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Wasser, dem im Verh~]tnis 1--2 zu 100 :NiihrlSsung folgende Aminos~iuren zuge- 
fiigt waren: a) Ein Gemlsch yon Leucin (75 °/o) und AIanin (25 °/o) und Spuren yon 
Tyrosin, b)Tyrosin, c)Asparaginsiiure, d) salzsaures Arginin, e) saIzsaures Lysin, 
f) ein Gemisch yon Monoaminos~uren mit Lysin und Ornithin. Dieses N~ihrsubstrat 
wurde bei 1200 w~ihrend 45 Minuten sterilisiert, ll[a~ Mi~'lter. 

W.L. Bogo l jubow:Ein igeBeobaehtnngen  f iber  d i e V e r f l i i s s i g u n g  
t ier  G e l a t i n e  d u r e h  S t a p h y l o k o k k e n .  (Russki Wratseh 1907, 6, 259--263,) - -  
Mavro jann i s  (Zeitschr. Hyg, u. Infekt. 1903, 45, 108) land, dal~ z.B. die dutch 
den Choleravibrio Staphylococcus pyog. albus verfliissigte Gelatine bei Formalinein- 
wirkung erstarrt, w~ihrend die dutch den Vibrio D e n e k e ,  F l a k i e r - P r i o r  und 
Met schn ikov i  verfliissigte flfissig blieb, under  folgerte daraus, dal~ die Mikroben ver- 
schiedene Fermente ausscheiden, yon denen die einen die Gelatine bis zur Ge]atinepepton- 
Bildung zerlegeu, was dadurrh erkannt wird, da~ Formalin keine Erstarrung der verflfis- 
sigten Gelatine hervorruft, w~hrend andere nur eine Zwischenstufe, die Ge]atosebildung, 
hervorrufen kSnnen. C h a r a s o w  und T i r a b o s c h i  konnten diese Beobaehtungen 
nicht besditigen und fanden, dag alle gelatineverflSssigenden Mikroben die Gelatine 
in derselben Art zeflegen, wobei nur in der Intensitat der Verflfissigung eln Unterschied 
zu bemerken ist, der v o n d e r  Mikrobenart und der Temperatur abh~ingt. Verf. 
untersuchte die Einwirkung yon :Formalin auf durch verschiedene Staphytokokken- 
arten (17) verflfissigte Gelatine. Von den mit Kokken geimpften Probiergliisehen 
wurden nach dem Eintreten einer teilweisen oder vSlligen Gelatinever['lfissigung bei 
Zimmertemperatur nach verschiedenen Zeitri~umen (2--~0 Tagen) die Wattepfropfen 
entfernt und darauf wurde die Gelatine unter einer Glasglocke der Einwirkung 
yon Formalind~mpfen ausgesetzt. Die bei Zimmertemperatur angestellten Versuche 
ffihrten zu folgenden Ergebnissen: Eine Gruppe yon S~aphylokokken fief nach 
2--50 Tagen Gelatinepeptonbildung hervor - -  die verflfisslgte Gelatine erstarrte in 
83--134 Tagen nicht -- ,  w~ihrend die andere Gruppe in demselben Zeitraume die 
Gelatine nicht his zur Peptonbildung verfliissigte ~ die verfiiissigte Gelatine erstarrte 
bei der Formalineinwirkung nach 1--38 Tsgen. Die Versuehe mit der zweiten Gruppe 
wiederholte VerL, indem er die Probiergl~ischen 15--16 Tage ]aug im Brutschranke 
hielt und somit das Mikrobenwachstum und die Gelatinezerlegung begfinstigte. Hierbei 
wurde Gelatinepeptonbildung bei weiteren 7 Staphylokokken-Stgtmmen erzielt, bei denen 
bei Zimmertemperatur das nieht gelungen war. Verf. kommt daher zu dem Scblusse, 
da~ die gelatinezerlegenden Fermente der verschiedenen Staphylokokken-Sffimme 
dieselben sind and nur ihre Wirkungsintensit~.t eine verschiedene ist. A. J~ammul. 

