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Obst~ithergeruch entwickelte, wie ihn auch der Sauerteig zeigte; die andere Hefeart 
zeichnete slch bei sonst :&hnlichem Verhalten durch wurstfSrmige Zellen, die aul~er 
den ellipsoiden zu beobachten waren, aus und entwickelte gleichfalls einen allerdings 
weniger hervortretenden und minder angenehmen Obstiithergeruch. Aul~erdem enthielt 
dieser Sauerteig lange Milchs~iurestiibchen, dann sehr kleine bewegliche St~tbchen, 
ferner eine Sorte unbeweglicher St~ibchen, die gl~inzende, bri~unliche Kolonien bildeten, 
eine Sarcina und schliet~lich als siebentes Lebewesen lunge, gekrfimmte, sporenbildende 
Stiibchen. Die zweite Sauerteigprobe enthielt eine I-Iefe, ferner kleine bewegliche 
St~ibehen, Penicilliumsporen und ein Bacterium vom Typus des Bact. Gfintheri. 
Milchs{iurebakterien konnten hier auch durch anaerobe Zfichtung nicht festgestellt 
werden. Aus der dritten Probe wurden eine I:[efe, Milchsi~urebakterien und kleine 
bewegliehe Stiibchen isoliert, die manchmal auch zu zweien vereinigt auftraten. Alle 
vorstehenden Hefearten vermochten Dextrose, Saccharose und Maltose, nlcht aber 
Lactose zu vergiiren. Die in der Bi~ckerei selbst angestellten Beobachtungen ergaben~ 
da~ bei der SauertMggi~rung ffir die Aufloekerung des Teiges wohl ausschliel~lich 
Hefen in Frage kommen. .E. Dinslc~ge. 

Patente.  

Julius Kantorowlcz in Breslau: V e r f a h r e n  z ur H e r s t  e l l ung  yon K l e b s t o f f e n  
aus s t i r k e h a l t i g e n  Fr t ichten u. dgl. D.R.P. 224663 vom 14. Februar1909. (Patentbl. 
1910, 31, 1758.) - -  Das Verfahren ist dadurch gekennzeichnet, daft diese Stoffe, wenn niitig, 
geschiilt und zerkleinert, mit Wasser zu einem Brei angeriihrt and ev. ged~mpf~, dann mit. 
alkatisch wirkenden Substanzen alkalisch gemacht oder mit S~uren angesauert und auf heifien 
Walzen oder Platten gleichzeitig verkleistert und getrocknet und schliefilich gemahlen werdem 

i}I. Schi~tz. 

Zucker, Zuckerwaren und kiinstliche Siiitstoffe. 

W. L. 0 w e n :  ~ b e r  e i n e  n e u e n t d e c k t e  b a k t e r i e l l e  Z e r s e t z u n g  
d e r  S a c c h a r o s e .  (Journ. of Ind. and Engin. Chem. 1911, 37 481--486.)  - -  Der in 
allen Stadien der Zuckerbereitung sich findende sog. Kartoffelbacillus, B a c i l l u s  
v u ] g a t  us,  der sieh durch groi~e Hitzebestiindigkeit seiner Sporen auszeichnet, hat 
die Fi~higkeit, SaceheroselSsung fiber Glykose und Fructose zu L ~ i v a n ,  eine Art 
Gummiharz, zu zersetzen. Verf. berichtet an der Hand mehrerer Tabellen fiber die 
Hitzebestiindigkeit, die Lebensbedingungen und das Wachstumsoptimum des Bacillus~ 
sowie fiber die Schnelligkeit der Zuekerzersetzung. Das gebildete L~van liel~ sich 
zurzeit noch nicht rein darstellen. - -  F~lt~ man den wi~sserigen Auszug der Agarrein- 
kultur mit Alkohol, so erhalt man ein braunes Pulver, L ~ v e n a s e, welche ebenfalls 
Saccharose in genannter Richtung zersetzt. C. Gri~nme. 

