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Werte bei der Untersuchung von Himbeer-Rohs#ften erhalten hat, obgleich ihm ein
Material zur Verfiigung stand, weleches in fritheren Jahren héhere Ergebnisse geliefert
hatte. Es geht daraus hervor, daB gerade die Witterungsverhiltnisse von grofem
Einfluf auf die Zusammensetzung des Himbeersaftes zu sein scheinen und daB es
daher miflich ist, allgemeine Grenzzahlen fiir die Beurteilung des Syrups aufzustellen.
Man wird vielmehr gendtigh sein, Jahr fiir Jahr moglichst umfangreiche Rohsaftunter-
suchungen auszufiihren, um fiiv das laufende Jahr ein einwandfreies Material fir die
Beurteilung des Himbeersyrups zu gewinnen,

Zur Untersuchung und Beurteilung von Fruchtsiften und
Fruchtsyrupen.
Von
A. und M. Dominikiewicz.

Mitteilung aus dem chemisch-bakteriologischen Laboratorium von
Dr. 8. Serkowskiin Lodz (Polen).

Die Frage der Untersuchung und Beurteilung von Fruchtsiften und -syrupen
wurde in den letzten Jahren von verschiedenen Seiten, namentlich von den deutschen
Nabrungsmittelchemikern, behandelt. Thr Verdienst besteht vor allem in der Aus-
arbeitung der Untersuchungsverfahren; das von ihnen gesammelte statistische Material
ist auch ziemlich umfangreich. Allein es geniigt unseres Erachtens doch noch mnicht,
um sich in allen den Fallen darauf stiitzen zu kénnen, wo es sich um ein Produkt
von unbekannter Zusammensetzung und Herkunft handelt. Deshalb glauben wir, da8
jeder noch so kleine Beitrag in dieser Hinsicht willkommen ist. Von diesem Ge-
danken geleitet, haben wir eigene Untersuchungen ausgefithrt, deren Ergebnisse im
Nachfolgenden mitgeteilt seien. Unsere Arbeiten zerfallen in zwei Teile; der erste
enthalt Untersuchungen an reinen Fruchtsiften und -syrupen nach den bisherigen Ver-
fahren, dagegen machen wir im zweiten Teile neue Vorschlige zur Untersuchung der
Fruchtsifte.

I. Untersuchungen von reinen Fruchtsiften und -syrupen.

Die untersuchten Safte und Syrupe sind teils von uns selbst hergestellt, teils in
Apotheken, teils in Handlungen gekauft worden. Die Fruchtsdfte sind smtlich
von uns selbst hergestellt oder in den Apotheken?) gekauft worden. Unsere selbst
bereiteten Fruchisiifte sind nach den Vorschriften der russischen Pharmakopbe hergestellt,
die sich fast nicht von den Vorschriften der deutschen Pharmakopbe unterscheiden.

Die von uns angewendeten Untersuchungsverfahren der Safte waren
dieselben, wie sie von andereren Fachgenossen angewendet worden sind; nur bei der
Bestimmung der Alkalitit wichen wir von dem iiblichen deutschen Verfahren ab.

Die Alkalitit der Asche haben wir auf folgende Weise bestimmi: Die nach
der Verbrennung des Extraktes erhaltene Asche wurde mit heifem Wasser ausgelaugt
und filtriert, das Filrat wurde mit /10 N.-Salzsfiure unter Verwendung von Methyl-

1} Die Apotheken sind verpflichtet, die Sifte nach den Vorschriften der Pharmakopdse
herzustellen.
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orange als Indikator titriert. Die Menge der verbranchten Shure haben wir in der
tiblichen Weise auf cem N.-Sture berechnet.

Das spezifische Gewicht haben wir mittels Pyknometers bei 15° C, den Extrakt
durch Verdampfen und 2 /z-stiindiges Trocknen im Wassertrockenschranke, die Mine-
ralstoffe durch Verbrennen des Extraktes, den Alkohol nach Windisch und die
Aciditat mittels direkter Titrierung mit Alkalilauge bestimmt.

Die Ergebnisse unserer Untersuchungen waren folgende:

I, Selbst hergestellte Fruchtsifte.

