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Nahrstoffe, also 19-mal soviel. Um ein Ei zu ersetzen, w~iren gem~l~ den tats~ichlichen 
Angaben des Prospektes ira Gegensatz zu den Behauptungen desselben 19 Tabletten 
nStig. P. ~Veumann. 

Z u c k e r ,  Z u c k e r w a r e n  u n d  k f i n s t l i c h e  Si i i is toffe .  

E. Jalowetz:  N - S i r u p .  (Chem.-Ztg. 1916, 40, 893--894.) - -  Zwecks Ge- 
winnung eines eiweil~haltlgen Zuckersirups wurden hochkonzentrierte Zuckerl5sungen 
(lurch Zusatz von Brauereihefe invertiert. Es gelang, den Zucker zu 77,8--100°/9 
zu invertieren, wobei sich ergab, dal~ die Inversionswirkung yon den Hefemengen ab- 
hiingig war. Die entsprechenden Zuekermengen (40--70 Teile) wurden in Wasscr 
(100) bei einer Temperatur yon 400 geISst und in diese Lilsung gut gewaschene dick- 
breiige Brauereihefe eingeriihrt; dieses Gemenge wurde 4 Stunden bei 53--54 ° C 
gehalten und dann zum Sirup eingedampft. Das Produkt, das beispielsweise einen 
Proteingehalt yon 2 ,4% zeigte, besal~ Aussehen und Geschmack eines Malzextraktes. 
Dutch gr5~ere Gaben voa Here Iielil sich der Proteingehalt bedeutend steigern. 

J. Groflfeld. 

IL Stolzenberg: Die F a r b s t o f f e  d e r  M e l a s s e  u n d  E n t z u c k e r u n g s -  
s e h l e m p e .  I. (Ber. Deutsch. Chem. Ges. 1916, 49, 2021--2023.) m Melasse und 
Entzuckerungssehlempe yon Sirupdicke sind im auffallenden Lichte grfin, im durch- 
fallenden rotbraun gef~rbt. :Neben dem derar~ fluorescierenden Farbstoff, der dem 
Ausgangsmaterial leicht dutch Alkohol entzogen werden kann, enthalten die Riiben- 
zucker-Abl~ufe einen braunen, nicht fluorescierenden Farbstoff, der bei der Alkohol- 
Extraktion zurfiekbleibt. Diesen Farbstoff, der beim Verdfinnen der Abl~iufe die 
Braunf~bung auch im auffallenden Liehte hervorruft, hat Verf. n~her untersucht. 
Der KSrper ist leicht 15slich in Alkalien und &mmoniak, etwas schwerer 15slieh in 
kone. Salzs~iure. Aus den alkalischen LSsungen wird er dureh S~iuren gefiillt. In 
Wasser ist er wenig 15slich; yon organischen LSsungsmitteln 15sen ihn die dem Wasser 
nahestehenden wie Methylalkohol, Alkohol, Glycerin, Aceton, Essigs~iure und Phenol 
nur wenig, in erheblichem Mal~e auf Zusatz yon Wasser. Die Substanz zersetzt sleh 
beim Erw~rmen fiber 100 °. Die Analyse ergab die Zusammensetzung C~oH~4N209. 
Die AlkalilSslichkeit l~il~t auf das Vorhandensein yon ttydroxylgruppen schlie~en, 
die LSslichkeit in konc. Salzs~ure auf das Vorhandenseln yon basischem Stickstoff. 
Gegen die Existenz yon Carboxylen sprieht die Tatsaehe, dal~ die Substanz nach 
dem LSseri in ~]1o N.-Natronlauge nicht dureh I[Io N.-Salzs~iure titriert werden konnte. 
Der geringe Wasserstoffgehalt bei grol]er Besti~ndigkeit deutet auf eine Ringstruktur 
des Kohlenstoffkernes, der Farbcharakter, das AdditionsvermSgen und die reduzieren- 
den Eigenschaften auf das Vorhandensein yon Doppelbindungen. Aus 1 kg Dick- 
schlempe konnten insgesamt etwa 3 g Farbstoff gewonnen werden. Max Miiller. 