P.  A. Yoder  und W . G .  T a g g a r t :  D a s  V o r k o m m e n  y o n  F o r m a l d e h y d  
in Z u c k e r s i f t e n  u n d  Z u c k e r f a b r i k s p r o d u k t e n .  (Journ. of Ind. andEngin.  
Chem. 1910, 27 260--264.) - -  Verff. beriehten fiber die Anwendung yon Form- 
aldehyd in der Zuekerfabrikation zwecks Haltbarmaehung und Kl~rung der frischen 
S~fte. Wenn auch dieses Verfahren ohne Einflut~ auf den fertigen Zucker ist, so 
kann ein mehr oder minder gro~er Formaldehydgehalt die Riickst~nde, vor allem die 
Melasse ftir Futterzwecke unbrauchbar machen. :Naeh einer Besprechung der ein- 
sehl~gigen Methoden geben Verff. folgende Vorschrift zur colorlmetrisehen Bestim- 
mung: Die ZuekerlSsung wird mit Phosphors~iure anges~tuert und aus einem Koch- 
salzbade der Formaldehyd mit fiberhitztem Wasserdampf fibergetrieben. 5 ccm des 
Destillats werden in einem Reagensglase yon 20 mm Weite und 180 mm Liinge mi~ 
5 ccm einer friseh bereiteten und filtrierten 10~/o-igen PeptonlSsung und 10 ccm 
konc. Salzsaure, die in 5000 Teilen 1 Tell Eisenchlorid enth~lt, versetz~ und 5 Mi- 
nutea auf 82,5 ° erhltzt. Parallelversuche werden angestellt mit FormaldehydlSsungen 
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yon bekanntem Gehalte. Nach dem Abkfihlen vergleieht man die erhaltenen F~r- 
bungen in einem ~ e ]~ l e r 'schen Colorimeter. C. Grimme. 

1 ). A. ¥ o d e r :  M i t t e i l u n g  f ibe r  die  B e s t i m m u n g  y o n  S a u r e n  in  
Z u c k e r s a f t e n .  (Journ. of Ind. and Engln. Chem. 1911~ 37 640p64~6.) - -  Freie 
S~uren lassen sich aus Zuckersi~ften am elnfachsten durch Extraktion mit ~ther iso- 
lieren. Hierffir hat sieh nebenstehender Apparat a l s  sehr praktisch erwiesen. E r  
beruht auf dem Prinzip der Perforation, und ergibt sich seine Handhabung direkt aus 
der Abbildung. Versuehe haben erg'eben, dal~ auch unter den schwierigsten Bedin- 
gungen elne 10--12-stiindige Extraktionsdauer vollkommen geniigt, - -  :Nachfo]gend 

ein Analysengang zur Bestimmung der einzelnen S~iuren in Zacker- 
s~ften, Melassen und anderen zuckerhaltigen Substanzen: Der Salt 
oder die LSsung der Substanz wird genau mit Natronlauge neutrali- 
siert, mit Bleiacetat gekl~rt und mit dem gteichen Volumen 95 °/o-igem 
Alkohol versetzt. Der gebildete Niederschlag wird abfiltriert, mit 
50o/o-igem Alkohol ausgewasehen und in heifer w~isseriger Suspension 
mit Sehwefelwasserstoff entbleit. Naehdem das Filtrat auf dem Wasser- 
bade stark konzentriert wurde, bestimmt man in einem aliquoten Teile 
die Si~ure durch Titration mit N.-Kalilauge, vereinigt den neutrali- 
sierten Anteil wieder mit der Gesamtmenge und fiillt mit fiberschiissigem 
Caleiumacetat unter Zusatz yon so viel Alkohol, da]3 die Konzentration 
85°/o Alkohol betriigt. Naeh eint~igigem Stehen wird abfiltriert. Das 
abfiltrierte Kalksalz wird dreimal mit Wasser behandelt, zweimal mit 
je 200 cem und einmal mit 50 cem. Die wiisserigen LSsungen werden 
getrennt mit Alkohol versetzt, einmal bis zur Konzentration von 50°/o, 
das zweitemal bis zu 85°]o. Nach mehreren Tagen werden die sich 
bildenden ~iederschlKge abfiltriert. Man erreieht so eine Trennung 
der Kalksalze in 7 Fraktionen A, den im Wasser unlSslichen Anteil, 

l I B' B'undB'' dieF~llungenin 50°/°-igemAlk°h°l' C'C' undC'' die 
F~llungen in 85°/o-igem Alkohol. Jede Fraktion wird ffir Sich ana- 
lysiert. - -  1. O x a l s i t u r e .  Mu~ sich in A linden. Ein Tell der- 
selben wird mit Essigsiture behandelt, der darin unlSsliche Teil wird 
in Salzsaure gelSst und aus der LSsung wird die Oxals~ure durch 