= T ] Alkali- — ! ‘%a:;
Spezif. . | Mineral- .y | Alkali- ion
Fo. Art der Sifte Gowicht | EXUREY | T gpopg | 8 | tats Alkohol (:aﬁe]).
bei 15 € | O ) zanly , °
Y% % | Baure} Gew.-%, | LA
1 10178 | 4,72 | 0,4936 | 530 | 10,7 | 155 E 298
3 1 ) ) ! 1,0180 | 486 | 06756 | 68 10,1 @ 144 | 253
3 Himbeersifte (1905) L0184 | 488 | o602 | 632 | 99 | — | —
i U 10204 | 556 | 05806 | 608 | 114 | 278 & 204
Mittel 1,0186 | 5,00 | 05860 ] 611 | 104 l — —
1 Sidfte von schwarzen 1,0452 11,14 0,8486 | 8,74 108 ¢« 1,12 1,99
2 } Kirschen (1905) { 1,0535 | 12,90 | 0,7818 1 8,78 | 111 ) 1,16 | 1,99
Mittel 1,093 1202 = 08149 | 876 | 107 @ — —
1 l Heidelbeeren (1905) . . . I 1,0246 | 611 | 0,2450 'l 2,38 9,7 1 0,98 | 145
II. Reine Apothekensifte,
1 1,0178 | 444 | 06322 | 637 ' 101 | 258 | 134
2 Himbeersifte (1904) 1,0181 | 880 | 0,8245 | 3230 | 102 0 ! 1,70
3 1,0151 | 866 | 05618 | 649 | 116 | 1,05 | 1,67
4 1,0210 § 533 | 04591 | 528 | 114 | 218 | 2,02
5 Himbeersifte (1905) 1,0208 | 4,01 | 04484 | 446 | 99 | 1,10 | 180
6 10229 | 515 | 05244 | 560 | 107 | 073 | 283
Mittel 1,0191 | 443 ] 04917 | 518 | 105 | 126 | 189
1} Safte von 1904 | 1,0843 | 9,25 | 09161 & 963 | 105 — -
2 }schwarzen Kirschen{1905 1,0806 8,82 ! 0,8163 8,61 10,2 3,44 2,07
Mittel 1,0824 | 9,08 l 0,8662 i 912 | 104 — —
III. Nachpressen.
1 | Himbeeren . 10112 | 1,90 | 0821 & 1,77 56 | — | 0,51
2 | Kirschen . 1,0105 | 240 | 03271 : 211 64 | — | 056

Die nach unserem Verfahren erhaltenen Alkalitditszahlen sind etwas niedriger,
als die, welche man durch Einwirkung eines Uberschusses von Saure und nachheriges
Zuriicktitrieren dieses Uberschusses erhiilt; doch scheint es uns, als ob die bei unserem
Verfahren sich ergebenden Alkalititszahlen nicht so stark schwanken, wie die bei dem
allgemein iiblichen Verfahren erhaltenen.

1) Alkalitétszabl = cem N.-Siure fiir 1 g Mineralstoffe.



L. Dt%ﬁ%gﬁ'woa} AuM.Dominikiewicz, Beurteilung von Fruchtsiften ete. 37

Wie aus der vorstehenden Tabelle ersichtlich ist, schwankten unsere Alkali-
titszahlen bei reinen Himbeersiften von 9,9—11,4, wihrend sie bei anderen Autoren
zwischen 10 und 15 schwanken. Die auf diese Weise erhaltenen Alkalitéitszahlen
konnen auch sehr gut zur Charakteristik der S#fte dienen. Es wire die gleichzeitige
Anwendung beider Verfahren der Alkalititsbestimmung vorteilhaft, weil man aus dem
Unterschied zwischen den dabei erhaltenen Krgebnissen vielleicht Schlisse tiber die
Zusammensetzung der Asche ziehen kann?),

Zur Mitieilung der Ergebnisse der Syrup-Untersucbungen itbergehend, bemerken
wir, daf unsere Syrupe durch Kochen des Safies mit Zucker teils im Verhaltnis 5: 9,
teils auch in anderen gréferen und kleineren Verhdltnissen bereitet wurden.

Die Himbeersyrupe mit Stirkesyrupzusatz wurden von uns mittels des gewShn-
lichen im Handel befindlichen Stirkesyrups hergestellt. Die Apothekensyrupe werden
nach der russischen Pharmakopde im Verbéltnis 5:9 hergestellt, die Kirschsyrupe aus-
genommen, fiir die das Verhilltnis 5:5 festgesetzt ist.

Ehe wir die Ergebnisse der Untersuchungen anfithren, mdgen noch einige Worte
dber die Untersuchungsverfahren bei Fruchisyrupen hier angefiihrt sein,

Das Spezifische Gewicht des natiirlichen Syrups (d,) haben wir mittels des
Pyknometers bestimms; dann haben wir den Alkoholgehalt (a) bestimmt und auf
Grund dieser Bestimmungen das Spezifische Gewicht des alkoholfreien Syrups (d,)
mit Hilfe der folgenden Formel berechnet:

dy = d, (1 40,0026 a).

Diese Formel haben wir auf Grund folgender Uberlegung erhalten: Nehmen wir
an, daf ein Syrup mit dem Spezifischen Gewicht d, bei 15°C a Gew.-%/o Alkohol ent-
halt; dann werden nach der Abdampfung des Alkohols von 100 g Syrup (100—a)g
bleiben. Um den Syrup wieder auf das urspriingliche Volumen zu bringen, muf
man zu dem alkoholfrei gedachten wieder 1,26 X a cem Wasser hinzufiigen, da ja a g
Alkohol bei 15% € ein Volumen von 1,26 X a cem haben. Wenn wir das Spezifische
Gewicht des Wassers bel 16% € mit geniigender Genauigkeit = 1 annehmen, so wer-
den wir fir das Gewicht desselben Syrup-Volumens, in dem der Alkohol durch eine
ibm gleiche Wassermenge ersetzt wurde, haben:

100 — a -+ 1,26 X a==100 -+ 0,26 a Gramm.

Nun konnen wir folgende Gleichungen aufstellen:

100 _100+0,26 2 | d, = d; (1 -+ 0,0026 a),
& d, |
worin d, das Spezifische Glewicht des alkoholfreien Sirups bei 15° C ist.

