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F. W. Weiff Duls Sohne m. b. H. in Hilchenbach in W.: Verfahren zur Herstel-
lungvonLeimausmineral- besonderschromgarem Leder. D.R.P. 202510 vom 11. Juli
1905 (Patenthl. 1908, 28, 2650.) — Das Verfahren besteht im wesentlichen darin, da das
Leder bei Temperaturen bis zu 45° C mit Alkali- oder Erdalkalihydroxyden behandelt und
dann nach dem Auswaschen mit Wasser in iiblicher Weise zn Leim versoiten wird. Man
kann das Verfahren auch dahin abindern, daf man das Leder unter Zusatz von Salzen der
Ersalkalien oder Alkalien bei Temperaturen bis zu 125° direkt auf Leim verarbeitet oder daB
man das Leder zunichst mit Alkali- oder Erdalkalihydroxyden behandelt und dann unter Zusatz
der genannten Salze weiter verarbeitet.

F. W. Weill Duls Sohn m. b. H. in Hilchenbach i. W.: Verfahrenzur Herstellung
von Leim aus mineral-, besonders chromgarem Leder. DR.P. 202511 vom 14. August
1906; Zusatz zum Patente 202510 vom 1L. Juli 1905 (Patentbl. 1908, 29, 2650.) — In der
Patentschrift 202510 ist angegeben, daf die Behandlung des Leders mit Alkalien oder Erdal-
kalien zwecks Entchromung des Leders vor der Extraktion mit Wasser nur bei Temperaturen
ansgefithrt werden darf, welche 45° C nicht tiberschreiten. Die Eriinder haben nun festgestellf,
daB die Temperatur we-entlich und zwar bis auf 120°C erhéht werden kann und daB die
dadurch herbeigefihrte Entgerbung des Leders eine weit vollkommnere. ist.

Kurt Kéhler in Chemnitz: Verfahren rur Herstellung eines Nghrpriparates,
unter Benutzung von Kiern, Hilsenfriichten, insbesondere Eibsen und
Gemiise, insbesondere Spinat. DRP. 202741 von 14. August 1907, (Patentbl. 1908, 29,
2715.) — Das Verfahren zur Herstellung eines Nahrpriparates uwnter Beniitzung von Eiern
Hiulsenfriicbten, insbesendere Erbsen und Gemiisen, insbesondere Spinat, besteht darin, daB man
Hige.b mit solchen Mengen aufgeschlossenen Mehls von Hiilsenfriichten vermischt, daf das
Fett des Eigelbs vollkommen von dem Mehl aufgenommen wird, diese Mischung hierauf fiir
sich bei niederer Temperator, zweckmiBig im Vakuum trockmet und das Produkt mit ge-
trocknetem Eiweif sowie mit im eigenen Saft gar gediinstetem unter Umstinden nach Zusatz von
gefdlitem Caleiumphosphat, zur staubigen Trockne gebrachtem Gemiise zusammen mahlt und
vermischt. A. Oelker,

Zucker, Zuckerwaren und kiinstliche SiiBstoffe.

F. Strohmer: Festsetzung einer einheitlichen Nomenklatur fir
die Produkte der Zuckerfabrikation besonders im Hinblick auf die
Nahrungswmittelgesetzgebung, Vortrag, gehalten in der Sitzung der Inter-
nationalen Kommission fiir einheitliche Methoden der Zuckeruntersuchung in London 1909.
(Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46, 778—782.) — Der Mangel an ein-
heitlichen Begriffsbestimmungen fiir Konsumzuckersorten und Zuckerwaren hat den
Vortr. veranlaBt, eine Rundfrage an simtliche Konsumzuckerfabriken in Osterreich-
Ungarn zu richten, die ergeben hat, daB es als wiinschenswert angesehen wird, in der
Bezeichnung der verschiedenen Konsumzuckersorten zum Awusdruck zu bringen, ob
das Produkt als wirkliche Raffinade zu betrachten ist oder nicht. TFerner, daB zwischen
Sandzucker, Krystallzucker und Granulated eine feststehende Unterscheidung getroffen
werde und die Begriffe , Melis*“ und ,,Farin® klar zu legen oder zu eliminieren seien.
Die Regelung dieser Fragen wirde sowohl fir die Lebensmittelgesetzrgebung von
Wichtigkeit sein, als auch im Interesse der Zuckerindustrie und des Handels liegen.
Der Vorir. regt daher an, dass eine #hnliche Rundfrage auch in anderen Lindern
durchgefithrt werde, Das so gesammelte Material konnte alsdann einer von allen
Interessentenkreisen beschickten internationalen Kommission zur weiteren Beschluf-
fassung vorgelegt werden. G. Sonntag.

