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F. W. Weifi Duls Sohne m. b. H. in Hilchenbach in W.: V e r f a h r e n  zur  H e r s t e l -  
l ung  yon  Le im aus  mine ra ] - ,  b e s o n d e r s  c h r o m g a r e m  Leder .  D.g.P. 202510 vom 11. Juli 
1905 (Patentbl. 1908, 28, 2650.) - -  Das Verfahren besteht im wesentiichen darin, dal~ (]as 
L+der be] Temperaturen bis zu 450 C mit Alkah- oder Erdalkalihydroxyden b,handelt und 
dann nach dem Auswaschen mi~ Wasser in fiblicher Weise zn Lmm versolten wird. Man 
kann das Verfahren auch damn ab/indern, daft man das Leder unter Zusatz yon Salzen der 
Er,~alkalien oder Alkalien be] Temperaturen his zu 125 ° direkt auf Leim verarbeite~ oder daft 
man das Leder zun~tchst mit Alkali- oder Erdalkalihydroxyden behandelt ~nd dann unter Zusatz 
der genannten Sa]ze weiter verarbeitet. 

F.  ~r .  ~Veifi Duls Sohn m. b. H. in Hilehenbach i. W.: ¥ e r f a h r e n  z u r  H e r s t e l l u n g  
yon  Le im a u s  m i n e r a l - ,  b e s o n d e r s  c h r o m g a r e m  Leder .  D I~.P. 202511 yore 14 August 
1906; Zusatz zum Patente 202510 yore l i .  Jut] 19+'5 (Patentb]. 1~08, 29, 2650.) - -  In der 
Patentschdft 202510 ]st angegeben, da5 die Behandlung des Lcders mit A]kalien oder Erdal- 
kalieu zw~cks Entchromung des Leders vor der Extraktion mit Wasser nut" be] Temperatureu 
au~geftihrt werden darf, welche 450 C nicht iiberschreitem Die Ertinder haben nun festgestell~. 
da5 die Temp~.ratur we~entlieh und zwar his auf 1200 C erh6ht werden kann und daft die 
dadmch herbeigeffihrte Entgerbu,g des Leders eine weir vollkommnere, ist. 

Kur t  KShler  in Chemmtz: V e r f a h r e n  ztlr  H e r s t e l l u n g  e i n e s  N a h r p r a p a r a i e s ,  
u n t e r  B e n u t z u n g  y o n  E i e r n ,  I - I i i l s e n f r i i c h t e n .  i n s b e s o n d e r e  E~bsen  a n d  
G e m t i s e ,  i n s b e s o n d e z e  S p i n e t .  D.R.P. 202 741von14. Augu~t 1907. (Patentbl. 1908,29, 
2715.) --  Des Verfahren znr I-Ierstellung eines Nahrpr~ipalates unter Bent|tzung yon Eiern 
Hiils,,nfriichten, insbesondere Erbsen nnd Gemtisen, insbesondere Spinet, besteht darin, daft man 
Eige.b mit solchen Mengen aufgescblossenen Meh]s yon Htiisenfrti,.hten vermischt, da~ das 
Feg  des Eigelbs vollkommen yon dem Mehl aufgenommen wird, diese Miseh,ng hierauf ffir 
sich bet niederer 'femperatt~r, zweckm~fiig im Vakm,m trocknet und das ProduCt n,it ge- 
trocknetem Eiweifi sowie mit im eigeneu Salt gar gediinstetem unter Umstiinden nach Zusatz yon 
gef~tLtem Calciumphosphat, zur staubigen Trockne gebrachtem Gemtise zusammen mahlt und 
vermischt. A. Oelker. 

Zucker, Zuckerwaren und kiinstliche Siifistoffe. 
1~. S t r o h m e r :  F e s t s e t z u n g  e i n e r  e i n h e i t l i c h e n  N o m e n k l a t u r  f f i r  

d i e  P r o d u k t e  d e r  Z u c k e r ~ a b r i k a t i o n  b e s o n d e r s  i m  I - I i n b l i c k  a u f  d i e  
N a h r u n g s m i t t e l g e s e t z g e b u n g .  Vortrag, gehalten in der Sitzung' der Inter- 
nationalen Kommission ffir einheitliehe Methoden der Zuckeruntersuchung in London 1909. 
(Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46~ 778- -782 . )  - -  Der Mangel an ein- 
heitlichen Begriffsbestimmungen ffir Konsumzuckersorten und Zuckerwaren hat den 
Vortr. veranlagt, eine Rundfrage an si~mtliche Konsumzuekerfabriken in Osterreich- 
Ungurn zu richten, die ergeben hat, dug es als wfinschenswert angesehen wird, in der 
Bezeichnung der verschiedenen Konsumzuckersorten zum Ausdruck zu bringen, ob 
das Produkt  als wirkliehe Raft]nude zu betrachten ]st oder nicht. Ferner, dug zwischen 
Sandzueker, Krystal lzucker und Granulated eine feststehende Unterscheidung getrof£en 
werde und die ]3egriffe ,,Me]is" und , ,Far]n" klar  zu tegen oder zu eliminieren seien. 
Die Regelung dieser Fragen wiirde sowohl ffir die LebensmittelgesetTgebung yon 
Wicht igkei t  sein, als auch im Interesse der Zuckerindustrie und des Handels  liegen. 
Der Vortr. regt daher an, dass eine iihnliche Rundfrage auch in anderen Liindern 
durchgeffihrt werde. Das so gesammelte Material k5nnte alsdann einer yon allen 
Interessentenkreisen beschickten internationalen Kommission zur weiteren Beschlug- 
fassung vorgelegt werden. G. Sountag. 