Sodann konnen wir aus den Balling’schen Zuckertabellen den dem Gewicht
d, entsprechenden %jo-Gehalt an Extrakt ablesen. Die Mineralstoffe haben wir
durch Verbrennen des trockenen Extraktes einer bestimmten Syrupmenge bestimmt.
Da sich beim Verbrennen ein Teil der Alkalien infolge zu hoher Temperatur ver-
flichtigen kann, haben wir, um die Temperatur besser regulieren zu kénnen, zur
Veraschung uns eines grofilen Porzellantiegels, dessen Winde dicker sind und die
Hitze etwas mifligen, bedient. Um die Asche vor dem Einflusse der sich beim Ver-
brennen des Leuchtgases bildenden Schwefligen Sdure zu schiitzen, deren Einwirkung
auf die Alkalitait der Asche auch wir bestitigen kinnen, haben wir stets, wie es

1} Auch unsere Untersuchuugsergebnisse weisen darauf hin, daB die von F. Evers

(Zeitschr, offentl, Chem. 1904, 10, 319) gefundenen niedrigen Alkalititswerte, welche Alkali-
titszahlen von rund 5,5 cem N.-Sdure ergeben, nicht einwandfrei sind.
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H. Lithrig vorgeschlagen hat, uns einer zum Einsetzen des Tiegels ausgeschnittenen
Asbestiplatte bedient.

Den Gebrauch von Porzellantiegeln betreffend miissen wir noch bemerken, daf
durch Angriff der Glasur durch die Asche unter Umstiinden eine Einwirkung auf die
Alkalitit der Asche erfolgen konnte; jedoch haben wir festgestellt, daB Tiegel, in denen
eine groBe Zahl von Bestimmungen ausgefithrt worden war, ihr Gewicht fast nicht
verdndert hatten, was beweist, daff die Bestimmung der Asche in solchen Tiegeln sehr
wohl ausgeftihrt werden kann.

Alkalitat der Asche und Aciditdt der Syrupe wurden auf dieselbe Weise, wie
bei den Siften bestimmt,

Die spezifische Drehung des invertierten Extraktes und die Menge des Stiirke-
syrups haben wir nach dem Verfahren von Juckenack und Pasternack?) ermittelt.

Unsere Untersuchungsergebnisse waren folgende:

I. Himbeersyrupe.
a) Selbst hergestellie reine Himbeersyrupe.

Spez. Gewicht bei 15¢ ImSyrup gefunden | Auf Saft berechnet S8
: aure
- - Spezifische (@l
Ho d":_s des Extrakt | pineral- | 2% | pryneral A"Ikah' Alkali- [Drehung des] ATkohol| y 18
"| nafiir- . alkohol- stomo |0 (=] s 8 (= |tatezanifinvertierten wpiel-
lichen freien cem N.- cem N.- Extraktes sdure)
Syrups Syrups % %, Siinre) o, Siiure) A o,

11 1,3276 | 1,3285 | 66,40 | 02150 | 1,83 | 0,6398 | 545 | 85 |—20,970| 0,28 | 0,78
21 1,8295 | 1,3804 | 66,72 | 0,2200 : 1,98 | 0,6610 | 5,95 | 90 | —20,290} 0,25 | 0,67
31 1,8259 | 1,3271 | 66,18 | 0,2439 | 2,20 | 0,7211 | 6,50 | 9,0 | —19,590| 0,36 | 0,71
4 11,8258 | 13265 | 66,08 | 0,2583 | 2,14 | 0,7467 @ 631 | 85 | —20,7601 0,20 | 0,67
51 1,5289 | 1,3289 | 66,47 | 02154 | 1,90 | 0,6424 | 567 | 88 — 0 | 064
61 13214 | 1,3214 | 6525 | 02612 | 224 | 0,7516 | 6,39 | 85 | --20,300 0 | 073
71,8189 | 18189 | 64,83 1 02178 | 1,94 | 0,6193 | 551 1 89 — 0 ! 0,76

Mittel 1,3256 | 1,260 | 65,95 | 0,2324 “ 2,03 | 0,6831 g 596 1 87 | —203801 0,15 | 0,70

b} Reine Himbeersyrupe mit hoherem Extraktgehalt.