A. Herzfeld: Die Zuckerbestimmuung in der Ribe (Zeitschr. Ver
Deutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46, 627—639.) — Nach einer Besprechung der bisher
zur Zuckerbestimmung in der Ritbe vorgeschlagenen Methoden berichtet Verf. iiber eine
von ihm ausgearbeitete Abinderung der Sachs-LeDocte-Methode. Das Normal-
gewicht (26 g) des Riibenbreies wird in Gefifen aus vernickeltem Eisenblech mit
177 cem eines (Gemisches ans 5 Teilen Bleiessig und 95 Teilen Wasser {ibergossen
und damit kriftic durchgeschiittelt. Wenn man sehr feinen Ribenbrei angewendet
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hat, kann man sofort abfiltrieren und polarisieren. Bei grobem Brel erwérmt man
das mit Korkstopfen verschlossene Gefd 30 Minuten lang in einem auf 75—80° er-
wirmten Wasserbade, kithlt in kaltem Wasser ab und filiriert. Die Mittelzahl 177
ist von Sachs berechnet und eingefithrt worden. Bei einem Zuckergehalt der Riibe
von 12—17% schwanken die Polarisationsfehler zwischen 0,0—0,02, wenn man diese
Zahl statt der berechneten benutzt, Die neue heiffe wisserige Methode gab bei den
Untersuchungen des Verf’s in den meisten Fallen mit der von Sachs-Le Docte
iibereinstimmende Werte, in einigen Féllen jedoch hohere, was zweifellos darauf be-
ruht, daB in der Kilte der Brei nicht geniigend ausgelaugt war. — Das Verfahren
der alkoholischen Extraktion bat Verf. in der Weise veriindert und abgekirzi, daB
er das Normalgewicht Rilbenbrei mit hochstens 90 %/o-igem Alkohol und 3—5 cem
Bleiessig in einem 100 cem-Kolben, der etwa zur Hilfte gefiillt wird, im Wasserbade
10—15 Minuten lang am RiickfluBkiihler erwirmt, dann erst den Brei in einem Ex-
trationsapparat unter Anwendung einer mit Hilfe einer Aspiratorflasche erzeugten
schwachen Druckverminderung mit Alkohol auszieht. Mit diesem Verfahren gelings
die Extraktion des Zuckers aus Riibenbrei in 2—3 Stunden, aus Schnitzeln, die mit
60°%/o-igem Alkohol und Bleiessig 20—30 Minuten vorbehandelt werden, in 5—6
Stunden. G. Sonntag,

Th. Koydl: Zur Trockensubstanzbestimmung. (Osterr.ungar. Zeitschr.
Zuckerind. u. Landw. 1908, 37, 795—807.) — Verf. bespricht die Schwierigkeit,
mit den gebriuchlichen Methoden der Trockensubstanzbestimmung in Zuckerfabriks-
produkten zu vergleichbaren Ergebnissen zu gelangen und den Begriff der Gewichis-
konstanz festzulegen. Er stelite Versuche an mit einem Ablaufsirup, der mit Sand,
feinem und grobem Krystallzucker bei 105 bis 110° getrocknet wurde. Hierbei trat
Gewichtskonstanz, definiert als Gewichtsabnahme von 1 mg pro 3 g Substanz und
Stunde, mit Sand nach 36, mit Krystallzucker von Rohzuckerkomgro[ﬁe nach 8§,
mit grobem Krystallzucker nach 22, mit extragrobem Krystallzucker nach 42 Stunden
ein, also um so rascher, je feiner die eingemischten Krystalle (30 g auf etwa 3 g
Sirup) waren. Bei kiirzester Trocknungszeit lag die gefundene Trockensubstanz am
hochsten. Ob sie absolut richtig ist, steht dahin. Exakte wissenschaftliche Versuche
iber das Wesen des Gewichtsverlustes beim Trocknen fehlen; die Verwendung von
Krystallzucker statt Sand soll daher nur vorldufig als Orientierungsweg auf der Suche
nach einem fir alle moglichen Produkte brauchbaren einheitlichen Verfahren empfohlen
werden. G. Sonntag.

V. Stanék: Uber die Korrektion fiir die Temperatur bei Bestim-
mung des Wassergehaltes in Zuckerfabrlksprodukten mit dem Abbe’-
schen Refraktometer. (Zeitschr. Zuckerind. in Bohmen 1908, 33, 153; Osterr.-
ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1909, 38, 120—121.) — Um sich von der
Heiz- und Kihlvorrichtung zur Erhaltung der konstanten Temperatur von 20° bei
Handhabung des Abbe’schen Refraktometers unabhfingig zu machen, hat Verf, von
der Annahme ausgehend, daB der Brechungsexponent von Zuckerlosungen ebenso von
der Temperatur abhingt wie die Dichte, daB er sich also bloB mit einer Anderung
der Konzentration dndert, die Tabelle fiir die Umwandlung der Saceharometerangaben
bei verschiedenen Temperaturen auf 17,5° umgerechnet und eine Korrektionstabelle
fur die mittels des Refraktometers unter und itber 20° gefundenen prozentischen Mengen
Wasser aufgestellt. Bei der Prifung der Tabelle an Losungen von verschiedenen
Fabriksprodukten wurde nie ein Fehler beobachtet, der den méglichen Beobachtungs-
fehler tiberstiegen hitte. Q. Sonntag.

L. Nowakowski und S. Muszyiiski: Uber refraktometrische Bestim-
mung der Trockensubstanzin Zuckerfabriksprodukten. (Gaz Cukrown.
1908, 31, 253; Osterr.-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 sowohl in reinen als auch in
unreinen Losungen rasche und gute Ergebnisse liefert. Die zu untersuchenden Fliissig-
keiten miissen klar und frei von Schwebestoffen sein. Die refraktometrische Trocken-
substanz ist identisch mit der wirklichen, wenn es sich um Produkte von hoher Rein-
heis handelt. Bei den untersuchten Produkten lag sie zwischen der scheinbaren und
der wirklichen Trockensubstanz, niherte sich aber mehr der letzteren und um so mebr,
je hoher die Reinheit des Produktes ist. Die S8tanék’sche Korrektionstabelle (vergl,
das vorstehende Referat) gibt fir die Praxis vollstindig ausreichende Resultate.
G. Sonntag.