¥1. Stan~k: E i n e  M o d i f i k a t i o n  de r  C l e r g e t ' s e h e n  M e t h o d e  zur  
B e s t i m m u n g  des  Z u c k e r s  in Me la s sen .  (Zeitschr. L Zuekerind. BShmen, 88, 
420--440; Chem. ZentrbL 1914, II, 355--356.) ~ Verf. land, dal~ die bei diesem 
Verfahren gemaehte Voraussetzung, dal~ bei der Inversion der Sacharose das Drehungs- 
vermSgen der Nichtzuckerstoffe unver~ndert bleibe, nicht zutrifft. Ferner entstehen 
beim Kli~ren starke Niederschli~ge, welche die Konzentration der LSsung beeinflussen, 
und die benutzte Inversionskonstante 132,66 gilt eigentlich blol~ ffir reine, 13 g 
Zueker in 100 cem enthaltende LSsung. Verf. vermeidet diese M~ngel dutch Entf~rben 
der LSsungen mit Bromwasser und dutch Ans~iuern der LSsungen vor und nach der 
Inversion mit gleichen Mengen Citronens~ure. Diese wird als Kaliumeitrat in kohlen- 
s~iurefreier LSsung (erhalten dutch ~Neutralisation yon 400 g Citronens~ure mit Kali- 
lauge und Auffiillen zu 1 l, spez. Gew. der L6sung bei 20 o 1,34 ; 10 cem der LSsung 
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binden den in 5 ccm konzentrierter zur Inversion ben5tigter Salzs~.ure, spez. Gew. 
1,188, enthaltenen CMorwasserstoff) zugeffigt. ¥erf. verf£hrt folgendermat~en: Das 
doppelte Normalgewicht Melasse wird zu 200 cem gelSst. 50 ccm derL5sung werden 
in einem 100 ccm-KSlbehen mit 20 ccm saurer CitratlSsung (500 ccm der neutralen 
Citratl5sung werden mit 250 ccm ~onc. Salzs~.ure, spez. Gew. 1,188, vermiseht und 
zu 1 1 aufgeffillt; 20 ccm enthalten 5 ccm konz. Salzsiiure bezw. die iiquivalente 
Menge Citronens~ure) versetzt und zur Marke mit ges~tfigtem Bromwasser aufgeffillt. 
Die entstandene LSsung ist sehr hell, die gebildeten l~iederschl~ge sind ohne Belang. 
l~ach dem Durehmischen wird filtriert und polarisiert (ira 200 mm-Rohr). Andere 
50 ccm der MelasselSsung werden mit 10 cem Salzs~iure (1 : 1~ versetzt und welter wird 
nach H e r z f e l d  verfahren. Naeh der Inversion wird auf 200 abgekfihlt, mit 10 ccm 
neutraler CitratlSsung versetzt und mit Bromwasser zur Marke aufgeffillt. Nach 20 
Minuten wird filtriert und polafisiert. Die Inversionskonstante wurde zu 132,66 
bestimmt. Verf. schl~igt vor, sie auf 132,60 bei 20 o abzurunden. Vergleiehsversuche 
ergaben, da$ die mit dem Citratverfahren erhaltenen Ergebnisse mit denen des A n- 
d r l i k - S t a n 6 k ' s e h e n  Verfahrens fiberelnstimmen und etwa um 1°/o hSher sind als 
die nach dem bisher fiblichen C l e r g e t - H e r z f e l d ' s c h e n  Verfahren erhaltenen Er- 
gebnisse. P. Neumann. 

