auch an Hand dieses 
Buches die entsprechenden Untersuchungen ausffihren und, dfirfte daher 

manche Angaben nicht gerade aus diesem Werke zu entnehmen habem 

Ueber die Bestimmung der St~rke in Cerealien, Kartoffeln and 
in tier Handelsst~rke ist in den letzten Jahren eine grosse Reihe yon 

Arbeiten erschienen. Dieselben besch~ftigen sich theilweise mit einem 
Ausbau der bekannten Methode der hydrolytischen Ueberffihrung der 
St~rke in Dextrose, zum anderen Theil suchen sie Verfahren zu be- 

griinden, nach denen die St~rke entweder als solche~ oder in Form 
einer unlSsliehen Yerbindung abgeschieden und bestimmt warden kann. 
Die der ersten dieser beiden Gruppen yon Untersuchungsmethoden ge- 
meinsame Ueberf~hrung in Dextrose wird bekanntlieh immer durch 
Kochen mit S~ure vorgenommen, wofar R. S a e h s s e  1) zuerst eine 
gute Vorsehrift gegeben hat ; dieser Inversion muss jedoch bei der Unter- 
suchung yon st~rkehaltigen Pflanzentheilen~ Kartoffeln~ Cerealien etc. 
immer eine Aufl~)sung der St~rke und eine Abfiltration yon der Cellulose 
vorangehen. ~) Eine solche AuflSsung erfolgt durch Kochen mit Wasser 

unter Druck3), das man meist durch die enzymisehe Wirkung yon 
Malzextraet erg~nzt/~) 

R. H. C h i t t e n d e n  5) nimmt den Aufschluss der Starke start 
dessert mit ttalfe tier diastatischen Kraft des Speichels vor. Er  ver- 
kleistert zu diesem Zweek 3 g der z u  untersuehenden rein geriebenen 

Substanz mit 400 cc siedendem Wasser, setzt naeh dem Abkfihlen auf 

2) Vergl. diese Zeitsehrift 17, 231. 
2) Vergl. diese Zeitschrift 23, 85. 
3) M '~ r c k e r, Landwirthschaftl. Versuchsstationen, 25, 107. 
4) Vergl. M ~ r c k e r ,  diese Zeitschrift 2~, 617 und 0. R e i n k e ,  diese 

Zeitschrift 29, 472. 
5) Studies from the laboratory of physiol, chemistry Sheffield scientific 

school, for the year 1884--1885, 121; durch Journal of analytical chemistry 2, 
II, 153. 
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40 0 C. 15 cc filtrirten und mit Salzsaure sehr genau neutralisirten 
Speiehel zu und digerirt die Misehung so lange bei 40 0 , his ein 
herausgenommener Tropfen mit Jodl(isung keine Reaction mehr gibt. 
])ann filtrirt man,  concentrirt das Filtrat auf 200 cc,  invertirt nach 
S a c h s s e l )  nnd bestimmt den Zueker nach A l l i h n .  ~) I)er ¥ortheil 
des Verfahrens gegentiber den vorerwiihnten mit Malzextract soll darin 
liegen, dass die durch die Kohlenhydrate des letzteren bedingten Fehler 
vermieden werden. 

Die beste Verzuekerung der Stiirke durch S~ure, n~mlich 99,3 
his 99,40/0 , erh~lt man nach E. B a u e r 3 ) ,  wenn man auf 3 g  St~rke 
20 cc Salzs~iure yore specifischen Gewicht 1,125 anwendet und die Ein- 
wirkungsdauer auf 2 his 3 Stunden festsetzt. Das ist auch die S~ture- 
menge, die R. S a c h s s e  vorgeschrieben hatte. Nach C. J. L i n t n e r  4) 
ist es bei dreisttindiger Invertirungsdauer gleichgiltig, ob man 20 oder 

15 cc Salzs~ure nimmt. Er zieht im allgemeinen letzteres vor und fand, 
dass auch dann die Inversion Mufig schon nach 2 bis 2]/2 Stunden 
beendet ist, dreisttindiges Kochen aber niemals schadet. 5~ach B a u e r  ~) 
tritt bei 4 Stunden schon Dextrosezersetzung ein. Will man die Ver- 
zuckerung unter Druck bei 120 o (ira Chlorcalciumbade) vornehmen, so 
gentigt nach demselben Verfasser eine nicht ganz zweisttindige Ein- 
wirkung yon 50 cc halbproeentiger Salzs~ture auf 5 g St~rke. H. 0 s t  G) 

hat Yersuche mit verschiedenen Concentrationen, Siiuremengen und Koch- 
zeiten ausgeftihrt und kommt zu dem Schluss, dass S a c h s s e ' s  Vor- 
schrift die beste sei. ~ach P. G u i c h a r d  7) gelingt die Saccharification 
am besten mit 10procentiger Salpeters~ure. Er kocht zum Beispiel 4 g  
tier rein gemahlenen Cerealien mit 100cc dieser S~ture am Rtiek- 
flussktihler und verwendet die L(isung, eventuell nach dem Entfiirben 
mit Thierkohle, zm" Polarisation. 

51ach alp diesen ¥erfahren wird die StKrke in letzter Linie als 
Dextrose bestimmt.~ Die Umrechnung der letzteren auf erstere mtisste 

1) Vergl. diese ZeitschHft 17, 231. 
9,) Verffl. diese Zeitschrift 22, 448. 
3) Oestel'r.:Ungar. Zeitschr. f. Zuckerindustrie und Landwirthschaft 18, 424; 

durch Chemiker-Zeitung" 18, g. 274. 
~) Zeitschrift f. angew. Chemie 1891, S. 538. 
5) a. a. O. 
6) Chemiker-Zeitung 19, 1502. 

7) Jom'n. de pharm, et de ch£m. [5. S6rie] 25, 394; drench Bull. de la soc. 
ehim. de Paris [3. Sdrie] 7, 630. 
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nach der Theorie dureh Multiplication mit 0,9 geschehen, doch haben 

schon frfihere ¥ersuehe ergeben, dass in praxi statt dessen ein hhherer 
Factor zu w~.hlen sei, den S a c h s s e  1) zu 0,917, S a l o m o n  2) (far 
Reisst~rke) zu 0,935 und S o x h l e t  3) zu 0,94 bestimmt batten. Auch 
L. S o s t e g hi4) land ffir denselben bei der Untersuchung wasserfreier, 
mit Aether extrahirter Reisst~rke den Werth 0,935, 0 st 5) nimmt 0,925 an. 