E. May: E i n e  neue  M e t h o d e  de r  R o m a n o w s k y - F ~ r b u n g .  (Mfinehen. 
Med. Wochenschr. 1906, 53~ 358--359.) - -  Die Blutpr~iparate werden zuniiehst in 
einer 0,25 °/o-igen methylalkoholischen LSsung yon eosinsaurem Methylenblau gefgtrbt und 
eine Minute in Wasser gestellt; man l~l~t dann ohne abzutroeknen einen Tropfen 0,5 °/o-iger 
MethylenazurlSsung zufiiel~en, den man gleiehmiit~ig verteilt. Unter der Einwirkung 
des Methylenazurs blassen die blauen Kernfiirbungen zuniiehst ab, um dann in dem 
charakteristischen roten Farbentone aufzutreten. Mann kann den Proze~l unter dem 
Mikroskop verfolgen. Ist der gewiinschte Farbenton erreicht, so troeknet man die 
Prgparate einfaeh ab; Abspiilen mit Wasser ist nieht unbedingt nStig. G. Sons, tag. 

Olga Knischewsky: Beobach tungen  fiber das W a c h s t u m  yon P i lzen  in 
R o l l k u l t u r e n  mit  dt iuner  Ge la t i nesch ich t .  (Wochenschr. Braaerel 1907, 24, 593 
bis 594.) 

Zucker, Zuckerwaren und kiinstliche Siifistoffe. 
M. Gonnermann: Zur D u n k e l f i i r b u n g  de r  Rfibensi~fte.  (Zeitschr. Ver. 

Deutsch. Zucker-Ind. 1907, 44, 1068--1087.) - -  Verf. hat frfiher auf die Beobachtung 
B e r t r a n d ' s  hin, dal~ die Dunkelfarbung der Rfibensi~fte durch Einwirkung eines 
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Enzyms, der Tyrosinase, auf in den Riibensiiften vorhandenes Tyrosin entsteht, als 
Reaktionsprodukt die ttomogentisins£ur¢ angesproehen (Z. 1899, 2, 879; 190t, 4, 
311.) Neuerdings angestellte Versuehe ergaben nun, dal~ Gemische yon aus Rfiben- 
salt ausgeschiedenem Tyrosin und Tyrosinase sich nur in neutraler LSsung dunkel 
fiirbten, nieht aber in saurer (aueh organiseh-saurer) und in alkaliseher L6sung. Die 
Dunkelf~rbung des Tyrosin-Tyrosinase-Gemisches wird durch Phosphorsaure, Schwefel- 
si~ure und Salzsiiure nicht zerstSrt. Frisch bereiteter Riibenbre[ und -salt ohne S~iure- 
zusatz fi~rben sieh sehnell duakel, werden dureh Minerals~uren und Citronens~iure zu 
einer dunkelweingelben 'Fl[issigkeit entf~irbt uad der entf~rbte Saft wird dutch Alkali 
wieder dunkel. Wird dem Brei aber schon auf der Reibe verdiinnte Salzs~iure zu- 
gesetzt, so sind Brei und Saft naeh 24 Stunden noeh farblos und werden dutch ver- 
dfinntes Alkali nicht ge~irbt. Hiernach wiirde die Saftf~rbung nieht yon bei der 
Einwirkung yon Tyros~nase auf Tyrosin entstehender Homogentisinsi~ure herrfihren. 
Aueh nach den Arbeiten yon G. S e h u l z e  (Zeitsehr. physiol. Chem. 1906, 50, 508) 
ist gomDgentisinsiiure in den Riibensiiften nieht vorhanden. Verf. gelang es nach 
mehreren vergebliehen Versuche~, aus frischem, farblosem Riibenbrei Brenzkatechin 
zu isolieren. Da BrenzkatechintSsung mit Ferrosulfat beim Schfitteln mit Luft einen 
schwach bl~iulichen Sehimmer bekommt, alsdann mit TyrosinaselSsung versetzt eine 
tiefblaue F~irbung gibt, die naeh kurzem Stehen verschwindet, in Blaugriin fibergeht 
und sehlie~lieh die Farbe eines verd[innten Rfibenrohsaftes ergibt, so ist die Dunkel- 
farhung der Riibens~fte aus dem Vorhandensein yon Brenzkateehin in der Rfibe zu 
erkliiren. Der Vorgang wfirde der seia, dai~ sich aus dem Tyrosin unter Mitw~rkung 
der Tyrosinase Brenzkatechin bilde~, das dann mit Ferrosalzen und Luftsauerstoff die 
F~irbung verursaeht. Die Gegenwart yon BrenzkatecMn~ Ferrosalzen und Tyrosinase 
in den Riibensi~ften ist nicht zu bezweifeln. In Reaktlonsgemischen dieser Stoffe tritt 
bei LuftabschluB (in den Saftbahnen des Riibenfleisehes) keine Fi~rbung ein, w~ihrend 
bei Gegenwart yon Luft (Zerrei~en der Zellen im Brei oder im abgepre~ten Salt) 
die F£rbung sofort auftritt, besonders wenn Spuren von Ammoniak zugegen sind 