A. H e r z f e l d :  D i e  Z u c k e r b e s t i m m u n g  in d e r  R f i b e .  (Zeitschr. Vet. 
Deutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46~ 627- -639 . )  - -  Nach einer Besprechung der bisher 
zur Zuckerbestimmung in der Rfibe vorgeschlagenen Methoden berichtet Verf. fiber eine 
von ihm ausgearbeitete Abi~nderung der S a c h s - L e D o c t e - M e t h o d e .  Das Normal- 
gewicht (26 g) des Rfibenbreies wird in Gef~tgen aus vernickeltem Eisenblech mit 
177 cem eines Gemisches aus 5 Teilen Bleiessig und 95 Teilen Wasser  fibergossen 
und damit kr/iftig durchgeschiittelt. Wenn  man sehr feinen R, fibenbrei angewendet 
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hat, kann man sofort abfiltrieren und polarisieren. Bei grobem Brei erwiirmt man 
das mit Korkstopfen verschlossene Gef~g 30 Minuten lang in einem auf 75- -80  ° er- 
w/irmten Wasserbade, kiihlt in kaltem Wasser ab und fil~riert. Die Mittelzahl 177 
ist von S a c h s  bereehnet und eingeftihrt worden. Bei einem Zuckergehalt der Rfibe 
yon 12- -17  °/o schwanken die Polarisationsfehler zwischen 0,0--0,()2, wenn man diese 
Zahl statt der berechneten benutzt. Die neue heige wasserige Methode gab bei den 
Untersuchungen des Verf.'s in den meisten Fallen mit der yon S a c h s - L e  D o c t e  
iibereinstimmende Werte, in einigen Fallen jedoeh hShere, was zweifellos darauf be- 
ruht, dag in der Kglte der Brei nicht genfigend ausgelaugt war. - -  Das Verfahren 
der alkoholischen Extraktion hat Verf. in der Weise ver£nderg und abgekiirzt, dal~ 
er das Normalgewicht Riibenbrei mlt h5ehstens 90°/o-igem Alkohot und 3 - - 5  ccm 
Bleiessig in einem 100 ccm-Kolben, der etwa zur H/ilfte geffillt wird, im Wasserbade 
10- -15  Minuten ]ang am Riiekflugkfihler erw/~rmt, dann erst den Brei in einem Ex- 
*rationsapparat unter Anwendung einer mit Itilfe einer Aspiratorflasche erzeugten 
schwachen Druekverminderung mit Alkohol auszieht. Mir diesem Verfahren gelingr 
die Extraktion des Zuekers aus Riibenbrei in 2 - - 3  Stunden, aus Sehnitzeln, die mit 
60°/o-igem Alkohol und Bleiessig 20- -30  Minuten vorbehandelt werden, in 5 - - 6  
Stunden. G. Sonntag. 

Th. Koyd l :  Z u r  T r o c k e n s u b s ~ a n z  b e s t i m  m u n g .  (0sterr.-ungar. Zeitschr. 
Zuckerind. u. Landw. 1.q08, 37, 795--807.) - - V e r f .  bespricht die Schwierigkeit, 
mit den gebranchlichen Methoden der Troekensubstanzbestimmung in Zuekerfabriks- 
produkten zu vergleichbaren Ergebnissen zu gelangen und den Begriff der Gewichts- 
konstanz ~estzulegen. Er stellte Versuche an mit einem Ablaufsirup, der mit Sand, 
feinem und grobem Krystallzucker bei 105 bis l l 0  ° getrocknet wurde. Hierbei trat 
Gewichtskonstanz, definiert als Gewichtsabnahme yon 1 mg pro 3 g Substanz und 
Stunde, mit Sand naeh 36, mit Krystallzucker yon Rohzuckerkorngr5fie naeh 8, 
mig grobem Krystallzucker nach 22, mit extragrobem Krystallzueker nach 42 Stunden 
ein, also um so rascher, je feiner die eingemisehten Krysta]Ie (30 g a u f  etwa 3 g 
Sirup) waren. Bei kiirzester Trocknungszeit lag die gefundene Troekensubstanz am 
hSehsten. Ob sie absolut richtig ist, steht damn. Exakte wissensehaftliche Versuehe 
fiber das Wesen des Gew.ichtsverlustes beim Trocknen fehlen; die Verwendung yon 
Krystallzueker start Sand soll daher nur vorl/i.ufig als Orientierungsweg auf der Suche 
nach einem fiir alle mSgliehen Produkte brauehbaren einbeitliehen Verfahren empfohlen 
werden. G. Sonntag. 

V. S t a n ~ k :  U b e r  d ie  K o r r e k t i o n  f i i r  d i e T e m p e r a t u r  be i  B e s t i m -  
m u n g  des  W a s s e r g e h a l t e s  i n Z u c k e r f a b r i k s p r o d u k t e n  m i t d e m A b b e ' -  
s c h e n  R e f r a k t o m e t e r .  (Zeitschr. Zuckerind. in BShmen 1908, 33~ 153; 0sterr.- 
ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1909, 38~ 120--121.) ~ Um sich yon der 
Iteiz- und Kiihlvorrichtung zur Erhaltung der konstanten Temperatur yon 200 bei 
Handhabung des Abbe 'schen Refraktometers unabh/ingig zu maehen, hat Verf., yon 
tier Annahme ausgehend, daf~ der Breehungsexponent von ZuckerlSsungen ebenso yon 
der Temperatur abhangt wie die Dich~e, dal~ er sich also blol~ mit einer ~_nderung 
tier Konzentration ~ndert, die Tabelle ffir die Umwandlung der Saecharometerangaben 
bei verschiedenen Temperatnren auf 17,50 umgerechnet und eine KorrektionstabeUe 
fiir die mittets des Refraktometers unter und fiber 200 gefundenen prozentischen Mengen 
Wasser aufgestellt. Bei der Priifung der Tabelle an LSsungen yon versehiedenen 
Fabriksprodukten wurde nie ein Fehler beobachtet, der den mSgliehen Beobachtungs- 
fehler fiberstiegen h/~tte. G. Sonntag. 

L. ]~owakowski  und S. Muszyl lski :  l J b e r  r e f r a k t o m e t r i s c h e  B e s t i m -  
m u n g  d e r T r o c k e n s u b s t a n z i n  Z u e k e r f a b r i k s p r o d u k t e n .  (Gaz. Cukrown. 
1908, 3|~ 253; ~)sterr.-ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1909, 38~ 122--124.) 
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- -  Vergleichende Bestimmungen der Trockensubstanz auf pyknometrischem, refrakto- 
metrischem Wege und durch Austrocknung an verschiedenen Produkten ergaben die 
Brauchbarkeit des refraktometrischen Verfahrens, das sowobl in reinen als auch in 
unreinen LSsungen rasehe und gute Ergebnisse liefert. Die zu untersuchenden Fltissig- 
keiten miissen klar und frei yon Schwebestoffen sein. Die refraktometrische Trocken. 
substanz ist identiseh mit der wirklichen, wenn es sich um Produkte yon hoher Rein- 
heir handelt. Bei den untersuchten Produkten tag sie zwischen der scheinbaren und 
der wirklichen Trockensubstanz, niiherte sich aber mehr der letzteren und urn so mehr, 
je hSher die Reinheit des Produktes ist. Die S t an6k ' s che  Korrektionstabelle (vergt. 
das vorstehende Referat) gibt fi~r die Praxis vollstiindig ausreichende Resultate. 

