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J. ~Valther: S y n t h e s e  yon o r g a n i s e h e n  S a u r e n ,  K o h l e n h y d r a t e n  and  
e iwe i~a r t ,  i gen  S to f fen .  (Chem.-Zig. 1902, 26, 1001--1002.) 

B. Tollens: Die A s c h e n b e s t a n d t e i l e  der  P f l a n z e n ,  ih re  B e s M m m u n g  
und ih re  B e d e u t u n g  ftir  die A g r i k u l t u r c h e m i e  und die L a n d w i r t s c h a f t x  
(J-earn. Landw. 1902, 50, 231--276 and 375--376 ) 

Zucker, Zuckerwaren und kiinstliche Siifistoffc. 

E. Sellier:  U b e r  d i e B e s t i m m u n g  d e s A m m o n i a k s  in  p f l a n z l i c h e n  
P r o d u k t e n  u n d  b e s o n d e r s  in de r  Z u c k e r r i i b e  u n d  d e n  E r z e u g n i s s e n  
d e r  Z u c k e r -  u n d  S p i r i t u s f a b r i k a t i o n .  (Bull. AsSoc. Chim. Sucr. et Distill. 
1902/3, 20,  649--679.) - -  Bei der Bestimmung des Ammoniak-Stickstoffes in 
pflanzlichen Produkten miissen Asparagin and Glutamin beriicksichtigt werdcn. Wird 
das Ammoniak durch Alkali frei gemacht, so wirken Menge desselben und Temperatur 
in verschiedenem Grade ein. Auch nach dem Verfahren yon S c h l S s i n g  (Mischen 
mit Kalkmilch, Stehenlassen unter einer Glasg!ocke und Absorbierenlassen des ent- 
wickelten Ammoniaks dutch titrierte S/iure) wird sowoM Asparagin als Glutamin schon 
innerhalb 24 Stunden angegriffen. Andererseits wird selbst aus reinen Ammoniak- 
salzen das Ammoniak nieht vollst~indig absorbiert. Dutch Kochen mit Magnesia wird 
ebenfalls eine betr/ichtliche Menge yon Asparagin und Glutamin unter Ammoniak- 
entwickelung zersetzt. Riibenbrei und -salt kSnnen tange Zeit mit Magnesia desti]liert 
werden, bevor die Ammoniakentwickelung aufhSrt. P e l l e t  fiihrt dies auf allmiihlich 
vor sich gehende Zersetzung des Magnesiumammoniumphosphats zurfick und schliigt 
vor, dasselbe durch vorheriges Ansi~uern mit Satzsiiure zu 15sen. Magnesiumammonium- 
phosphat wird aber dutch Magnesia ]eicht zersetzt. Die lange andauerndc Ammoniak- 
entwickelung wird vielmehr bedingt dutch die allmiihliche Zersetzung der vorhandenen 
Amine; denn, wenn man Riibenbrei und -salt zuni~chst mit Salzs~iure 2 Stunden auf dem 
Wasserbade erhitzt, wodurch die Amine zerlegt werden, wird bei dem darauffolgenden 
Destillieren mit Magnesia das Ammoniak innerhalb einer halben Stunde fast vollstfindig 
iibergetrieben. - -  Die Ammoniakbestimmung durch Destillation mit Magnesia liefert 
also zu hohe Werte, besonders wenn die Substanz vorher mit Salzs/iure behandelt war. 
D a s  Verfahren der F~tllung mlt Phosphorwolframs/iure, welches Verf. ferner gepriift 
hat, win'de ebcnfalls als unbra~ehbar erkannt, da die F/illung keine vollstiindige ist 
und Asparagin vo nde r  anzuwendenden Schwefels/~ure bereits in der Kiitte angegriffen 
wi~-d. Endlich liefert auch die FS~llung mit Platinchlorid keine besseren Ergebnisse, 
denn es werden S/i.ureamide und Basen mitgefiil]t. Verf. kommt zu dem Schlug, 
dab keines der bisher bekannten Verfahren zur Bestimmung des Ammoniaks in Riiben 
and den Erzeugnissen der Zucker- und Spiritusfabrikation auch nur fiir qualitative 
Untersuchungen ausreichend genaue Resultate gibt. G. Sonntag. 