G. Sonntag. 
A. l Ie rz fe ld :  l Jber  die B l e i e h w i r k u n g  yon H y d r o s u l f i t  a u f  C a r a m e l  

u n d  au f  d i e  be im E r h i t z e n  yon  R o h r z u c k e r  e n t s t e h e n d e n  i n t e r m e -  
d i £ r e n  F a r b s t o f f e .  (Zeitsehr. Ver. Deutsch. Zucker-Ind. 1907, 44, 1088--  1097). 
- -  Im Anschlu~ an i'riihere Versuehe (Z. 1907, 13, 707) hat Verf. das Verhalten 
der verschiedenen Caramelfarbstoffe gegen ttydrosulfit untersucht. Benutzt wurden 
ein nach dem Verfahren yon S t o l l e  (Z. 1900, 3, 257) gereinigter Caramel und 
drei Pr~iparate des I-Iandels: Zuckercouleur, Rumc~)uteur und Biercouleur, die in ihren 
chemischen Eigenschaften dasselbe Verhalten zeigten wir Caramel. Von dem ge- 
reinigten Caramel wurden Ausziige mit absolutem J~thylalkohol, 96°/o-igem Athyl- 
alkohol und 95°/o-igem Methlyalkohol hergestellt. Mit diesen getrockneten Ausziigen, 
den in Alkohol unlSsliehen Rficksffinden und den lechnisehen Carame]pr~iparaten 
wurden Bleichversuehe angestellt, indem 100 ccm der LSsungen (1:100~ mit 0,2 g 
Itydrosulfit (Natriumhydrosulfit, ,,Blankit ]?at." der Badischen Anilin- und Sodafabrik) 
versetzt, dann aufgekocht und nach dem Erkalten die Farbe mit dem S tamm er'schen 
FarbenmM] bestimmt wurde. Endlich wurden die gebleichten LSsungen bis zur 
Hiilfte eingedampft, zum ursprfinglichen Volumen wieder aufgefiillt und die Farbe 
bestimmt, um festzustellen, ob l~achdunkelung eingetreten war. Die Ergebnisse sind 
in Tabellen zusammengestellt. In diesen sauer reagierenden LSsungen wurden die in 
Alkohol 15slichen Anteile am st~irksten aufgehellt, l~ach dem gleichen konnte in 
allen Fiillen noch Hydrosulfit mit IndigolSsung nachgewiesen werden, womit die 
weitergehende Aufllellung beim Eindampfen erkt~rt werden kann. Beziiglich der Ab- 
sorptionsfiihigkeit des Caramels dutch Knochenkohle zeigte sieh, da~ frische Knoehen- 
kohle, wenn auch mit erheblichem Verbrauch und nicht sehnell, Caramel vollst~ndig 
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absorbiert; ist aber vorher mit Hydrosulfit gebleieht,worden, so kSnnen die LSsungen 
viel sehneller und mit bedeutend geringerem Aufwand an Knoehenkohle entfiirbt 
werden. Bleiehversuehe mit w~sseriger sehwefliger Siiure ergaben erh(blieh sehw~iehere 
Wirkung in sauren wie in alkalisehen CaramellSsungen. Aus s~mtliehen Versuehen 
geht hervor, dab die versehiedenen Caramelfarbstoffe alle mehr oder wenlger dureh 
Hydrosulfit aufgebellt werden; die Aufhellung ist mehr oder weniger bestiindlg, im 
allgemeinen dunkeln stark gef~rbte LSsungen sehneller und stiirker naeh als belle. 
Die Naehdunkelung ist bei den einzelnen Caramelauszfigen ganz versehie~]en, je naeh- 
dem Athyl- oder Methylalkohol zum Ausziehen benutzt wurde, Aueh beztiglieh des 
NaeMunkelns des in Alkohol unlSsliehen Rfiekstandes shld die Ergebnisse nieht ein- 
heitlleh. Bestimmte Gesetzmfigigkeiten und feste Bez~ehungen zwisehen der Wirkung 
des Hydrosulfits und der ehemisehen Natur dej" angewandten CaramelkSrper haben 
sieh nieht ermitteln lassen. G. Sonntag. 