1| 18549 | 15549 | 70,63 | 0,2446 | 2,00 | 0,8328 | 6,89 | 83 — 0 | 038
21 1,8508 | 1,3508 | 70,00 | 0,2672 | 2,30 | 08906 @ 7,67 | 86 | —18190) 0 | 0,69
3| 1,3406 ‘ 1,3421 | 68,60 | 0,2684 | 2,40 | 0,8309 | 7,43 | 89 | —18460 | 044 | 0,73
41,3422 1,343 | 6895 | 02772 | 2,60 | 0,8649 | 8,09 | 94 | —18,180 | 0,64 | 0,54
5| 1,8500 | 1,3514 | 70,07 | 02252 | 2,20 | 0,7524 | 785 | 98 | —14.400| 040 | 0,73
Mittet 1,8477 ; 1,3487 | 69,65 | 0,2565 f 230 | 0,8363 ( 748 1 90 | —17300] 015 ; 0,65
¢) Reine Himbeersyrupe mit niedrigem Extraktgehalt.
1| 1,2742 | 12752 | 57,49 | 0,3833 | 3,06 | 0,9016 | 7,20 | 89 - 0,30 | 0,21
21 1,2580 | 1,2594 | 54,75 | 02578 | 2,80 | 0,5697 | 6,18 | 80 |--19,590} 0,42 | 087
3| 1,2572 [ 1,2598 | 54,73 | 0,3492 i 3,62 | 0,7713 | 7,99 | 10,8 | —20,68¢ | 0,64 | 0,85
4| 12568 | 1,2579 | 5448 | 0,2660 | 2,50 | 0;5843 | 549 | 10,4 | —20,09°| 0,34 | 098
5| 12580 | 1,2602 | 54,88 | 02480 | 245 | 05385 | 543 | 94 | —19,970 | 040 | 0,89
f 288 | 06731 | 646 | 95 | —20070 ] 042 j 0,76

Mitel I,ZGIOi 1,2624 | 55,26 | 0,3000 |

*) Diese Zeitschrift 1904, 8, 18,
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d) Himbeersyrupe der Apotheken,

- Spez.Gewicht bei 150 Im Syrup gefunden | Auf Saft berechnet . ' Siure
des | des | mxbeakt | Alkali-| }Alkan- Alkali DSp e;lﬁseéw Alkohol 318
No-l nattir- | alkohol. Ms‘?:ézl' tab (= Ms’::;:l‘ it (= [ateemmloe it e Ol‘ Apfel-
lichen freien cem N.- eem N.- Extraktes J siure)
Syrups Syrups %, y S#ure} 9 Ssure) Gew. '%1 %
11 1,3313 | 1,3324 | 67,03 | 02432 | 2,81 | 0,7376 | 7,01 9,5 — 0,32 ‘ 0,85
21 13338 1,3849 | 67,45 | 0,2664 | 2,45 | 08184 ; 7,52 9,2 — 0,40 | 0,78
3| 1,8337 | 1,358 | 67,50 | 0,2451 | 2,80 | 0,7541 | 7,07 94 | —20,440 | 048 | 0,78
4 1,3288 | 1,3254 | 65,90 | 0,2005 | 2,09 } 0,5879 | 6,12 | 10,4 | —21,040 | 0,64 l 0,76
511,8398 | 1,3424 | 68,65 | 02708 | 2,14 | 0,8638 | 6,82 | 80 | —20720 ) 0,84 | 0,75
61 1,8347 | 13362 | 67,65 | 02837 | 225 | 0,7224 | 6,95 | 9,6 | —21,400 | 0,44 | 0,59
1

Mittel 1,3326 | 1,8844 | 67,36 ] 0,2438 E 2,26 | 0,7807 I 6,92 93 | —20,900 | 052 | 0,4

e) Selbst hergestellte Himbeersyrupe mit Nachpresse.
1] 1,3444 | 1,3444 | 68,97 | 0,1869 | 1,64 | 0,6023 | 528 8,8 — 0 046

© 2| 1,8494 | 1,8507 | 69,97 | 0,1801 | 1,28 | 0,997 | 4,26 7,1 | —14,610] 0,40 | 0,78
31 1,3102 | 1,3102 | 63,40 0,1726 | 1,81 0,4716 | 494 10,6 | —21,180 0 1 0,50
Mittel 1,3346 1 13351 | 6744 | 01799 | 158 | 05579 | 483 | 88| — | 013 ] 056

f) Himbeersyrupe des Handels. {
1] 12625 | 1,2687 | 56,37 | 0,1706 | 1,63 0,904 | 3,76 | 9,6 |--15,050| 1,89 | 045
21 1,3485 | 1,8515 | 70,07 | 01128 | 0,98 | 0,8752 | 3,11 | 83 | —15,140 0,33 ‘ 0,27
31,8528 ; 1,3523 | 70,23 | 0,1182 | 0,57 | 0,3936 ] 1,91 | 49 | —14420 0 l 0,38
41 1,3498 | 1,8508 | 69,90 | 0,2796 | 1,89 | 06,9289 | 462 | 50 —20,450 1 0,12 | 0,59
61 1,3247 | 1,3272 | 66,20 | 0,2200 | 1,62 | 0,6509 [ 485 § 7,5 | —20,120 1 0,73 [ 0,71
6| 1,295 | 1,33800 | 66,65 | 0,2189 | 1,71 { 0,6714 | 524 | 78 | —20,800] 0,16 l 0,54
71 1,8850 | 1,3385 | 68,02 | 0,1334 | 1,16 | 0,4138 | 3,62 | 87 | —18,840| 1,00 | 0,36

IIL. Kirschsyrupe.
a) Kirschsyrupe der Apotheken.

11,3300 | 1,3313 | 66,90 | 0,2488 | 2,27 | 0,7516 | 6,86 | 9,1 ] —20,110] 0,78 | 0,60
2] 1,3201 | 1,3300 | 66,65 | 0,2424 | 2,08 | 0,7268 | 6,24 | 8,6 | —18,000] 0,28 l 0,62
Mittel 1,3296 | 1,3307 | 66,78 | 0,2456 | 2,18 | 0,7392 [ 655 | 89 |—19,050] 053 | 061

i i I

b) Selbst hergestellte reine Kirschsyrupe.