J. Tischtsehenko: Eine neue Methode zur refraktometrischen
Untersuchung von unreinen Zuckersirupen. (Zeitschr. Ver. Deutsch, Zuckerind.
1209, [N.F.] 46, 163—108) — Da die refrakiometrische Bestimmung der Trocken-
substanz bei unreinen, dunklen Sirupen stets ungenau ausfillt, beim Verdinnen der
Melassen mit Wasser aber Kontraktion stattfindet und Wasserverdunstung, die Gegen-
wart von Nichtzuckerstoffen, schwieriges Einstellen der Grenzlinie Fehler bedingen,
verdiinnt Verf. die dunklen Sirupe nicht mit Wasser, sondern mit einer reinen, konzen-
trierten  Zuckerlésung, wodurch die genannten Fehlerquellen gréBtenteils vermieden
und genauere Ergebnisse erzielt werden, G. Sonntay.

8. 8. Peck: Die Trockensubstanzbestimmung verschiedener
Produkte mittels Refraktometers. (Report of work of the Exp. Stat. Haw.
Sug. Planters Assoc., Bull. 27; Archief voor de Java-Suikerind. 1909, 17, 26;
Osterr. -ungar. Zeitschr. Zuﬁkermd u. Landw. 1909, 38, 386—387.) — Die Unter-
schiede in den refrakiometrischen und den wirklichen Trockensubstanzen von 25 ver-
schiedenen Melassen schwankten von — 1,289 bis - 1,81%o, die Durchschnitts-
differenz betrug - 0,15%0, Bei verschiedenartigen Séften zweier Rohrzuckerfabriken
waren die Unterschiede: — 0,20%0, -} 0,06°%0, — 0,13%, -+ 0,19%, — 0,189,
— 0,10 %6, — 1,20 %0, im Mittel von je sechs verschiedenen Proben. Bei zwei Mustern
von Fillmasse, die in heiffem Wasser geldst wurden, war die refraktometrische Trocken-
substanz um 0,20%0 niedriger als die pyknomeirische und um 0,14%0 hoher als die
wirkliche. G. Sonntag.

J. Stransky: Zur Zuckerbestimmung nach Clerget. (Oster.-ungar.
Zeitsehr. Zuckerind. u. Landw. 1808, 37, 808--814.) — Bei der Zuckerbestimmung
nach Clerget-Herzfeld sind die Polarisationen bei genau 20° ausgufiihren. Mit
steigender Temperatur sowohl bei der direkten als auch bei der Inversionspolarisation
steigen die Resultate an. Zur Temperaturkorrektion berechnet Verf. die Formel:
Zuacker nach Clerget = (P—J) 0,75 - (t-—,Basis*) 0,18. Die ,,Basis* ist verschieden,
je nach der direkten Polarisation, und betrigt z. B. fir P==10 bis 20: 19,5, 40 bis
50: 18,8, 60—70: 18,4, 80—90: 17,8. Bei der Klirung mit basischem Bleinitrat
nach He1les ist die ,,BaaIS“ bei P = 10 his 20: 20,1, 40 bis 50: 20,4, 60 bis 70:
20,5, 80 bis 90: 20,6. G. Sonntag.

F. Herles: Uber optisch aktive Nichtzuckerstoffe der Ribe,
welche der Einwirkung des Kalkes bei der Saftreinigung unter-
liegen, und iber ihre polarimetrische Bestimmung. (Zeitschr. Zuckerind.
in Bohmen 1908, 83, 94; Osterr.- ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1908, 37,
899.) — Bei der Polarlsatxon des Riubensaftes nach dessen Behandlung mit Kalk
werden meist geringere Werte (bis zu 0,4%¢) erhalten als in den in iiblicher Weise
polarisierten Siften, was davon herrithrt, da in der Riibe verschiedene optisch aktive
Stoffe vorkommen, von denen einige durch Kalk abgeschieden oder derart zersetzt
werden, da ihr Polarisationsvermdgen sich vermindert, wihrend andere im Saft ver-
bleiben und in die Melasse iibergehen. &. Sonntag.
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A. Hugh-Bryan: Die Fillung reduzierender Zucker durch Blei-
essig. (Zeitschr, Ver. Deutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46, 1—4.) — Verf. stimmt
den Ausfithrungen Prinsen-Geerligs (Z. 1909, 17, 537) zu und bringt weitere
Untersuchungsergebnisse zur Kenntnis, die zeigen, daB basisches Bleiacetat sehr groBe
Mengen von Glykose und Fructose fallen; durch neutrales Bleiacetat wurde dagegen
praktisch kein reduzierender Zucker ausgefallt. G. Sonntag,

W. 0, Horne: Uber die Kldrung mit trockenem Bleiessig beider
Rohzuekeranalyse. (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46, 639—644).
-~ In diesem Vortrag fiir die Sitzung der Internationalen Kommission fiir einheitliche
Methoden der Zuckeruntersuchung in London bringt Verf. eine Zusammenfassung der
Ergebnisse seiner Untersuchungen tber die von ihm vorgeschlagene Verwendung wasser-
freien Bleisubacetats zur Klirung von Zuckerlésungen sowie der dagegen erhobenen
Einwinde (vergl. Z. 1904, 8, 513; 1905, 10, 498; 1906, 11, 52b; 1807, 13, 152;
1908, 15, 360; 16, 594; 1909, 18, 222) und empfiehlt nochmals der Kommission,
die Methode als die offizielle zur Verwendung bei der Rohzuckeranalyse, insbesondere
fiir die Polarisation von Rohrobrzuckern, anzunehmen. G. Sonntay.