M. hi. Wass i l i e f f :  H y d r o s u l f i t  a ls  B l e i e h m i t t e l  der R a f f i n e r i e -  
p r o d u k t e .  (Zentraibh Zuekerind. 1907, 15, 595--597.) - -  Um die Wirkung des 
Hydrosulfits auf die Produkte des Raffineriebetriebes kennen zu lernen, behandelte 
Verf. zuni~chst Raffinade-, Letup- und II. Unterlompsirup nach Zusatz yon Kalk- 
wasser mit dem unter dem Namen Hydrosulfit BASF in den Handel gebraehten 
Pr~ipar~t. Der Effekt der Entffirbuug betrug beim Raffinadesirup 62,45°/o bei 
Zusatz yon 0,2 g Itydrosulfit auf 1 1 oder 0,03o/0 yore Trockensubstanzgewicht; beim 
Lompsirup 78,500/o bei Zusatz yon 2 g auf 1 1 bezw. 0,350/0 Hydrosulfit und beim 
Unterlompsirup 70,00°/o bei Zusatz yon 1,87 g a u f  1 1 bezw. 0,30°/o Hydro~ulfit. - -  
Es gehr, daraus hervor, dab der Entf~irbungseffekt des HHydi'osulfits um so hSher ist, 
je dunkler das Produkt ist, und zwar ist er in diesem Fall grSger als der, den man 
mittels Knoehenkohle erreieht. - -  Um ferner festzustellen, ob Hydrosulfit auf den 
Nichtzucker der Sirupe und im besonderen auf die fiir gaffinerieprbdukte charakteri- 
stischen reduzierenden Substanzen einwirkt, ob die Menge der Asche in den Sirupen 
durch die HydrosulfitbehandIung steigt und endlich, ob eine Grenze in der Menge 
des zu verwendenden Hydrosulfits vorhanden ist, nach welcher der Entffirhungseffekt 
nicht mehr zunimmt, wurde ein II. Unterlompsirup mit verschiedenen Mengen Hydro- 
sulfit behandelt, und die Zusammensetzung des Sirups vor und ~ nach der Bearbeitung, 
some der Entf/irbungseffekt bestimmt. Hierbei ergab sich, da~ zu ~ einem sichtbaren 
Entfiirbungseffekt nur eine minimale Menge des Hydrosulfits 'erfordeflich ist (z. B. 
zur EntfS~rbung des II. Unterlomps yon 62o/0 nut 0,11°/o Hydrosulfit auf 100 
Gew.-Tle. Troekensubstanz gerechnet) und dab die Steigerung des Effektes eine gewisse 
Grenze hat, fiber die er, ungeachtet der ErhShung des Hydrosulfitzusatzes, nicht mehr 
hinausgeht. Die Reinheit des Sirups and die Menge der reduzierenden Substanzen 
iindern sieh nicht, wfihrend der Aschengehalt etwas z u n i m m t . -  Zur Feststellung 
des Entfgrbungseffektes, den die Hydrosulfite in einer Wpisc.hen LSsung des Raffinerie- 
betriebes ergeben, welche hauptsfichtlich dutch Produkte der Uberhitzung and Karameli- 
sation des Zuckers get'firbt ist, wurde eine LSsung des fertigen Verkaufssirups yon 
650 B~ zur It~lfte mit Wasser verdfinnt und dann der Einwirkung yon Hydrosulfifi 
unterworfen. Der Entf/irbungseffekt betrug bei Zusatz yon 0,18°/o Hydrosulfit auf 
100 Teile Troekensubstanz der LSsung 20°/o, bei Zusatz yon 0,3°/o 52°/o und bei 
Zusatz yon 0,86°to 65,80/0. - -  Die entffirbten LSsungen dieser Sirupe wurden jedoeh 
mit der Zeit wieder dunkel und es seheint hiernach, dab die durch den Wasserstoff 
reduzierten Teilehen der Farbstoffe dutch Einwirkung des Sauerstoffs der Luft .ihre 
urspriingliche Zusammensetzung wieder erhalten. Die aus den mit I-Iydrosulfit ent- 
f~rbten LSsungen erhaItenen Sandzucker untersehieden sieh der Farbe nach nicht yon 
denen, welche aus den mittels Knochenkohle gereinigten LSsungen gewonnen~wurden; 
aueh ~inderte sich die Farbe dieser Zucker beim l~ingeren Stehen in Gef/igen nicht. 