G. Wiske :  ~ b e r  R a f f i n o s e - B e s t i m m u n g e n .  (Zeitschr. Ver. Deutsch. 
Zuckerlnd. 1902, 89, 945 -948 . )  - -  Verf. best/~tigt die Vermutung R e i n h a r d t ' s  
(Z. 1902, 5, 618), dab die Benutzung yon Knochenkohle beim Kliiren stark raffinose- 
haltiger Produkte der Strontianentzuekerungsfabriken Fehler durch Absorption von 
rechtsdrehender Melibiose verursache. Ein Gemisch von 5,861 g Saccharose und 
1,917 g Raffinose, wie es in den Restmelassen vorkommt, gab naeh der Inversion 
ohne Kohle - -1 ,4  °, mit Kohle --2,40 Drehung. Demnach wird durch Zusatz yon 
Kohle 2,1°/0 Saccharose zu viel und 1,2°/0 Raffinose zu wenig gefunden. Ein Zusatz 
yon Kl£rkoh]e zu invertierter SacchaxoselSsung erzeugt deshaIb keine Veranderung der 
Drehung, well die durch Absorption yon Glukose und Fruktose entstandenen Fehler 
sieh aufheben. Melibiose wird in st~irkerem Mage absorbiert; durch Zusatz von Kohle 
zu einer LSsung yon invertierter Raffinose wird eine so starke Absorption von rechts- 
drehender Melibiose bcwirkt, daB die Linksdrehung erhSht wird. Versuehe mit Ge- 
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rnischen von Saecharose und Raffinose, wie sic in den Nachprodukt-Fiillmassen, Naeh- 
produkt-Zuckern und Restmelassen der Strontianentzuekerungsfabriken vorkommen, er- 
gaben, dag die Menge der vorhandenen Saecharose ftir den Grad der Absorption 
gleiehgtiltig ist; derselbe ist lediglich bedingt durch die Menge der Raffinose. Bei 
Anwendung des hatben Normalgewiehts und bei Klfirung mit 3 g Kohle wurde eine 
ErhShung der Links-Drehung erst erhalten bei einem Gehalt yon 30/0 Raffinose um 
0,10 , bei 4°[o um 0,20 , bei 5°/o um 0,30 , bei 14°/o um 1,20 . Es lggt sieh daher 
folgende Korrektion ffir die genaue Bestimmung der Raffinose und Saceharose in 
dunkel gefiirbten LSsungen anbringen. Bei Anwendung des halben Norma]gewiehts 
und Klgrung mit 3 g Kohle sind von der nach Ii~version gefundenen Links-Drehung 
abzuziehen bei einem Gehalt yon etwa 3°/o Raffinose 0,1 °, bei 4°/o 0,2 °, bei 5°/'o 
0,3 °, u. s. f., bei 14°/o 1,2 °. G. Sonntag. 

A. D6michel: K a p i l l a r k o n s t a n t e n  yon  Z u c k e r l S s u n g e n .  (Annal. 
chim. analyt. 1902, 14, 335--337.) - -  Der Verf. teilt die Ergebnisse der Arbeiten 
der deutschen Normal-Eichungs-Kommission mit, welehe das spezifisehe Gewieht yon 
Zuckerl5sungen unter Beriicksichtig~ang der dureh die Kapillarwirkungen zwischen dem 
Senkk5rper und de'r Zuckerl5sung anzubringenden Korrektur betreffen. Die yon der 
Normal-Aichungs-Kommission aufgeste]tte Tabelle der Kapillarkonstanten yon Zucker- 

15sungen wird vom Verf. wiedergegeben und durch Mitteilung der Zahlen, welche sich 
auf Gramme Zueker in 100 ecru, der in Frankreich fiblichen Berechnungsweise, be- 
ziehen, erweitert. A. Hebebrand. 

A. Herbe rge r :  E t w a s  vom P h e n o l p h t a l e i n i n d i k a t o r .  (Deutsche 
Zuckerindustrie 1902, 27, 640--650 und 687--691.) -- In einer sehr ausffihrlichen 
Arbeit beschreibt Verf. seine Versuche fiber die Beeinflussung des IndikationsvermSgens 
des Phenolphtaleins durch die Gegenwart anorganischer und organlscher Stoffe und 
stellt die folgenden SStze auf, welehe die Unzulanglichkeit des Phenolphtaleins als 
Indikator ft~ die Rohzuckerhandelsanalyse erweisen: 1. Phenolphtatein ist nicht ein 
alkaliempfindllcher, sondern ausschlieglich tin s~iureempfindlicher Indikator; als soleher 
eignet er sich nieht fiir die Bestimmung sehr geringer Mengen starker Basen und 
grSgerer Mengen sehwacher. 2. Die AlkaliNt des Rohzuckers besteht nut aus mini- 
malen Mengen basiseher Substanz, die in Gewiehtsteilen nur 0,001 bis 0,015°/0 in 
allen normalen Rohzuckern ausmacht. Qualitativ besteht sie bei sehr vielen Rohzuckern 
nieht haupts~ehlich aus freiem bezw. an Zucker gebundenem Alkali, sondern haupt- 
s~chlieh aus sehw~cheren basischen Verbindungen, die wie Alkali- und Kalkmono- 
nnd Bikarbonat, basische Hydroxyde bezw. basische Salze anorganiseher und organischer 
Herkunft sind. 3. Diese schw~cheren basischen Verbindungen werden daher naeh 
seiner chemischen Konst~tution vom Phenolphtalein nicht indiziert werden und nach- 
gewiesenermaBen teilweise auch nicht durch Farbenerseheinungen angezeigt. 4. Der 
lndikator hat die Eigenschaft, nicht unerhebliche Mengen freier Atkalialkalitg~t in 
Gegenwart gewisser indifferenter oder basischer Substanzen, wie es die AmmoniaksaIze, 
gewisse basisch-organisch-saure Salze (Blei-, Eisenacetat), Metallhydroxyde und andere 
organische Verbindungen (Karamel, Asparagin), anorganische Karbonate sind, nicht zu 
indizieren, indem L5sungen so]cher Stoffe bis zu einem gewissen Grade die Alkalit~it 
dem Phenolph~alein gegeniiber seheinbar absorbieren, wi~hrend sic (lurch andere Indi- 
katoren angezeigt werden. 5. Ein Teit der genannten sich so verhaltenden Stoffe ist 
im Rohzueker a]s Beimengung vorhanden und dessen Alka]itg~t wird daher bei Indi- 
kationen dutch Phenolphtaleln scheinbar verringert bezw. ganz aufgehoben: 6. Die 
Eigenschaft des Phenolphtaleins, sehr geringe Mengen freien Alkalis in verdiinnten 
LSsungen durch Hydrolyse in hervorragender }Veise zu verdecken, ist tin weiterer 
Grund, geringe Rohzuckeralkalithten latent zu erhalten. 7. Die Eigenschaft des Phenol- 
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phtaleins, geringe Mengen Alkali in Gegenwart der stets im Wasser vorhandenen 
Kohlens~iure in dfinnen L5sungen nicht zu indizieren. G. Sonntag. 