Ebenso ermittelten C. J. L i n t n e r  und G. Diill  ~) im Mittel yon gut fiber- 
einstimmenden Beobachtungen an Kartoffel-, Reis-, Roggen- und Weizen- 
st~rke diesen Werth zu 0,941. Sie haben jedoch gezeigt, dass es sieh unter 
Umst~nden empfiehlt, die Berechnung dennoch mit dem Factor 0,9 aus- 

zuffihren. Sie fanden n~mlich, dass die Cerealien und.das Kartoffelmehl 
in Wasser 10sliche oder quellbare und demnach auch beim M ~ r c k e r -  
schen Verfahren in Lhsung gehendeExtractstoffe enthalten, we]che beim 

Behandeln mit S~ure in Yerbindungen iibergehen, die F e h l i n g ' s c h e  
Lhsung reduciren. Da diese Spaltungsproducte~ die zum Beispiel bei 
dem hierher gehhrenden und n~her studirten Gerstengummi Galaktose 

und Xylose sind, in den vier untersuchten F~llen theils gar nicht, 
thei]s schwer g~hren, so gelang eine ann~hernde Bestimmung ihres 
Einflusses auf das Analysenresultat dureh Untersuchung des G~hrriick- 
standes der fertig verzuckerten und dann vergohrenen St~rkelhsungen. 
Hierbei ergab sich, dass man nahe abereinstimmende Werthe erh~lt, 
gleichgiltig~ ob man den so ermittelten Zuckergehalt yon dem in der 
unvergohrenen Lhsung erhaltenen abzieht und die Differenz mit dem 

Factor 0,94 multiplicirt oder ob man den direct gefundenen Zueker- 
gehalt mit 0,9 multiplicirt. Die Veffasser fanden n~mlich: 

0,94 
corrigirt 

Gerste . . . . . .  56,57 
Weizen . . . . . .  54,59 
Mais . . . . . . .  63~18 
Kartoffelmehl . . . .  66,32 

0,9 
uneorrigirt 

56,86 °/o Starke 
56~27 >> >> 
62,50 >> >> 
65,03 >> - 

1) Vergl diese Zei~schrift 17, 232. 
2~ Vergl. diese Zeitsehrift 22, 593. 
3) Woehenschr. f. Brauerei 1885, S. 193, 
4) Studi e rieerche istitute nel laboratorio di chimica agraria di Pisa 6, 

48; durch Chem. Centralblatt 58, 896. 
~) a. a. 0. 
6) Zeitsehrift f. angew. Chemie 1891, S. 537. 
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Bei Anwendung des Factors 0,9 compensiren sich eben di~ Fehler 
mehr oder weniger, unter Umst~nden vollkommen, und es empfiehlt 
sich naeh den Verfassern, denselben bei der Stiirkebestimmung in 
Cerealien ohne Anbringung jeglicher sonstigen Correctur anzuwenden. 
Bei Gegenwart gr~sserer Mengen stickstofffreier Extractstoffe, zmn 
Beispiel bei tier Untersuehung yon Trebern, Kleien, aueh bei der Be- 

stimmung der Gesammt-Kohlenhydrate in vergohrenen Branntweinmaischen 
wird man auch mit dem Factor 0,9 keine Naherungswerthe mehr er- 
haltem Bei Abwesenheit stickstofffreier Extractstoffe erhi~lt man die 
richtigsten Werthe durch Multiplication mit 0,94. 

Statt den in  der einen oder anderen Weise aus der St~trke er- 
haltenen Zucker gewichtsanalytisch zu bestimmen, kann man seine Menge 
auch durch einen G~hrversuch ermitteln. So gibt Alb.  M u n s c h e  ~) 
an, dass er Verhi~ltnisse und Bedingungen aufgefunden babe, unter 
denen 100 Theile lufttrockener Stiirke nach erfolgter diastatischer Ver- 
zuckerung bei der G~hrung eonstante Mengen Alkoho] und Kohlens~ture 
liefern~ niimlich 53,43 Theile des ersteren und 51~29 Theile der letzteren. 

A. L. W i n t o  n j r. 2) hat die im Eingange erw~hnten verschiedenen 

Abarten des in Rede stehenden Yerfahrens der Stiirkebestimmung einer 
vergleichenden Prtifung unterzogen und dabei insbesondere den Einfluss 

der Gegenwart yon Cellulose studirt. Zu diesem Zweeke behandelt er 
den bei der Aufschliessung der st~rkehaltigen M~terialien naeh dem 
zweiten M ii r c k e r'sehen Yerfahren - -  das heisst nach tier aufeinander- 
folgenden Behandlung mit Malzextraet, tIochdruck und abermals Malz- 
extract - -  hinterbleibenden unliislichen Riickstand mit Wasser und 
Salzsiture genau unter den Bedingungen der Inversion nach Saehs s  e. 
Er land hierbei 7 dass di~ unaufgesehlossenen Rtickstiinde yon unge- 
beuteltem Mehl, Maismehl, gesch~ltem Reis und Kartoffeln in Betracht 
kommende Mengen Kupfer reducirender Substanzen nicht lieferten. Das- 
selbe ergab sieh beim Aufschluss yon Kartoffeln mit Hochdruck allein. 
Bohnen und Pfeffer ergaben bei der Untersuchung in der geschilderten 
Weise merkliche Kupferreduction. Der ¥erfasser zieht aus diesen Yer- 
suchen den SChluss, dass ein Einfluss der Cellulose auf die St~rke- 
bestimmung bei Cerealien und Kartoffeln nicht vorhanden ist~ dass 

1) Wochenschr. f. Brauerei 9, 795; durch Chemiker-Zeitang 18, R. 215. 
~) Report of the Connecticut agricultural experiment station for 1887, 

S. 128 (yore Verfasser eingesandt); auch Journal of analytical chemistry 2, 
II, 149. 
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somit ftir diese ein L~slichmachen der St~irke und darauffolgendes Ab-  

filtriren entbehrlich sei und es gen~ge, die Untersuchungsobjeete direct 

nach S a e h s s e mit Salzs~ture zu invertiren. Es muss hierbei darauf 
hingewiesen werden, class im Gegensatz hierzu nach des Verfassers 
eigenen Versuchen die directe Anwendung des S a c h s s e ' s e h e n  Ver- 
fahrens bei Kartoffeln wesentlieh h~here Resultate ergeben hatte als 
die ~brigen Untersuchungsmethoden. h~ur bei dem Verfahren yon 
C h i t t e n d e n  ergab der anfangs nicht aufgeschlossene Rtickstand beim 
Iuvertiren mit Salzs~nre eine Dextrosemenge, die mit der in der L~sung 
gefundenen eine Summe lieferte, welche der dureh directe Behandlung 
des Kartoffelmehls mit Salzs~ure gebildeten gleieh war. Bei Kartoffel- 

m eh l  gaben s~tmmtliehe Methoden die gleichen Resultate. 
F/ir S e h l a m m s t ~ i r k e  hat (tbrigens O. R e i n k e  1) gleichfalls 

angegeben, dass ihre Untersuchung nicht nur nach seinen beiden frtiher 
ver6ffeutlichten Verfahren2), das heisst nach Aufsehluss der St~irke 
durch Kochen unter Druck oder dureh Verzuekerung mit Diastase und 

darauf folgende Trennung yon den unl~slichen Antheilen, sondern mit 
gleichen Resultaten durch directe Inversion mit Salzs~nre vorgenommen 
werdeu kSnne. Ein viertes ¥erfahren besteht dann noch darin, den 
Wassergehalt zu bestimmen und den nach der Behandlung mit Malz- 
extract verbleibenden Rtickstand abzufiltriren , zu trocknen und zu w~gen. 
Das an 100°/o fehlende ist dann St~rke einschliesslieh anderer l~slieher 
organischer Stoffe; der betreffende Werth ist bis zu 30/o h~her als 
der durch wirkliche St~rkebestimmung ermittelte. Aesehert mau den 
abfiltrirten Antheil noch ein, so kennt man auch den Aschengehalt der 
Sehlammst~rke, respective ihren Gehalt an Faser und unl~slichen 
organisehen Stoffen. 