G. Sonntag. 

J .  T i sch t sehenko ;  E i n e  n e u e  M e t h o d e  z u r  r e f r a k t o m e t r i s c h e I ~  
U n t e r s u e h u n g  yon  u n r e i n e n  Z u c k e r s i r u p e n .  (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 
1909, [N.F.] 46, 103--108.) - -  Da die refraktometrische Bestimmung der Trocken- 
substanz bei unreinen, dunklea Sirupen stets ungenau ausfiillt, beim Yerdfinnen der 
Melassen mit Wasser aber Kontraktion stattfindet und Wasserverdunstung, die Gegen- 
wart yon :Nichtzuckerstoffen, schwieriges Einstellen der Grenzlinie Fehler bedingen, 
verdfinnt Verf. die dunkle~ Sirupe nicht mit Wasser, sondern mit einer reinen, konzen- 
trierten ZuckerlSsung, wodurch die genannten Fehlerquellen grSl~tenteils vermieden 
und genauere Ergebnisse erzielt werden. G. Son, tag. 

S. S. P e c k :  D i e  T r o c k e n s u b s t a n z b e s t i m m u n g  v e r s c h i e d e n e r  
P r o d u k t e  m i t t e l s  R e f r a k t o m e t e r s .  (Report of work of the Exp. Star. Haw. 
Sug. Planters Assoc., Bull. 27; Archief voor de Java-Suikerind. t909, 17~ 26; 
Osterr.-ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. t909, 88~ 3 8 6 - - 3 8 7 . ) -  Die Unter- 
schiede in den refraktometrischen und den wirklichen Trockensubstanzen yon 25 ver- 
schiedenen Melassen schwankten yon - -1 ,28° /o  his -~-1,81°/o, die Durchsehnitts- 
differenz betrug ~-0,15°/o.  Bei verschiedenartigen S~iften zweier Rohrzuckerfabriken 
waren die Unterschiede: - -0 ,200/0,  -~- 0,06°/o, - -  0,13°/o, -~- 0,19 °/o, - -0 ,18° /o ,  
- -  0,10 °/o, - -  1,20 °/o, im Mittel yon je sechs verschiedenen Proben. Bei zwei Mustern 
yon Ffillmasse, die in heigem Wasser gelSst wurden, war die refraktometrische Trocken- 
substanz um 0,20o/0 niedriger als die pyknometrische und um 0,14°/o hSher als die 
wirkliche. G. Sonntag. 

J .  S t r a n s k y :  Z u r  Z u c k e r b e s t i m m u n g  n a c h  C l e r g e t .  (0ster.-ungar. 
Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1908, 87~ 808--814.) - -  Bei der Zuckerbestimmung 
nach C l e r g e t - H e r z f e l d  sind die Polarisationen bei genau 200 auszuffihren. Mit 
stelgender Temperatur sowohl bei der direkten als auch bei der Inversionspolarisation 
steigen die Resultate an. Zur Temperaturkorrektion berechnet Verf. die Formei: 
Zucker naeh C1 e r g e t ~ (P - - J )0 ,75  -~-(t--,,Basis")0,18. Die ,,Basis" ist verschieden, 
je nach der direkten Polarisation, und betr~gt z. B. ffir P---~ 10 bis 20: 19,5, 40 bis 
50: 18,8, 60 - -70 :  18,4, 8 0 ~ 9 0 :  17,8. Bei der Kl~irung mit basischem Bleinitrat 
nach t I e r l e s  ist die ,,Basis" bei P =  10 bis 20: 20,1, 40 bis 50: 20,4, 60 bis 70: 
20,5, 80 bis 90: 20,6. G. Sonntag. 

l~. He r l e s :  ~ b e r  o p ~ i s e h  a k t i v e  ~ i c h t z u c k e r s t o f f e  d e r  R f i b e ,  
w e l c h e  d e r  E i n w i r k u n g  des  K a l k e s  be i  d e r  S a f t r e i n i g u n g  u n t e r -  
l i e g e n ,  u n d  f i b e r  i h r e  p o l a r i m e t r i s c h e B e s t i m m u n g .  (Zeitschr. Zuckerind. 
in BShmen 1908, 88~ 94; C)sterr.-ungar. Zeitschr. Zuckerlnd. u. Landw. 1908, 37~ 
899.) - -  Bei der Polarisation des Rfibensaftes nach dessert Behandlung mit Kalk 
werden meist geringere Werte (bis zu 0,4°]0) erhalten als in den in fiblicher Weise 
polarisierten Siiften, was davon herrfihrt, daft/ in der Rfibe verschiedene optisch aktive 
Stoffe vorkommen, yon denen ei~ige dutch Katk abgeschleden oder derart zersetzt 
werden, dag ihr PolarisationsvermSgen sich vermindert, w~thrend andere im Salt yer- 
bleiben und in die Melasse fibergehen. G. Sonntag. 
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A. lIugh-Brya.n:  D i e  F ~ l l u n g  r e d u z i e r e n d e r  Z u c k e r  d u r c h  B l e i -  
e s s ig .  (Zeitsehr. Vet. Deutsch. Zuekerind. 1909, [N.F.] 46~ I--4.)  - - V e r f i  stimmt 
den Ausffihrungen P r i n s e n - G e e r l i g s  (Z. 1909, 177 537) zu und bringt weitere 
Untersuchungsergebnisse zur Kenntnis, die zeigen, dab basisches B]eiacetat sehr grol~e 
Mengen yon Glykose und Fructose fallen; dutch neutrales Bleiacetat wurde dagege~ 
praktiseh keh~ reduzierender Zueker ausgef~llt. G. Sonniag. 

W. 0. Ho rne :  l J b e r  d i e K l g r u n g  mi t  t r o c k e n e m B l e i e s s i g  b e i d e r  
R o h z u c k e r a n a 1 y s e. (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46, 639--644). 
- -  In diesem Vortrag ffir die Sitzung der Internationalen Kommission ffir einheitliehe 
Methoden der Zuckeruntersuchung in London bringt Verf. eine Zusammenfassung der 
Ergebnisse seiner Untersuchungen fiber die yon ihm vorgeschlagene Verwendung wasser- 
freien Bleisubacetats zur Kl~irung yon ZuekerlSsungen sowie der dagegen erhobenen 
Einw~nde (vergl. Z. 1904, 8, 513; 1905, 10~ 698; 1906, ll~ 525; 1.907, 13~ 152; 
1908, 15, 360; 16~ 594; 1909, 1S~ 222) und empfiehlt nochmals der Kommission, 
die Methode als die offizielle zur Verwendung bei der Rohzuckeranalyse, insbesondcre 
ffir die Polarisation yon Rohrohrzuckern, anzunehmen. G. Sonntag. 