Fritz Lauterbach  : Z u r A 1 k a 1 i t i~ t s f r a g e. (Deutsche Znckerindustrie 
1902, 27, 7 7 8 - - 7 8 1 . ) -  Verf. wendet gegen die yon H e r b e r g e r  (vergl. vorstehen- 
des Referat!) aufgestellten Grunds~tze ein, da.f~ die Differenz, welche bei der Bestim- 
mung d~r Alkalitgt des Rohzuckers mit Phenolphtalein erhalten werden gegenfiber 
anderen Indikatoren, wie Rosols~iure, nur auf der Wirkung der Kohlensiiure beruhen. 
Die Hydroxyde yon Aluminium, Kupfer und Eisen kommen fiir die Alkalitatserzeugung 
nicht in Betracht, denn sie sind so unlSsliche und sehwache Basen, dal5 sie auch 
gegen Lackmus nicht reagieren. Gegen den Indikator Phenolphtalein ist nichts einzu- 
wenden, nur muig vor der Titration bis zur vSlligen Verjagung der Kohlensiiure erhitzt 
werden. G. Sonntag. 

P. ¥ v o n :  Z u c k e r  u n d  Z u c k e r s y r u p .  (Journ. Pharm. Chim. 1902, [6] 16, 
97--1t~6.) - -  Zuckersyrup (Sirup. simpl.) enth~lt immer reduzierenden Zucker in kleinen 
Mengen, welche zum Tell bereits im Zucker vorhanden waren, zum Tell sieh bei der 
Bereitung des Syrups bildem Verf. fand in mehreren Handelssorten Zucker bis 0,049 °[o 
reduzierenden Zucker. Kolonialzucker enthielt vie] grSf~ere Menge~n: 0,47 bis 7,46°/o. 
Der Gehalt an reduzierendem Zucker im Syrup ist sehr gering, wenn der Syrup kalt 
bereitet wird; er ist bedeutender, wenn der Syrup erhitzt wird und wi~chst mit der 
Kochdauer. Yon invertierendem Einflul~ ist die Beriihrung mit der Luft; auch bleiben 
nach dem Reinigen der Kupfer-Kessel mit Si~ure leicht Spuren derselben zurfiek, und 
endlich wirkt Schimmel mit der Zeit invertierend. G. Sonntag. 

1 ). Wende le r :  U b e r  d i e  H e r s t e l l u n g  u n d  das  K l a r b l e i b e n  y o n  
I n v e r t z u e k e r - S y r u p e n .  (Deutsche Zuckerindustrie 1902, 27, 1390- -1395 . )  
- -  Bei den auf iib]iche Weise hergeste]lten Invertzuckersyrupen ist der Ubelstand 
stSrend, dal~ die Glykose nach l~ingerer oder kfirzerer Zeit auskrystallisiert. Verf. 
sueht dies dadurch zu verhindern, dal~ er invertierte ZuckerlSsungen auf hohe Tem- 
peraturen erhiUte. Wei~er Zueker (375 g) wurde in Wasser (zu 600 ccm) ge]Sst, 
mittels Weinsi~ure invertiert, und die LSsung mehrere Stunden lang gekocht. Eine 
Probe des so erhaltenen Syrups (yon 69 o Brix) schied nach mehreren Monaten Glykose 
aus. Die Hanptmenge des Syrups wurde welter mit reiner ZuckerlSsung (375 g : 600 ccm) 
3/4 Stunden lang his 120 ° erhitzt. Eine Probe (yon 81,2 ° Brix) war nach mehreren 
Monaten in ihrer ganzen Masse erstarrt. Der Rest wurde in eine L5sung von 375 g 
Zucker in 300 ccm Wasser gegossen und damlt eine Stunde lang gekocht. Eine Probe 
hiervon schied langsam G]ykose aus; nach 3/a Jahren war sie zu einer breff5rmigen 
Krysta]hnasse erstarrt. Die Hauptmenge dieses Syrups wurde mit dem gleichen Ge- 
wicht Wasser verdfinnt und nochmals ohne neue ZuckerlSsung eingekocht (auf 74,7 ° 
Brix). Diese Probe ist (16 Monate) klar geblieben, ebenso ein Tell derselben nach 
dem Verdfinnen mit etwas Wasser. - -  Auf diese Weise wird zwar keine r e i n e  In- 
vertzuckerlSsung erhalten, vielmehr Gemenge von Invertzueker mit Zersetzungs- bezw. 
Entw~isserungsprodukten, iedenfalls aber klar b]eibende, was mit vSllig reinen Invert- 
zuckerlSsungen nicht zu erreichen ist. Veff. teilt die Untersuchungsergebnisse der vier 
Proben mit. Ffir das dauernde Klarbleiben erweist sieh a]s n5tig, dal~ Invertzueker 
(naeh der Inversionsmethode bestimmt) und ,,inaktiver" (d. h. die Differenz zwisehen 
der nach der optischen Methode berechneten Menge Invertzucker und der gewichts- 
analytisch bestimmten Menge reduzierenden Zuckers) zu etwa gleichen Teiten vor- 
handen sind. G. Sonntag. 