Zusatz yon Calciumacetat, Ammoniak und Essjgsi~ure gef~llt. - -  2. P h o s p h ors  ~ u r e. 
Kann sich in A, B und B' linden. A wird mit Essigs~ure ansgezogen, die essigsaure 
LSsung mit /klkohot bis zur Konzentration yon 500/0 versetzt und der dabei ent- 
stehende NiederscMag auf Phosphors~ure gepriift. :B und B ~ werden ohne weitere 
Behandlung auf Phosphors~ure geprfift. - -  3. S c h w e f e l s ~ u r e .  Findet sich in A, 
]3, B~ und B 11. - -  4. W e in s i~ u re. Kommt in allen 7 Fraktionen vor und wird daraus 
als Kaliumbitartrat geffillt. - -  5. _~pfe l s~u re .  Mul~ in C, C ~ und C u sein; sie wird 
nach der polarimetrischen Methode des Verf.'s (Z. 1911, 227 329) bestimmt. - -  
6. B e r n s t e i n s ~ t u r e .  Findet sich in B, B ~ und B ~. B und B ~ werden zusammen 
in Wasser gel6st. !/a der L6sung wird in dem vorher beschriebenen Apparate naeh 
dem Ansii.uern mit Ather extrahiert. Im l%iickstand der iitherisehen LSsung bestimmt 
man die Bernsteinsaure dure.h. Oxydation mit Kaliumpermanganat in schwefelsaurer 
LSsung; man extrahiert mit Ather und ~ l l t  mit Silbernitrat nach K u n z  (Z. 1906, 
12~ 641.) - -  7. A e o n i t s a u r e .  Kann sich in B, B ~ und B ~, sowie in Spuren in C, 
C ~ und C ~ linden. Sie geht bei der Bestimmung der Bernsteinsiiure mit in die ~therische 
LSsung, Wird aus dem Rfiekstand als saures Ammoniumsalz gefiillt und dutch mehr- 
laches Umkrystallisieren aus 50 °/o-igem Alkohol gereinigt. - -  8. C i t r o n e n s ii u r e. 
Kann nur in B, B ~ und B ~ sein; sie wird daraus als Barytsalz identifiziert. Ihre 
quantitative Bestimmung wird am besten mit der ursprfinglichen Substanz ausgefiihrt. 
200 g Zuckersaft werden mit Bleiacetat gefallt und die Suspension des Bleisalzes 
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mit Schwefelwasserstoff entbleit. Darauf werden die S~uren in das Kalksalz ver- 
wandelt, dessen LSsung mit dem gleiehen Volumen Alkohol gef/illt wird. Der ~ieder- 
schlag wird in 450 ccm kaltem Wasser gelSst, aufgekocht und heif~ filtrlert. Der 
Niederschlag (Caleiumeitrat) wird in das Barytsalz umgesetzt und dieses als solehes gewogen. 
- -  Verf. hat auf diese ~Veise einen Zuckerrohrsaft analysier~ und darin festgestellt: 
0,00051 °/o Schwefels~iure, 0,00314O/o Phosphors~ure, 0,00004 °/o Oxalsiiure, 0,00077 °/o 
Apfelsi£ure, 0,05 °/o Aconitsiiure, w~rend Weins/iure, Bernsteinsiiure und Citronens/iure 
fehlten. C. Grimme. 

I .  t Ierzfeld  und H. Z immermann :  M e t h o d e  zu r  B e s t i m m u n g  des  
K r y s t a l l z u c k e r s  im R o h z u c k e r .  (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuekerind. 1912, [N.F.] 
49, 166--183). - -  Verff. bespreehen eingehend die Verfahren, die vorgesehlagen worden 
sind~ die in der Raffinerie zu erzielende Ausbeute an festem Krystallzucker aus einem 
Rohzueker im voraus zu bestimmea dutch Auswaschen des dem Rohzucker anhaf~en- 
den Sirups mit versebiedenen Waschfliissigkeiten, und deren Fehlerquellen. Das yon 
ihnen ausgearbeitete neue Verfahren besteht in der Verwendung einer genau ges/ittigten 
Zuckerl5sung in mindestens fiinffacher Menge vom Gewicht der Rohzuckerprobe, 
Arbeiten bei genau der S~ttigungstemperatur der ZuckerlSsung, starkes Zentrifugieren des 
mit der ZuckerlSsung geschiitteIten Rohzuckers und Wasserbestimmung des Sehleuder- 
gutes. Aus dem gefundenen Wassergehalt wird mittels der Tabelle fiber die LSslich- 
keit yon Rohrzueker im Wasser der Gehalt des Zuckers an Deekkl/~re bereehnet und 
in Abzug gebraeht. G. Sonntag. 