Eine i n d i r e e t e  S t ~ t r k e b e s t i m m u n g  ist in gleicher Weise 
sehon fraher yon H. S c h r e ib 3) ftir den als Rohmaterial de~" Reis- 
st~trkefabrikation dienenden B r u e h r e i s  vorgescbIagen worden. I)er 
genannte Verfasser ermittelt Feuchtigkeit, Asche und Protein, letzteres 
durch Stickstoffbestimmung, fftr die tibrigen Bestandtheile: Fett, Zucker, 
Gummi und Cellulose setzt er (bei Bruchreis) Bin ftir allemal 0,5°/o 
an, das an 1 0 0 %  fehlende soll als St~irke angesehen werden. Die 

1) Zeitschrift f. Spiritusindustrie 14, 332 ; durch D i n g 1 e r 's polyt. Journ. 
285, 211. 

~) Vergl. diese Zeitschrift 29, ~72. 
3) Zeitschrift f. angew. Chemie 1888, S. 694. 
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Prote~nbestimmung muss belmfs richtiger Beurtheilung eines Rohmaterials 

far die F a b r i k a t i o n  ohnedies ausgefahrt werden, sodass das indirecte 

Verfahren einfacher erscheint als das directeJ)  

Um die fast allen auf der St~rkeinversion beruhenden Methodell 

gemeinsame Ueberfahrung in Dextrose und die Zuckerbestimmung am 

Schluss zu sparen, empfiehlt J. K r i e g e r S )  folgendes Yerfahren der 

Differenzbestimmung. E r  wiegt zweimal je 1 0 g  fein gepulvertes Ge- 

treide, respective bei st~rkearmem Material, wie Kleie, Trebern etc., 

zweimal je 3 g a b .  Die eine Probe wird auf einem gewogenen F i l te r  

mit Wasser, das circg 0,~°/o schweflige Sgure enth~lt, ausgewaschen, 

zum Schluss mit reinem Wasser naehgewasehen und im Troekenschrank 

anfangs langsam, um Yerkleisterung zu Vermeiden und zuletzt bei 

105 0 C. getrocknet. Die zweite Probe wird in einem Becherglase mit 

ungefahr 300 c c  Wasser eine halbe Stunde gekocht, naeh dem Abkahlen 

auf 80 o C. mit 100 ce  eines kalt  bereiteten und filtrirten Malzauszuges 

(50 g Darrmalz zu 1 1 Wasser) versetzt und bei 65 o C. so lange digerirt,  

bis alle S tg rke  gelSst ist. Dann erwgrmt man nochmals langsam auf 

80 0 C,  kocht darauf 1/~ Stunde lang, kahl t  auf 70 o C. ab und setzt 

nochmals 25 c c  Ma.lzauszug zu und behandelt damit bei 65 o C. his 

alle St~rke verschwunden ist. Sehliesslieh filtrirt man dureh ein ge- 

wogenes Fi l ter ,  wascht mit siedendem Wasser aus und trocknet bei 

105° C. Die Gewichtsdifferenz der beiden Fil terinhalte entspricht dem 

St~trkegehalt. 

Eine Starkebestimmung auf g'Snzlidh neuer Grundlage hat A. yon 

A s bo t h  s) versucht, da ihm die auf Verzuckerung beruhenden Methode~ 

auf unrichtige Principien gegrandet z u  sein schienen. Jedoeh ist die 

1) Auch J. B e r g e r  (Chemiker-Zeitung 14, 1440) h'~lt eine vollst~tndige 
Analyse" des Reis ffir nSthig, nm seinen Werth als Rohmaterial far die St'~rke- 
fabrikation taxiren :zu~kSnnen. Er bestimrat den St~rkegehalt nach L i n t n e r  
und bringt yon dem erhaltenen Werth 1,2% ffir Zucker und Gummi in Abzug, 
ferner das Gesamm~prote~n und das 15sliehe ProteXn. Letzteres ermittelt er, 
indem e r  den Reis rsit Natronlauge ~0n 1 o Bg. auslaugt und nun den Anszng 
entweder direct mit S~ure fgllt oder im unlSsliehen An~heil eine Stfckstoff- 
bestimmung ausffihrt. Schliesslieh stellt er dutch einen Laboratoriumsversuch 
St~rke aus dem zu prfifei~den Reis dar and nimmt mi~ derselben eine Xleister- 
probe (vergl. S. 622) vor. 

~ Der araerikanisehe Bierbrauer 27, 580; durch Chemiker-Zeitung 18, 
R. 283. 

8) Repert. d. analyt. Chemie 7, 299. 
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yon ihm an denselben geiibte Kri t ik  in keinem Punkte stichhaltig. 

Dem yon Z u l k o w s k  y zuerst erhaltenen Riederschlag,  den 1Oslich~ 

St~rke mit Barytwasser gibt, glaubte er auf Grund seiner Beobachtungert 

die constante Zusammensetzung (C6Hlo05) 4 . B a 0  zuschreiben ztt mtissert 

und war der Meinung, denselben /x/iederschlag auch dutch Fgllung you 

Stiirkekleister mit Barytwasser erhalten und einer geringen L6sliehkeit 

desselben durch Alkoholzusatz begegnen zu kOnnen. Er  schlug deshalb 

vor, die St~trkebestimmung so auszuftihren, dass man 3 g der betreffenden 

Cerealien mit Wasser anreibt~ und dutch halbstilndiges Kochen ver- 

kleistert, wobei ein ¥olnmen yon ca. 100 cc  erreicht werden soll. Dann 

ftigt man 50 cc  Barytwasser hinzu, das mindestens a/lonormal ist.. 