Maxime Buisson: T a b e l t e n  f i i r  d ie  B e r e e h n u n g  d e r  o p t i s e h e n  In-  
v e r s i o n .  (Bull. Assoc. Chim. Suer. et Distill. 1902/3, 20, 273--277.) - -  Verf. 
maeht auf die Fehler aufmerksam, v(elche bei der Polarisation begangen werden, wenn 
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die Melassen nicht vSllig entf~rbt werden and empfiehlt, zum Kli~ren Permanganat 
und Bleiaeetat zu benutzen. Ein anderer, wenn auch geringer Fehler ist der, dab 
bei der Bereehnung der C le r g e t'schen Formel, die Temperatur nur in ganzen Graden 
eingesetzt wird, w~hrend es natig ist, Zehntelgrade a.nzugeben. Verf. hat daher die 

i00 100 
'Werte und ftir die Temperatur yon 150 bis 250 in Zehntelgraden 

144--~ t 142,6--½ t 
bereehnet und in zwei Tabellen zusammengestelIt. G. Sonntag. 

O. Saare:  D ie  G r ~ d i g k e i t  u n d  de r  S g u r e g e h a l t  d e r  S t g r k e s y r u p e .  
(Zeitsehr. Spiritusind. 1902, 25, 479--481.) - -  Eine Versammhmg yon Syrup-Inter- 
essenten, welehe auf Einladung des Vereins der St~rke-Interessenten in Deutschland 
stattfand, mn ein einheitliehes Verfahren der Bestimmung der Gr~digkeit und des 
S~uregehalts der StSM~esyrupe und eine einheitliehe Ausdrueksweise fiir diesetben fest- 
zustellen, nahm naeh einem Vortrag des VerL's, weleher fiber die zur Unterlage fiir 
die Verhandlungen dienenden Untersuehungen beriehtete and VorsehlSge unterbreitete, 
folgende Grunds~tze an: ,,Die mn 14. Oktober 1902 in Berlin . . . .  tagende Ver- 
sammlung yon Mitgliedern des Vorstandes und der Geseh~ftsleimng des Vereins der 
Sggrke-Interessenten, des Vorstandes der deutsehen Sti~rke-Verkaufsgenossens&af~ und 
Vertretern der Syrupfabrikation, des Handels und der Bonbonfabrikation stellt folgende 
Grundsiitze fiir den Verkehr mit St~irkesyrup t'est und empfiehlt sic dem Vorstande 
des Vereins der Stiirke-Interessenten zu weiterer Veranlassung: 1. In Verkehr nfit 
Stfirkesyrup gelten, sofern nieht besondere Abmaehungen vorliegen, als maggebend fiir 
die Bezeiehnung der Gr~idigkeit die sogenannten a l t e n  Grade B a u m &  Syrup yon 
440 B. ist demnaeh ein soleher, weleher ein spezifisehes Gewieht yon 1,44 bei 140 R. 
(17,50. C.) mit zul~ssigen Schwankungen yon 1,4:33 his 1,447 zeigt und Syrup yon 
4:20 B. ist der, weleher ein spezifisehes Gewleht yon 1,4.1 bei 140 R. mit zulgssigen 
Schwankungen ~on 1,405 bis 1,419 hat. Die Bestimmung der GrS~digkeit darf in 
Streitf/~llen nut dutch direkte Bestimmung des spezifisehen Gewiehts tier Syrupprobe bei 
14 ° R. (,17,50 C.) erfolgen naeh der fiir Melassen fibliehen Methode. (Vgl. F r i i h -  
l i n g  und S eh u lz: Anleitung zur Untersuehung der fiir die Zuekerindustrie wiehtigen 
Rohmaterialien 1897, S. 126) mit der Ab~nderung, dal~ nieht eine grSl3ere Syrupmenge 
dureh ErwSrmen entlflftet und dann davon in ein Pyknometer gefiillt wird, sondern, 
dag eine hestimmte Menge Syrup in das Pyknometer gebraeht, gewogen und dann 
entliiftet wird. Als Pyknometer dient ein bei der Marke abgesehliffenes 50 eem KSlb- 
ehen mit Glasdeekel. Als maggebend ffir die l~bertragung des spezifisehen Gewiehts 
in alte Grade Baumg gilt die an genannter Stelle (S. 70--73) abgedruekte Tabelle. 
2. Eine aIlgemeine FeststelIung eines bestimmten zulgssigen Sfiuregehaltes ffir Bonbon- 
syrup ist nieht zweekmfil?ig, da der S~uregehatt f~r die Brauehbarkeit nieht mal?gebend 
ist. Zur Feststellung der zur Neutralisation nStigen Menge 1/lo N.-Natronlauge in 
den F/illen, wb ein bestimmter Sguregehalt garanfiert ist, werden 50 g Syrup in 50 ecru 
V~rasser gelSst und mit lho N.-Natronlauge yersetzt, bis ein Tropfen der LSsung auf 
hellem neutralem Lackmuspapier ausgestriehen eben die Rotfiirbung versehwinden 15~Bt, 
so dab die Farbe des Lackmuspapieres unver~indert bleibt. Als maggebend gilt das 
Neutral-Laekmuspapier, wie es die Glasbli~serei des Instituts fiir G~rungsgewerbe und 
St~rkefabrikation in Berlin herstellt. Verwendung yon dunklem Laekmaspapier ode~ 
mit LaekmuslSsung getrSnktem Filtrierpapier some Yon PhenotphtaleinlSsung Ms Indi- 
kator ist ~lieht zulfissig. Die Bereehnung des \rerbrauehs an Natronlauge auf Prozente 
Schwefels~ure (SOpHs) im Syrup wird beibehalten. Bei widerspreehenden Gutaehten 
zweier Untersuchungsstellen entseheldet das Laboratorium des Vereins der Stiirke- 
Interessenten in Deutschland in Berlin." G. Sonntag. 