1] 1,2871 | 1,2883 | 59,78 | 0,4263 | 4,02 | 1,086 | 9,98 ] 94 —_ 0,33 | 0,95
2| 12777 | 1,818 | 58,58 | 04067 | 4,61 | 09807 | 1Ll | 11,8 | 15250 } 1,09 1 1,16
3| 1,2572 ] 1,2593 | 54,73 | 0,3492 | 3,62 | 0,7713 l 7,99 | 10,8 | —20,600 [ 0,64 | 0,85
4] 1,3573 | 1,3574 | 71,08 | 0,2981 | 2,84 | 1,0289 | 9,80 | 9,5 | —19,960 ] 0.05 | 0,80

Mittel 1,2048 i 1,2966 | 61,00 | 03701 | 8,77 | 0,9600 } 9,72 | 102 | —18600 | 053 | 094

{
¢) Klrschsyrupe des Handels.
1,8449 | 1,8476 | 6945 | 0,2860 | 1,92 07725 | 6,28 | 81 | —20,930 | 0,75 | 0,17
2| 1,3522 | 1,356 | 7043 | 0,1483 | 0,72 | 0,5010 | 2,43 | 4,9 | —20,820 | 0,40 I 0,54
3] 1,3536 | 13536 | 7044 | 0,1147 | 061 | 03875 | 206 | 53 | —20610| 0 | 027

II1. Erdbeersyrup (rein; selbst hergestellt).
11} 1,3528 | 1,8530 | 70,33 | 0,1836 | 1,77 | 0,6188 | 596 | 9,6 | —10,450] 0,09 | 0,55
IV. Heidelbeersyrup (rein; selbst hergestellt).
1 l 1,3420 | 1,3425 | 68,67 I 0,1120 t 0,73 | 0,3575 | 2,38 I 6,5 I — I 0,16 | 0,50
i ? ]
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Selbst hergestellte Himbeersyrupe mit Stirkesyrup-Zusatz.

—

T

8pez. Gewicht bei 150 Aunf Syrup berechn, . i
2 s - Spezifische Stiirke- ‘ | Saure
des | des | moprant | gppporar | Aol | Alati | Drebungaes | STTP \Alkohol (als
No-1 matiir- | alkohol- ctoffe | = | tatszabl | invertierten | (V2% | Apfel-
lichen ~ freien cem N.- Extraktes serfrei) siiure)
Syrups ! Syrups A UA Siure) % 1 Gew.-%
1,3087 | 1,3114 | 63,60 | 08172 0,67 2.1 +180,60 | 60,0 0,81 0,51

|

|
13152 | 1,3163 | 64,42 | 02785 | 1,16 | 42 | + 57,00 | 325 | 032 | 061
1,3315 | 1,3815 | 66,88 | 03077 | 084 | 27 | +131.9 | 655 o | 046
13411 | 13411 | 68,43 | 02737 | 1,22 | 45 | 4+ 5260 | 325 0 | 055
51 1,29093 | 1,002 | 61,73 | 0,2613 | 0,95 | 86 | + 2450 | 180 | 025 | 058
1,3166 | 13170 | 64,58 | 0,2545 | 1,04 | 41 | + 2170 | 179 | 012 | 055
71 1,2819 | 1.2819 | 5863 | 0,2269 , 1,36 | 60 | -+ 1190 | 125 0 | 055
8| 1,2063 | 1,3072 | 62,90 | 02562 | 141 | 55 | + 050 ] 88 | 025 | 052
9| 1,3882 | 1,3891 | 7812 | 02650 | 1,72 | 65 | 42510 | 204 | 025 | 061
10} 1,310 | 1,3113 | 63,58 | 02649 | 154 | 58 | - 57,20 [ 820 | 009 | 054

B GO DD b

<

11. Uber die viskosimetrische und refraktometrische Untersuchung der
Fruchtsyrupe.

Durch unsere weiteren Untersuchungen suchten wir die Untersuchungsverfahren
zu vereinfachen, insbesondere die zur Bestimmung der Menge und der Zusammensetzung
des Extraktes in den Syrupen. Zu diesem Zwecke haben wir die Bestimmung des
Brechungsvermégens und der Viskositit der Syrupe mit dem ZeiB’schen
Refraktometer und dem Viskosimster in Anwendung gebracht.

a) Viskosimetrische Untersuchung.

Da auf unseren Gesundheits-Stationen das Engler'sche Viskosimeter selten ge-
braucht wird, dagegen aber das zwr Bieruntersuchung dienende Viskosimeter von
Reischauer-Aubry fast iberall vorhanden ist, haben wir zur Bestimmung der
Viskositat dieses letztere Viskosimeter benutat,

Den wesentlichen Teil dieses Viskosimeters bildet eine gliserne Pipette von
etwas {iber 100 cem Iphalt, die bel unseren Versuchen in einem von auBen erwirmten
Wasserbade gehalten wurde. AuBerdem haben wir aus dem Viskosimeter das innere
Rohrchen entfernt. Die Viskositit wurde auf folgende Weise bestimmt: Es wurde
die AusfluB-Zeit von 100 cem Syrup bei 50° C bestimmt und diese Zeit mit der
AusfluB-Zeit des gleichen Volumens Wasser bei 20° C verglichen. Den daraus sich

3 _ AusfluBzeit des Syrups bei 50° . A
ergebenden Quotienten: AwsluBaoit des Wasssers bai 200 bezeichnen wir als die Vis-
kositdtszahl des betreffenden Syrups.