seht~ttelt 2 Minuten lang gut urn, fOllt mit 45proeentigem Alkohol zu 

250 cc auf und sehtittelt abermals urn. Nach 10 Minnten hat sieh der 

gebi]dete .Niederschlag meist so gut abgesetzt, dass yon der ilberstehenden 

klaren Fltissigkeit 50 c c  abpipett ir t  werden kOnnen~), die dann mit  

1/tonormaler Salzs~iurh und Phenolphtatein zurticktitrirt  werden. In 

gleicher Weise wird der Titer yon 10 c c  des angewendeten Barylwassers 

gestellt. Jedem Cubikeentimeter Differenz zwischen den beiden Titrationen 

entspreehen 0,162 g Stgrke im ganzen eingewogenen Substanzquantum. 

v. A s b o t h  hat so eine Anzahl Analysen yon Cerealien ausgeft~hrt und 

neben der St~trkebestimmung noch den Gehalt an Wasser, As@e, Roh- 

prote~n, Rohfaser und Rohfett ermittel t :  die Summe dieser Bestim- 

mungen ergab ihm immer nahezu 100°/o, was ihm als Beweis fiir die 

Richtigkeit  seiner Sgirkebestimmung genilgte. A. L. W i n t o n  jr.2~ 

land naeh diesem Verfahren bei Kartoffeln durchweg um 2 his 7 °/o andere 

.Werthe als naeh der direeten Inversion mit Salzsgure und nachfolgender 

Zuckerbestimmung. Auch gibt er am dass bei Kartoffeln der Reutra]isations- 

punkt beim Zurtlcktitriren nicht seharf zu erkennen sei. C. M o n h e i m a) 

hat darauf die Resultate, die nach dem Barytverfahren gefunden werden 

mit den naeh dem Hochdruckverfahren erhaltenen verglichen und Ueber- 

e inst immung nicht gefunden. Die nach v. A s b o t h  erhaltenen Werthe 

sind nach M o n h e i m  a.bhgngig yon der Concentration des angewendeten 
Barytwassers, sie s ind  unter sieh t~bereinstimmend bei Anwendung der- 

selben LOsung und weichen sofort ab,  wenn man eine solche yon 

~) Gelingt dieses nicht, so kann man iiber Glaswolle filtriren. 
2) a. a. O. 
a) Zeitsehrift f angew. Chemie lg88, S. 65. 
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anderem Titer verwendet: Die IqSthigung hierzu kann abet leicht ein- 
tret en, da aus der vorgeschriebenen 3/lonormalen BarytlSsung beim 
Stehen stets ein Theil des Barythydrats auskry~tallisirt. Auch 

F. S e y f e r t  1) stellte fest~ dass das v. A s b o t h ' s e h e  Verfahren bei 
gleieher Arbeitsweise gleiche Resultate gibt, fund aber andererseits bei 
der Untersuchung einer Reihe yon Kartoffelproben~ dass die Ergebnisse 
in hohem Grade abhangig sind yon der Menge des zugesetzten Alkohols. 
J e  alkoholreicher n~mlich die Flassigkeit ist, um so barytreicher sind 
auch die bTiederschl~ge; berechnet man daher die Versuche nach 
v. A s b o t h ' s  Vorsehrift immer mit demselben Factor, so erh~lt man 
auch um so hShere Zahlen far den St~rkegehalt, je mehr Alkohol man 

nach der F~llung zusetzt. Die Richtigkeit der in den beiden vor- 
stehend referirten Abhundlungen gemachten Einw~nde hat v. Asbo the )  
zugegeben~ ihnen jedoch eine nur geringere Tragweite zugemessen und 
vielmehr behauptet, wenn man nur genau naeh seiner Vorschrift arbeite, 

so wfirde man auch richtige Resultate erhalten. Gleiehzeitig trat 
C. J. L i n t n e r  3) der ganzen Frage n~her, indem er ganz allgemein 

das Verha]ten tier St~rke zu den alkalischen Erden studirte. Er fund 
hierbei~ dass Barytwasser die Sterile bei Gegenwart yon Alkohol zwar 

quantitativ ausf~llt, dass die entstehenden I'~iederschl~ge aber durchaus 
nicht constant zusammengesetzt sind, vielmehr um so barytreicher sind, 

je mehr Baryt bei der F~llung auf 1 Theil St~rke zugegen war. So 
erhielt er~ wenn er im fibrigen genau nach den Bedingungen arbeitete, 
die v. A s b o t h  vorschrieb~ Verbindungen~ in denen auf 100 Theile 
St~irke 47~53 beziehungsweise 22,33 Theile Baryt kamen, je naehdem 
0,169, respective 1 ,2675g St~rke in der Einwage vorhanden waren. 
Unter anderen Bedingungen wurden sogar Verbindungen erhalten, in 

denen das Verh~ltniss yon St~rke zu Baryt gleich 100:12~31 war. 
Damit ist die Unm0glichkeit erwiesen i auf den Barytverbrauch eine 
quantitative Methode der St~rkebestimmung Zu granden. L i n t n e r  
hat ferner gefunden, dass bei Gegenwart von Alkohol die Dextrine 
ebenfalls Niederschlage mit Baryt geben. Da St~rke auch bei Ab- 
wesenheit yon Alkohol quantitativ gef~llt wird, sofern nur Barytwasser 
im beir~chtlichen UeberschnSs zugegen i s t ,  und da  dieser bTiederschlag 

~) Zeitschrift L angew. Chemie 1888, S. 126. 
~) ChemikerLZeitung 12, 693. - -  Vgl. auch C. Monhe im,  Zeitschrift L 

angew. Chemie 1888, S. 401. 
~) Zeitschrift f. angew. Chemie 1888, S. 232. 
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~nit Barytwasser ausgewaschen werden kann, so ermOglicht dies eine 

Bestimmung der St~rke in dextrinhaltigen Materialien. Man h~tte den 

ausgewaschenen Niederschlag zu diesem Zwecke nur wieder zu 16sen 

und die St~rke mit Salzs~ure zu invertiren. Die St~rkel6sung darf 

vor der F~llung keine hhhere Concentration a]s 5°/o haben, wenn man 

gut  filtrirende Niederschl~ge erhalten will. Ueber das in den meisten 

Punkten ahnliche Verhalten der St~rke zu Zuckerkalk-,  Strontian- und 

ZuckerstrontianlOsung m6ge man das Original nachlesen. 

Auf diese Einw~nde L i n t n e r ' s  ist yon A s b o t h ,  soweit ersichtlich, 

nicht  eingegangen. Er  hat sein Verfahren nachtr~glich 1) nur damn 

abge~ndert ,  dass er das AnalysenmateriM vorher entfettet,  um einer 

etwaigen ¥erseifung des Fettes durch das Barytwasser vorzubeugen. 

Im ~ibrigen ist er dabei stehen geblieben~ dass sein Verfahren dem 

ablichen durch Aufschluss im Drnckfl~schchen iiberlegen sei~ da bei 

]etzterem eine vollst~ndige Lhsung der St~rke nach seinen ¥ersuchen 

fiberhaupt nicht zu erzielen sei. Die l;ergleichsanalysen, die Z. v on  

M i 1 k o w s k i  9) nach v. A s b o t h ' s  Verfahren mit entfettetem Material 

und nach M ~ r c k e r ' s  Verfahren gemacht hat e sind den Lesern dieser 

Zeitschrift bereits bekannt. 