A. Stilt: Die F o r t s c h r i t t e  der Z u e k e r i n d a s t r i e  im J a h r e  1901. (()sterr. 
Chem.-Zig. 1902, 5, 291--293). 
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Vl. S t an~k :  E i n e  v e r b e s s e r t e  M e t h o d e  z n r  H e r s t e l l n n g  y o n  B e ~ a i m  
(Lis~y cukrovarniek6 1902, 20, 217; ()sterr.-ungar. Zeitschr. Zucker-Ind. und Landw. 1902, 81, 
690-691.) 

B r e s l e r :  U b e r  B e s t i m m u n g  u n d  N a c h w e i s  d e r  e i n z e l n e n  S t i c k s ~ o f f -  
f o r m e n  in  d e n  S a f t e n  d e r  Z u e k e r f a b r i k a t i o n .  (DeutscheZuckerind. 1902, 27, 17; 
¢)sterr.-ungar. Zeifsehr. Zucker-Ind. und Landw. 1902, 31, 700-708.) 

B r e s l e r :  U b e r  d~s V o r k o m m e n  der  b e i  de r  S p a l t u n g  y o n  E i w e i l ~ k 5 r p e r I ~  
e n t s t e h e n d e n  A m i d o s ~ i u r e n  u n d  H e x o n b a s e n  in  d e r  M e l a s s e s c h l e m l ) e °  
(¢)sterr.-ungar. ~ Zeitschr. Zueker-Ind. und Landw. 1902, 31, 689--690.) 

Ju l .  W o l f m a n n :  K o l o r i m e t r i s c h e  S c h w e f e l b e s t i m m u n g  in  v e r s c h i e -  
d e n e n  I - I i l f s -  u n d  N e b e n p r o d u k t e n  d e r  Z n c k e r i n d u s t r i e .  (Deutsche Zuckerind. 
I902, 27, 91; 0sterr.-ungar. Zeitschr. Zucker-Ind. und Landw. 1902, 31, 718--722.) 

H. W i n t e , ' :  Z u s a m m e n h a n g  z w i s c h e n  H a l t b a r k e i t  y o n  J a v a - Z u c k e r n  
a n d  d e r  K o r n g r S f i e .  (Zeitschr. Yer. Deutsch. Zucker-[nd. 190 °, 716--720.) 

F r i t z  L a u t e r b a c h :  i~!ber d i e  A l k a l i t ~ t s b e s t i m m u n g  des  Z u c k e r s  d u r e h  
P h e n o 1 p h t a 1 e in. (Deutsche Zuckerind. 1902, 27, 353 ; ()sterr.-ungar. Zeitschr. Zueker.-Ind. 
und Laudw. 1902, 31, 716). 

H. K i l i an i  und It .  N a e g e l i :  [ [ h e r  ~ e t a -  u n d  P a r a - S a c c h a r i n .  (Bet. Deutsch. 
Chem. Ges. 1902, 35, 3528--3533.) 

Pa t en te .  

Cons tan t in  Sedlaezek  in K]embowka Ru~l.: V e r f a h r e n  zum A b z u g  des  D i f f u -  
s i o n s s a f t e s .  D R.P. 127500 yore 21. M~rz 1901. (PatentbL 1902, 23, 420.) - -  Der Saf~ 
wird aus der Diffusionsbatterie nach den Mef3gefii~en mittels Luffleere abgesaugt, so dab 
derselbe nicht mit Luff in Berfihrung kommt und sich infolgedessen nieht dunkel fiirbt. 

Emi l  Duflos,  Edmond  Dnflos und L6on Naude t  in Paris: V e r f a h r e n  z u r  un-  
u n t e r b r o c h e n e n  S a t u r a t i o n  y o n  Z u c k e r s ~ l f t e n  be i  g l e i c h b l e i b e n d e r  A]ka l i t~ i t .  
D.R.P. 127847 yore 3. Januar 1900. (Patentbl. 1902, 23, 508.) - -  Man stellt zun~ichst in dem 
tei]weise mit Zuckersaft gefiillten GefaSe das Niveau der Fliissigkeit fest, welches dem ge- 
wiinschten Grade der Saturation entspricht, indem das Niveau in der mit Gasblasen dureh- 
setzten Fltissigkeit yon dem Satnrationsgrade abh~ngt, Iafit den saturierten Zuckersaft bei 
konstant bleibendem Niveau ab and ftihrt gleichzeitig and unanterbrochen eine dem austreten- 
den Zuekersaft entsprechende Zuckersaftmenge bei konstant bleibender Zufuhr yon Saturations- 
gas in das Gefiifi ein. Hierdurch wird in stetigem Betriebe der Saturationspunkt durch das 
F]iissigkeitsniveau selbstti~tig geregelt nnd SchIammbildung verhiitet. 