Auf diese Weise erhielten wir folgende Werte:
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Tabelle 1.
Reine Syrupe - Syrupe mit-Stﬁrkeayrupzu-;mtz
Mittelzahlen fiir ; Stirkesyru s . n
Zahi s eim Extraks yrap Viskosit¥tszahl
der Proben Ex;;ak{: ’ V“"{fgis‘g’g}%*‘m o, (Wasizrfz @) bei 530 Séa

6 54,80 1,80 58,63 12,5 2,43
3 58,60 2,42 61,75 18,2 3,25
2 63,50 3,36 62,90 8,8 3,40
4 65,50 4,56 63,58 32,1 4,46
11 66,80 5,24 64,53 | 17,9 ' 4,43
7 69,30 7,72 64,42 i 32,4 5,31
9 70,20 9,28 63,60 ! 60,0 6,31
68,12 i 20,4 7,80
63,45 z 32,5 8,88
66,88 l 65,5 ‘ 9,41

Aus dieser Tabelle geht folgendes hervor:

1. Die Viskosititszahl der reinen Syrupe wichst mit der Extraktmenge.

2. Die Viskosititszahl der Syrupe mit Stirkesyrupzusatz ist groBer, als die reiner
Syrupe mit: demselben Extraktgehalt ).

3. Die Viskositdtszabl der Syrupe mit Stirkesyrupzusatz, die im hohen Grade
von der Menge des Starkesyrups abhingt, ist nicht dem Extrakigehalt,
wie dies bei reinen Syrupen der Fall ist, proportional.

Auf Grund dieser Ergebnisse wird a) die Klassifizierung der reinen
Syrupe und b) der Nachweis einer Beimischung von Stirkesyrup
moglich.

Zu diesem Zweck fithren wir den Begriff des ,Reinheits-Koeffizienten«
des Extraktes ein, welcher durch Division der Extraktmenge durch die ihr entsprechende
Viskositdtszahl erhalten wird. Die mittleren Reinheits-Koeffizienten fiir reine Syrupe
von verschiedenem Extraktgehalt sind in der folgenden Tabelle dargestellt:

Tabelle 1L
Extrakt /o 54,30 58,60 65,50 656,50 66,80 69,30 70,20
Reinheits-Koeffizient 30,4 24,2 18,9 143 12,7 89 7,8

Hieraus ergibt sich, daf die Reinheits-Koeffizienten mit der Zunahme der Ex-
traktmenge und zwar sehr schnell abnehmen. Bei der Untersuchung von Syrupen
unbekannter Zusammensetzung kdnnen wir daher aus dem Reinheits-Koéffizienten durch
Vergleich mit den normalen Zahlen einen Schluf auf die Zusammensetzung der Syrupe
ziehen.

Bei mit Stirkesyrup hergestellten Syrupen fanden wir folgende Reinheits-Koeffi-
zienten :

1y J. Konig hat bereits vor einigen Jahren (diese Zeitschrift 1900, 8, 217) auf die Tat-
sache hingewiesen, daf Stirkesyrup-Losungen eine hohere Viskositéit besitzen, als Rohrzucker-
lssungen von gleichem Trockensubstanzgehalt und auf die Bedeutung dieses Unterschiedes hin-
sichtlich der Vortiuschung einer besseren Beschaffenheit der Fruchisyrupe hingewiesen.
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Tabelle 111,
No. 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Extrakt ¢% . . . 6L,73 6290 63,58 63,60 6442 6453 66,88 6812 6843
Stirkesyrup % . . 182 38 821 600 824 179 655 204 3825
Reinheits-Koeffizient 184 185 142 10,0 12,1 145 7,1 8,7 7.7

Aus diesen Beobachtungen kénnen wir folgende Schliisse zichen:

1. Die Reinheits-Koeffizienten der Syrupe mit einem Gehalt an Stérkesyrup
sind zwar ebenfalls abhéingiz von der Extraktmenge, mit der sie abnehmen,
allein sie nehmen unregelmaBig ab.

2. Die Reinheits-Koeffizienten sind um so mniedriger, je mehr Starkesyrup der
Syrup enthéls,

3. Die Reinheits-Koeffizienten der Stdrkesyrup enthalienden Fruchtsyrupe sind
niedriger, als die der reinen Fruchtsyrupe mit gleicher Extraktmenge.

Hieranf gestiitzt sind wir also imstande, mittels des Reinheits-Koeffizienten die

Reinheit des Extraktes hinsichtlich seines Gehaltes an Stéirkesyrup beurteilen zu kénnen.