L. A. Lelsy:  D ie  W i r k u n g  d e r  K l ~ r u n g  mi t  B l e i e s s i g  a u f  d i e  
o p t i s c h e  A k t i v i t £ t  d e r  Z u c k e r l S s u n g e n .  (The Louisiana Pianter and 
Sugar Manufact. 1908, 41~ 260; 0sterr.-ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1909, 88, 
387--388.) - -  Das Verfahren der Kl~irung mit Bleiessig hat sich derart eingebfirgcrt, 
dass es schwerlich wird wiedcr aufgegeben werden. Bei sorgffdtigem Einhalten ein- 
heiflicher Arbeitsweisen werden die Unterschiede in den Ergebnlssen so gering, dag 
sie ffir die Praxis nicht in Betracht kommen. Verf. zieht die trockene Bleiessig- 
kl~rung vor. Nach seinen Versuchen tritt eine Bildung yon BleilSvulosat ein,., das 
aber nieht unlSslich ist. Frisch bereitete InvertzuckerlSsung, mit geringem Uber- 
schuB yon basischem Bleiacetat versetzt, zei~e, vor Luftzutritt geschfitzt, innerbalb 
einer Woehe keinen Niederschlag. Wurden 25 ccmmi t  yon 0 ~ 2 0  ccm steigenden 
Mengen yon Bleiessig versetzt, so stieg die Drehung yon ~ t 3  ° bis - - 2  °. Durch Bleiessig- 
fiberschut~ wird also die Linksdrehung vermindert und ein Fehler bedingt, der sich 
aber durch Zusatz yon etwas Essigs~iure vermeiden lKBt; 0,4 ccm Eisessig neutralisieren 
5 ccm normalen Bleiessigs. 1 ccm Bleiessig im UberschuB verursachte in 50 cem LSsung 
eine Abweichung yon nur 0,25 ° V., sodafl nur bei niedrigen Melassen, die eine grSfgere 
Menge Bleiessig erfordern, dieser Fehler in Betracht kommt. Far  solehe Fatle schl~igt~ 
Verf. neben der C le rge t -Methode  noch folgendes Verfahren vor: ]~{an filtriert yon 
der teilweise gekl~irten, doppelt normalen LSsung 100 ccm, fgllt das Bleisalz mit 
schwcfliger S~ure, filtriert, fNlt 50 ccm des Filtrats zu 100 cem auf und polari- 
siert. Nach dieser Methode werden Differenzen v o n ±  3 o V. gefunden im Vergleich 
zu der direkten Fallung mit 2 0 - - 2 5  ccm Bleiessig. Die Entstehung yon 15slieben 
Bleiverbindungen in den gekl~rten LSsungen kommt nicht in Betracht, da nur basische 
Salze auf die Lgvulose einwirken, ist aber bei der Invertzuckerbestimmung nach 
F e h l i n g  zu berficksichtigen, ffir die deshalb die direkte Bestimmung ohne Bleiessig 
vorzuziehen ist. G. Sonnta 9. 

H. C. Prinser~-Gecrligs:  D e r  :Einflul~ d e r  K l i~ rung  a u f  d ie  Be-  
w e r t u n g  yon  I n v e r ~ z u c k e r  e n t h a l t e n d e n  R o h z u c k e r n  u n d  ~/ [e lassen.  
Vortrag, gehalten in der Sitzung der Internationalen Kommission ffir einheitliche 
Methoden der Zuckeruntersuchung in London 1909. (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 
1909, [N.F.] 46, 769--775.) - -  Auf Grund der ietzt wohl allgemein geltenden Ansicht, da~ 
basisches Bleiacetat Fructose nur dann niederschlagt, wenn zugleich durch Blei f/illbare 
Verbindungen zugegen sind, dat~ ein besseres F~llungsmittel zurzeit nicht bekannt ist 
und Bleiessig allgemein als Klarmittel ffir die Polarisation yon Rohrzucker und 
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Melasse angewandt wird, empfiehlt der Vortr., eine Resolution zu fassen, wonaeh 
:Bleiessig trotz seiner Eigenschaft, sowohl in trockenem Zustande als auch in LSsung, 
.einen Tell der optiseh aktiven Substanzen aus L6sungen yon rohem Rohrzucker und 
Melasse niederzuschlagen, doch welter beizubehalteil ist, wobei ausdriieklich betoilt 
wird, dab ein Ubersehug Jilter die zur Polarisation erforderliehe geringste Menge zu 
,¢ermeiden ist. Ferner sehl~igt Vortr. beziiglieh der Klarung von Rohrzuckern und 
Melassen zur Bestimmung yon Glykose oder reduzierendem Zucker den Besehlug vor, 
dag die LSsungen mit Essigs/iure Ileutralisiert und die neutralen oder sauren LSsungen 
mit Bleiacetat geklSxt werden und der ~7bersehug des Bieisalzes aus dem Filtrat durch 
ttinzuftigen von Natriumcarbonat, Natriumsulfat oder einem anderen passenden 
iF/illungsmittel entfernt werden solI. Im Ansehlug sind die Arbeitsweisen der Versuehs- 
station West-Java, Cuban-Americail Sugar Company~ der Steuerabteilung der Ver- 
einigten Staaten und des New-Yorker lcIandelslaboratorium (C. A. B r o w n e )  fiir die 
Kliirung von Rohrzuckerprodukten mitgeteilt. G. Sonniag. 