Dr.  J .  N. Lehmkuh l  in Arnheim, Holland:  V e r f a h r e n  z u r  R e i n i g u n g  y o n  
D i f f u s i o n s -  u n d  R t i b e n r o h s ~ f t e n .  D.R.P. 128443 yore 29. November 1899. (Patentbl. 
1902, 23, 548.) - -  Man setzt dem Rohsaff eine nut geringe Menge, etwa 0,5 ~/o Ahminium- 
sulfur zu und erwiilant auf 90--100 °, um die EiweiJ~stoffe zu koagu]ieren, seheidet dann zu- 
ntichst mit nur so viel Kalk, als zur Filtration des Saftes erforderlich is~, d. i. etwa 0,3 bis 
0,5 °/o, filtriert und kocht dann stark Init einer sehr geringen h[enge Katk, z. B. 0,5 °/o, und 
saturier~. 

L. Le f r anc  in Bose-le-I-Iard, Frankreich: V e r f a h r e n  z u r  R e i n i g u n g  y o n  Z u k -  
k e r l S s u n g e n  d u t c h  F l u o r v e r b i n d u n g e n  a n d  a n d e r e  C h e m i k a l i e n .  D.R.P. 
128975 vom 13. November 1900. (Patentbl. 1902, 23, 720) - -  Die Zuckerl6stmg wird auf 
jedes kg der vorhandenen Aschenbes~andtheile (Alkalien) mit einer LSsung yon 1,2--1,5 kg 
Ferrosiliciumfluorid (FeSiFI~) yon 20--400 B. Konzentration versetzt and yon dem ausfallen- 
den Kieselfluoralkali abflltriert. Zur Entfernung der Eisensalze, besonders tier organischen, 
wird der LSsung darauf Baryum- oder Strontiumaluminat bis zur alkalischen Reaktion und 
sodann Kalkmilch mit 0 ,1-0 ,5  g Kalk im Liter zugesetzt. Dieses Gemisch erhitzt man so- 
dann auf 75--1000 und filtriert den gebildeten Niederschlag ab, wobei die organischen S~iuren, 
welche durch den Kalk nicht entfernt werden, durch den Baryt oder Strontian. und die Farb- 
stoffe dureh die Tonerde gef~llt werden; ebenso werden die letzten Spuren Eisen als Eisen- 

0/ ahminat  niedergeschlagen. Durch dieses Verfah~en werden 60--65 Jo der Aschenbestandteile 
entfernt, und der Relnheitsquotient wird um etwa 10 °/o erh~ht. Man setz~ dann noch Ammo- 
niumphosphat zur F~illung yon ge]Sst gebliebenem Strontium und Baryum zu, wobei sich 
Ammoniumsalze bilden, die dutch Knochenkohle leicht entfernt werden ksnnen. 
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A l b e r t  Nodon und J o s e p h  P i e t t r e  in Paris: V e r f a h r e n  z u r  R e i n i g u n g  y o n  
Z u c k e r s a f t ~ e n  d u r c h  E l e k t r o l y s e  u n d  M a n g a n s u p e r o x y d .  D.R.P. 131875 veto 
8. August 190t.. (PatentbL 1~02, 23, 1128.) - -  Man setzt dem Zuckersaft auf 100 kg Zucker- 
rfiben 1,4 kg Atzkalk and 50 g Mangansuperexyd in Pulverform bei etwa 60 ° zu und eleG 
trolysier~ unter best~ndiger Zirkala~ien der Flilssigkeit mit einem S~rom yon etwa 5 Volt und 
1 Amp6re auf 1 qdcm Elektrodenfl~tche. Das Mangansuperoxyd sotI hierbei die Bildung des 
Sauerstoffs an der Anode und die Oxydation der Nichtzuckerstoffe befSrdern. 

Dr.  I t e i n r i c h  A s c h e r m a n n  in Kasset: V e r f a h r e n  z u r  A b s c h e i d u n g  y o n  E i -  
w e i f i s t o f f e n  a u s  S a f t e n  a u f  e l e k t r o l y t i s c h e m  W e g e .  D.RP.  131894 veto 2. De- 
zember 1900. (PatentbL 1902, 23, 1"200.) - -  Man elektrolysiert den Zuckersaf~ mit Elektroden 
aus Meta.llsulfid. z. B. Eisenbisulfid (FeSd, wodurch das Eiweifi unver~ndert abgeschieden 
werden sell, w~hrend es bei den bisher ~iblichen etekhqschen Reinigungsverfahren in Peptone 
oder deren Spal~ungsprodukte umgewandellb wird. 

Dr.  H e r m a n n  Claassen in Dormagen, Rheinl.: V e r f a h r e n  z u r  R e g e l u n g  d e r  
L T b e r s ~ t t i g u n g  b e i m  K r y s t a l l i s i e r e n  y o n  u n r e i n e n  Z u . p k e r l S s u n g e n .  D.R.P. 
134915 veto 9. Jammr 1901. (Patentbl. 1902, 23, 1706.) - -  Die Ubers~tigung des Mutter- 
syrups, aus welehem dm Krystalle sich unter Bewegung and Abkahlung bilden, wird in der 
Weise dm:ch Wasserzusatz geregelG daft der Ubers~ttigungsquo~ient zwischen 1,25 und 1.02, 
je nach der Reinhelt der ZuckerlSsungen erhalten bleib~. Dieser Wasserzusatz beginn~ schon 
hn Vakuum vor oder gleich naeh dem Ausf(fllen der Zuckerffillmasse. 

