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P a t e n t e .  

I te rmann Kiinigsdorf  in Burg" bet Magdeburg: V e r f a h r e n  z u r  H e r s t e l l u n g  
e i n e s  B a c k m e h l e s  a u s  K a r t o f f e l n .  D.R.P. 141471 yore 19. April 1902. (Patentb]. 
190.3, 24, 868.) - -  Gediimpfte Kartoffeln werden in ungesch~ltem und unzerkleinertem Zustande 
zuniichst der Einwirkung eines Vakuums ausgesetzt, worauf man in den dlese]ben enthalten- 
den Kessel heifie, trockene, indifferente Gase, insbesondere Kohlensi~ure einleitet. Das so er- 
haltene Produkt wird sehlief31ich auf mechanischem Wege unter gleichzeitiger Absonderung 
der Schale zerkleinerL 

Wi l l i am Dunn Pa t t en  in New-York: B a e k p u l v e r .  D.RP. 138097 yore 20. April 
I90I. (Patentbl. 1903, 24. 375.) - -  Die Erfindung bezweckt ein billiges Ersatzmi~tel ftir das 
bekannte, aus Weinstein oder Cremor tartari bestehende tJackpulver herzustellen, welches hin- 
sichtlich seiner Eigenschaften dem letzteren vSllig gleichwertig is~. Das neae Backpulver be- 
steht aus einem Gemisch yon sauerem pyrophosphorsaurem Natron (Na~H,~P20;) und einem 
Alkalikarbonat. Es hat vor anderen Backpulvern insofern wesentliehe Vorziige, als es dem 
Gebi~ek keinen nnangenehmen Geschmaek and Gerueh verleiht und gegen atmosphi~rische Ein- 
fltisse verhiiltnismatiig best~indig ist. 

Erns t  Rober t  Louis Blnmer in Zwickau i. S.: V e r f a h r e n  z u r  H e r s t e l l u n g  
1 5 s l i c h e r  S ~ i r k e  m i t t e l s  f l l i c h ~ i g e r  o r g a n i s c h e r  S ~ u r e n .  D.R.P. 137330 yore 
21. Juni 1901. (Patentbt. 1903, 24, 374.) - -  Man erhi~z~ die St~rke mi~ e~wa 1 ~/o einer fltich- 
tigen organischen S~ure, z. B. Ameisens~iure oder Essigsanre, in einem mi~ Doppelwand, R~ihr- 
werk und Destillierhaube versehenen Kesse] allmahlich wahrend 5--6 Stunden auf 1150 and 
entfern~ dann durch Abdestillieren die fiberschtissige Siture, welche kondensier~ and zu einer 
neuen Operation verwendet wird. Am Ende der Reaktion muti sich eine Probe der Starke in 
Wasser bet 60 bis 70 o vSllig klar 15sen und sich mi~ Jodl~sung bl~tuen. 

Carl  Daniel Ekman in Gravesend, Kent, Engl.: V e r f a h r e n  zu r  H e r s t e l l u n g  
e i n e s  K l e b s t o f f e s  a u s  S t ~ r k e  o d e r  s t ~ t r k e h a l t i g e n  M a t e r i a l i e n .  D.I~.P. 
141 753 yore 31. Miirz 1901. (Patentbl. 1903, 24, 922.) - -  St~rke oder Mehl wird bet gewShn- 
licher Temperatur mi~ Schwefelsiiure behandelt; die S~ure wird nach Beendlgung der Einwir- 
kung abgestumpft; and das entstandene Produkt durch Wasser ausgezogen. Es ist am vor- 
teilhaftesten, Schwefelsiiure mit 79 bis 80 % Hydratgehal~ zu verwenden und die Temperatur 
nich~ fiber 350 zu steigern. Die Einwirkung ist beendet, wenn sich Zucker za bilden beginnt. 
- -  Dieser Klebstoff kann die Dextrine und Pflanzengummi in jeder ttinsicht ersetzen, z.B. in 
der Zeugdruckerei und ftir Appreturzwecke. A. Oelker. 

Zucker, Zuckerwaren und kiinstliche Siigstoffe. 