J. F. Snel l :  A h o r n s a f t p r o d u k t e  u n d  die  c a n a d i s c h e n  N o r m e n .  
(Journ. Soe. Chem. Ind. 1914, 88, 507--5i5 . )  - -  :Naeh einer kurzen Ein]eitung fiber 
die Geschiehte der Ahornsaftprodukte gibt Verf. zun•chst eine Besehreibung des ffir 
(lie Gewinnung der Ahornprodukte in Betracht kommenden Ahornbaumes, sodann 
einen ~berbliek fiber die Gewinnung des rohen Ahornsaftes und seine technisehe 
Verarbeitung auf Ahornzucker und Ahornsirup. Die Verffilschungen haben bei 
den Ahornprodukten einen gro~en Umfang angenommen; als Verf~lschungsmittel 
kommt vorwiegend Saccharose in Betraeht; der ~achweis eines Saccharosezusatzes ist 
meist mit grofien Schwierigkeiten verknfipft, da Saccharose einen ttauptbestandteil 
des Ahornzuekers ausmacht. Wertbestimmend ffir die Ahornprodukte sind jedoeh in 
der Hauptsaehe die Aromasmffe. Ffir die Ahornprodukte hat man daher in Canada 
fo]gende t~ormen aufgestellt: Der Wassergehalt des Ahornzuckers soll nicht fiber 10 °/o 
liegen; die Asehe soll, auf Trockensubstanz berechnet, mindestens 0,6o/0 betr.agen und 
davon solten nieht weniger ats 0,12°/o unlSslieh in Wasser sein. Von Apfels~iure 
sollen mindestens 0 ,3% vorhanden sein (auf Troekensubstanz berechnet). Die Blei- 
zahl soll nach der eanadisehen Methode mindestens 1,7, naeh der Win ton ' schen  
Methode mindestens 1,2 betragen. Ahornsirup soll nicht mehr a]s 35°/o Wasser ent- 
halten, im fibrigen gelten die ffir Ahornzucker angeffihrten Werte. Die Bleizahl wird 
nach der canadisehen Methode in folgender Weise bestimmt: 5 g des troekenen 
Zuekers oder die entspreehende Menge Sirup werden in Wasser aufgel5st und auf 20 ccm 
Volumen gebracht. Man ~figt 2 ccm einer BleisubacetatlSsung hinzu und schfittelg 
tfichtig urn. I~aeh zwelstfindlgem Stehen filtriert man den ~iedersehlag dutch einen 
Gooeh-Tiegel ab, w~scht mit hei~em Wasser nach, trocknet und wfigt. Das Gewicht 
des trockenen l~iederschlags, multipliziert mit 20, ergibt die Bleizahl. Die Bleisubacetat- 
15sung wird in ~olgender Weise gewonnen: 430 g Bleiaeetat werden eine halbe Stunde 
mit 130 g Bleiglfitte und 1000 ccm Wa~ser gekocht. Die Mischung t~il~t man ab- 
setzen und verdfinnt die fiber dem Bodensatz stehende Flfissigkeit bls zu eiaem 
spezifischen Gewicht yon 1,26. - -  Die Bleizahl nach W i n t o n  wird in folgender 
Weise erhalten: 25 g des trockenen Zuckers oder die entsprechende Menge des Sirups 
werden in einem 100 ecm-Kolben mit etwas Wasser gelSst; man setzt 25 cem der 
StandardbleilSsung hinzu, schfittelt tfichtig um und ffillt auf 100 ccm auf. :Nach 
dreistfindigem Stehen filtriert man, 10 cem des ktaren Filtrats bringt man in ein 
Beeherglas yon 250 ccm Inhalt und fiigt 40 ccm Wasser und 1 ccm konc. Schwefel- 
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siiure hinzu; man schfittelt um und versetzt mit 100 ccm 95°/0-igem Alkohol. Man 
l~Bt fiber :Nacht stehen, filtriert durch einen gewogenen Gooch-Tiegel, wiiseht mlt 
95°/o-igem Alkohol ~ach, glfiht und wiigt. Die erhaltene Bleisulfatmenge ziebt man 
yon derjenigen eines blinden ¥ersuches (s. welter unten) ab und multipliziert die 
Differenz mit 27,325. Der erhaltene Wert gibt die Bleizahl nach W i n t o n  an. Der 
blinde Versuch wird in folgender Weise ausgeffihrt: 25 ccm der StandardbleilSsung 
gibt man in einen 100 ccm-Kolben, setzt einige Tropfen Essigs~iure hinzu und bringt 
auf 100 ccm. In 10 ccm bestimmt man das Blei wie oben. Die Standardbleil6sung 
naeh W i n t o n  wird hergestellt, indem man ein Vohmen der BleisubacetatlSsung mit 
4 ¥olumea Wasser verdfinnt und filtriert. - -  Verf. ffigt den Ausffihrungen eine 
Kritik der bestehenden Normen an. - -  Versuche fiber die elektrolytische Leifffihig- 
keit von AhornzuckerlSsungen ergaben, dab sich die Leit[~ihigkeitswerte sehr wohl zur 
Aufdeckung yon Verf~lschungen benutzen lassen. Lei%fiihigkeitswerte fiber 200 ]assen 
im allgemeinen auf Verf~ilschungen sehlieBen. Zum Schlusse macht Verf. einige 
volkswirtschafdiche Bemerkunge~ fiber die Ahornprodukte. R. Strohecker. 