Vergleichen wir z. B. die Koeffizienten der Syrupe No. 7, 8 und 9 der Tabelle 111

mit den Koeffizienten der Syrupe von entsprechendem Extraktgehalt aus der Tabelle II,
so ersehen wir sofort, daB erstere Stirkesyrup enthalten, weil ihre Koeffizienten bei
reinen Syrupen hoher sein miiiten; ebenso kdnnen wir aus den Zahlen ersehen, daf
in dem Syrup No. 7 der Tabelle III am meisten Stirkesyrup, in No. 8 dagegen
am wenigsten Starkesyrup vorhanden ist. Aus demselben Grunde kénnen wir den
SchluB ziehen, daB auch die Syrupe No. 1 und 2 der Tabelle IIT Stirkesyrup ent-
halten, weil, wenn sie rein wiren, ihre Koeffizienten, wie aus der Tabelle IT ersichtlich
ist, hoher als 18,9 sein miifften. Ferner kénnen wir den SchiuBl ziehen, daB No. 1
mehr Stéirkesyrup enthilt als No. 2; weil die Koeffizienten beider Syrupe gleich sind,
wihrend, wenn beide Syrupe rein wiren, der Syrup No. 1 mit dem niedrigeren Ex-
traktgehalt den hoheren Koeffizienten hétte haben miissen, Auf dieselbe Weise kénnen
wir die Syrupe No. 3 und | u. s w. der Tabelle ITT durch Vergleich mit den Syrupen
der Tabelle II mit gleichem Extraktgehalt beurteilen.

b) Refraktometrische Untersuchung,

Indem wir zur zweiten von uns benutzten Methode iibergehen - der Bestim-
mung des Brechungsvermdgens der Syrupe miitels des Zeif’schen Butter-
refraktometers — bemerken wir zunfichst, daf wir die Refraktion bei Zimmertemperatur
bestimmt und dann die Ergebnisse stets auf die Refraktion bei 20° umgerechnet haben.

Die folgenden Tabellen veranschaulichen die von uns erhaltenen mittleren Er-
gebnisse:

Tabelle 1.
Reine Syrupe.

Zahl der Extrakt Refraktion § Zahl der Extrakt ’ Refraktion § Zablder Extrakt j', Refraktion
Proben % bei 20° C Proben o, i bei 200 © Proben % ‘ bei 20° ¢
5 54,50 10,4 2 61,18 | 32,8 6 68,64 54,7
1 56,57 174 2 63,46 35,6 6 69,62 582
1 57,49 19,9 1 64,83 I 39,8 8 7023 1 81,0
1 58,58 28,8 10 66,25 | 458 1 7,08 | 634

1 59,73 27,1 5 67,31 ‘ 50,6 1
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Tabelle I

Syrupe mit Stirkesyrupzusatz.

No. Extrakt ?fj;fsfrggﬁ Ref:raktion No. Exbrakt ?:f’;é{::r%{gs l Eef'mktion
o o bei 20° © v, | " | hei 200 C
1 58,68 12,5 22,0 6 63,60 60,0 | 40,3
2 61,73 18,2 31,9 7 64,42 324 419
8 63,58 32,1 34,1 8 68,12 20,4 51,5
4 62,90 88 | 346 9 66,83 65,5 58,9
5 64,53 17,9 ‘ 40,1 10 6843 32,5 ‘ 54,7

Wie man sieht, ist das Brechungsvermégen der reinen Syrupe von der Menge
des in ibnen enthaltenen Extraktes abhiingig; wenn wir daher annehmen, da nur
die Extraktbestandteile bei ihrer uherwiegenden Menge im Verhiltnis zu anderen
Stoffen, die auf die Refraktion des Syrups einen EinfluB ausiiben konnen, den im
Syrup lichtbrechenden Korper bilden, so werden wir mit Hilfe der Tabelle I die
Extraktmenge auf Grund der ermittelten Refraktion bestimmen koénnen. Auf diese
Weise kann man den Extraktgehalt mit einer Genauigkeit bis zu 1% bestimmen;
es 188¢ sich daher die Extraktbestimmung auf die schnell auszu-
fithrende Refraktionsbestimmung zurtickfiihren.

Was die Syrupe mit Stirkesyrupzusatz betrifft, so entspricht, wie man
aus der Tabelle IT ersieht, die Refraktometerzahl dem Extraktgehalt infolge des gleich-
zeitigen Einflusses des Zuckers und des Stirkesyrups auf die Refraktion nicht genan.
Jedoch kénnen wir die Refraktion auch zur Bestimmung der Extraktmenge in Stérke-
syrup enthaltenden Syrupen benutzen, um durch die Bestimmung der Viskositit ,den
Reinheitskoeffizient des Extraktes“ zu erhalten.