Stol tzenberg:  U n t e r s u c h u n g  e lnes  d u r e h  Q u e e k s i l b e r a c e t a t  in  
M e l a s s e  e r z e u g t e n  N i e d e r s e h l a g e s  ( I s o l i e r u n g  y o n  A d en in ) .  (Zeitsehr. 
Ver. Deutseh. Zuekerind. 1912, [N.F.] 4% 318--322.) 0 Verf. hat den nach vollst/indiger 
Klarung mit Bleiessig durch Queeksilberacetat erzeugten Iqiedersehlag (vergl. N e u b e r g 
und I s h i d a :  Z. 1912, 2~, 539) untersucht. Das nach Zersetzung mit Schwefel- 
wasserstoff erhaltene Filtrat drehte schwach nach reehts. Auch nach weiterer F/illung 
mit Phosphorwolframsiiure und nochmaliger Reinigung mit Bleiessig und Quecksilber- 
acetat und Zersetzung dieses ~'~iederschlages mit Schwefelwasserstoff war die LSsung 
inaktiv und drehte nach Zusatz yon Salzsfiure sehwaeh rechts. Der ~iederschlag 
enth~lt wenigstens zwei S/iuren und zwei Basen; Asparagins/iure konnte niche gefunden 
werden. Die Hauptmenge der Basenmisehung und des Queeksilberniederschlag's be- 
steht aus Adenin, die untersuchte Melasse enthielt etwa 96 g davon in 100 kg. 

G. Sonntag. 

P. (~arles: C a r a m e l  u n d  se ine  V e r ~ / i l s c h u n g e n .  (Annal. des Falsific. 
1910, 3, 255--256.) ~ Verf. bespricht die Verwendung des Caramels zum Farben 
yon Branntweln, LikSr, Essig, Limonaden usw. Seine Reinheit und F/irbkraft h~ngt 
ab yon dem Herstellungsmaterial. Aus Rohrzucker erh~It man besseren Caramel wie 
aus Glykose und Melasse. Als haupts~chlichste Verfi~lschungsmittel kommen Ammon- 
carbonat und Soda in Betraeht. Beide verst~irken die Farbentiefe der LSsung, 
ersteres ist um so schwerer naehweisbar, da es bei dem fiblichen Veraschen voll- 
stiindig sieh verfliichdgt. C. Grlmme. 