Fr.  Sachs:  V o r s c h l i i g e  zu r  V e r e i n h e i t l ] c h u n g  d e r  K l i ~ r u n g s -  
m e t h o d e n  in d e r  Z u e k e r a i l a l y s e .  Vortrag, gehalten in der Sitzung der iilter- 
nationalen Kommission fiir einheit]iche Methoden der Zuckeruntersuehung in London 
1£09. (Zeitsehr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46, 775--778.) - -  Der Vortr. seh]agt 
vor, die Schlul~folgerung voil O. S c h r e f e l d  (Z. 1909, 177 538), der auch P e l l e t  
uustimmt, anzunehmen, wonach es sieh empfiehlt, die Bleiesslgkliirung bei der Invert- 
zuekerbestimmung in Rfibenzuckerprodukten zu vermeidea und durch eine K15rung 
mit BleiacetatlSsung zu ersetzen. - -  Ffir Bestimmung der Saccharose empfiehlt Vortr., 
den Vorsehlag von B r o w n e ,  ausschtieglich die C l e r g e t - H e r z f e l d ' s c h e  Methode 
zu benutzen, anzunehmen. - -  Zu einer yon G o n n e r m a i l n  miLgeteilten Methode zur 
Vermeidung des dureh das Volumen des Bleiniederschlags bewirkteil Fehlers, wobei 
ein Ileues Normalgewieht (28,6 g) ailgewendet wird, bemerkt der Vortr., daft bei der 
auch hier vorgeschlagenen Verwendung yon Tonerdebrei oder Bleiessig an der Frage 
~fichts ge~indert werde. G. Sonntc~g. 

l~ ~. ] Ie r les :  0~ber b a s i s e h e s  B l e i n i t r a t  a l s  K l ~ r m i t t e t  f f i r  Z u e k e r -  
a n a l y s e n .  Mitteilung, gemacht in der Sitzung der Internationalen Kommission ffir 
eiilheitliche Methoden der Zuckeruntersuehung in London 1909. (Zeitschr. Ver. 
I)eutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46~ 782--783.) - -  Verf. maeht auf die Vorteile 
des basisehen Bleinitrats als Kli~rmitteI fiir Zuckert5sungen (Z. 1899, 27 883) auf- 
merksam und empfiehlt sein Verfahren ffir die Kl~rung geffirbter Produkte und des 
Rohzuckers. G. Sonntag. 

J. K o v a r : S t u d i e n f i b e r d e n K o m p e n s a t i o n s - P o l a r i s a t i o n s a p p a r a t .  
,(0sterr.-ungar. Zeitschr. Zuekerind. und Landw. 1908, 877 618--633 und 777--794.) 

Um mit dem Kompensationsapparat auch andere KSrper als Zucker untersuchen 
zu kSnnen, mug man die Bedingungea effiillen, unter denen dies mSglieh ist u~ad die 
Verf. in der sehr ausftihrliehen Abhandlung theoretiseh begrtindet und feststeIIt. 
Fiir die Praxis ergeben sich folgende Sehliisse: Der Kompensationsapparat liefert 
bei Anwendung yon Petroleumlieht und bei f a r b l o s e n  LSsungen nur dann den 
Natriumlichtangaben g] e i c h w e r rig e Polarisationen, wenil jenes Lieht eine Sehicht 
KaliumbichromatlSsung passiert, die entweder eine Dicke yon 15 mm und eine Ken- 
zentration veil 1 :100 ,  oder eine Dicke von 100 mm und eine Konzentration von 
1]s:100 aufweist. Anderenfalis ergibt der Kompensationsapparat Resultate, die, wenn 
die Einstellung fiberhaupt mSglich ist, um 4 bis 5°/o falsch sind. G e f / i r b t e  
LSsnngen ]iefern bei ihrer Polarisation in Kompensationsapparaten nur dana den 
Natriumlichtangaben Il a h es t eh e n d e Resultate, wenil die Liehtfiltration zu orange- 
gelb gef/irbtem GesiehtsfeIde fiihrt. G. Sonnta,q. 
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C. A. B row ne :  D i e  V e r w e n d u n g  yon T e m p e r a t u r k o r r e k t i o n e n  bet der  
P o l a r i s a t i o n  y o n  R o h z u c k e r  und  a n d e r e n  P r o d u k t e n  m i t t e l s  Q u a r z -  
k e i 1 s a c c h a r i m e t e r. (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46, 404--431.). 
- -  Die Frage des Einflusses der Temperatur auf die spezifische Drehung der Saccharose 
ist mehrfach behandelt worden (Z. 1899, 2~ 881; 1900, 3~ 695; 1901, 4~ 312, 761;  
1902, 5, 616; 1904, 7~ 704) und hat, wie Verf. ausfiihrt, mehr als theoretisches 
Interesse, selt in den Vereinigten Staaten Temperaturkorrektionen auf die Polarisationen, 
aller steuerpflichtigen Rohzucker gesetzlieh eingeffihrt sind. Die Korrektionsmethode 
ist jedoch fehlsrhaft, da sis auf Grund yon Versuehen mit reiner Saccharose aus- 
gearbeitet wurde. Die Polarisation eines l~ohzuckers bedeutet nieht den Gehalt an 
Zucker, sondern ist die Summe des optischen Drehungsverm6gens der verschiedenen 
vorhandenen Bestandteile, eine Temperaturkorrektion mfigte also genau sein fiir die 
durch die Temperatur hervorgerufenen Anderungen dsr spez. Drehung a]Isr darin 
enthaltenen aktiven Substanzen. Verf. beschreibt ausfiihrlich die yon ihm angestellten 
Versuehs zur Ermittelung des Einflusses der Temperatur auf die Polarisationen yon 
l~ohrzuckermelassen, Rohzucker aus Zuckerrohr, Gemische von Saecharose und Rohr- 
zuckermelassen, Riibenmelassen und Riibenrohzucker und die Fehler, die dutch An- 
wendung., der Methods des U. S. Treasury Departements entstehsn. Es ergibt sich, dai] 
fiir die Anderung in der spez. Drehung des Zuekers aufgestellte Temperaturkorrekturen 
nieht mit Erfolg auf (tie Polarisatlon von Rohzuckern angewendet werden kSnnen. 
Da die Anderungen der Drehung aller in den I-Iandelsprodukten enthaltenen Stoffe 
nicht korrigiert werden kSnnen, so sollten Temperaturkorrsktionen nieht versucht~. 
sondern alle Polarisationen mSglichst unter Normalbedingungen ausgeffihrt werden. 