@has. t l .  G. S p r a n k l i n g :  Gg, r u n g  y o n  Z u c k e r r o h r s a f t .  (Journ. Soc. 
Chem. Ind. 1903, 22, 78- -79 . )  - -  Frischer Zuckerrohrsaft geht sehr schnell in GSzung 
fiber unter Bildung yon Alkohol und Essigsiiure. Durch Zusatz yon Ka lk  wird die 
Giirung um etwa zwei Tage verz6gert. Diese als , tempering" bezeichnete Manipulation 
wird daher bei der Verarbeitung yon Zuckerrohr allgemein angewandt. Zur Wertbe- 
stimmung des Zuckerrohrsaftes bestimmt man in Westindien die Trockensubstanz (aus 
dem spezifischen Gewicht bet der Durchsehnitts:Zimmertemperatur yon 30°), den Rohr- 
zucker (dureh Polarisation) and  die Glykose (durch Titration mit F e h l i n g ' s e h e r  
LSsung). Ein nor:haler Sal t  hat  die naehfolgende Zusammensetzung. Die Zahlen ffir 
die Bestandteile bedeuten Pfund auf 1 Gallone. 

Speziflsches Gewicht 17,5/300 T~ockensubstanz Rohrzucker Dextrose Nichtzucker 
1,0738 2,011 1,902 0,033 0,076 

A_us den ermittelten Zahlen berechnet sich die ,,Reinheit" aus dem Verh~ltnis 
100 X Rohrzucker :Trockensubs tanz  und die ,,G]ykosezahl" aus dem Verh/iltnis 
100 X Glykose : Rohrzucker. - -  Der Verf. teilt einige Versuche mit fiber die Giirung 
des Saftes in ether Luft- und Kohlensgure-Atmosphgre und fiber die Sterilisation des 
Saftes mit Karbolsiiure. A.  Hebebrand. 

T. B.  W o o d  und R.  A.  B e r r y :  E i n e  s c h n e l l e  M e t h o d e  d e r  Z u c k e r -  
b e s t i m m u n g .  (Proceedings of the Cambridge Philosophical Society 12, 9 7 - - 9 8 ;  
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Chem. Centralbl. 1903, ]7, 1378.) - -  Ffir eine rasehe Bestimmung des Zuekers in 
schwedischen Rtiben wurde das Verfahren der titrimetrisehen Bestimmung des durch 
Koehen yon gekliirtem Safte mit einer alkalischen KupferkarbonatlSsung erhaltenen 
Kupferoxyduls benutzt. Das im Gooch-Tiegel  gesammelte Kupferoxydul wird in 
einer lnit Kohlenstiure geffillten Flasehe mit Ferrisulfatl5sung zusammengeschfittelt 
und alas entstandene Ferrosulfat mit Permanganat titriert. Die Einstellung der Per- 
manganatlSsung soll in der Weise erfolgen, dab das mit 10 ccm dner 0,5°/0-igen 
GlykoselSsung erhaltene Kupferoxydul das eine Mal zu metallischem Kupfer reduziert 
und gewogen, und ein zweites Mal titrimetrisch bestimmt wird. G. Sonntag. 

H. (L Pr insen  (~eerligs: R f i c k g a n g  yon R o h r z u c k e r  bei der  A u f -  
b e w a h r u n g  und h e l m  T r a n s p o r t .  (Mededeelingen van het proefstation voor 
suikerriet in West-Java ,,Kagok" te Pekalongan 2¢o. 61; Chem. Centralbl. 1903, I, 
939.) - -  Die ]aversion des Zuckers bei der Aufbewahrung wird dutch Mikroorganismen 
bewirkt und dm'ch Feuchtigkeit begiinstlgt. Zur Verminderung dieses Ubelstandes 
empfiehlt es sieh, den Zucker bei einer 95 o nicht fibersteigenden Temperatur zu troeknen 
und ihn nach (lena Erkalten in mit Kadjangmatten bekleidete ,,Krandjangs" za ver- 
packen und die Matten vorher mit 1 °/0-iger PhenollSsung zu desh~fizieren und im 
Winde zu trocknen. G. Sonntag. 

H . ( L P r i n s e n G e e r l i g s :  B e s t i m m u n g  d e s W a s s e r g e h a l t e s i n R o h r -  
z u e k e r n  u n d  S y r u p e n .  (Mededeelingen w n  het proefstation vor suikerriet in 
West-Java ,,Kagok" te Pekalongan ~No. 59, 1--5;  Chem. Centralbl. 1903, I, 365.) 
- -  hn Gegensatz zu G u n n i n g  (Vortrag, gehalten auf dem internationalen Kongrel3 
ffir angewandte Chemie zu Brfissel) hat Verf. gefunden, da~ der Wassergehalt eines 
guten Handelszuekers sehr wohl (lurch zweistiindiges Trocknen bei 103 bis 1070 er- 
mittett werden kanm Die Wasserbestimmung yon niedrigprozentigen Produkten (Sack- 
zueker, Syrupzueker u. s. w.) gesehieht dagegen zweckmitl~ig in der Weise, da~ man sie 
in wenig heiBem Wasser 15st, die LSsung in Filtrierpapier einziehen l~i~t und dieses 
sodann (4 Stunden) bei 105 ° bis zmn konstanten Gewicht trocknet. G. Son, tag. 