L. A. Lelsy: Die Wirkung der Klarung mit Bleiessig autf die
optische Aktivitdt der Zuckerlésungen., (The Louisiana Planter and
Sugar Manufact. 1908, 41, 260; Osterr.-ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1909, 88,
387--388.) — Das Verfahren der Klirung mit Bleiessig hat sich derart eingebiirgert,
dass es schwerlich wird wieder aufgegeben werden. Bei sorgfaltivem Einhalten ein-
heitlicher Arbeitsweisen werden die Unterschiede in den FErgebnissen so gering, daB
sie fiir die Praxis nicht in Betracht kommen. Verf. zieht die trockene Bleiessig-
klirung vor. Nach seinen Versuchen tritt eine Bildung von Bleilsvulosat ein, das
aber nicht unloslich ist. Frisch bereitete Invertzuckerlésung, mit geringem Uber-
schuff von basischem Bleiacetat versetzt, zeigte, vor Luftzutritt geschiitzt, innerbalb
einer Woche keinen Niederschlag. Wurden 25 ccm mit von 0--20 cem steigenden
Mengen von Bleiessig versetzt, so stieg die Drehung von —139 bis — 2%  Durch Bleiessig-
fiberschuf8 wird also die Linksdrehung vermindert und ein Fehler bedingt, der sich
aber durch Zusatz von etwas Essigsiiure vermeiden 148t; 0,4 cem Eisessig neutralisieren
5 eem normalen Bleiessigs. 1 com Bleiessig im Uberschuf verursachte in 80 cecm Lésung
eine Abweichung von nur 0,25° V., sodaf8 nur bei niedrigen Melassen, die eine groBere
Menge Bleiessig erfordern, dieser Fehler in Betracht kommt. Fir solche Félle schligt
Verf. neben der Clerget-Methode noch folgendes Verfahren vor: Man filtriert von
der teilweise geklérten, doppelt normalen L&sung 100 cem, fillt das Bleisalz mit
schwefliger Saure, filtriert, fillt 50 cem des Filtrats zu 100 com auf und polari-
siert. Nach dieser Methode werden Differenzen von + 8% V. gefunden im Vergleich
zu der direkten Fallung mit 20— 25 cem Bleiessig. Die Entstehung von ldslichen
Bleiverbindungen in den geklérten Losungen kommt nicht in Betracht, da nur basische
Salze auf die Livulose einwirken, ist aber bei der Invertzuckerbestimmung nach
Fehling zu beriicksichtigen, fiir die deshalb die direkte Bestimmung ohne Bleiessig
vorzuziehen ist. G. Sonntag.

H, C. Prinsen-Gecrligs: Der EinfluB der Klérung auf die Be-
wertung von Invertzucker enthaltenden Rohzuckern und Melassen.
Vortrag, gehalten in der Sitzung der Internationalen Kommission fiir einheitliche
Methoden der Zuckeruntersuchung in London 1909. (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind.
1909, [N.F.] 46, 769—775.) — Auf Grund der jetzt wohl allgemein geltenden Ansicht, daf§
basisches Blefacetat Fructose nur dann niederschligt, wenn zugleich durch Blei. fillbare
Verbindungen zugegen sind, daB ein besseres Fallungsmittel zurzeit nicht bhekannt ist
und Bleiessig allgemein als Klirmittel fiir die Polarisation von Rohrzucker und
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Melasse angewandt wird, empfiehlt der Vortr., eine Resolution zu fassen, wonach
Bleiessig trotz seiner Eigenschaft, sowohl in trockenem Zustande als auch in Lésung,
-einen Teil der optisch aktiven Substanzen aus Losungen von rohem Rohrzucker und
Melasse niederzuschlagen, doch weiter beizubehalten ist, wobei ausdricklich betont
wird, daB ein Uberschufl iiber die zur Polarisation erforderliche geringste Menge zu
vermeiden ist, Ferner schligt Vortr. beziiglich der Klarung von Rohrzuckern und
Melassen zur Bestimmung von Glykose oder reduzierendem Zucker den Beschluf vor,
daf die Losungen mit Essigsiure neutralisiert und die neutralen oder sauren Losungen
mit Bleiacetut geklirt werden und der UberschuB des Bleisalzes aus dem Filtrat dureh
Hinzuftigen von Natriumearbonat, Natriumsulfat oder einem anderen passenden
Fillungsmitte] entfernt werden soll. Im AnschluB sind die Arbeitsweisen der Versuchs-
station West-Java, Cubapn-American Sugar Company; der Steuerabteilung der Ver-
einigten Staaten und des New-Yorker Handelslaboratorium (C. A, Browne) fir die
Kldrung von Rohrzuckerprodukten mitgeteilt. G. Sonning.