A.  Oelker. 
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]L H~r te l  und P .  H a s ° :  U n t e r s u c h u n g  y o n  M a r z i p a n  u n d  M a r z i -  
p a nw a r e n. (Pharm. Zentralbl. 1907, 48, 1029--1035.)  - -  Verff. fiihren zun~chst die 
Beschlfisse an, welch° seitens des Verbandes selbst~indiger deutscher Konditoren und 
seitens der Vereinigung deutscher Zuckerwaren- und Schokoladenfabrikanten fiber die 
Zusammensetzung des Marzipans gefa~t sind. VeHL haben 3 bestimmt reine Marzi- 
panmassen, ferner nur aus Mandeln und Zucker. bereiteten Marzipan ohne und mit 
Zusatz "con 5 and 10°/o Kapill~irsirup, sowie verschiedene Proben yon 5farzipan des 
ttande]s untersucht. Der St~rkezucker wurde nach der g u c k e n a c k ' s c h e n  Tabelle 
(Z. 1904, 8, 18)ermittelt. Hierzu wurde der tSsliche Extrakt  in der 10 g der Ursubstanz 
entsprechenden fettfreien Substanz gewichtsanalytisch bestimmt und in Prozenten be- 
rechnet. Mehr wie 10°/o Kapill~irsirup k5nnen so sicher nachgewiesen werden. Auger 
dem mikroskopischen Befunde geben .die Bestimmung des Wassers, des Fettes, mit- 
unter auch die tier Mineralbestandteile Anhaltspunkte zur Beurteilung. Welter wurden 
verschiedene Sorten Mandeln, sowie die Kern° verschiedener Amygdaleen untersucht. 
Die Untersuchungsergebnisse bei den selbsthergestellten Proben waren folgende: 

Nahere Bezeichnung 

% % % 

i A l k a l i t ~  t p . . . .  n d i U n t ; e r s u c h u n g  dos 
o ta r l sa~ lo  e r  ~ s 

d e r A s e h e  L t 10 1 . . . .  ~et~o 
( e c r u  ~T 0S l n g  UO I)el]  . . . . . . .  

• . i ' u n -  e ~ a h  '~"~"~1 ; ' 2 ~ ' ~  

I 1 

Rein° Mazipanmassen " 
lII. 

Reiner Mazipan . . . . .  . 
5 % St~rkesirup 

Derselbemi~ 10 ~ 

Mandeln . . . . . . . . .  
desgl, sehr frische . . . . .  

[Pfirsichen . . . . . .  
|Siifien Aprikosen ' ~ | . . . .  

Idesgl. .  , . . . . . . .  
~" Stiffen Damascener Aprikosen 
]bitteren Damascener , 
[bitteren Californier 

t3,1( 35,10131,0 ~ 1,58 0,87 4,25 ] ~-4,50 --1,00 64,5 0 
11,7( 32,88134,39 1,65 2,25;4,75 +4,80 !--1,28 i64,5] 0 
11,4~ 30,52 38,46 1,48 0,75 2,50 +5,50 --1,30 i64,51 0 
8,3~ 14,84/65,72 1,21 3,37 7,12 + 8,82 --2,80 165,01 0 
7,34 12,58/58,59 1,12 3,37 6,62 -~8,86 --1,50 65,0 0 
9,2~ 11,05 59,9~ 106 3,55 6,12 +9,72 -0,88 %5,5 0 