Fernand  Telle:  Z u s a m m e n s e t z u n g  u n d  U n t e r s u c h u n g  v o n  Siil~- 
h o l z s a f t .  (Annal. des Falsifie. 1911, 4, 3--12.) - -  ¥erf. gibt zun/ichst eine 
Definition ~iir Sii_f~holzsaft, fiihrt die Forderungen der verschiedenen PharmakopSen 
an sowie die bekanntesten Untersuehungsmethoden. Auf Grund seiner Arbeiten gibt 
er folgende Vorschrift zur rationellen Lakrltzuntersuchung: F e u c h t i g k e i t :  5 g 
werden bei I00--105 ° bis zur Gewichtskonstanz getrocknet, wobei man besonders bei 
wassen~eichen ~![ustern darauf zu achten hat, dai~ infotge 1)latzens der sich bildenden 
Blasen kein Verlust durch Verspritzen eintritt. B e s t i m m u n g  des  in  ve rd .  
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A m m o n ia k U n 15 s li c h e n : 2,5 g gepulverter oder zerschnittener SiiSholzsaft wird 
in einem Zentrifugenglase in 20 ccm Wasser gel5st, etwa 15 Minuten lang gesehleudert, 
die LSsung vom ungelSsten abgegossen und in eiser Porzellanscha]e zur Trockne ver- 
dampft. Der braune ungel5ste Rfiekstand wird in I0 cem ammoniakalischem ~Vasser 
(Wasser--~ 10°/o Ammoniak yon 22 °) verteilt, abermals 15 Minten lang gescMeudert, 
die L5sung abgegossen, der Rfickstand noch zweimal durch Zentrifugieren mit Wasser 
ausgewaschen und die vereinigien LSsungen zur ersten gegeben und zur Trockne ver- 
dampft. (Gewicht X 40 ~--°/o LSsliches.) Das UngelSste wird mit Wasser in elne 
gewogene Porzellanschale gespfilt, getrocknet, gewogen und unter dem Mikroskope 
untersucht. Als Verfiilschungen kommen in Betracht: Kartoffelpiilpe, Maisst~irke und 
Knochenkohle, bei ungereinigten Mustern ills natfirllcher Bestandteilungeformte Sti~rke 
und Sand. U n l S s l i c h e  A s e h e :  Sie wird erhalten durch Veraschen des unl6slichen 
Rtickstandes. B e s t i m m u n g  des  in 70°/o-igem A l k o h o l U n l S s l i c h e n :  Man 
]Sst einen Tell des LSslichen in 10 ccm Wasser, versetzt mit 25 ccm 95°/o-igem 
Alkohol, mischt (lurch kr~ftiges Schiitteln und zentrifugiert 15 Minuten lang. Die 
LSsung wird abgegossen, Ungel5stes in 5 ccm Wasser gelSst, abermals mit 15 ccm 
Alkohol (95 °/o-igem) versetzt und zentrifugiert. Gummi und Schleimstoffe werden auf 
diese Art und Weise abgeschieden, abfiltriert und naeh dem Troeknen gewogen. - -  
S t i e k s t o f f h a l t i g e  B e s t a n d t e i l e  warden naeh K j e l d a h l  bestlmmt. ~ Gly -  
c y r r h i z i n :  Das alkoholische FiItrat veto UnlSslichen wird zur VeItreibung des 
Alkohols stark eingeengt, mit hei~em Wasser auf etwa 50 ccm gelSst und mit I ccm 
Salzs~ure versetzt. Glycyrrhizinsiiure fiitlt aus als schmierige Masse. Die Fliissigkeit 
wird nach 24 Stunden abgegossen, der Rfickstand mehrere Male mit je 25 ccm 
~therges~ttigtem Wasser gewaschen. Darauf wird 1 ccm Ammoniak zugegeben, die 
:L5sung abfiltriert und der Riickstand mit vcrdiinntem Ammoniak ausgewaschen. Die 
ammoniakalischen vereinigten Filtrate werden abgedampft und das Glycyrrhizin nach 
dem Trocknen gewogen. ~ Z u c k e r :  Etwa 5 g Substanz werden in Wasser gelSst, 
mit 10 ccm Bleiessig gekl~rt und auf 100 ccm aufgefiillt. ~ach dem Filtrieren wird 
mit Tierkohle entf~rbt und im 200 mm-Rohre polarisiert. - -  G u m m i :  Die fibliche 
Ausf~llung mit Eisenchlorid liefert keine einwandfreien Werte. Verf. lSst deshalb 
1 g Substanz in 10 ccm Wasser, gib~ 1 ccm einer 10~o-igen KupfersulfatlSsung 
hinzu, filtriert und versetzt das Filtrat mit der Hiilfte seines Volumens Seifenwasser. 
Gummi erzeugt beim Schfitteln einen gelatinSsen Niederschlag. - -  In einer gro~en 
Tabelle sind die so erhaltenen Analysenwerte fiir 18 Lakritzenmuster zusammengestellt. 

C, Grimme. 