Fr. Saehs: Vorschldge zur Vereinheitlichung der Klérungs-
methoden in der Zuckeranalyse. Vortrag, gehalten in der Sitzung der inter-
nationalen Kommission fiir einheitliche Methoden der Zuckeruntersuchung in London
1909. (Zeitsehr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46, 775—778.) — Der Vortr. schlagt
vor, die SchluBfolgerung von O. Schrefeld (Z. 1909, 17, 538), der auch Pellet
zustimmt, anzunehmen, wonach es sich empfiehlt, die Bleiessigklirung bei der Invert-
zuckerbestimmung in Ribenzuckerprodukien zu vermeiden und durch eine Klarung
mit Blelacetatlosung zu ersetzen. — Fiir Bestimmung der Saccharose empfiehlt Vortr,,
den Vorschlag von Browne, ausschlieBlich die Clerget-Herzfeld’sche Methode
zu benutzen, anzunehmen. — Zu einer von Gonnermann miigeteilten Methode zur
Vermeidung des durch das Volumen des Bleiniederschlags bewirkten Fehlers, wobei
ein neues Normalgewicht (28,6 g) angewendet wird, bemerkt der Vortr, daBl bei der
auch hier vorgeschlagenen Verwendung von Tonerdebrei oder Bleiessig an der Frage
nichts gedndert werde. @. Sonniag.

¥. Herles: Uber basisches Bleinitrat als Klarmittel fiir Zucker-
analysen, Mitteilung, gemacht in der Sitzung der Internationalen Kommission fiir
einheitliche Methoden der Zuckeruntersuchung in London 1909. (Zeitschr. Ver.
Deutsch. Zuckerind, 1909, [N.F.] 46, 782—788.) — Verf. macht auf die Vorteile
des basischen Bleinitrats als Klarmittel fiir Zuckerldsungen (Z. 1899, 2, 883) auf
merksam und empfiehlt sein Verfahren fir die Klirung gefirbter Produkte und des
Rohzuckers, G. Sonntag.

J. Kovar: S8tudien iber den Kompensations-Polarisationsapparat,
(Osterr.-ungar. Zeitschr. Zuckerind. und Landw. 1908, 87, 618—633 und 777—794.)
— Um mit dem Kompensationsapparat auch andere Korper als Zucker untersuchen
zu konnen, muB man die Bedingungen erfitllen, unter denen dies moglich ist und die
Verf. in der sehr ausfiihrlichen Abhandlung theoretisch begriindet und feststells.
Pur die Praxis ergeben sich folgende Schliisse: Der Kompensationsapparat lefert
bei Anwendung von Petroleumlicht und bei farblosen Losungen nur dann den
Natriumlichtangaben gleichwertige Polarisationen, wenn jenes Licht cine Schicht
Kaliumbichromaildsung passiert, die entweder eine Dicke von 15 mm und eine Kon-
zentration von 1:100, oder eine Dicke von 100 mm und eine Konzentration von
1f5: 100 aufweist. Anderenfalls ergibt der Kompensationsapparat Resultate, die, wenn
die FEinstellung iiberhaupt méglich ist, um 4 bis 5% falsch sind. Gefédrbte
Losungen liefern bei ihrer Polarisation in Kompensationsapparaten nur dann den
Natriumlichtangaben nahestehende Resultate, wenn die Lichtfiltration zu orange-
gelb gefirbtem Gesichtsfelde fihrt. G. Sonntag.
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C. A. Browne: Die Verwendung von Temperaturkorrektionen bei der
Polarisation von Rohzucker und anderen Produkten mittels Quarz-
keilsaccharimeter. (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. ausfithrt, mehr als theoretisches
Interesse, seit in den Vereinigten Staaten Temperaturkorrektionen auf die Polarisationen
aller steuerpflichtigen Rohzucker gesetzlich eingefibrt sind. Die Korrektionsmethode
ist jedoch feblerhaft, da sie auf Grund von Versuchen mit reiner Saccharose aus-
gearbeitet wurde. Die Polarisation eines Robzuckers bedeutet nicht den Gehalt an
Zucker, sondern ist die Summe des optischen Drehungsvermdgens der verschiedenen
vorhandenen Bestandteile, eine Temperaturkorrektion miifite also genau sein fir die
durch die Temperatur hervorgerufenen Anderungen der spez. Drehung aller darin
enthaltenen aktiven Substanzen. Verf. beschreibt ausfithrlich die von ihm angestellten
Versuche zur Ermittelung des Einflusses der Temperatur auf die Polarisationen von
Rohrzuckermelassen, Rohzucker aus Zuckerrohr, (emische von Saccharose und Rohr-
zuckermelassen, Ritbenmelassen und Ribenrohzucker uud die Fehler, die durch An-
wendung der Methode des U. 8. Treasury Departements entstehen. Es ergibt sich, daB
fiir die Anaerung in der spez. Drehung des Zuckers aufgestelite Temperaturkorrekturen
nicht mit Erfolg auf die Polarisation von Rohzuckern angewendet werden konnen.
Da die Anderungen der Drehung aller in den Handelsprodukten enthaltenen Stoffe-
nicht korrigiert werden konnen, so sollten Temperaturkorrektionen npicht versucht,.
sondern alle Polarisationen méglichst unter Normalbedingungen ausgefithrt werden.

