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Nahrstoffe, also 19-mal soviel. TUm ein Eji zu ersetzen, wiren gem#fl den tatsiichlichen
Angaben des Prospektes im Gegensatz zu den Behauptungen desselben 19 Tabletten
nétig, P. Neumann.

Zucker, Zuckerwaren und kfinstliche Siiistoffe.

E. Jalowetz: N-Sirup. (Chem.-Ztg. 1916, 40, 893—894.) — Zwecks Ge-
winnung eines eiweiBhaltigen Zuckersirups wurden hochkonzentrierte Zuckerlosungen
durch Zusatz von Brauereihefe invertiert. Es gelang, den Zucker zu 77,8—100%
zu invertieren, wobei sich ergab, daB die Inversionswirkung von den Hefemengen ab-
hingig war. Die entsprechenden Zuckermengen (40—70 Teile) wurden in Wasser
{100} bei einer Temperatur von 40° gelost und in diese Losung gut gewaschene dick-
breiige Brauereihefe eingerithrt; dieses Gemenge wurde 4 Stunden bel 53—54° C
gehalten und dann zum Sirup eingedampft. Das Produkt, das beispielsweise einen
Proteingehalt von 2,4 %, zeigte, besaB Aussehen und Geschmack eines Malzextraktes.
Darch groflere Gaben von Hefe lief sich der Proteingehalt bedeutend steigern.

J. Grofifeld.

H. Stolzenberg: Die Farbstoffe der Melasse und Entzuckerungs-
schlempe. I (Ber. Deutsch. Chem. Ges. 1916, 49, 2021—2028.) — Melasse und
Entzuckerungsschlempe von Sirupdicke sind im auffallenden Lichte griin, im durch-
fallenden rothraun gefirbt. Neben dem derart fluorescierenden Farbstoff, der dem
Ausgangsmaterial leicht durch Alkohol enizogen werden kann, enthalten die Riiben:
zucker-Abldufe einen braunen, nicht fluorescierenden Farbstoff, der bei der Alkohol-
Extraktion zuriickbleibt. Diesen Farbstoff, der beim Verdinnen der Abliufe die
Braunfarbung auch im auffallenden ILichte hervorruft, hat Verf. nidher untersucht.
Der Kérper ist leicht Ioslich in Alkalien und Ammoniak, etwas schwerer léslich in
kone. Salzsiure. Aus den alkalischen Losungen wird er durch Shuren gefillt. In
Wasser ist er wenig loslich; von organischen Losungsmitteln 16sen ihn die dem Wasser
nahestehenden wie Methylalkohol, Alkohol, Glycerin, Aceton, Essigsiure und Phenol
nur wenig, in erheblichem MaBe auf Zusaiz von Wasser. Die Substanz zersetzt sich
beim Erwirmen {iber 100°. Die Analyse ergab die Zusammensetzung C,oH,,N,O,.
Die Alkaliloslichkeit 148t auf das Vorhandensein von Hydroxylgruppen schlieBen,
die Loslichkeit in konc. Salzsiure auf das Vorhandensein von basischem Stickstoff,
Gegen die Existenz von Carboxylen spricht die Tatsache, daB die Substanz nach
dem Losen in /10 N.-Natronlauge nicht durch /1o N -Salzsiiure titriert werden konnte.
Der geringe Wasserstoffgehalt bei groBer Bestiindigkeit deutet auf eine Ringstrukiur
des Kohlenstoffkernes, der Farbcharakter, das Additionsvermogen und die reduzieren-
den Eigenschaften auf das Vorhandensein von Doppelbindungen. Aus 1 kg Dick-
schlempe konnten insgesamt etwa 3 g Farbstoff gewonnen werden. Max Miiller,