H. Serger :  K f i n s t l i c h e  Sf i l~s toffe .  (Chem.-Zt~'. 1912, 867 829--830 u. 
851--853.) - -  Verf. gibt einen interessanten umfassenden •berblick fiber HersteIlung, 
Priifung, Eigensehaften, physiologisches Verhalten, :Nachweis in Nahrungsmitte]n sowie 
fiber Handelsformen des Saccharins und Saccharingesetzgebung. Von besonderem Inter- 
esse dfirfte nachstehendes sein: In w~sserigen LSsungen verschiedener Substanzen, wie 
10--30°/oigen LSsungen yon Zucker, St~rkesirup, Glycerin ist die LSslichkeit des 
raffinierten Saccharins konstant unabh~ingig yon der Konzentration, indem sieh in 
genannten L6sungen nur 5 g Saccharin 15sen. In 01en, Lebertran, geschmolzener 
Butter oder Fett 16st sich Saccharin nur zu 0,1 °/0. Die LSsliehkeit in Siiuren nimmt 
mit deren Konzentration zu. In Wasser ist reines und raffiniertes Saccharin zu 
0,250/0, leichtl6slicheres (das ]Natronsalz) zu etwa 50°/o 16slieh. LeichtlSslieheres 
Saccharin 15st sich schwer in Alkohol, nicht in starken Siiuren, aus denen das Saccharin 
ausgeschieden wird. In Essigs~iureamyliither 16st es sich im Verh~ltnis yon 1 :50 ,  
in Essig~ither 1:20,  viel besser in Formalin, ~thylaldehyd, Benzaldehyd und Aceton, 
wenig dagegen in Benzin, Toluol, Xylol und Methylalkohol. Kaliumpermanganat und 
Wasserstoffsuperoxyd greifen es nicht an, ebensowenig Halogene und Salpeters~ure in 
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der Kalte. In der Wiirme hydrolysiert Salpetersi~ure das Saccharin und oxydiert die 
Sulfogruppe zu Schwefels~iure. ~Neutrale SaccharinlSsungen werden durch LSsungen 
yon Chinin,und Brucin gefi~lit, nicht durch Strychnin, Morphin und Cocain. Gem,S. 
seiner chemischen Zusammensetzung als AbkSmmling der Benzoes~iure hat das Saccharin 
neben sii~nden auch konservierende Eigenschaften. :Eine,,~SaceharinlSsung ist haltbar 
und sogar befiihigt, das "Wachstum niederer Organismen zu unterdriicken. S t u t z e r  
land, dab :~eine FleischpeptonlSsung, die bereits nach 12-stiindigem Stehen sowohl triibe 
als auch fib~lriechend geworden war und zahlreiche Bakterien enthielt, bei Zusatz yon 
0,01 °/o Shccharin erst nach 24 Stunden, bei 0,02°/0 nach 48 Stunden, bei 0,04°/o 
nach 60 ,Stunden Zersetzung durch Bakterienbildung zeigte. ]~ach L a n d e r t  war 
Milch, welche bei einer Temperatur yon 16 o C in 18 Stunden gerann, bei Zusatz 
yon 0,1 °/o Saccharin erst nach 24 Stunden, bei 0,4°/o Saccharin nach 120 Stunden 
geronnen. ~ach R o e s t e r  wlrd bei Zusatz yon 0,050/o Saccharin zum Wein die 
G~rung vollkommen unterdrfickt, desgleiehcn die Kahmbildung and die Bildung des 
Essigstichs. 17. W..Yeumann. 

Charles Miiller:  A n w e n d u n g  des  S a e e h a r i n s  in  ~ g y p t e n .  N a c h -  
w e i s  in : N a h r u n g s m i t t e l n .  (Annal. des Falsific. 1911, 4~ 2 7 8 - - 2 7 9 . ) - - V e r f .  
bespricht die leider nicht verbotene, allmShlich iiberhandnehmende Anwendung "yon 
Saccharin zur Verfi~lschung yon Nahrungsmitteln in _~gypten. Zum Nachweis in 
Flfissigkeiten wird folgende Methode angegeben: 250 ccm der zu untersuchenden 
Flfissigkeit werden mit Soda alkalisiert und auf 100 ccm abgedampft. In einem 
1°°fiio MeBkolben schiittelt man mit 10 ccm Benzin dutch, wodurch die Essenzen 
gelSst werden. :Nach Dekantieren des Benzins wird wiederholt mit 10 ccm _~ther 
unter jedesmaligem Erneuern desselben ausgeschiittelt. Die vereinigten AtherlSsungen 
werden bei 600 abgedampft, der Rfickstand wird in 20 ccm 10°/o-iger Schwefelsfi.ure 
gelSst und mit l°/o-iger Permanganatl5sung unter Erw~rmen auf 600 his zur bleibenden 
RStung versetzt. Man nimmt den Permanganatfiberschul~ durch Zusatz yon einigea 
Tropfen verdfinnter Oxals~iurelSsung weg, schfittelt die Fltissigkek drelmal mit je 5 ccm 
Ather aus, verdampft die verelnigten _~therauszfige in gewogenem KSlbehen, wiischt 
den Rfickstand mit einigen Tropfen Benzin, trocknet und wiigt. Der Rfickstand ist 
Saccharin. C. Grimme. 

H. Smolenski: ~ b e r  die n i c h t e i w e i l ~ a r t i g e n  S t i c k s t o f f s u b s t a n z e n  der  
Zuck err t ib e. (Zeitschr. ¥er. Deutsch. Zueker-Industrie 1912, [N.F.] 49, 79.1--808.) 