(L E. Carlson:  Zum :Naehwe l s  v o n  R o h r z u e k e r  im M i l c h z u c k e r .  
(Pharm. Centrh. 1903, 44, 133--134.) - -  Um Tiiusehungen zu vermeiden, soll nach 
den Erfahrungen des Verf's. bei Ausffihrung der Conradi 'sehen Reaktion (Apoth. 
Ztg. 1894, 984) nur die Hhlfte der vorgeschriebenen Menge Substanz und Reagenzien 
genommen werden, also 0,5 g Milchzucker, 0,5 ccm Salzshure (25°/@ 0,05 g Resorcin 
und 5 ccm Wasser. Das Reagenzrohr wird mit einem mit Kapillarrohr versehenen 
Kork verschlossen. Setbst nach 5 Minuten lmlgem Kochen tritt unter diesen Um- 
sti~nden bei Abwesenheit yon Rohrzucker Rotf~irbung nicht ein, wghrend bei Gegen- 
wart yon weniger als 1°/o Rohrzueker die Ftiissigkeit schon nach 4 Minuten sich 
deutlich rot fiirbt. J. Mayrho]'er. 

(~. Boncher  und F. de Boungne :  Be i t r ag  zum :Nachweis des Saeeha -  
r i n s  in Bier ,  W e i n  u. s. w. (Bull. Soc. Chim. Paris 1903, 29, 411--412, auch 
Bull. Assoc. Bclge Chim. 1903, 17, 126--127.) - -  Die Verff. sehlagen folgende Ab- 
gnderung des fiblichen Verfahrens vor: 100--200 cmn Bier etc. werden mit l°/ ,- iger 
sehwefelsiturehaltiger PermanganatlSsung in der Kglte behandelt. Der ~berschui~ 
an Permanganat .wird durch Schweflige Sgure fortgenommen, und dann die Flfissig- 
kdt  mit reinem Ather ausgeschiittelt. Hierdurch werden Tannin, Salicylsgure, Farb- 
und Extraktivstoffe zerstSrt, alas Entstehen einer Emulsion verhindert und vottsffindige 
L5stmg dutch Jkther in kurzer Zeit (hSchstens eine Stunde) erzie]t. Wein wird besser 
bd Wasserbadtemperatur behandelt, vSilige Entfih'bung ist  nicht notwendig. Perman- 
ganat kann bei Bier durch Bromwasser ersetzt werdea, weniger vorteilhaft bei Wein. 
Saccharin wird von Permanganat nicht angegriffen. G. Son.tag. 
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tl. C. Prinsen Geerligs:  V i s k o s i t a t  y o n  g o h r z u c k e r s y r u p e n .  (Chem. Cen~rbl. 
1903, I, 674.) 

Patente.  

Dr. Alexander Kollrepp in Berlin und Dr. A. Wohl in Charlottenburg : V e r fa h r e n 
zu r  e i e k t r o l y ~ i s c h e n  R e i n i g u n g  z u c k e r h a l t i g e r  L S s u n g e n  u n t e r  Z u s u t z  
l e i e h t  a n g r e i f b a r e r  b a s i s e h e r  B le i -  odor  Z i n k v e r b i n d u n g e u .  D.R.P. 136670 
yore 17. November 1901. (Pa~entbl. 1903, 24, 136.) - -  Die bet der Elektrolyse de~" Zuekersiifte 
fret werdenden Siuren werden durch suspendierie basisehe Blot- odor Zinkverbindungen, be- 
sonders Bleisaceharat abgeschieden. Hierbei lassen sich positive Elektroden verwenden, welche 
weder angegriffen, noch durch fest haflende Niederschlige unwirks~m gemaeht werden. Die 
als Nebenprodakt erhMtenen Bleiniederschli~ge werden durch zuckerhMtige LSsungen und A1- 
ka]ien in Bleisaccharat fibergeftihr~, welches wieder benu~z~ wird. 