V1. Stanék: Eine Modifikation der Clerget’schen Methode zur
Bestimmung des Zuckers in Melassen, (Zeitschr. f. Zuckerind. Béhmen, 38,
420—440; Chem, Zentrbl. 1914, IT, 855~-856.) — Verf. fand, daf die bei diesem
Verfahren gemachte Voraussetzung, daB bei der Inversion der Sacharose das Drehungs-
vermégen der Nichtzuckerstoffe unveriindert bleibe, nicht zuirifft. Ferner entstehen
beim Kliren starke Niederschlige, welche die Konzentration der Losung beeinflussen,
und die benutste Inversionskonstante 132,66 gilt eigentlich blof fiir reine, 13 g
Zucker in 100 cem enthaltende Liosung. Verf. vermeidet diese Mingel durch Entfirben
der Losungen mit Bromwasser und durch Anséiuern der Lidsungen vor und nach der
Inversion mit gleichen Mengen Citronensiiure. Diese wird als Kaliumeitrat in kohlen-
surefreier Losung (erhalten durch Neutralisation von 400 g Citronensiure mit Kali-
lauge und Auffillen zu 1 1, spez. Gew. der Losung bei 20° 1,34 ; 10 cem der Losung
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binden den in 5 cem konzentrierter zur Inversion bendtigler Salzsfiure, spez. Gew.
1,188, enthaltenen Chlorwasserstoff) zugefiigt. Verf, verfihrt folgendermaBen: Das
doppelte Normalgewicht Melasse wird zu 200 cem geldst. 50 cem der Losung werden
in einem 100 cem-Kolbchen mit 20 cem saurer Citratlésung (500 cem der neutralen
Citratlosung werden mit 250 cem %onc. Salzsiiure, spez. Gew. 1,188, vermischt und
zu 1 1 aufgefillt; 20 ecm enthalten 5 cem konz. Salzsiiure bezw. die fquivalente
Menge Citronensiiure) versetzt und zur Marke mit gesitiigtem Bromwasser aufgefiillt.
Die entstandene Losung ist sehr hell, die gebildeten Niederschlige sind ohne Belang.
Nach dem Durchmischen wird filtriert und polarisiert (im 200 wni-Robr). Andere
50 ccm der Melasselosung werden mit 10 com Salzséiure (1: 1) versetzt und weiter wird
nach Herzfeld verfahren, Nach der Inversion wird auf 20° abgekiiblt, mit 10 com
neutraler Citratldsung versetzt und mit Bromwasser zur Marke aufgefiillt. Nach 20
Minuten wird filtriert und polarisiert, Die Inversionskonstante wurde zu 132,66
bestimmt. Verf. schligt vor, sie auf 132,60 bei 20° abzurunden. Vergleichsversuche
ergaben, daf die mit dem Citratverfahren erhaltenen Ergebnisse mit denen des An-
drlik-Stanék’schen Verfahrens iibereinstimmen und etwa um 1% hoher sind als
die nach dem bisher iiblichen Clerget-Herzfeld’schen Verfahren erhaltenen Er-
gebnisse. P, Newmann.