Domke: H i l f s t a b e l l e n  ftir  Z u e k e r u n t e r s u c h u n g e n .  (Zeitschr. Ver. Deufseh. 
Zucker-Ind. 1912, [N.F.] 49, 302--311.) 

O. Sehrefeld: Die E r m i t t e l u n g  d e s P r o z e n t g e h a l t e s  v o n Z u c k e r l S s u n g e n  
a u s  der g e f u n d e n e n  Dich te  m i t t e ] s  der  T a b e l l e  der  K a i s e r l i c h e n  Norma l -  
E i c h u n g s - K o m m i s s i o n .  (Zeitschr. Ver. Deutseh. Zucker-Ind. 1912, [N.F.] 49, 312--318.) 

P. J. H. van Gineken: Z a c k e r l S s u n g e n  and  Kalk.  (Zeitsctlr. ¥er. Deutseh. 
Zaeker-Ind. 1912, [N.F.] 49, 421--439.) 

J. J. Hazewinkel und J. J. Robijn: B e s t i m m u n g  des S e h w e f l i g s a u r e g e -  
hal tes  yon Sii ften. (Meededel. van her Proefstat. voor de Java-Suikerind. No. 43, 555--563; 
Chem. Zentralbl. 1911, I, 1377.) 

J. J. Hazewinkel: G u m m i b e s t i m m u n g  in Melassen.  (Meedede]. van het; 
l~roefstat, voor de Java-Suikerind. 1910, 649--656; Chem. Zentralbl. 1911, I, 843.) 

E. Viewegh: Die E n t z u e k e r u n g  der  Melasse  mi t re  ls des B a r i u m s a e c h a r a t -  
V e r f a h r e n s .  -(0sterr.-Ungar. Zeitschr. Zucker-Ind. u. Landw. 1912~ 41, 499--508.) 

H. Pellet: Zur V e r w e n d u n g  der P e l l e t ' s c h e n  Durch f luS rSh re .  (()sterr.- 
Ungar. Zeitschr. Zucker-Ind. u. Landw. 1912, 4:1, 509-511.) 

F. Strohmer: U n t e r s u c h u n g  von R o h z u e k e r ,  Melassen ,  Zucke r r t ibe  unci 
Knee henkohle .  (0stelT.-Ungar. Zeitsehr. Zucker-Ind. und Landw. 1912, 41, 672--689.) 

P .A.  Yoder: Ein p o l a r i m e t r i s c h e s V e r f a h r e n  z u r B e s t i m m u n g  derJ~pfe l -  
s~ure  und seine A n w e n d u n g  bei Rohr-  und A h o r n z u c k e r p r o d u k t e n .  (Journ. of 
Ind. and Engin. Chem. 1911, 3, 563--574.) - -  ¥ergI. Z. 1911, 22, 329--350. 



[Zeitsehr. f. Untersuchung 410 R e f e r a t e. - -  Obst, Beerenfrfichte und Fruchts~fte. [d. Nahr.- u. Genufmittel. 

P a t e n t e .  
Richard Betzer in Eielefeld: V e r f a h r e n  zur  H e r s t e l l u n g  einer  daue rnd  

p l a s t i s c h  b l e ibenden  Masse ffir ( Jbungszwecke im Kondi~ore igewerbe .  
D.R.P. 231460 yore 20. Februar 1910. (Patentbl. 1911, 32, 588.) --  Durch vorliegende Er- 
findung wird ein Ersatz ftir die im Konditoreigewerbe fibliche Spritzglasur geschaffen, der 
dieser gegentiber den grofien Vorteil zeigt, beliebig oft fiir Ubungszwecke benutzbar zu sein, 
da er stets schaumig bleibt und auch bei l~ingerem Aufbewahren nicht eintrocknet. Zur Her- 
stellung dieser Masse verfiihr~ man folgenderma~ien: 60 g Stearin werden darch Erhitzen auf 
1200 geschmolzen und dieser Schmelzfltissigkeit allm~ihlich 120 g Glycerin, 300 g Borax und 
einige Tropfen CitronenS1 unter gatem Rtihren zugesetzt. Um die Masse mSgliehst homogen 
zu gestalten, treibt man sic nach dem Erkalten durch eine Farbmiihle. Diese Masse bleibt 
dauernd homogen, sodail sic auch nach litngerem Lagern ohne weiteres verwendbar is~. 

M. Schiitz. 

0bst, Beerenfriichte und Fruchts~tfte. 