(~h.W.R.  Pewel l :  Die  B e s t i m m u n g  de r  Viskos i t i~ t  yon r a f f i n i e r t e n  
S i r u p e n  u n d  y o n  M e l a s s e n .  (Journ. Soc. Chem. Ind. 1914, 33, 238--240.) 
- -  Verf. beschreibt an Hand einer Figur einen Apparat zur Bestimmung der Vis- 
kosit~it sehr diekflfissiger Substanzen. Der Apparat ~ihnelt der von O s t w a l d  ange- 
gebenen ViskositiitsrShre. Aufeinanderfolgende Bestimmungen der Ausflul~zeiten von 
,,golden syrup", Decksirup und Melasse stimmen sowohl bei derselben Ffillung der 
RShre wie auch bei wiederholten ~eufiillungen genau iiberein. Die Temperatur- 
koeffizienten fiir die AusfluBzeiten sind ffir jede besondere Flfissigkeitsklasse konstant, 
wodurch das Arbeiten bei jeder beliebigen Temperatur ermSglicht wird, da sich die 
Viskositiit in diesem Falle mit Hilfe der vorher bestimmten Temperaturkoeffizienten 
auf jede gewfinschte Temperatur umrechnen l~Bt. Als Standardflfissigkeit, mit def. 
die Viskosit~iten der zu untersuchenden Fliissigkeiten verglichen werden, eignet sich 
Glycerin. Die Form des beschriebenen Apparates eriibrigt die Festsetzung bestimmter 
Dimensionen, ftir die Viskosit~tsbestimmung in dem vorgeschlagenen Apparat ist nut 
eine Fliissigkeit yon konstanter Viskosit~it als Standardfifissigkeit erforderlich. 

R. Stroheck, er. 

Sebastiano Condelli: S p o n t a n e  Z e r s e t z u n g  des  S a c c h a r i n s .  (Boll. 
Chim. Farm. 1913, 52, 639--646.) - -  Erwiderung auf die Arbeiten von C a I ' l i n f a n t i  
und S e e l b a  (Z. 1915, 29, 93.) Verf. bleibt auf Grund des angezogenen Sehrifftums 
und eigener Untersuchungen bei der Behauptang, dab Saccharin in Iqahrungsmitteln 
oftmals einer spontanen Zersetzung unterliegt. Bezfiglich seiner Bestimmung gibt er 
an, dab alle die Methoden, welche auf Hydrolyse beruhen, nur bei orientierenden 
Untersuchungen geeignet sind und nur bei relativ groBen Mengen Saccharin zu einem 
brauchbaren Resultate ffihren. Liegen nur Spuren vor, so versagen sie. C. Grimme. 

E. (~arlinfanti und S. Scelba: l~ber  die  b e i d e n  w i c h t i g s t e n  SfiB- 
s t o f f e  S a c c h a r i n  u n d  D u l c i n .  (Boil. Chim. Farm. 1913, 52, 7 1 1 - - 7 1 3 . ) -  
Entgegnung auf die Arbeit C o n d e l l i ' s  (vergl. vorst. Referat). Die Verff. halten 
ihre Behauptung, dab Saccharin in Mischung mit Nahrungsmitteln unver~inderlich sei,. 
roll und ganz aufrecht. C. Grimme. 