14,6fl 53,t4 3,39 2,62 5,00 5,00 -~0,60[ 0 161,8 / 0 
+0,26 0 64,5 

_ -+.0,16 0 !66,0t 99,11 0 '42'36 1'47 1,6, 0,25 5,00 l 30'6C 46,46 0,90 2,60 1,50 5,75 

16'9454,731- 2,24t4,75/5,50 ] 66,0102,20] 
5 5 3 2 i -  1,091,75/8,751 - - 640 i 96,t5 
53,99! - -  1,74 1,25/5,75 65,01 95,35 
49,47 i - -  1.550,75/6,50 65,5 99,25 
54,45 t - -  1,52 1.0014,50 66,7 105,05 

Eine Beurteilung des Marzipans auf Grund der Konstanten des isolierten Fettes 
ist nicht m5glich. Dagegen sind die Farbreaktionen yon K r e i s  (Chem.-Ztg. 1902, 
26, 523) and Be  l l i e r  (Z. 1900, 3, 116) charakteristisch. Es 1assert sich hierdurch 
noch 5°/o and°re AmygdaIeenkerne in Mandeln nachweisen. Von den untersuchten 
21 Proben yon Handelsmarzipan enthielten 9 Proben Pfirsich- bezw. Aprikosenkerne; 
3 Proben enthielten zuviel Starkesirup bei gleichzeitig zu niedrigem Fettgehalt. 

G. tteuser. 

Vl. Stanek: ~ b e r  die K a t a l a s e n t o p o g r a p h i e  in der  Z u c k e r r t i b e n w a r z e l  
und  e i n i g e  B e i t r a g e  zur K e n n t n i s  de r s e lben .  (Zeitschr. Zuckerlnd. BShmen 1907, 
31, 207; (~sterr.-Ungax. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1907, 86, 314--317.) 

F. StrohmernndO, F a l l a d a : ~ b e r  das S a f t g e w i n n u n g s v e r f a h r e n  yon Hyross-  
Rak.  (0sferr.-Ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1907, 86, 358--362.) 

A. Baudry:  Das S c h e i d u n g s v e r f a h r e n  fi ir  D i f f u s i o n s s i i f t e  yon  K o w a l s k i  
und  St. K o z a k o w s k i .  (0sterr.-Ungar. Zeitschr. Zt~ckerind. u. Landw. 1907, 86, 326-328.) 

1~. Strohmer:  B e r i c h t  fiber die u n t e r  ~ i t w i r k u n g  der  chem. - t echn .  Ver- 
s u c h s s ~ a t i o n  des Z e n t r a l v e r e i n s  ft ir  R i i b e n z u c k e r i n d a s t r i e  in t ier Kam- 
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pagne 1906/07 in der Z u c k e r f a b r i k  Hul le in  d u r c h g e f f i h r t e n  Vorsuche  zur 
Pr f i fung  des S a f t r e i n i g u n g s v e r f a h r e n s  yon Dr. ~. Kowa l sk i  und St. Koza-  
kowski .  (Osterr.-Ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. I907, 86, 363--373.) 

L. Nowakowski: U n t e r s u c h u n g e n  fiber die V e r w e n d u n g  yon t tydrosul -  
f i t en  zur S a f t r e i n i g u n g .  (0sterr.-Ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1907, 36, 
330--334.) 

G. Bruhns: (~ber den Gips in Z u c k e r f t i l l m a s s e n  und Stiffen. (Zentralbt. 
Zuckerind. 1907, 15, 366.) 

F. Watts und H. A. Tempary: G a r u n g s e r s c h e i n u n g e n  in Muskovaden- 
Zuckern .  (Deutsche Zuckerind. 1907, $2, 131.) 

E .O.v .  Lippmann: F o r t s c h r i t t e  der Rfibenzt~ckerfabr ikat ion1907.  (Chem.- 
Ztg. 1908, 82, 254-256.) 