Giulio Masoni:  V e r s u c h e  fiber die  E x t r a k t i o n '  des  F a r b s t o f f e s  aus  
d e r  K i r s c h e  u n d U n t e r s u c h u n ' g  f iber d ie  E i g e n s c h a f t e n  d i e s e s  F a r b -  
s t o f f e s .  (Staz. sperim, agr. Ira1. 1912, 457 8 8 5 - - 9 0 7 . ) -  Falls bei einer Uberernte 
die Kirschen anderweitig nicht gewinnbringend verwertet werden kSnnen, ]assen sic 
sich noeh gut auf Farbstoff verarbeiten. Die umfassenden Versuche des Verf. in 
dieser Beziehung mit zahlreichen Kirschensorten ergaben folgendes: Der Farbstoff ist 
leicht 15slich in Wasser, besser in angesiiuertem Wasser oder s~urehaltigem verdfinntem 
Alkohol. Als S~urezusatz eignen sich am ~esten organische Si~uren, z.B. Weinsiiure 
nnd Citronensiiure. Die Extraktion kann in der K~ilte oder in der Wi~rme vorge- 
nomrnen werden. Die Extraktionsrficksti~nde lassen sich noch ausgezeichnet als Vieh- 
futter verwerten. Die wiisserigen Auszfige filtrieren nicht klar, lassen sich aber leicht 
mit etwas Gelatine kliiren. Zur ErhShung der Haltbarkeit empfiehlt es sich, sie 
einige Zeit unter Zusatz yon etwas Siiure zu kochen. Die alkoholischen Auszfige sind 
vollst~ndig klar und fast unbegrenzt haltbar. Unter dem Einflul~ yon Licht und 
Wgtrme wird der Farbstoff nicht veriindert. Die LSsungen haben den angenehmen 
Geruch des Ausgangsmaterials. Lassen sich die frischen Kirschen wegen Platz- and 
Apparatemangel nicht gleich verarbeiten, so kann man sic unbeschadet der Farbstoff- 
ausbeute nach dem Entsteinen trocknen. Vergorenes Fruchtfleisch liefert keinen 
Farbstoff mehr. Der Farbstoff greift Pflanzenfasern nicht an, dagegen eignet er sich 
ausgezeichnet zhm FSrben tieriseher Fasern. Wegen seiner Ungiftigkeit empfiehlt er 
sich in der l~ahrungs- und Genulilmittelfabrikation. - -  Zum Nachweis eines Zusatzes 
zu Wein gibt Verf. naehstehende Vorschrift: Eine Probe des Weines wird mit der 
zehnfachen Menge Wasser verdiinnt. 20 ccm der LSsung versetzt man mit 10 ccm 
einer 10°/o-igen LSsung yon neutralem Bleiacetat, schfittelt kri~ftig um und gibt zu 
10 ccm des klaren Filtrats 5 ccm einer 10°/o-igen AlaunlSsung. Man lii~t 1/2 Stunde 
absetzen und beobaehtet die Farbe der fiberstehenden LSsung, wobei der weii~e l~ieder- 
schlag gleich ais weililer Hintergrund dienen kann. Naturreiner Wein wird vollsti~ndig 
~[arblos, gefi~rbte Weine erscheinen je nach dem Grade der Verf~lschung mehr oder 
minder intensiv violett. Ist der so geklfirte Wein noch rosa gef~irbt, so wiederholt man 
die Priifung unter Verdfinnen mi~ der 15-fachen Menge Wasser, wobei naturreiner 
Wein unbedingt farblos wird. C. Grimme. 

E. Feder :  U b e r  die  t t e l d e l b e e r e  a n d  die R a u s e h b e e r e .  (Pharm. 
Zentralhalle 1912, 53~ 1321--1323.) - -  Neben der Heidelbeere w~chst in einigen 
Gegenden Deutsehlands auf Moor- and Toffboden die Rauschbeere (Vaceinium uligi- 
nosum), deren Frfichte unter Umst~nden verwechselt werden kSnnen; der Genul3 yon 
Rauschbeeren soll heftige Kopfschmerzen verursachen. Die Stri~ucher der Rauschbeere 
sind im allgemeinen erheblich h5her als die der Heidelbeeren, die Bli~tter sind blau- 
grfin gefiirbt, ganzrandig and ziemlieh stumpf, w~thrend die tteidelbeerbl~itter hellgriin 