Die vorstehenden Schluffolgerungen haben zur Voraussetzung, daf die Extrakt-
bestandteile die einzigen Stoffe in den Fruchtsyrupen sind, die auf die Viskositit
und das Brechungsvermdgen einen EinfluB austiben; andere Nebeneinflisse blieben
unberiicksichtigt, In Wirklichkeit aber diirften die Extrakthestandteile verschiedener
Frichte, ferner das Alter der Syrupe, der Alkoholgehalt, die Zusammensetzung des Ex-
traktes und andere weniger auffallende Faktoren eine Rolle spielen. Deshalb kénnen
wir auch fiir die Untersuchung niemals feste Zahlen bekommen, sondern immer nur
um bestimmte MittelgréBen schwankende Werte, wie solche auch die von uns ange-
gebenen Mittelzahlen sind. Die Schwankungsgrenzen der bei unseren Untersuchungen
erhaltenen Zahlen waren meist nicht sehr grof, woraus wir schlieBen diirfen, daf die
Einfliisse der erwihnten Nebenfaktoren meist nur unbedeutend sind und daher praktisch
unberiicksichtigt bleiben diirfen. Um die GroBe dieser Einfliisse auf die Schwankungen
der Werte zu zeigen, fithren wir einen Teil der von uns erhaltenen Ergebnisse in der
nachstehenden Tabelle ausfithrlicher an:
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Tabelle 111,

Extrakt Refrak—‘ Visko- | Extraks [;J?.efrak- Visko- | mxtrakt iReftak- Visko- | metrakt Refrak—‘ Visko-
[R5 ;

tion hei | sifdt bei on bel | sitit bei ; tion bei | sitht bei tion bei| sitdt bei

%, 2000 | 50° 0 9y | 20°C | 50°C % | O | 5000 %, 20°C | 50°C
| | '

5448 | 10,1 | 178 | 64,83 [ 393 | — | 67,08 | 499 | 5928 | 6945 | 564 | 7,78
54,73 | 10,8 l 184 | 6525 ! 450 | 455 | 6745 | 49,1 | 535 | 69,90 | 582 | 7,89
5488 1 10,1 | 1,83 | 6590 = 456 | 456 | 67,50 51,5 | 561 | 7007 . 589 . 873
54,20 | 106 | 1,75 | 66,08 | 445 | 506 | 67,65 | 514 | 533 | 70,00 | 596 | 945
56,37 | 174 ’ 1,85 | 66,18 | 43,0 | 5,14 | 6802 | 521 70,07 | 61,0 | 812

5749 @ 199 @ 2,24 | 66,20 | 46,2 — 68,60 | 55,0 | 7,27 | 70,28 | 605 9,24

59,78 | 27,1 | 2,73 | 6640 | 434 | 506 | 6867 | 53,6 | 7,26 | 7043 | 61,2 | 852
6118 | 823 | —

63,40 | 32,7 1 349 | 66,65 | 486 | 525 | 6895 ' 555 | 7,70 | 70,68 | 63,6 | 10,00
6352 | 385 | 323 | 66,72 |, 450 | 501 | 6897 @ 366 | 7,90 | 71,03 @ 634 | 1020

|
J

66,47 | 476 | 5,00 | 68,65 [ 558 | 7,52 | 7048 | 624 | 945
!

| |
Trotz dieser Schwankungen glauben wir behaupten zu dirfen, daf die Be-

stimmung der Viskositiit und der Refraktion der Fruchtsyrupe fiir praktische Zwecke

wegén der Einfachheit und Schnelligkeit ihrer Ausfithrung Beachtung verdienen.
Hierauf wollten wir durch unsere Untersuchungen hingewiesen haben, wobei

wir uns wohl bewufBit sind, daB sie bei ihrem nur geringen Umfang nicht mehr als
einen Versuch in der angedeuteten Richtung darstellen.

Zum Nachweis von Talk und Farbstoffen in Graupen und Reis,
Von
E. v. Raumer in Erlangen,

Ende des vorigen Jahres, sowie im Januar dieses Jabres wurde seitens des
Kaiserlichen Gesundheitsamtes auf die Mifistiinde in der Reis- und Graupenmiillerei
hingewiesen, Die zur Schdnung von Reis und Graupen verwendeten Mittel Talk,
Farbstoffe w. s. w. wurden als zum Zwecke der Téuschung zugesetzt bezeichnet,
Gegen diese Ansicht traten die Reismiillereien auf, indem sie behaupteten, Talk werde
nicht zur Schénung der Ware zugesetzt, sondern als Gleitmittel, um beim Polieren
des Reises an maschineller Kraft zu sparen. AuBerdem solle durch den Talk dem
Reis eine Schutzschicht gegeben werden, damit Milben und dergl. keine rauhen An-
griffsflichen finden.

Betrachtet man npun die Rezepte fiir das Polieren des Reises ndher, so ergibt
sich die Hinfélligkeit dieser Behauptungen von selbst. Nach einer Vorschrift wird
dem Reise Talk und verdiinnter Syrup beim Polieren zugesetzt. Es ist sofort ersicht-
lich, daBi die angebliche Reibungs-Verminderung infolge des Talkzusatzes durch die
Zugabe des verdiinnten Syrups, welcher die Masse klebrig und zihe macht, mehr als
aufgehoben wird. Auflerdem werden aber Milben und sonstige Insekten durch die
siiBe AuBenschicht, den Syrup-Uberzug, gerade angelockt. Betrachtet man aber das
prozentuale Verhiiltnis von Farbzusatz zu Reis bei gleichzeitiger Verwendung von Talk,
so wird der wahre Zweck der komplizierten Behandlung véllig klar.