J. F, Snell: Ahornsaftprodukte und die canadischen Normen.
(Journ. Soc. Chem. Ind. 1914, 33, 507—5i5.) — Nach einer kurzen Einleitung tiber
die Geschichte der Ahornsaftprodukte gibt Verf. zuniichst eine Beschreibung des fiir
die Gewinnung der Ahornprodukte in Betracht kommenden Ahornbaumes, sodann
einen Uberblick iiber die Gewinnung des rohen Ahornsaftes und seine technische
Verarbeitung auf Ahornzucker und Ahornsirup. Die Verfalschungen haben bei
den Ahornprodukten einen grofen Umfang angenommen; als Verfalschungsmittel
kommt vorwiegend Saccharose in Betracht; der Nachweis eines Saccharosezusatzes ist
meist mit groen Schwierigkeiten verkniipft, da Saccharose einen Hauptbestandteil
des Abornzuckers ausmacht. Wertbestimmend fir die Ahornprodukte sind jedoch in
der Hauptsache die Aromastoffe. Fiir die Ahornprodukte hat man daher in Canada
folgende Normen aufgestellt: Der Wassergehalt des Ahornzuckers soll nicht iiber 10°%0
liegen; die Asche soll, auf Trockensubstanz berechnet, mindestens 0,6°/0 betragen und
davon sollen nicht weniger als 0,129 unléslich in Wasser sein. Von Apfelsiure
zollen mindestens 0,3%0 vorhanden sein (auf Trockensubstanz berechnet). Die Blei-
zahl soll nach der canadischen Methode mindestens 1,7, nach der Winton’schen
Methode mindestens 1,2 betragen. Ahornsirup soll nicht mehr als 35%/0 Wasser ent-
halten, im iibrigen gelten die fiir Ahornzucker angefithrten Werte. Die Bleizahl wird
nach der canadischen Methode in folgender Weise bestimmt: 5 g des trockenen
Zuckers oder die entsprechende Menge Sirup werden in Wasser aufgelost und auf 20 cem
Volumen gebracht. Man fiigt 2 ccm einer Bleisubacetatlosung hinzu und schilttelt
tiichtig um. Nach zweistiindigem Stehen filtriert man den Niederschlag durch einen
Gooch-Tiegel ab, wischt mit heiBem Wasser nach, trocknet und wiigt. Das Gewicht
des trockenen Niederschlags, multipliziert mit 20, ergibt die Bleizahl. Die Bleisubacetat-
l6sung wird in folgender Weise gewonnen: 430 g Bleiacetat werden eine halbe Stunde
mit 180 g Bleiglatte und 1000 cem Wasser gekocht. Die Mischung 18t man ab-
setzen und verdinnt die dber dem Bodensaiz stehende Flissigkeit bis zu eiuem
spezifischen Gewicht von 1,26. — Die Bleizahl nach Winton wird in folgender
Weise erhalten: 25 g des trockenen Zuckers oder die entsprechende Menge des Sirups
werden in einem 100 cem-Kolben mis etwas Wasser gelést; man setzt 25 com der
Standardbleilésung hinzu, schiittelt tiichtig um und fillt auf 100 cem auf. Nach
dreistiindigem Stehen filtriert man, 10 cem des klaren Filtrats bringt man in ein
Becherglas von 250 cem Inhalt und fiigt 40 cem Wasser und 1 cem kone. Schwefel-
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siure hinzu; man schiittelt um und versetzt mit 100 cem 959%0-igem Alkohol. Man
laBt iiber Nacht stehen, {filtriert durch einen gewogenen Gooch-Tiegel, wischt mit
959/ g-igem Alkohol nach, glitht und wigt. Die erhaltene Bleisulfatmenge zieht man
von derjenigen eines blinden Versuches (s. weiter unten) ab und multipliziert die
Differenz mit 27,325, Der erhaltene Wert gibt die Bleizahl nach Winton an. Der
blinde Versuch wird in folgender Weise ausgefiihrt: 25 com der Standardbleildsung
gibt man in einen 100 cem-Kolben, setzt einige Tropfen Essigsiiure hinzu und bringt
auf 100 cem. In 10 cem bestimmt man das Blei wie oben. Die Standardbleilésung
nach Winton wird hergestellt, indem man ein Volumen der Bleisubacetatlésung mit
4 Volumen Wasser verdiinnt und filtriert. — Verf. figt den Ausfihrungen eine
Kritik der bestehenden Normen an. — Versuche iber die elektrolytische Leitfahig-
keit von Ahornzuckerlosungen ergaben, daB sich die Leitfahigkeitswerte sehr wohl zur
Aufdeckung von Verfilschungen benutzen lassen. Lettfahigkeitswerte tiber 200 lassen
im allgemeinen auf Verfilschungen schlieBen. Zum Schlusse macht Verf. einige
volkswirtschaftliche Bemerkungen iiber die Ahornprodukte. R. Strohecker,

Ch. W. R. Powell: Die Bestimmung der Viskositdt von raffinierten
Sirupen und von Melassen. (Journ. Soc. Chem. Ind. 1914, 33, 238—240.)
— Verf. beschreibt an Hand einer Figur einen Apparat zur Bestimmung der Vis-
kositat sehr dickfliissiger Substanzen. Der Apparat &hnelt der von Ostwald ange-
gebenen Viskositatsrohre. Aufeinanderfolgende Bestimmungen der AusfluBzeiten von
»golden syrup®, Decksirup und Melasse stimmen sowohl bei derselben Fillung der
Rohre wie auch bei wiederholten Neufiillungen genau iiberein. Die Temperatur-
koeffizienten fir die AusfluBzeiten sind fiir jede besondere Fliissigkeitsklasse konstant,
wodurch das Arbeiten bei jeder beliebigen Temperatur ermdglicht wird, da sich die
Viskositat in diesem Falle mit Hilfe der vorher bestimmten Temperaturkoeffizienten
auf jede gewiinschte Temperatur umrechnen l&Bt. Als Standardfliissigkeit, mit der-
die Viskosititen der zu untersuchenden Flussigkeiten verglichen werden, eignet sich
Glycerin. Die Form des beschriebenen Apparates eritbrigt die Festsetzung bestimmter
Dimensionen, fiir die Viskositatsbestimmung in dem vorgeschlagenen Apparat ist nur
eine Fliissigkeit von konstanter Viskositit als Standardfliissigkeit erforderlich,