S. (~ondelli: U b e r d e n N a c h w e i s  und  d i e B e s t i m m u n g v o n  S a c c h a r i n  
in z u s a m m e n g e s e t z t e n M a t e r a l i e n .  (Staz. sperim, agrar. 1914, 47, 308--316.). 
- -  Bei der Bestimmung yon Saccharin ist zu berficksichtigen, ob das Material lest 
ist, oder ob Mischungen mit Fett, ~itherischen 01en, Alkohol oder anderen KSrpern 
vorliegen, welche imstande sind Saccharin zu 15sen. ~Zur Ausffihrung der Untersuehung~ 
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werden folgende Reagenzien gebraucht: 1. Eine ges~ittigte, w~sserige LSsung yon 
Magnesiumsulfat und -oxyd, hergestellt durch Kochen beider mit Wasser. 2. Natrlum- 
tannatlSsung, stets frisch zu bereiten dutch AuflSsen yon 2 g Gerbsiiure in 10 cem 
25°/oo-iger l~atronlauge. 3. Carbonatfreie gebrannte Magnesia. 4 . 'L ig ro in  vom 
Sdp. 1 0 0 - - 1 2 0  a. 5. Frisch destillierter Ather. 6. Eine Mischung gleicher Teile 
Ather und frisch destitlierten Petrol~thers vom Sdp. unter 70 °. 7. Etwa 10-Normal-  
Schwefelsiiure. 8. Kal t  gesiittigte wiisserige PermanganatlSsung. 9. 95°/o-iger A1- 
kohol. I .  ~ e t h o d e .  Die zur Untersuchung vorliegende feste Mischung wird gepul- 
vert und ]e nach dem Saccharingehalt in Menge von 1 0 - - 5 0  g mit soviel LSsung 1 ver- 
rieben, dal~ voraussiehtlich 1 0 0 - - 1 5 0  ccm Filtrat entstehen. Man erhitzt 1/2 Stunde 
auf 40 °. Bei Flfissigkeiten werdeu 1 0 - - 1 0 0  c c m m i t  Magnesiumsulfat gesattigt und 
mit gebrannter Magnesia alkalisiert. In  beiden Fallen ffigt man zur Klarung einige 
ccm TannatlSsung und wenig Alkohol hinzu, fiillt auf ein bestimmtes Volumen auf 
and filtriert. 5 0 - - 1 0 0  ccm Filtrat werden im Scheidetrichter ~mit 2 0 - - 3 0  ccm 
Schwefelsiiure anges~iuert und dreimal mit dem glei,chen Volumen ~_ther--l-Petrol- 
~ther ausgeschiittelt. Die vereinigten LSsungen werden zur Trockne verdampft, der 
Rtickstand wird in verd. schwefelsaurer LSsung mit Permanganat bis zur bleibenden 
RStung versetzt und die filtrierte Fliissigkeit dreimal mit ~_ther ausgeschfittelt. In  
LSsung geht Saccharin, welches nach dem Abdestillieren des LSsungsmittels und 
Trocknen zur Wi~gung gebracht wird. - -  I I .  M e t h o d e  fiir den Fall, dai~ neben 
Saccharin reichliche Mengen Fett, iitherische 01e, Alkohol und dergl, vorliegen : 2 5 - - 5 0  g 
Ausgangsmaterial werden in einem Scheidetrichter mit 100 ccm erw~mter  LSsung 1 
kr~dtig durchgeschfittelt (die Temperamr der I Misehung soil 50- -600  betragen), 
<larauf mit 100 ccm Ligroin durchgeschfittelt und liingere Zeit zwecks Klhrung stehen 
gelassen. Die abgelassene wiisserige Flfissigkeit wird wie bei I mi~ TannatlSsung 
gekl~irt und weiterverarbeitet. C. Grimrne. 

H. Pel le t :  Zur  F r a g e  der  Z u c k e r b e s t i m m u n g  in der  Rfibe. (0sterr.-Ungar. 
Zeltschr. Zuekerind. u. Landw. 1913, 42, 522--525.) 

L. Rad lbe rger  und W. Siegmund: Der  E in f lu f i  yon  G l y k o s e  und L ~ v u l o s e  
a u f N a t r i u m h y d r o s u 1 fi t .  (0sterr.-Ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1913, 42~ 526 - 538.} 

A. Schweizer und G. Loos: B e i t r ~ g e  zur  K e n n t n i s  der  M e t h o d e  der  Saf t -  
r e i n i g a n g .  (Archief voor de Suikerind. in Ned. Indle 19t3; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1312.) 

J. J. Hazewinkel :  Ein  e i g e n t i i m l i c h  g e f i ~ r b t e r  Zucker .  (MededeeI. Proefstat. 
Java-Suikerind. 1912, 879--881; Chem. Zentralbl. 1913, I~ 1311.) 

tI. Pel le t :  B e s t i m m u n g  des B le i s  in den D e f e k a t i o n s f l i i s s i g k e i t e n  de r  
l~e las se .  (Annal. chim. analyt. 1913, 18, 475--476.) 

Fr. J.  Bates  und R. F. Jackson:  A p p a r a t  zur  D a r s t e l l u n g  yon  r e i n e m  
Zucker .  (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zucker-Ind. 1913, [N. F.] 50, 755--760.) 

W. Paa r  und A. Kra isy :  U b e r  ein n e u e s  R e f r a k t o m e t e r  zur  B e s t i m m u n g  
der  s c h e i n b a r e n  T r o c k e n s u b s t a n z  in Z u e k e r s a f t e n .  (Zeitschr. Ver. Deutsch. 
Zueker-Ind. 1913, [N. F.] 59, 760--767.) 

O. Schilnrock: Das  neue  Z u c k e r r e f r a k t o m e t e r  zu r  E r m i t t e l u n g  der  
s c h e i n b a r e n  T r o e k e n s u b s t a n z  in Zuckers~ i f t en .  (Zeitschr. ¥er. Deutsch. Zuckerind. 
1914, [N. F.] 51, 10--20.) 

P. Lindner:  Zur  K e n n t n i s  der  M i k r o b e n f l o r a  der  z u c k e r h a l t i g e u  Saf t -  
f l i i sse .  I. Der Mi l ch f lu f i  der  B~tume. (Wochenschr. Brauerei 1916, 83, 193--198 u. 
204 -206.) 
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