G. Sonntag. 
F. Ehr l ieh :  M e t h o d e n  z u r  B e s t i m m u n g  des  C a r a m e l g e h a l t s  d e s  

Zuekers .  (Zeitschr. Vet. Deutsch. Zuckerind. 19(~9, [N.F.] 46, 740 - -743 . ) - -  Verf. beriehtet 
fiber Versuche zur Isolierung ether einheitlichen Substanz aus fiberhitztem Zucker, die 
als Normalsubstanz fiir quantitative Caramelbestimmungen in Zuckerprodukten dienen 
kSnnte. Die bisher durch Erhitzen yon Zucker dargestellten Substanzen, so das 
Caramelan S t o l l e ' s  (Z. 1900,3~ 357; 1901,4,  180; 1902, 5~618; 1904, 7~ 702) 
waren nicht reine KSrper. Verf. srhitzt Sacchaross in einem Kolben im Olbad auf 
ungefi~hr 200 ° i m  Vakuum, die entstandene schwarzbraune Masse wird wiederholt 
mit Jkthyl- oder Methylatkohot ausgezogen, die zuriickbleibende Masse in Wasser gelSst, 
die LSsung filtriert und im Vakuum zur Troekne gebracht. Man erh/ilt so den 
S a c c h a r a n  genannten KSrper, der sich zu einem amorphen, nieht hygroskopischen 
Pulver zerreiben li~gt und Wasser in Mengen yon l : 1 0 0 0 0  intensiv dunkeIbraun 
~grbt. Das Saccharan ist nicht mehr dutch Here verg/irbar und geschmacklos. Die 
Analyse und die Molekulargewichtsbestimmung ergab stets die Formel CI~HlsO 9 
(entstanden dutch Austritt von 2 Molekfilen Wasser aus 1 Molektil Saeeharose). Beim 
Erw/~rmen mit Siiuren erhiilt man ein Gemenge yon Glykose und wenig Fructose, 
sodag anscheinend das urspriingliche Saccharoscmolekfil wieder zuriickgebildet ist~ die 
Fructose wird dabei yon der S/iure zum Tell zerstSrt. Wenn ]etzt Here zugegeben 
wird, so wird der vorhandene Zucker vollst/indig vergo~en. Ein Gemisch aus Glykose 
und Fructose lieferte durch Uberhitzen kein Saccharan, aus Maltose war ein ahnlicher, 
sehwiicher f/irbender Caramelstoff zu gewinnen. Die Farbe der L6sungen des Saceharans 
wird dutch Alkali bedeutend dunkler. Bet colorimetrischen Bestimmungen ist daher 
darauf zu aehten, dab die zu vergleiehenden LSsungen neutral oder sehwaeh sauer 
sind. Saccharan wird dutch Bleiessig nicht gef~llt; da in Zuckerfabriksprodukten die 
auger dem Caramel noeh vorhandenen braunen Farbstoffe zmn grSgten Tell durc]~ 
Bleiessig niedergesehlagen werden, so l~Bt sich der Gehalt der Zuekerprodukte an 
Saccharan auf kolorimetrischem Wege annghernd ermitteln. Die Ausbeute a~ 
Saccharan aus fiberhitztem Zueker betragt etwa 20°/0; ungefi~hr kann man daraus aucl~ 
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nach der gefundenen Menge Saccharan berechnen, wieviel Zucker im Be~riebe durch 
]3berhitzen zerstSrt ist. Hydrosulfit wirkt auch auf Saccharan stark aufhellend nur 
in neutraler oder schwach saurer LSsung, in alkaliseher L5sung wirkt es nur sehr 
wenig ein. G. Sonntag. 

l t .  Main: D i e  B e s t i m m u n g  d e r  A s c h e  in Z u c k e r n  u n d  S i r u p e n  
d u r c h  M e s s u n g  de r  e l e k t r i s c h e n  L e i t f i ~ h i g k e i t .  (Zeitschr. Ver. Deutseh. 
Zuckerind. 1909, [~'.F.] 46, 783--789.) - -  Verf. beschreibt einen Apparat zur Bestim- 
mung der Leitfi~higkeit von ZuekerlSsungen nach dem Verfahren yon K o h l r a u s c h  
unter Anwendung eines Wechselstromes zwischen zwei Platinelektroden und eines 
Telephons. Das Widerstandsgefiig ist fiir stiindigen Durchflut~ eingeriehtet; es wird 
auf genau 200 gehalten. Da J~nderungen in der ~enge des Zuekers, der selbst als 
~qichtleiter angesehen werden kann, die Leitf~higkeit der Salze beeinfluten, so sind die 
LSsungen immer auf ungef/ihr gleiches spez. Gew. zu bringen. Die Gegeniibersteliung 
tier Widerst~nde einer Reihe yon Proben mit deren gewichtsanalytisch bestimmten 
Asehenprozenten ergab, dal~ die Ohm-Zahl multipliziert mit dem Aschengehalte stets 
ungef/ihr dasselbe Produkt lieferte und dutch Division dleses Produktes dutch den 
Widerstand wurde eine gute Ubereinstimmung mit der gewichtsanalytischen Asche ge- 
~unden, die vollstandig innerhalb der Versuehsfehler der gewiehtsanalytisehen Methode 
tag. Verf. empfiehlt~ anstatt yon allen. Proben der Zucker und Sirupe dasselbe Ge- 
wicht zu benutzen und zu erwarten, eine einfache Methode zur Bereehnung der Asche 
aus dem Widerstande der LSsungen zu erhalten, die Beziehungen zwischen dem 
Widerstande und dem Aschengehalte in einer begrenzten Anzahl yon Proben zu be- 
stimmen und den so erhaltenen Faktor fiir die Berechnung der Asche in weiteren 
~Proben von ann~hernd derselben Zusammeasetzung zu benutzen. Wenn einmal die 
]3edingungen und Konstanten festgelegt slnd, so kann die Bestimmung der Asche viel 
lelchter, sicherer und schneller ausgefiihrt werden als nach dem gewichtsanalytischen 
Yerfahren. G. Sonntag. 

F. Ehr l ich :  P r i i f u n g  des  K o y d l ' s c h e n  ~ r e r f a h r e n s  z u r  B e s t i m -  
m u n g  des  K r y s t a l l g e h a l t e s  im R o h z u e k e r  d u r e h  das  I n s t i t u t  f i i r  
Z u c k e r - I n d u s t r i e .  (Zeitschr. Ver. Deutseh. Zuckerind. ]909, [N.F.] 46, 548--578.) 