Max Sehosstag in Berlin: V e r f a h r e n  zu r  R e i n i g u n g  y o n  B i s ~ r o n ~ i u m s a c -  
c h o r a l .  D.R.P. 135682 Yore 22. September 1901. (Pa~entbl. 1902, 23, 178S.) - Das bet der 
Scheidung erhaltene Bistron~iumsaccharat wird zuerst in iiblieher Weise mi~ Strontlumhydra~- 
15sung and darauf mit bereits gebrauchten Niehtzuckerlaugen yon s~eigender geinheit sys~e- 
matisch gedeckt. Man erhalt hierdurch ein Saceharat yon rein weil~er Farbe und die aus ihm 
hergestellten Zuckersiifte weisen eine be~rich~liche Verminderung des 8alzgehaltes auf. 

Heinrich Passburg in Moskau: V e r f a h r e n  zur  V e r u r b e i ~ u n g  y o n  R a f f i -  
n a d e f t i l l m a s s e n .  D.R.P. 141065 yore 13. Juli 1901. (Patentbl. 1903, 24, 876.) - -  Die 
FtilImasse wird sofor~ nach dem Verlassen des Vakaum-Verkochapparates in Brot-, Platten-, 
odor Stiickzuekerformen ktinstlich auf e~wa 0 ° abgekghlt. I~ierbei erhal~ man eine gt'(igere 
Ausbeute an Zucker und einen viel helleren Grfinsyrup als beim fiblichen langsamen Abkfih]en 
auf gew~ihnliche TemperMiur. A.  Oslher. 

Obst, Beerenfriichte and Fruchtsiifte. 
F. W .  T r a p h a g e n  und E d m u n d  B u r k e :  V o r k o m m e n  y o n  S a l i e y l s a u r e  

in  F r t i c h t e n .  (gourn. Amer. Chem. Soc. 1903, 25, 242--244.)  - -  Salicyls~ure 
findet sich fast in allen Friichten und wahrscheinlich in Form des Methylesters. Verff. 
konnten dieselbe nachweisen in Erdbeeren, sehwarzen und roten Johannisbeeren, Brom- 
beeren, ttimbeeren, Pflaumen, sehwarzen I~irschen, Aprik0sen, Pfirsiehen, Weinbeeren, 
Holzi~pfeln, Apfeln uud Apfelsinen. Quantitative Bestimmungen ergaben in Johannis- 
beeren 0,57, Kirschen 0,40, t?flaumen 0,28, t tolzipfeln 0,24, Trauben 0,32 mg Salicyl- 
s~ure in je 1 kg. Zum Nachweise wurde das Obst mit 1)hosphorsiiure destilliert, das 
Destillat mit Ather extrahiert und dessen Verdampfungsriickstand mit Eisenchlorid 
geprfift. Auch in Tomaten, BlumenkohI und griinen Bohnen gelang der ~aehweis. 
Bet der Untersuchung yon Konserven ist auf dieses Vorkommen Rtieksicht zu nehmen; 
hier ist dann entweder eine quantitative Bestimmung nStig oder es sind 1fur starke 
Reaktionen ma~gebend. C. A. i\reu, fetd. 

A. Desmoul ig re s :  U b e r  d e n  F a r b s t o f f  u n d  d ie  Z u e k e r a r t e n  d e r  
A p r i k o s e n .  (Bull. sciences pharmaeol. 1902, .4, 235--236.)  - -  In  4 Aprikosen- 
proben versehiedener I terkunft  wurden folgende Zuckerarten gefunden: 

No. 3 No. ~¢ 
~o .  I No. 2 night  viillig re i f  ~511ig reif  

Saccharose . . . . . . . . . . . .  1,732 g 1,367 g 3,131 °/o 3,814 %'o 
Inve1%zucker . . . . . . . . . . .  0,283 ,, 0,213 ,, 2~383 ,, 2,299 , 
Glykose . . . . . . . . . . . . .  0,t21 ,, 0,10"3 ~ 0,771 ~ 0,353 , 

Die ffir ~[o. 1 and 2 geltenden Zahlen stud n i c h t  Prozentzahlen, sondern be- 
zietien sich auf eine nicht bekannte Menge der Frfichte. ttiernach enthalten die Apri- 
kosen Glykose, deren Men.go mit zunehmender Reife abzunehmen scheint. Der Farb- 
stoff der Aprikosen 151~ sich sowohl in snarer, als aach in ammoniakaliseher LSsung 
mit Alny]atkohol extrahieren. Der auf dieseWeise gewonnene Farbstoff g'ibt mit 
Schwefels~iure eine indigoblaue Fih'bung, die aber bald ill Rotviolett iibergeht. Der 
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