G. Sonntay.

F. Ehrlich: Methoden zur Bestimmung des Caramelgehalts des
Zuckers. (Zeitschr, Ver. Deutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.]46, 740-—743.) — Verf. berichtet
iiber Versuche zur Isolierung einer einheitlichen Substanz aus tiberhitztem Zucker, die
als Normalsubstanz fiir quantitative Caramelbestimmungen in Zuckerprodukten dienen
konnte. Die bisher durch Erhitzen von Zucker dargestellten Substanzen, so das
Caramelan Stolle’s (Z. 1900, 3, 3567; 1901, 4, 180; 1902, 5, 618; 1904, 7, 702)
waren nicht reine Kérper. Verf. erhitzt Saccharose in einem Kolben im Olbad auf
ungefahr 200° im Vakuum, die entstandene schwarzbraune Masse wird wiederholt
mit Athyl- oder Methylalkohol ausgezogen, die zuriickbleibende Masse in Wasser geldst,
die Losung filtriert und im Vakuum zur Trockne gebracht. Man erhilt so den
Saccharan genannten Korper, der sich zu einem amorphen, nicht hygroskopischen
Pulver zerreiben 1Bt und Wasser in Mengen von 1:10000 intensiv dunkelbraun
firbt. Das Saccharan ist nicht mehr durch Hefe vergirbar und geschmacklos. Die
Analyse und die Molekulargewichtsbestimmung ergab stets die Formel C;,H, O,
(entstanden durch Austritt von 2 Molekillen Wasser aus 1 Molekiil Saccharose). Beim
Erwirmen mit Sfuren erhalt man ein Gemenge von Glykose und wenig Fructose,
sodaf anscheinend das urspriingliche Saccharosemolekill wieder zuriickgebildet ist, die
Fructose wird dabei von der Siure zum Teil zerstdrt. Wenn jetzt Hefe zugegeben
wird, so wird der vorhandene Zucker vollstindig vergoren. Ein Gemisch aus Glykose
und Fructose lieferte durch Uberhitzen kein Saccharan, aus Maltose war ein #hnlicher,
schwicher fdrbender Caramelstoff zu gewinnen. Die Farbe der Losungen des Saccharans
wird durch Alkali bedeutend dunkler. Bei colorimetrischen Bestimmungen ist daher
daranf zn achten, daB die zu vergleichenden Liésungen neutral oder schwach sauer
sind. Saccharan wird durch Bleiessig nicht gefills; da in Zuckerfabriksprodukten die
auBer dem Caramel noch vorbandenen braunen Farbstoffe zum gréften Teil durch.
Blelessig niedergeschlagen werden, so 1aBt sich der Gehalt der Zuckerpredukte an
Saccharan auf kolorimetrischem Wege aondhernd ermitteln. Die Ausbeute an
Saccharan aus {iberhitztemn Zucker betrigt etwa 20°/0; ungefihr kann man daraus auch.
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nach der gefundenen Menge Saccharan berechnen, wieviel Zucker im Befriebe durch
Uberhitzen zerstdrt ist. Hydrosulfit wirkt auch auf Saccharan stark aufhellend nur
in neutraler oder schwach saurer Losung, in alkalischer Lésung wirkt es nur sehr
wenig ein. G. Sonntag.

H. Main: Die Bestimmung der Asche in Zuckern und Sirupen
durch Messung der elektrischen Leitfahigkeit. (Zeitschr. Ver. Deutsch.
Zuckerind. 1909, [N.F.] 46, 783—789.) — Verf. beschreibt einen Apparat zur Bestim-
mung der Leitfahigkeit von Zuckerldsungen nach dem Verfahren von Kohlrausch
unter Anwendung eines Wechselstromes zwischen zwei Platinelektroden und eines
Telephons. Das Widerstandsgefa ist fiir stindigen DurchfluB eingerichtet; es wird
auf genau 20° gehalten. Da Anderungen in der Menge des Zuckers, der selbst als
Nichtleiter angesehen werden kann, die Leitfdhigkeit der Salze beeinfluBen, so sind die
Losungen immer auf ungefihr gleiches spez. Gew. zu bringen. Die Gegeniiberstellung
der Widerstiinde einer Reihe von Proben mit deren gewichtsanalytisch bestimmten
Aschenprozenten ergab, daBl die Ohm-Zahl multipliziert mit dem Aschengehalte stets
ungefihr dasselbe Produkt lieferte und durch Division dieses Produktes durch den
Widerstand wurde eine gute Ubereinstimmung mit der gewichtsanalytischen Asche ge-
funden, die vollstindig innerhalb der Versuchsfehler der gewichtsanalytischen Methode
lag. Verf. empfichlt, anstatt von allen. Proben der Zucker und Sirupe dasselbe Ge-
wicht zu benutzen und zu erwarten, eine einfache Methode zur Berechnung der Asche
aus dem Widerstande der Lidsungen zu erhalten, die Beziehungen zwischen dem
Widerstande und dem Aschengehalte in einer begrenzten Anzahl von Proben zu be-
stimmen und den so erhaltenen Faktor fiir die Berechnung der Asche in weiteren
Proben von annshernd derselben Zusammensetzung zu benutzen. Wenn einmal die
Bedingungen und Konstanten festgelegt sind, so kann die Bestimmung der Asche viel
leichter, sicherer und schneller ausgefiihrt werden als nach dem gewichtsanalytischen
Verfahren, G. Sonntag.