J a q u e s  Oc ipowi teh  S c h w e i z e r  V e r f a h r e n  z u r  B e h a n d l u n g  y o n  F f i l t m a s s e  n 
d e r  Z u c k e r f a b r i k a t i o n  u n d  R, a f f i n e r i e  m i t  A l k o h u l .  D.R.P. 131598 veto 15. Au- 
gust 1901. tPatentbl. 1902, 2~, 1062.) - -  Die Zuckerffillmasse wird, sowie sie den Verkoch- 
apparat verl~it~t, noeh warm in einem Maischapparat mit Alkohol yon 90--98 % gemengt und 
daratff unter Fortse~zung des ~Iaisehens auf 15--200 abgektihl~, wobei der grSfite Teit Ides 
Zuckers aus dem Syrup an die Krystalle der Ffillmasse auskrysta]lisiert. Die Masse wird 
dann wie ablich geschleudert and aus der abgeschleuder~en Me]asse der AIkohoI zur erneuten 
t~ enut.zun.~ abdeshlbert. 

Dr.  H e r m a n n  Claa,ssen in Dormagen: V e r f a h r e n  z u r  l e i c h t e n  T r e n n u n g  y o n  
Z u c k e r  u n d  S y r u p  b e z w .  ~ I e l a s s e  a u s  F a l l m a s s e n ,  i n s b e s o n d e r e  N a c h p r o -  
d u k ~ f g l t m a s s e n .  D.R.P. 133095 veto 1. November 1901. (Pa~entb]. 1902, 23, 1604.) - -  
Beim Schleudern der Fiillmasse ffihrt man gleiehzeitig mit dieser ges~t~tig~e oder fast ges~ittigte 
ZuckerlSsung oder ~[elasse, angew~irmt oder kal t ,  ein. ]~Iierbei w~ischt die Melasse sofor~ 
den an den Krystallen haftenden, zahen Syrup ab und hinde~¢ e~wavorhandenes Krys~allmehl, 
mi~ dem Muttersyrup zusammen eine z~he [qauf zu bilden und liefert aus sonst schlech~ 
schleuderbarer Fallmasse normalen, ]oekeren Rohzueker. 

Dr.  ~I. K o w a l s k i  and St. K o z ~ k o w s k i  in Warsehau: V e r f a h r e n  z u r  U b e r w a -  
c h u n g  d e r  S c h e i d u n g  u n d  S a t u r a t i o n  y o n  Z u c k e r s ~ f t , 4 n  m i t t e l s  G e r b s a u r e  
o d e r  G a l l u s s a u r e .  D.R.P. 138693 veto 20. Oktober 1901. (Patentb]. 1908, 24, 544.) - -  
Zar Bestimmung der f~tr die Vorscheidung und die Seheidung nStigen Meuse Katk sowie aueh 
der ftir den Satura~ionssaf~ gilns~igsten Atkali~aten ffihrt man mi~tels ~erbsaure oder Gallus- 
s~ture Probereaktionen aus, indem man die S~f~e kalt mit etwas mehr Ka]kwasser versetzt, 
als zur F~illRng yon Niehtzuekerstoffen ausreich~, und darauf den Obersehul~ des Kalkes durch 
Gerbs~iure oder Galluss~ure his zum Verschwinden der A l k a l i ~  ~itHer~. 

Dr .  &. Classen in Aachen: V e r f a h r e n  z u m  V e r z u c k e r n  y o n  H o l z  d u r e h  
s c h w e f l i g e  S ~ u r e  in  D r u e k g e f a i ~ e n .  D.R.P. 130980 veto 9. Juni 1901. (Patentbl. 
1902, 23, 1104.) - -  Zum Verzuckern des Holzes in Druekgefalgen bei 120--1450 wird nach dem 
vorliegenden Verfahren eine so geringe Menge sehwettiger S/~are benutz~, daft das Holz nut 
schwaeh angefeuchte~ wird, z.B. fth' 100 kg Holz yon 25--30 o o Peuchtigkeitsgehal~ nur 30 bis 

c~ 0 35 kg wasseri~,e schweflige S~ure mit etwa 9 ,o Schwefligs~iureanhydrid. Man erhi~z~ dann 
/~--1 S~unde, blast denjenigen Tell der sehweitGen Saure, welche nach Oxydation eines Teiles 

durch den Luftsauerstoff zu Schwefelsaure noeh vorhanden ist, ab und extrahier~ die Holz- 
masse mit hei!gem Wasser. Die erhal~enen ZuckerlOsungen (mit etwa 25 % Zucker) vergaren 
lebbaf~ und rasch, in 24 Stunden bis zu 90 %. 

J a m e s  O 'Br i en  Gunn in San Francisco: V e r f a h r e n  z u r  r I e r s ~ e l l u n g  y o n  
M a n n i t  a u s  G l u k o s e .  D.R.P. 140318 veto 23. Mai 1900. (Pa~entbl. 1903, 24, 707.) - -  
Gtukose wird in sehwach saurer oder alkalischer LSsung elektrolytisch uuter Anwendung 
eines Diaphragmas reduzieds, wobei etwa 0,01 Amp6re pro 6,5 qem Elektrodenfiache bei unge- 
f~hr 3 Volt zur Anwendung kommen. - -  Um 1 kg (Jlukose his zu 98 0,~ in hlannit i~berzu- 
fiihren, sind 750 Amp6restunden erforderlich. 
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Georg Langeliitje in Cslln bei ~eil~en: V e r f a h r e n  z ur H e r s t e l ] u n g  yon mi t  
K a k a o  and  dergl ,  z a i ~ b e r z i e h e n d e n  Fond~n~s.  D.R.P. 131760 vom11. Oktober1900. 
(Patentbl. 1902, 28, 1152.) - -  Das Yerfahren bezweckt, Fondants herzustellen, bei welchen der 
ausgeschiedene Zueker dureh eine Wasser m(igliehst we.n.ig abgebende ZuckerlSsung zur plasti- 
schen ~{asse zasammengehMten wird, am dadarch den Ubelstand der ]eich~en Schimmelbildung 
der mit Kakao fiberzogenen Fondants zu beseitigen. Erreieht wird dies dadurch, daf~ man 
bei der Herstellung der ~ondants L~vulose mitverwendet, die an sich hygroskopisch ist and 
desha]b nieht Ieicht Wasser abgib~. A. OeIlcer. 