A. L e cl  e r c  ~) hat gefunden, dass St~rke und Zucker in concen- 

t r i r te r  ZinkchloridlOsung 16slich sind, nicht aber Celluloses Fet t  und 

Stickstoffsubstanzen. Er  benutzt dieses Verhalten zur Bestimmung der 

St~rke in Cerealien und Futtermitteln.  Das Zinkchlorid stellt man 

dutch Einwirken yon Salzs~ure auf Zink dare das im Ueberschuss vor- 

handen sein muss, setzt dann so ]ange concentrirte Cham~leonl6sung zu, 

his das Pr~parat  entf~rbt ist, decantirt in eine PorzelJanschale, e r -  

hitzt zum Sieden, fiigt so lange in kleinen Portionen Zinkoxyd hinzu, als 

dieses noch gelhst wird, l~sst erkalten und filtrirt. Die Lhsung hat ein 

.specifisches CTewicht von 1 ,43- -1 ,45 .  Zur St~rkebestimmung wiegt man 

2 g Getreide, beziehungsweise 5 g Stroh, Heu etc. in fein gepulvertem 

Zustande in eine 200 cc fassende Flasche ein, fiigt 10 c c  Wasser hinzu 

und schfittelt so lange urn, bis alles gleichm~ssig durchfeuchtet ist. 

Dann versetzt man mit 180 c c d e r  Zinkchloridl6sung und erhitzt im 

Kochsalzbade auf 108 °, bei Getreide bis L6sung erfolgt, bei Stroh 

1) Chemiker-Zeitung 13, 591 und 611. 
~) Diese Zeitschrift 29, 134. 
3) Journ. de pharm, et de chim. [5. S~rie] 21, 641;' durch Chemiker- 

Zeifung 14, R. 190 und Journ. of the soc. of chem. industry 9; 976. 
F r e s e n i u s ,  Zeitschrift f. analyt. Chemie. XXXV. Jahrgang. 41 
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mindestens l l]s Stunden. Hierauf bringt man die gesammte FItlssig- 
keit mit Zinkchloridl0sung auf 250 co, beziehungsweise bei stark fuser- 
haltigen Materialien auf 253 cc, um dem Yolumen der nicht gelSsten 
Substanz Rechnung zu tragen. ~¢~un filtrirt, was lgngere Zeit erfordert, 
und versetzt 2 5 c c  des Filtrats mit 2 cc Salzsiiure (urn die Fallung yon 
0xychlorid zu verhindern) Und 75 cc 90gri~digem Alkohol. Alle Stgrke 
und alles Dextrin, nicht aber der  Zucker, gehen in den Niederschlag 
ein, man filtrirt ihn nuch 24sttindigem Stehen durch ein gewogenes 
Filter ab and w~scht zun~chst mit 90gri~digem Alkohol, der im Liter 
5 cc Salzs~ure enth~ilt, aus, schliesslich mit neutralem Alkohol yon der- 
selben St~trke. Der Aschengehalt and die gew0hnlich aueh vorhundene 
Stickstoffmenge des Niederschlages sind zu bestimmen und entsprechend 
in Abzug zu bringen. 

E f f r o n t  1) empfiehlt 5g  Sterile mit 20 cc concentrirter Salzs~ure 
in einer Reibsehale unzurtihren, naeh 5 - -8  Minuten auf 200 cc aui~u- 
ftillen und zu polarisiren. 

H. 0 s t 2)fund, wenn die Einwirkung nicht ktlrzer als 8 - -10  Minuten 
gew~hlt wurde, eonstante Werthe [a]~)~--~-196,3 bis 196,7°; gteiche 
Werthe erhiett er bei Behandlung der Stiirke mit Wasser im Druck- 
fl~sehehen w~hrend 3 - - 5  Stunden bei 2 - - 3  Atmosph~ren. 

Nach A. B a n d r y *) wird St~trke dureh Salieyls'Xure in der W~trme 
vollst~ndig in LSsung tibergeftihrt, und er benutzt diese Eigenschaft 
zu einer polarimetrisehen Bestimmnng des St~rkegehults yon Kartoffeln. 
8,65g der zu ~iusserst feinem Brei geriebenen Kartoffeln werden mit 
etwu 8 0 ~ 9 0 c c  Wasser in einen 2 0 0 c c - K o l b e n  gebraeht, man ft~gt 
0,5 g Salicylsaure hinzu, setzt einen Stopfen mit Ktihlrohr auf and 
kocht 45- -50  Minuten iiber freier Flamme: Dann ftillt man, um ein 
Ausseheiden yon 15slieher St~trke zu vermeiden, mit Wasser sofort bis 
nahezu zur Marke, kiihlt binnen 15 Minnten auf 15 bis 180 ab, fiigt 
znr ZerstSrung etwaiger yon Eisen herrtihrender Violettf~rbung 1 cc 

Ammoniak hinzn and ftillt auf 200 cc auf. Dann filtrirt man and 
polarisirt im 400mm-Rohr,  die Grade V e n t z k e  geben direct die 

1) }foniteur seientifique [4. S6rie] 1, I., 538. 
2) Chemiker-Zeitung 19, 1502. 
3) Zeitschrift for Spiritusindustrie 15, 41 ; dutch D i n g 1 e r's polyt. Journ. 

985, 238. 
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St~trkeproeente an. Ftir Peetinstoffe sind 0,2 Proeent vom gefundenen 
St~rkegehalt abzuziehen. Zur Beschleunigung der Aufschliessung der 

Zellen kann man 2 g Zinkchlorid hinzufiigen, muss jedoch dann den 
Ammoniakzusatz '~'eglassen und ftir Peetinstoffe 0,35O/o abziehen. 

Nach O. S a a r e  1) steht dem gesehilderten Verfahren entgegen, 
dass es den 0,4 bis 3,4°/o betragenden Zuckergehalt der Kartoffeln 
nicht berticksiehtigt, sowie dass es kaum Laboratoriumsreiben gibt, 
die eine gentigend feine Zerkleinerung der Kartoffeln ermOgliehen. Auch 
tibt er Kritik an der bier nieht wiedergegebenen Art, wie B a u d r y  
behufs Entnahme einer Durchschnittsprobe verffihrt. Nach ihm quali- 
ficirt sieh das Verfahren welt mehr zur Untersuehung yon Handelsst~rke, 

da hier all' diese Bedenken wegfallen. In unserer Quelle wird mit 
Reeht darauf hingewiesen, dass trotz dieser Einw~tnde die Methode, 
wenn sie sich nur sonst als richtig erweist, zur t e c h n i s e h e n  Werth- 
bemessung yon Kartoffeln hinreiehend genaue Resultate ]iefern diirfte. 