Die Ergebnisse der eingehenden ]='rfifung sind veto Verf. in folgende Schlufgfolgerungen 
zusammengefal~t: Die yon K o y d l  (Z. 1997, 14, 30:') vorgeschlagene Ab~nderung 
tier P a y e n - S c h e i b l e r ' s c h e n  Methode ist im Prinzip berei tsvon D e u m e l a n d t  
und yon S e h e i b le r selbst angegeben und besitzt alle Vorzfige und :Naehteile, die 
auch diesem Verfahren anhaften. Sie gestattet, in relativ einfaeher Weise eine an- 
n/~hernd quantitative Bestimmung der KrystaUmenge im Rohzueker, wenn ganz be- 
stimmte Versuehsbedingungen hinsiehtlich gleichbleibender Temperatur, genfigender 
Sitttigung der LSsuegen u. s. w. eingehalten werden, wobei dann weder Zucker aus 
den benutzten essigsauren alkoholischen LSsungen gel/tilt wird, noeh Krystallzucker 
in LSsung geht. Die auf diese Weise dutch Abwasehen erhaltenen Krystalle sind 
indes fast stets mehr oder minder gelblieh bis briiunlich gef/~rbt und entsprechen in 
ihrer Reinheit nicht den in de~" grol~en Praxis durch Affination hergestellten Zueker- 
krystallen, da ihnen entsprechend dem Wassergehalt und der sonstigen Zusammen- 
setzung des Rohzuekers oberfliichlieh eine grSl~ere oder geringere Menge organlscher 
~ichtzuckerstoffe anh/ingen, die entweder yon den Waschfliissigkeiten nicht gelSst, 
oder durch diese gefallt sind und die sieh zum grSl~ten Tell mittels gesiittigten Zucker- 
sirups abwasehen ]assen. Die mit Hilfe des Verfahrens ermittelten Werte sind also 
nieht ohue weiteres mit den Ausbeutezahlen der Praxis vergteichbar. ~ Es wird 
weiterer eingehenderer Untersuchungen bedfirfen, um festzustellen, ob es durch Ab- 
i~nderung der Konzentration und der Zusammensetzung der WaschlSsungen gelingt, 
ein Verfahren ausfindig zu machen, bei dem der am Rohzueker haftende Sirup in 
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allen F/illen vollsffindig entfernt wird, ohne daJ~ Zueker oder •ichtzuckerstoffe daraus 
gef/iIlt werden und ohne dal~ der vorhandene feste Zucker in LSsung geht. Solange 
wir ein solches Verfahren nieht besitzen, empfiehlt es sich, i£hnlieh wie dies seit 
langer Zeit bereits in vielen Raffinerien geschieht, eine Probe des zu untersuchenden 
Rohzuckers in einer Versuehszentrifuge mit ges/ittigtem Zuckersirup abzudecken und 
die Menge, Reinheit und Form tier zurfickbleibenden Krystalle zu bestimmen, um 
auf diese Weise fiir die Praxis besser verwertbare Zahlen zu erhalten. G. Sonntag. 

J. T isch tsehenko:  D i e  B e s t i m m u n g  der  H / i r t e  y o n  R a f f i n a d e .  
(Zeitsehr. Ver. Deutsc5. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46, 291--297.) - -  Eine gewisse H~rte der 
Raffinade wird yore Zuckermarkt gefordert und ihre Kontrolle ist ffir die Raffinerien 
auch yon Wichtigkeit zur Erzielung einer gleichm~il~igen, gleichwGrtigen Ware. Nur 
durch direkte Bestimmung, die Messung des Widerstandes, den die Raffinade dem 
Zerdrficktwerderl entgegensetzt, kann die H~rte g e n a u  charaktcrisiert werden. Von 
den indirekten Methoden, die yon der Annahme ausgehen, dab die H~rte dem spezi- 
fischen Gewicht proportional ist, kann das Verfahren der Feststelhng des durch- 
schnittliehen Gewichtes der Brote oder der Zahl der Wiirfel in einer Gewichtseinheit 
nur selten angewendet werden. Besser sind die auf der Bestimmung des VoIumens 
eines abgewogenen Zuckerstficks beruhenden Methoden. Verf. beschreibt den S to i ]e ' -  
schen Apparat, mittels dessen das Volum des von dem Zuekerstiick verdriingten Queck- 
silbers gemessen wird. Die Prfifung ergab, dab der Apparat bequem ist und, in der 
yore Verf. vorgeschIagenen ~Veise benutzt, fiir technische Zwecke vSllig ausreichende 
Werte liefert. G. Sonntag. 

Albert  Schiine: U b e r  d u r c h  M i k r o o r g a n i s m e n  h e r v o r g e r u f e n e  
G a l t e r t -  u n d  S c h l e i m b i I d u n g e n  in R o h r z u c k e r f a b r i k e n .  (Deutsche 
Zuckerindustrie 1908, 88, 699; naeh 0sterr.-Ungar. Zeitschr. Zuckerindustrie und 
Landwirtschaft 1908, 37, 729~731.)  ~ Verf. hat in Gallerten in Zuekers~iften 
Sti~bchenbakterlen gefunden, die wohl mit den ,con M a a s s e n  beschriebenen Semi- 
clostridien verwandt sind. In knorpeligen Gallertmassen wurde Leuconostoe gefunden. 
In einer gummiartigen Sehleimbildung wurde ein Clostridium gefunden. 

A. Spieckermann. 

Krziza:a:  LTber M a n i l l a - C r ~ m e .  (Zeitsehr. 5ffentl. Chem. 1909, 15, 
33--34.) - -  Verf. gibt zun~cht eine Definition des Wortes Creme und versteht dar- 
unter, sofern wie in vorliegendem Falle eine Speise in Betraeht kommt, eine Zube- 
reitung yon der Konsistenz eines dicken Rahms, hergestellt unter der Benutzung yon 
Milchrahm oder auch aus Eiern mit anderen Zusiitzen, wie Zucker, ~N[andeln, Wein, 
Schokolade, gewiirzt mit Vanille u. s. w. Die zur Untersuchung eingetieferte Ware, 
bezeichnet ,,Manilla-Cr~me", bestand aus Zeltchen yon prismatischer Form, deren 
Aul~enseiten mit kleinen Zuckerkrystallen bedeckt waren. Das Inhere bestand aus 
einer harten schaumigen Masse yon roter Farbe, siil~siiuerlichem Geschmack und Kunst- 
fithergeruch. Der Aschengehalt schwankte zwischen 0,11 und 0,2°/o und bestand 
haupts~chlich aus Zink, Tonerde, Kali und Schwefels~iure. Die Crememasse selbst 
wies Saccharose und Invertzucker, Leim und Weins~mre auf und war mittels eines roten 
Teerfarbstoffes gefi~rbt. Durch eingehende NachforsChungen konnte festgestellt werden, 
dat~ zur ]:Ierstellung der betreffenden ,,Manilla-Cr6me" Zueker, weil~er Leim, Alaun, 
Weins~ure, Rhodamin B und Himbeer/ither verwendet worden waren. Die Untersuehung 
des verwendeten weil~en Leimes ergab einen Aschengehalt -con 12,07 °/o mit 10,42 °/o 
Zinkoxyd. Der Leim war sogen, russischer Leim, dem eine gro~e Bindekraft zuge- 
schrieben wird. P. W. Neumann. 