F. Ehrlich: Prifung des Koydl’schen Verfahrens zur Bestim-
mung des Krystaligehaltes im Rohzucker durch das Institut fir
Zucker-Industrie. (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46, 548—578.)
~ Die Ergebnisse der eingehenden Priifung sind vom Verf. in folgende Schluffolgerungen
zusammengefaBt: Die von Koydl (Z. 1907, 14, 30%) vorgeschlagene Abédnderung
der Payen-Scheibler’schen Methode ist im Prinzip bereits von Deumelandt
und von Scheibler selbst angegeben und besitzt alle Vorziige und Nachteile, die
auch diesem Verfahren anhaften. 8Sie gestattet, in relativ einfacher Weise eine an-
ndhernd quantitative Bestimmung der Krystallmenge im Rohzucker, wenn ganz be-
stimmte Versuchsbedingungen hinsichtlich gleichbleibender Temperatur, geniigender
Sittigung der Losungen u. s. w. eingehalten werden, wobei dann weder Zucker aus
den benutzten essigsauren alkoholischen Losungen gefiillt wird, noch Krystallzucker
in’ Losung geht. Die auf diese Weise durch Abwaschen erhaltenen Krystalle sind
indes fast stets mehr oder minder gelblich bis bréunlich gefdrbt und entsprechen in
ihrer Reinheit nicht den in der grofien Praxis durch Affination hergestellien Zucker-
krystallen, da ibnen entsprechend dem Wassergehalt und der sonstigen Zusammen-
setzung des Rohzuckers oberflichlich eine grofere oder geringere Menge organischer
Nichtzuckerstoffe anhingen, die entweder von den Waschflissigkeiten nicht gelost,
oder durch diese gefillt sind und die sich zum gréfiten Teil mittels gesittigten Zucker-
sirups abwaschen lassen. Die mit Hilfe des Verfahrens ermittelten Werte sind also
nicht ohne weiteres mit den Ausbeutezahlen der Praxis vergleichbar. — Es wird
weiterer eingehenderer Untersuchungen bediirfen, um festzustellen, ob es durch Ab-
dnderung der Konzentration und der Zusammensetzung der Waschldsungen gelingt,
ein Verfahren ausfindig zu machen, bei dem der am Rohzucker haftende Sirup in
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allen Fillen vollstindig entfernt wird, ohne daB Zucker oder Nichtzuckerstoffe daraus
gefillt werden und ohne daB der vorhandene feste Zucker in Lésung geht. Solange
wir ein solches Verfahren nicht besitzen, empfiehlt es sich, #dhnlich wie dies seit
langer Zeit bereits in vielen Raffinerien geschieht, eine Probe des zu untersuchenden
Rohzuckers in einer Versuchszentrifuge mit gesittigtem Zuckersirup abzudecken und
die Menge, Reinheit und Form der zuriickbleibenden Krystalle zu bestimmen, um
auf diese Weise fiir die Praxis besser verwerthare Zahlen zu erhalten.  @. Sonntag.

J. Tischtschenko: Die Bestimmung der Hérte von Raffinade.
{Zeitsehy. Ver. Deutsch. Zuckerind. 1909, [N.F.] 46, 291—297.) — Kine gewisse Hirte der
Raffinade wird vom Zuckermarkt gefordert und ihre Kontrolle ist fir die Raffinerien
auch von Wichtigkeit zur Erzielung einer gleichmiBigen, gleichwertigen Ware. Nur
durch direkte Bestimmung, die Messung des Widerstandes, den die Raffinade dem
Zerdriicktwerden entgegensetzt, kann die Harte genau charakterisiert werden. Von
den indirekten Methoden, die von der Annahme ausgeben, daB die Hirte dem spezi-
fischen Gewicht proportional ist, kann das Verfahren der Feststellung des durch-
schnittlichen Gewichtes der Brote oder der Zahl der Wiirfel in einer Gewichtseinheit
nur selten angewendet werden. Besser sind die auf der Bestimmung des Volumens
eines abgewogenen Zuckerstiicks bernhenden Methoden. Verf. beschreibt den Stolle’-
schen Apparat, mittels dessen das Volum des von dem Zuckerstiick verdringten Queck-
silbers gemessen wird. Die Prifung ergab, daB der Apparat bequem ist und, in der
vom Verf. vorgeschlagenen Weise benutzt, fiir technische Zwecke vollig ausreichende
Werte liefert. G. Sonntag.

Albert Schime: Uber durch Mikroorganismen hervorgerufene
Gallert- und Schleimbildungen in Rohrzuckerfabriken. (Deuische
Zuckerindustrie 1908, 33, 699; nach Osterr.-Un gar. Zeitschr. Zuckerindustrie und
Landwirtschaft 1908, 37, 729—731.) — Verf. hat in Gallerten in Zuckersiften
Stibchenbakterien gefunden, die wohl mit den von Maassen beschriehenen Semi-
clostridien verwandt sind. In knorpeligen Gallertmassen wurde Leuconostoe gefunden.
In einer gummiartigen Schleimbildung wurde ein Clostridium gefunden.

A. Spieckermann.

Krzizan: Uber Manilla-Créme. (Zeitschr. 6ffentl. Chem. 1909, 15,
33—34.) — Verf. gibt zundcht eine Definition des Wortes Creme und versteht dar-
unter, sofern wie in vorliegendem Falle eine Speise in Betracht kommt, eine Zube-
reitung von der Konsistenz eines dicken Rahms, hergestellt unter der Benutzung von
Milchrahm oder anch aus Elern mit anderen Zusitzen, wie Zucker, Mandeln, Wein,
Schokolade, gewiirzt mit Vanille u. s. w. Die zur Untersuchung eingelieferte Ware,
bezeichnet , Manilla-Créme*, bestand aus Zeltchen von prismatischer Form, deren
AuBenseiten mit kleinen Zuckerkrystallen bedeckt waren. Das Innere bestand aus
einer barten schaumigen Masse von roter Farbe, stiBsiuerlichem Geschmack und Kunst-
athergeruch. Der Aschengehalt schwankte zwischen 0,11 und 0,296 und bestand
hauptstichlich aus Zink, Tonerde, Kali und Schwefelsiure. Die Crememasse selbst
wies Saccharose und Invertzucker, Leim und Weinséure auf und war mittels eines roten
Teerfarbstoffes geffirbt. Durch eingehende Nachforschungen konnte fesigestellt werden,
daf zur Herstellung der betreffenden ,,Manilla-Créme® Zucker, weifler Leim, Alaun,
Weinsiiure, Rhodamin B und Himbeerather verwendet worden waren. Die Untersuchung
des verwendeten weiBen Leimes ergab einen Aschengehalt von 12,0790 mit 10,42%b6
Zinkoxyd. Der Leim war sogen. russischer Leim, dem eine groBe Bindekraft zuge-
schrieben wird. P. W. Neumann.