Einige der vorerw~hnten Methoden der St~rkebestimmung unter- 
warf W. E. St  one  2) einer vergleichenden Prtifung; dieselbe erstreckte 

sieh anf folgende Yerfahren: 

1. Inversion mit Salzs~ture und Titration mit F e h l i n g ' s c h e r  
L6sung. 

2. Inversion mit Salpeters~ure und Polarisation. 3) 

3. AuflSsung dureh einst~ndige Digestion mit oxals~ure-haltigem 
Wasser im Wasserbade, Inversion mit Salpeters~ure und Polari- 
sation. 

Inversion mit Salieyls~iure und Polarisation. 4) 

Fallung mit Baryt und Titration des Baryttiberschusses. 5) 

Einzelergebnisse sind in der folgenden Tabelle zusammen- 

4. 

5. 

Die 

gestellt : 

~) Zeitschrift ftir Spiritusindustrie 15, 41 ; durch D i n g 1 e r 's polyt. 5ournl 
285, 238. 

3) Journ. of the Americ. chemical society 16, 726; dutch Moniteur s¢ien- 
tifique [4. Sdrie] 9, I[, S02. 

~) Vergl. S. 608. 
a) Vergl. S. 616. 
5) Yergl. S. 613. 

41" 
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8tarkemehl . . . . . . . . . . .  
Weizenkleie . . . . . . . . . . .  
Weizen-Spreu . . . . . . . . . .  
Weizenmehl . . . . . . . . . . .  
Getrocknete Kartoffcln . . . . . . .  
Maismehl . . . . . . . . . . . .  
Heu . . . . . . . . . . . . . .  
Baumwollsaatmehl . . . . . .  . . . 
Mischung yon St~rke, Zueker und Dextrin 

85,75 
65,86 
30,00 
77,69 
70,92 
73i24 
3,48 
4,15 
9,58 

2 

85,50 
4O25 
63,09 
70,65 
69,79 
66,81 
19,10 

21,00 

3 

85,75 85,47 
38,68 - -  
60,24 
64,29 69,38 
68,53 - -  
70,55 - -  
19,1oi 

24,08 18,80 

85,58 
70,77 
60,44 
59,76 
64,25 
62,11 
66,47 
54,65 
33,99 

Wie ersichtlich, geben die Methoden nur ftir reines St~trkemehl 

~bereinstimmende Resultate; f t i r  die Analyse st~rkehaltiger Materialien 

empfiehlt der gerfasser das zweite M i i r c k e r ' s e h e  Verfahren. 

Yon weiteren Methoden zur quantitativen Bestimmung der St~trke 

sind nunmehr diejenigen zu besprechen, die auf dem Verhalten zu Jod 

beruhen. Ueber die J o d s t ~ t r L e  im allgemeinen liegen Arbeiten you 

F. M y l i u s * ) ,  H. B. S t o c k s  ~) und yon C. ~ e i n e k e  3) vor, in deneu 

directe analytische Verfahreu nicht besehrieben werden und auf die 

wir daher nur hinweisen wollen, um sogleieh auf eine Abhaudlung yon 

A i m 4  G i r a r d  4) n~ther einzugehen. Er stellt fest, class die Stitrke- 

cellulose, die im allgemeinen mit Jod keine F~trbung gibt, dicse Eigen- 

schaft erlangt, wenn sic zuvor mit gewissen Reagentien, zum Beispiel 

SodalOsung yon 2° B~. oder S c h w e i t z e r ' s  LSsung (Kupferoxyd- 

ammoniak) behandelt ist. Sic schwillt dann  auf und blaut sieh in 

gleicber Weise wie Granulose. Wenn L. B o n  d o n n  e au~) frtiher 

gefunden hat, dass 1 g 15slicher Starke 0,157 g Jod zu binden vermag, 

so bezieht sich das auf Granulose. Der ¥erfasser hat dem gegentibcr 

festzustellen versue.ht, wie viel Jod die St~trkekSrner versehiedener Pflanzen 

aufzunehmen vermiigen, nachdem auch ihre St~trkecellulose in der eben 

erw~thnten Weise zur Absorption yon Jod befghigt worden ist. Er ftigt 

1) Ber. d: deutsch, chem. Gesellseh. zu Berlin 20, 688. 
2) Chem. News 56, 212; 57, 183. 
a) Chemiker-Zcitung 18, 1 5 7 . -  Vergl. auch C. L o n n e s, diese Zeitschrift 

83, 409. 
~) Annales de chimie et de physique [6. Sdrie] 12, 275. 
5) Comptes rendus 85, 671. 
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deshalb nach dieser ¥orbehandlung und darauf folgender Ans~uerung 

mit Essigs~ture go lange t i t r i r te  Jodl6sung 1) hinzu, bis ein heraus- 

genommener Tropfen auf St~rkekleisterpapier einen blauen Fleck macht. 

Das bis dahin zugesetzte Jod ist "con der Granulose und der St~rke- 

cellulose absorbirt worden. Yerfasser land auf diese Weise in eider 

Reihe sehr gut t~bereinstimmender Yersuche die Jodaufnahmef~bigkeit 

"con je 1 g Sfftrkek6rnern: 

Kartoffelmehl . . . . . . .  0,1220 g 

Weizenst~rke . . . . . . .  0,0590 ~, 

Maisst~trke . . . .  . . . 0,0525 ~> 

Reisst~rke . . . . . . . .  0,0450 ~ 

Arrowroot . . . . . . . .  0,0665 >> 

Gerstenst~rke . . . . . . .  0,0710 >, 

Roggenst~rke . . . . . . .  0,0695,7 

Yamswurzelmehl . . . . . .  0,0980 ~, 

Indische Kastanienst~rke 0,0580 >, 

Die Zahlen sind ffir die einzelnen Pflanzen verschieden, weil das 

gegenseitige Yerh~ltniss, in dem Granulose und St~rkece]lulose am Auf- 

bau des St~rkekornes theilnehlnen, mit tier Species weehselt. Der Ver- 

fasser sueht auf diese Constanten eine quantitati,ce St~rkebestimmung 

in den ,cersehiedenen Pflanzen zu grfinden, indem er in gleieher 

Weise die Jodabsorption yon 25 g des zu untersuchenden Materials be- 

stimmt und daraus mit dem entsprechenden Factor  die St~rkemenge 

berechnet. Doeh muss hierbei noch auf manche andere ¥erh~tltnisse 

Rt~cksicht genommen werden, zum Beispiel bedfirfen Kartoffeln einer 

¥orbehandlung mit 0,2proeentiger Salzs~ure, um die St~rkek6rner in 

den Zellen der Einwirkung der S eh  w e i t  z e r ' schen L6sung zug~nglich 

zu machen, w~hrend bei den Getreidearten eine Aufl6sung des Klebers 

in's Auge gefasst werden muss, die mit IIfilfe "con Ammoniak gesehieht. 