3)I. Huiman-Abel: Zucker  a ls  N a h r a n g s m i t t e l .  ((gsterr.-ungar. Zeitschr. Zucker- 
andustrie u. Landw. 1909, 38, 404--407). 
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tL Claassen :  ~ b e r  d i e  M e n g e n  d e r  N i c h t z u c k e r s t o f f e ,  w e l c h e  d u r e h  d i e  
S e h e i d u n g  a n d  S a t u r a t i o n  aus  d e m  R o h s a f t  a u s g e f ~ l l t  w e r d e n ,  a n d  f i b e r  
S e h l a m m u n t e r s u e h u l l g e n .  (Zeitschr. Ver. Deutseh. Zuckerind. 1909, iN. F.] 46, 3~5-4~3). 

Jos .  Smahe l :  ~ b e r  d i e  R e i n i g u n g  d e r  S ~ f t e  a n d  S i r u p e  m i t  T o n e r d e -  a n d  
K a l k s i l i k a t e n .  (0sgerr.-ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1909, 88, 298-299). 

A.  V i e w e g h :  U b e r  d ie  A r b e i t  m i t  B a r i u m s a e c h a r a t .  (0sterr..ungar. Zeitsehr. 
Zuckerind. u. Landw. 1909, 88, 412--415). 

P a t e n t e .  
) Io r i z  W e i n r i c h  in Yonkers, New-York: V e r f a h r e n  z u r  N e u t r a l i s i e r u n g  d e s  

S a f t e s  i n  m i t  K a t k  b e h a n d e l t e n  ( g e s c h i e d e n e n )  R t l b e n s a f t e n .  D.RP. 201825 
veto 12. April 1907. (Fat~,ntbb, t t  19~8, 29, 2522) --- Die bekannt,n Verfahren zum Seheiden 
yon Zuekerriibensaf~ durch Zus,tz yon Kalkmilch zum Rtibenbrei vet  dem Abpressen leiden 
an dem ~belstand, dat~ die Pref~!inge zu alkaliseh werden, sodag sie ohne grol~e (~efahr fiir 
den tierischen Organismus nicht verfiitter~ werden kOnnen. I)iesem Ubelstand wird durch vor- 
]iegende Erfindung abgeholfen, welehe nicht nnr eine vollstandige Seheidunz, sondern aueh eine 
sofortige Neutradsie~ung des Breies ~nd des Saftes in unu~,terbrochener O~,eration bezweckt. 
- -  Das Verfahren besteht darin, daft der auf 60 ~ 650 erhitzte, gekalkte Riibenbrei mit Phos- 
phors~ure beliebig weir neut, alisiert, dann welter auf 70--750 ethitzg und schliefilich in be- 
kannter Weise ausgeprefit wird. 

Emi] H e i m e n d i n g e r  in Hamburg: V e r f a h r e n  z u r  H e r s t e l l u n g  y o n  B o n b o n s .  
D.R.P. 200144 veto 16. Januar 1907. (t'atentb!att 19~8, '29, 2100.~ - -  Da~ Verfahren besteht~ 
darin, daft in die f[tissige, aus Rohr-(Riiben-) Zaeker und Glucose bestehende Zuekerm~sse. 
welehe gekocht und etwas abgekfihlt ist, Lnft dutch kleine Austrittssffnungen ei,,geoumpg 
wird. Hlerdureh bilden sieh RShren, die dann in ~hnlicher Weise wie bei der Fabrikation der 
sogenannten Rocks dutch Zus,mmenlegen welter verarb~itet werden. Das so erhaitene Bonb~,n 
zeigt beim Durchb~echen zahlreiehe, fast gle~chmafiig aneinandergereihte lufthaltige Zellen 
yon ahnliehem Gef~ige wie das tier Waehswaben. Die Bonbons t,ab n ein geringeres Gewicht 
und einen angenehmeren Gesehmaek als die gewShnlichen und schmelzen raseh und leieht im 
Munde. A. Oelker. 

¥ e r s a m m l u n g e n ,  T a g e s n e u i g k e i t e n  e tc .  

Bie le fe ld .  Die Statdverordneten beschlossen m der Si~zuvg am I2. Januar einstimmig 
die Ubernahme des bisherigen S t ~ d g i s e h e n  U n t e r s u e h u n g s a m t e s  and die Anstellung 
dessen Inhabers Dr. T r e u e  als Beamten der St~dtisehen Betri, bsverwaltungen. 

Li idenscheid.  Die Stadtverordnetenversamml,ng beschlog die E r r i e h t u n g  e i n e s  
s t K d t i s e h e n  N a h r u n g s m i t t  e l - U n t e r s u c h u n g s a m t e s .  

Bregenz .  D a s k .  k. ~inisterium des lnnern hat mit dem Erlasse vom 22. Juii 1909, 
die St~tuten der ,Landwirtschaftlieh-ehemiseh-n Versuchs- m,d Lebensmitte untersuehu~,gsan-talt 
des Landes Vorarlberg in Bregenz a./R." auf Gr,~nd des § 25 des Lebensmittel~esetzes miG 
dem ~eiftizen genehmig~, da$ diese Statuten den ftir die staatliehen Spezial-Ungersuehungsstetlen 
aufgestellten Normen entspreehen. 

F r e i e  W e r e | n | ~ u n ~  1 ) e n t s c h e r  N a h r w w n ~ m | ~ e l e h e ~ u i k e r .  
Als Mi tg l i ede r  wurden his zum 14. Jaguar angeme]det: 
1. Dr. F e r d i n a n d  ~ t i l l e r ,  vereidi~er  und ~ffentlich angestell ter~ d,lreh Dr. 

Handelsehemiker in Trier t S e h n e l l - T r i e r  
2. Dr. E r n s t  R u p p i n ,  Nahrangsmittelchemiker, Assistent am Kgl. ~ dureh l)r. 

Laboratorium ffir die internationafe Meeresforschung in Kiel If Re e se-Kiel .  
Der Gesehaf~sfiihrer : 

C. Mai. 
SchlTtfi der Redakl~:on am 14. Januar 1910. 

Fill" die Rodakgion veran~wortIich: Professor  Dr. A.  B S m e r  m Mims~er L W. 

Ver lag  yon J u l i u s  S p r i n g e r  in Berl in ~'. - -  Druck der  K~inigL Univ . -Druckere i  H. S t f i r t z  A.  G., Wfirzburg.  