M. Huiman-Abel: Zucker als Nahrungsmittel, (Osterr.ungar. Zeitschr. Zucker-
industrie u. Landw. 1909, 88, 404—407).
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H. Classsen: Uber die Mengen der Nichtzuckerstoffe, welche durch die
Scheidung und Saturation aus dem Rohsaft ausgef&lit werden. und uber
Sehlammuntersuchungen. (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 1909, [N. F.] 46, 835—408).

Jos. Smahel: Uber die Reinigung der Sifte und Sirupe mit Tonerde- und
Kalksilikaten. (Osterr-ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1909, 38, 293 299).

A. Viewegh: Uber die Arbeit mit Bariumsaccharat. (Osterr-ungar. Zeitschr.
Zuckerind. u. Landw. 1909, 38, 412—415).

Patente.

Moriz Weinrich in Yonkers, New-York: Verfahren zur Neutralisiernng des
Saftes in mit Kalk behandelten (geschiedenen) Rithensiften. DR P. 201825
vom 12, April 1907. (Pat-ntblatt 1908, 29, 2522) — Die bekannten Verfahren zum Scheiden
von Zuckerritbensaft durch Zusstz von Kalkmilch zum Ritbenbrei vor dem Abpressen leiden
an dem Ubelstand, daf die Prefilinge zu alkalisch werden, sodaB sie ohne grofie Gefahr fiir
den tierischen Organismus nicht verfittert werden konnen, Diesem Ubelstand wird durch vor-
liegende Erfindung abgeholfen, welche nicht nur eine vollstindige Scheiiuny, sondern auch eine
sofortige Neutraisierung des Breles und des Safies in ununterbrochener Ojeration bezweckt.
— Das Verfahren besteht darin, daf der auf 60 - 659 erhitzte, gekalkte Riibenbrei mit Phos-
phorsdure beliebig weit neutralisiert, dann weiter auf 70-—75° ethitzt und schliefilich in be-
kannter Weise ausgeprefit wird.

Emil Heimendinger in Hamburg: Verfahren zur Herstellung von Bonbons.
D.R.P. 200144 vom 16. Januar 1907. (P’atentblatt 1908, 29, 2100.) — Das Verfahren besteht
darin, daB in die fliissige, aus Rohr- (Riben-) Zucker und Glucose bestehende Zuckermasse,
welche gekocht und etwas abgekiiblt ist, Luft durch kleine Austrittséffnungen eingepumpt
wird. Hierdarch bilden sich Robren, die dann in shnlicher Weise wie bei der Fabrikation der
sogenannien Rocks durch Zussmmenlegen weiter verarbeitet werden. Das so erhaltene Bonbon
zeigt beim Durchbiechen zahlreiche, fast gleichmibig aneinandergereibte lufthaltige Zellen
von dhnlichem Gefiige wie das der Wachswaben. Die Bonbons nab n ein geringeres Gewicht

und einen angenehmeren Gieschmack als die gewshnlichen und schmelzen rasch und leicht im
Munde. A, Oelker.

Versammlungen, Tagesneuigkeiten ete.

_ Bielefeld. Die Statdverordneten beschlossen m der Sitzung am 12. Januar einstimmig
die Ubernahme des bisherigen Sté#dtischen Untersuchungsamtes und die Austellung
dessen Inhabers Dr. Treue als Beamten der Stidtischen Betri-bsverwaltungen.

Liidenscheid. Die Stadtverordnetenversammlung beschlof die Errichtung eines
stidtischen Nahrungsmittel-Untersuchungsamtes.

Bregenz. Das k. k. Ministerium des Innern hat mit dem Erlasse vom 22. Juli 1909,
die Statuten der ,Landwirtschaftlich-chemischen Versuchs- und Lebensmitte untersuchungsan-talt
des Landes Vorarlberg in Bregenz a./R.* auf Grund des § 25 des Lebensmittelzesetzes mit
dem Beiftizen genehmigh, dsf diese Statuten den fiir die staatlichen Spezial-Untersuchungsstellen

aufgestellten Normen entsprechen.

Freie Vereinicung Dentseher Nahrumosmittelehemiker.

Als Mitglieder wurden bis zum 14. Jaruar angemeldet:
Dr. Ferdinand Miller, vereidigter und offentlich angestellter y duorch Dr.
Handelsehemiker in Trier Schnell-Trier
2. Dr. Ernst Ruppin, Nahrungsmittelchemiker, Assistent am Kgl.\ durch Dr.
Laboratorium fiir die internationale Meeresforschung in Kiel S Reese-Kiel.
Der Geschiftsfibrer:
C. Mai.

Schinp der Redaktion am 14, Januar 1910,

Fiir die Redaktion verantwortlich: Professor Dr. A, Bémer m Minster i. W,
Verlag von Julius Springer in Berlin N, - Druck der Konigl. Univ.-Druckerei H. Stiirtz A. G, Wiirzburg.