Wegen aller Einzelheiten mt~ssen wit auf das original  ,cerweisen. 

Auch F.  S e y f e r t  2) benutzt die Jodst~trke zu quantitativen Be- 

stimmungen der S t~ke .  Naeh seinen Untersuchungen vermag im Dampf- 
topf oder auf dem Wasserbade verkleisterte Kartoffelst~rke pro 1 g Troeken- 

substanz 0 ,2256g  Jod aufzunehmen, und zwar in Form elementaren 

Jods, nicht in Form "con Jodwasserstoff, wie er in Uebereinstimmung 

1) 3,05 g Jod und 4 g Jodkalium zu 11 Wasser. 
~) Zeitschrift f. angew. Chemie 1888, S. 15. 



620 Berieht: Specielle analytisehe Methoden. 

mit S t o e k s 1) und im Gegensatz zu m y  l i  u s ~) findet. Die angegebene 
Zahl weicht, wie man sieht, betriichtlich ab yon den oben aufgeftihrten, 
wie sie B o n d o n n e a u  und G i r a r d  fanden, stimmt jedoch mit der 
yon M y l i u s  ver6ffentlichten tiberein. Behufs Ausfiihrung der Analyse 
verkleistert der Verfasser 1 g St~trke, versetzt mit 50ce 1/lo-Normal- 
Jodl6sung und 20cc concentrirter Salzs~ure, bringt auf 500cc und 
lgsst die gebildete Jodst~trke absitzen. Yon der tiberstehenden klaren 
Jodl6sung hebt er einen aliquoten Antheil ab und titrirt mit unter- 
sehwefligsaurem Natron zurtiek. Die in den Niedersehlag tibergegangene 
Jodmenge ergibt auf Grund des oben aufgefundenen Verh~tltnisses den 
St~rkegehalt. 

Die Vermuthnng, die sieh dem unbefangenen Leser aufdriingt, 
wenn er sieht, wie jeder Autor ein anderes ¥erh~Itniss zwischen Jod 
and St~rke angibt~), n~mlich, dass eine feste Verbindung zwischen 
beiden tiberhaupt nieht existire, ist dureh F. W. K t ~ s t e r  4) zur Ge- 
wissheit erhoben worden. E r  ze ig t e  einwandfrei, dass der Jodgehalt 
der entstandenen Jodstiirke in hohem Grade abh~ingig ist yon der Con- 
centration der wlissrigen JodlSsung und je nach dieser yon 11,5 bis 
26,5 o/6 schwankt. So erk.l~trt sieh aueh, warum jeder Autor, wenn er 
nur immer unter gleichen Bedingungen arbeitete, constante Werthe er- 
hielt , und jeder andere , d e r  bei der Naehprtifung dieser Resultate nur 
eine JodlOsung anderen Titers anwandte, zu abweichenden Ergebnissen 
kommen musste. Die auf die quantitative Ermittelung des Jodgehalts 
yon 5odst~trke gegrtlndeten Stiirkebestimmungen erscheinen hiernaeh als 
wenig aussiehtsvoll. 

Dagegen haben M. D e n n s t e d t  and F. V o i g t l ~ t n d e r  5) die 
Jodst~trkereaction zu einer eolorimetrischen Stiirkebestimmung beputzt, 
indem sie fanden, dass die Intensit~tt der Biauf~rbung der St~trkemenge 
proportional ist, wenn man zur Herstellung der St~rkelOsung destillirtes 
Wasser verwendet ~und die colorimetrisch zu vergleiehenden LSsungen 
auf gleicher Temperatur h~tlt. Fa r  die Iterstellung der Vergleichs- 
15sungen yon bekanntem St~irkegehalt wendet man am besteri eine 

1) a. a. O. 
u) a. a. O, 
a) gergl, auch E. G. R 0 u v i e r ,  Comptes rendus l l t l  128, 749 und 1366; 

117, 281 und 461; 118, 743. 
, 4)sxLiebig's Annalen der Chemie 288, 360. 

5) Forschungsberichte fiber Lehensmittel etc. 2, 173. 
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mSglichst reine St~rke derselben Art, wie die zu prtifende, an, also 
zum Beispiel bei Weizenmehluntersuchungen auch Weizenst~rke, doch 
kann man im ~othfall auch andere St/irken benutzen. In dem als 

:Norm dienenden St~rkemehl bestimmt man Feuehtigkeit, Asche, Prote~n 
aud Fett, nimmt die Differenz als reine St~rke an und wiigt nun- 

mehr diejenige Menge ab, die 015 g St~rke entspricht. Die abgewogene 
Substanz wird in einen Kolben gebracht, in den man schon vorher 
etwas Wasser gethan hat, um ein spiiteres Anbacken an den Boden zu 
vermeiden und darin mit 1 1 Wasser eine Stunde lung lebhaft gekoeht, 
worauf man abk(ihlen liisst und in einem Messcylinder genau auf 1 l 
aufftillt. Man l~tsst kurze Zeit stehen, die nicht gel(iste Stiirkeeellulose 
setzt sich zu Boden, die Oberstehende. schwach trtibe Fliissigkeit 
dagegen bringt man in eine Btirette und misst in 3 bis 4 Mischeylinder 
je 4,9 cc, in die gleiche Anzahl anderer Cylinder je 5,1cc derselben 
ab. Diese Misehcylinder mtissen yon weissem Glase sein, geringen und 

gleichen Querschnitt haben, m5gliehst cylindrisch sein, 100 cc fassen 
und in 1/2 cc  eingetheilt sein. Man ftigt tier Fltissigkeit in jedem 
Cylinder einen Tropfen einer etwa 2procentigen Jod-JodkaliumlSsung 

hinzu und ill]it dann auf 100 cc auf. Man breitet dann zweckmlissig 
auf einem am Fenster stehenden Tiseh eine mit rein weissem Papier 
beklebte Pappe aus, so dass er vollkommen damit bedeckt ist, spannt 

dann  zwischen 2 Stative einen langen Glasstab derart ein, dass man 
<lie Cylinder in einem Winkel yon etwa 45 o dagegen lehnen und yon 
oben beobaehten kann. ¥on den 4 ersten Cylindern nimmt man nun- 
mehr denjenigen, der einem am hellsten erscheint, yon den 4 anderen 
den, der am dunkelsten zu sein seheint und hat die LCisung des zu 
untersuchenden stiirkehaltigen Musters so einzustellen, dass ihr Farben- 

ton mSglichst genau die Mitre zwisehen den TSnen dieser beiden 
Cylinder hi~lt. 1) In dem betreffenden Muster nimmt man eine Wasser- 

bestimmung vor, wiegt dann die 0,5 g Trockensubstanz entsprechende 
~enge  ab und bereitet eine L6sung in gleieher Weise, wie dies eben 
yon dem Typ beschrieben wurde~ bringt 5 c c d e r  LSsung und 1 Tropfen 
der Jodl6sung in einen Cylinder und verdtinnt so lunge mit Wasser, 
his der erwiihnte Farbenton erreicht ist. Die Anzahl Cubikeentimeter 
Fltissigkeit, die in dem Cylinder enthalten sind, gibt die Proeente Stiirke 