0bst, Beerenfrfichte and Fruchtsitfte. 

A. Desmoul i~re:  U b e r  d a s  n o r m a l e  V o r k o m m e n  von  S a l i c y l s ~ u r e  
in p f l a n z l i c h e n  ~ a h r u n g s m i t t e l n  a n d  die I r r t f i m e r ,  w e l e h e  d a r a u s  
be i  g e r i c h t l i c h e n  U n t e r s u c h u n g e n  e n t s t e h e n  k S n n e n .  These Doct. 
Univ. Paris 1902. (Bull. Sciences 1)harmacolog. ]902,  4, 204--205.)  - -  Verf. 
spricht die Vermutung aus, dad Salicyls~ure-Derivate noch in vielen Pftanzen ent~ 
halten sind, yon denen es bislang nicht bekannt ist, and hat auch in Weinen 
0,8--1,0 mg SalicylsKure in 1 1 und in Marmelade yon Erdbeeren und Himbeeren 
etwa I m g  in I kg gefunden. F~Jr die Bestimmung der Salicylsiture benutzt er fol- 
gendes Verfahren: 30 g Gelee werden mit 100 ccm Wasser bei 600 bis 700 behan- 
delt and dann dutch Leinen filtriert. Das Filtrat wird mit 2,5 g friseh gelSsch- 
tern KMk versetzt und mit 2 ccm Eisenehlorid gemischt 5 3~inuten stehen gelassen. 
DaMn wird filtriert, das Filtrat mit Salzsaure angesiiuert and mit 50 ccm J_ther-Petrol- 
5thergemisch ausgeschiittelt. Das abgehobene J_thergemiseh wird nach Zusatz yon 5 cem 
Wasser erw~rmt, his der J, ther verdunstet ist. DaMn setzt man zwei bis drei Tropfen 
verdfinnter EisenchloridlSsung zu. War dem Gelee Salicyls~.ure zugesetzt worden, so 
erh~lt man sogleieh die violette F~rbung. G. Sonntag. 

14. Schmidt ;  D i e  B e s t i m m u n g  d e s  R o h r z u c k e r s  in g e z u c k e r t e n  
F r i i c h t e n .  (Arb. Kaiserl. Gesundheitsamt. 1902, 19, 284--299.) - -  Um den Fabri- 
kanten der unter Zusatz yon St&rke hergestellten Waren die Ausfuhrvergiimng fiir 
die Menge des verwendeten Rohrzuckers gew~hren zu kSnnen, muBte ein Verfahren 
gefunden werden, welches gesmttet, in einer ffir Steuerzwecke ausreichend genauen 
Weise die Menge des vergiitungsf~higen Zuckers zu ermitteln. Hierzu eignet sich, 
da die optisehe Methode nach C l e r g e t  bei den schwierig zu kl~renden LSsungen 
nicht anwendbar ist, alas in Anlage B der Ausfiihrungsbestimmungen zum Zuckersteuer- 
gesetz unter Ia beschriebene, ursprfinglich fiir st~rkezuckerfr e ie A bl~ule bestimmte 
Verfahren reeht gut, wenn man einmal vor der Inversion und dann ein zweites 5~[al 
nach der Inversion den reduzierenden Zucker bestimmt. Aus der Differenz finder 
man durch Umreehnung den Gehalt der L5sung an Rohrzueker. Die Fehler, die 
darauf beruhen, dad das ReduktionsvermSgen des Invertzuckers und der Glukose 
nieht dasselbe is% sowie dad alas im St~trkesirup enthaltene Dextrin nicht beriicksiehtigt 
wird, sind so gering, dal) sie, wie eingehende Versudne mit ZuckeflSsungen yon be- 
kauntem Gehalt zeigen, nicht erheblich ins Gewieht fallen. (¥ergt. aueh das folgende 
Referat.) Das Verfahren ist daher in die , A n w e i s u n g  zur Ermittelung des Rohr- 
zuckergehalts in Friichten, die unter Verwendung yon St~rkezucker verzuckert oder 
in ZuckerauflOsungen eingemacht worden sind" (Centralbl. f. d. deutsche Reich 1901, 
S. 237--238) iibernommen. Ein Abdruck derselben ist der Abhandlung angefiigt. 
:Nach dem Bundesratsbeschlul~ veto 29. Juni 1901 soil der nach der ,,Anweisung" 
gefundene Rohrzuckergehalt mM~gebend sein fiir die Steuervergiitung' bei der Ausfuhr 
dieser Friichte. - - D e s  weiteren bringt der Verf. eine Literaturiibersicht der bekannten 
Arbeiten fiber Untersuchungen der Friichte auf ihren R0hrzuekergehalt und stellt eine 
grSJ~ere Anzahl der Angaben, sowie die eigener Untersuchungen zusammen. Wenn 

[For~se~zung S. 762.] 