0 b s t ,  B e e r e n f r i i c h t e  a n d  F r u c h t s ~ i f t e .  
F red  W. Morse:  D e r  E i n f l u l ~  d e r  T e m p e r a t u r  a u f  die A t m u n g  

de r _~pfel. (Journ. Amer. Chem. Soc. 1908, 30~ 876--881.) - -  Die J~pfel wurden 
in Mengen von ]e 2 kg in einen eigens konstruierten Respirationsapparat gebracht, 
welcher genau beschrleben wird. Die zugeffihrte Luft hatte zur Befreiung yon Kohlen- 
s~ure dutch ein Rohr mit :Natronlauge zu streichen; die ausgeatmete I£ohtens~ure wurde 
in zwei Absorptionsrohren aufgefangen, yon denen das erste mit 20°/o-iger Natron- 
lauge, das zweite mit Normal-BarytlSsung beschickt war. Erstere wurde nach Zusatz 
yon Phenolphthalein mit S~ure genau neutralisiert und dann uaeh weiterem Zusatz yon 
Methylorange mit :Normals~iure tltriert; hierdurch wurde die Menge des vorhandenen 
Carbonates festgestellt. Die Baryfl5sung wurde mit ~ormalsi~ure und Phenolphthalein 
titriert. In den moisten F~llen war alle Kohiensi~ure schon durch die Natronlauge 
absorbiert worden. Die Versuehe wurden bet verschiedenen Temperaturen angestellt. 
Sie ergaben, da~ die ~p~el doppelt, in manchen Fiillen dreimal so sehnell chemischen 
Ver~nderungen unterliegen, wenn man ihre Umgebungstemperatur um 100 zwischen 
0 und 200 steiger~, als wenn man sie bet niedriger Temperatur bel~i~t. Mit anderen 
Worten: bet Sommertemperaturen findet der respiratorische StoffweehseI der ~pfel 
4--6-real so schnell statt als in den modernen Kiihlvorriehtungeno Es zeigte sich 
auch, dal~ selbst bet uiedrigen Temperaturen die Aufbewahrbarkeit .ier _~pfel begrenzt 
ist, well die Atmung and die damit verbundene ZerstSrung yon Zellgewebe weiter 
gehen. C. A.  Non/old. 

G.A.:LeRoy: :Nachweis  y o n  Weins~ iu re  im A_pfelsaf t .  (&nnal. chim. 
analyt. 1908, ][3, 1 6 - - 1 7 ) . - - E s  werden die Farbenreaktionen vorgeschlagen, welche 
schwefelsaure LSsungen yon Resorein und Pyrogallol bet Gegenwart yon organisehen 
S~uren geben. Weins~ure gilt eine stark karminrote F~irbung, welche die Gelborange- 
F~irbung der anderen in Betracht kommenden Si~uren verdeckt. Citronens~ure J:~irbt 
n i c h t . -  Der Apfelsaft wird mit basisehen Bleiacetat behandelt; aus dem :Niederschlage 
wird das Blei mit SchwefelwasserstofL entfernt. Das Filtrat wird mit Natriumbicarbonat 
neutralisiert und eingedamI)ft; der Riiekstand wird mit 10 Tropfen einer LSsung, welche 
1--2  Teile Resor.cin odor Pyrogallol in 100 Teilen reiner Schwefels~ure enthi~lt, 
versetzt. Tiefe Violettf~rbung zeigt ~Veinsi~ure an. G. licenser. 

W. Bonewi tz :  ~ e u e r e  U n t e r s u c h u n g e n  f iber  A n a n a s f r f i c h t e  
( A n a n a s s a  s a t i va ) .  (Chem.-Ztg. 1908, 82, 1 7 6 ~ 1 7 7 . ) -  Das Durehschnitts- 
gewicht der Frfiehte betrug 1,575 kg; 750]o der Frucht entfielen auf das Frucht- 
fleisch, w~hrend die Schale 250/0 ausmachte. Der Gehatt an Wasser und Mineral- 
bestandteilen in den verschiedenen Teilen der Frucht wurde, wie folgt, gefunden: 

~u~ere Schale Fruchtfleisch Innerer Kern Querschnitt der Fruch~ Saf~ 
Wasser . 91,10 °/o 92,08 °/o 85,43 °/o 90,38 °/o 85,72 °/o 
Mineralstoffe 0,665 , 0,445 ~ 0,395 ~ 0,585 , 0,590 