1) Es geling~ dies mit gr(isserer Genauigkeit, als wenn man auf Farben- 
gleichheit einzustellen h~itte. 
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in der Troekensubstanz an. Da einzelne derartige Bestimmungen bis 
zu 50/0 differiren kSnnen, so muss man den Durchsehnitt aus einer 
grSsseren Zahl nehmen, dann soll man aber leieht eine Genuuigkeit 
yon 1/o/~ erreichen kSnnen. Bei der Untersuchung st~lrkearmer Snbr 
stanzen nimmt man nattirtieh mehr als 5 c v d e r  L(isung in Arbeit and 
bertlcksiehtigt dies dann bei der Berechnung. Die TypenlOsung stellt 
man sich am besten fiir jede Versuchsreihe frisch dar. Meh! gibt~ 
manchmal eine violette F~trbung statt einer blauen; man kann das 
vermeiden, wenn man es vet dem ¥erkleistern erst kurze Zeit mit 
Alkohol stehen l~sst and dana auf einem Saugfilter mehrmats mit 
Alkohol, mit Aether und nochm~ls mit Alkohol ausw~ischt. Die Methode 
hat nach den Verfassern den Vortheil, bei ann~hernder Genauigkei~ 
leicht und schnell ausfiihrbar zu sein and thats~chlich nur St~rke~ 
nicht aber andere Kohlenhydrate, finden zu lassen. 

G. A m b i i h l  1) bemerkt hierzu, dass er sehon im Jahre 1881 eir~ 
ganz analoges Verfahren speeiell zur Bestimmung des Stlirkemehls ia 
Wlirsten beschrieben babe. 

Die J0dst~rkereaction wird in der Brennerei-Technik sehr h~ufig 
zu einer qualitativen 1)rtifung der Verzuekerten )iaischen auf einen 
etwaigen Gehalt an unverzuckerter St~irke benutzt. W. K e l l e r 2 }  
macht darauf aufmerksam, dass man zu diesem Zwecke die Maische 
~orher verdtinnen und abktihlen muss und dass man nur tropfenweise 
verdtlnnte Jodtinctur zusetzen darf ;  Vorsichtsmaassregetu, die nach ihra 
in der Praxis meist tibersehen werden. 

Die Prlifung der Stiirke geschieht (ifter durch eine sogenannte 
K l e i s t e r p r o b e .  Man fiibrt dieselbe naeh H. S c h r e i b  ~) am besteu 
derart aus, dass 4 g St~rke mit 50 cc kaltem Wasser in einer Porzeltan- 
sehale angeriihrt werden. Diese ~ird dann direct fiber einen B u n s e n -  
brenner gesetzt und der Kleister in ihr unter stetem Umrtihren fertig 
gekoeht. Er soll nach dem Erkalten lest sein und nieht aus dem 
Sch~lehen ausfliessen. 

Ueber die W a s s e r b e s t i m m u n g  in der St~rke hat. F. W. 
D a f e r t  4) ¥ersuche angesteltt, indem er ermittelte, bei weleher Tern- 

a) Chemiker-Zei~ung 19, 1508. 
~) Deutsche Chemiker-Zeitung 4 ,  i77. 
~) Zeitschr~ft f. angew. Chemie 1888, S. 696. 
a) Berichte tier deutschen bot~ni~chen Gesellschaft 5, 108; dutch Chem, 

Centralblat~ 58, 567. 
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peratur das Maximum der Gewichtsabnahme eintritt ohne dass eine 
chemisehe Ver~nderung der Stgrke stattfindet. Danach ergibt sich, d~ss 

ausschliesslich das Trocknen bei 100 ° i m  Vacuum richtige Resultate 
liefert. 1) 

Os t  ~) empfiehlt in der L i e b i g ' s c h e n  Ente erst bei 5 0 - - 6 0  0 C. 
vorzutrocknen und dann his 120 o zu erhitzen. I n  diesem Falle tritt 

keine Zersetzung ein, wghrend dies bei sofortiger hSherer Erhitzung 

tier Fall ist. 

Einige Arbeiten fiber die C o n s t i t u t i o n  d e r  S t g r k e k 0 r n e r  
k0nnen wir nur cursorisch erwghnen. In einer Controverse zwischen 
A r t h u r  Meyer3) ,  der sie far chemiseh einheitlieh, und F. W. Dafer t4},  
der sie ffir complex halt, dfirften die Meinungen de r  Fachgenossen sich' 

ftlr den letzteren entschieden haben. Nach D a f e r t  besteht d~s Starke- 
korn aus den eigentlichen >>St~rkekSrpern<< : Stgrkecellulose, Granulose 
und Dextrin, und daneben aus Stickstoffsubstanzen, Fett, Asche und 
vielleicht such Zueker. Em.  B o u r q u e 1 o t s) glaubt Grande daffir 
gefunden zu haben, dass nicht nur zwei verschiedene chemisehe Be- 
standtheile (Cellulose und Granulose) das Korn zusammensetzen, sondern 
eine wesentlieh grSssere Anzahl differenter Kohlenhydrate. L. S o s t e g ni s) 

hat die St~rkecellulose isolirt und bei dieser Gelegenheit auch einige 
Erfahrungen aber das Fett der St~rke maehen kSnnen. 

Zur Sch~tzung des Gehalts einer Weizenstgrke an damit ver- 
fglschter Kartoffelst~rke empfiehlt S t o l t z  7) die Betrachtung derselben 
unter dem Mikroskop im polarisirten Licht bei gekreuzten ~Nicols. Be- 
kanntlieh erseheinen hierbei die StgrkekSrner hell mit dunklem Kreuz. 
iNach dem Verfasser bebt sich nun die ILurtoffelst~rke ganz bedeutend 
heller, fSrmlieh glanzend, yon der Weizenstarke ab. 

2) Vergl. dagegen S a l o m o n ,  diese Zeitschrift 22, 111; ferner Bon-  
d o n n e a u ,  diese Zeitschrift 28, 563. 

~) Chemiker-Zeitung 19, 1501. 
3) Beriehte der deutsehen botanischen Gesellsehaft 5, 171; dutch Chem. 

Centralblatt 58, 990. 
~) Landwirthschaftliche Jahrbticher 15, 259. 
5) Comptes rendus 104, 177. 
6) Stndi e rieerehe istitute nel laboratorio di chimica agraria di Pisa 6, 

48; durch Chem. Centralblatt 58, 896.. 
7) Chemiker-Zeitung 14, 1605. 