R. Strohecker.

Sebastiano Condelli: Spontane Zersetzung des Saccharins. (Boll
Chim. Farm. 1913, 52, 639—646.) — Erwiderung auf die Arbeiten von Carlinfanti
und Scelba (Z. 1915, 29, 93.) Verf. bleibt auf Grund des angezogenen Schrifttums.
und eigener Untersuchungen bei der Behauptung, daB Saccharin in Nahrungsmitteln
oftmals einer spontanen Zersetzung unterliegt. Beziiglich seiner Bestimmung gibt er
an, daB alle die Methoden, welche auf Hydrolyse beruhen, nur hei orientierenden
Untersuchungen geeignet sind und nur bei relativ groBen Mengen Saccharin zu einem
brauchbaren Resultate fithren. Liegen nur Spuren vor, so versagen sie. (., Grimme.

E. Carlinfanti und 8. Scelba: Uber die beiden wichtigsten SiB-
stoffe Saccharin und Dulcin. (Boll. Chim. Farm. 1913, 52, 711—713.) —
Entgegnung auf die Arbeit Condelli’s (vergl. vorst. Referat), Die Verff. halten
ihre Behauptung, daB Saccharin in Mischung mit Nahrungsmitteln unveriinderlich sei,.

voll und ganz aufrecht, C. Grimme.

S. Condelli: Uber den Nachweis und die Bestimmung von Saccharin
in zusammengesetzten Materalien. (Staz. sperim. agrar. 1914, 47, 308 —316.).
— Bei der Bestimmung von Saccharin ist zu beriicksichtigen, ob das Material fest
ist, oder ob Mischungen mit Fett, #therischen Olen, Alkohol oder anderen Koérpern
vorliegen, welche imstande sind Saccharin zu losen. -Zur Ausfihrung der Untersuchung-
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werden folgende Reagenzien gebraucht: 1. Eine gestittigte, wisserige Ldsung von
Magnesiumsulfat und -oxyd, bergestellt durch Kochen beider mit Wasger. 2. Natrium-
tannatiésung, stets frisch zu bereiten durch Aufldsen von 2 g Gerbsiure in 10 cem
250/00-iger Natronlauge. 3. Carbonatfreie gebrannte Magnesia, 4. Ligroin vom
Sdp. 100—120°% 5. Frisch destillierter Ather. 6. Eine Mischung gleicher Teile
Ather und frisch destillierten Petrolithers vom Sdp. unter 70° 7. Etwa 10-Normal-
Schwefelsiure, 8. Kalt gesiittigte wiisserige Permanganatlésung, 9. 95%0-iger Al-
kohol, 1. Methode. Die zur Untersuchung vorliegende feste Mischung wird gepul-
vert und je nach dem Saccharingehalt in Menge von 10—50 g mit soviel Losung 1 ver-
rieben, daB voraussichtlich 100-—1580 cem Filtrat entstehen. Man erhitzt 1/2 Stunde
auf 40°% Bei Fliissigkeiten werden 10—100 cem wmit Magnesiumsulfat gesittigt und
mit gebrannter Magnesia alkalisiert. In beiden Fillen fiigt man zur Kldrung einige
cem Tannatlésung und wenig Alkohol hinzu, filllt auf ein bestimmtes Volumen auf
und filtriert. 50—100 cem Filtrat werden im Scheidetrichter mit 20—30 ccmn
Schwefelsfiure angesiiuert und dreimal mit dem gleichen Volumen Ather + Petrol-
fther ausgeschiittelt. Die vereinigten Ldsungen werden zur Trockne verdampft, der
Riickstand wird in verd, schwefelsaurer Losung mit Permanganat bis zur bleibenden
Rétung versetzt und die filtrierte Fliissigkeit dreimal mit Ather ausgeschiittels. In
Losung geht Saccharin, welches nach dem Abdestillieren des Losungsmittels und
Trocknen zur Wigung gebracht wird. ~— II. Methode fir den Fall, daf neben
Saccharin reichliche Mengen Fett, ftherische Ole, Alkohol und dergl. vorliegen: 25—50 g
Ausgangsmaterial werden in einem Scheidetrichter mit 100 cem erwirmter Losung 1
kriftig durchgeschiittelt (die Temperatur der] Mischung soll 50—60° betragen),
darauf mit 100 eem Ligroin durchgeschiittelt und lingere Zeit zwecks Klirung stehen
gelassen. Die abgelassene wisserige Flissigkeit wird wie bel I mit Tannatlésung
geklirt und weiterverarbeitet, C. Grimme.
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