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festen und flfissigen Anteil getrennt werden kann. Der fltissige Anteil besitzt folgende 
Konstanten: Spez. Gew. bei 15 o C 0,914, S~urezahl 15,3, Verseifungszahl 189,2, 
Esterzahl 173,9, Jodzahl 70,7. Der feste Anteil hatte eine Verseifungszahl yon 94,4 
und elne Jodzahl yon 68,3. Bei einer zweiten Probe wurden 600/o flfissiges, ]dares, 
sehwach gelblich gef£rbtes (~1 und 400/0 eines nahezu weiigen festen Fettes erhalten. 

A. Hasterli]~. 

P. ~N. Ra ikow:  A n a l y s e  e i n e s  B a r e n f e t t e s .  (Chem.-Ztg. 1904, 28, 
272--273). - -  Frisches B~renfett sicht dem Schweinefett (Speck) sehr iihnlich; es 
hat grobkSrnige Struktur, ist rein weil~, klar und fast halb durchsichtig. Das Bauch- 
fett ist ]darer und weicher als das ~ierenfett und hat einen angenehmen schwacher~ 
Geruch nach frischem Speck. Das ungeschmolzene Fett wurde bei etwa 1 ,Iahr 
langem Stehen in hermetisch verschlossener Flasche etwas gelblich und gleichzeitig 
bekam es einen schwachen Geruch nach ranzigem Schweinefett. Demgegeniiber blieb 
das vorher g.eschmolzene B£renfett wiihrend dieser Zeit unveri~ndert. Zur Analyse 
wurde das Fett bei 100 o geschmolzen, darauf warm filtriert und in verschlossenen 
Flaschen aufbewuhrt. Das so erhaltene Fett ist schwach gelblich, bei gewShnlicher 
Temperatur fast flfissig mit darin schwimmenden weiSen Tei]en. Sein Erstsrrungs- 
punkt I~t]t sich schwierig ermitteln. Bei 0 ° ist das Fett immer noch nicht ganz 
erstarrt, sondern stellt eine dfinne salbenartige Masse dar. In Alkohol ist es nur 
wenig 15slich. Das spezif. Gewicht (bei 15 °) des Bauchfettes betrug 0,9209, das 
des lqierenfettes 0,9211. Die S~iurezahl des Bauchfettes betrug 2,3, die des :Nieren- 
fettes 2,2; Esterzahl 192,6, 198, t;  Jodzahl 98,5, 107,4; R e i c h e r t - M e i t ~ l ' s c h e  
Zahl 1,66, 1,15. Der Schmelzpunkt der in Wasser unlSslichen Fettsiiuren wurde 
nach dem Verfahren yon P o h l  ermittelt und fiir Bauchfett "d2--321/4 ° C, fiir das 
~ierenfett 30,5--310 gefunden. Vergleicht man die gefundenen Zahlen mit den 
Fettkonstanten der dem Bi~ren nahestehenden Tiere: ttund, Fuchs, Katze, so ergibt 
sich, dat~ das Bi~renfett sich yon den anderen unterscheidet durch ein etwas niedrigeres 
spezif. Gewicht, seinen niedrlgen Schmelzpunkt und dutch seine ziemlich hohe Jod- 
zahl. Alle diese Abweichungen, durch welche das Bfirenfett sich dem Haselnu$Sle 
n~hert, lassen die Beeinflussung des Fettes durch die Nahmng (Haselnfisse) deut- 
lich erkennen. A. J~asterllk. 

Z u c k e r ,  Z u c k e r w a r e n  u n d  k i i n s t l i c h e  Si i~s tof fe .  

M. Gonnermann: U b e r  R i i b e n i n v e r t a s e .  (Centrbl. Zuckerind. 1904, 12~ 
:No. 35.) - -  Vcrf. stellt im HinbIick auf eine Arbeit yon S t o k l a s a ,  J e l i n e k  und 
V i t e k  (Z. 1904, 8, 306), in welcher fiber den Nachweis des Vorhandenseins einer 
Invertase in den Zuckerriiben berichtet wird, lest, dal~ er bereits im Jabre 1898 
(Z. 1899, 2, 879) die Existenz der Rfibeninvertase nachgewiesen und diese selbst auch 
reiner dargestellt habe als S t o k t a s a ;  die neue Arbeit bestittige die Beobachtung des 
Verf.'s und bringe in dleser Beziehung nichts ~eues. G. Sonntag. 

L, Meunier:  ~ b e r  d ie  A l k a l i n i s i e r u n g  d e r  Z u c k e r s ~ f t e .  (Bull. 
Assoc. Chim. Suer. et Distill. 1904, 21, 1143--1144.) - -  Wenn man einen Zucker- 
salt mit waehsenden Mengen Alkali erhitzt, so nimmt die Inversion in dem Mai~e ab 
wie die Alkalitiit wiichst, wiihrend die Menge der zuriickbleibenden Saccharose sich 
zuerst vermehrt und dann abnimmt, also eine Maximalgrenze durchschreitet. Eine sehr 
geringe Menge Alkali verhindert die Inversion nicht, eine groi~e greift Saccharose an;. 
es gibt daher ein Optimum yon Alkalimenge, bei der die grSt~te Zuckerausbeute erzie]t 
wird. Fiir die Praxis ergibt sich hieraus, dat~ es sieh empfiehlt, in jedem einzelnen 
Falle dieses Optimum zu bestimmen. Bei einem Alkalizusatz zur Verhinderung der 
Inversion sollten die Mengen auf mehrere Zus~itze verteilt werdcn. G. Sonntag. 
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Otto Schiinrock:  Z u r  B e s t i m m u n g  des  H u n d e r t p u n k t e s  de r  V e n t z k e -  
s c h e n  S k a l e  y o n  S a c c h a r i m e t e r n .  (Zeitschr. Ver. Deutseh. Zueker-Ind. 1904, 
[NF], 41, 521--558. ) - - -  Die vorliegende Arbeit behandelt zun~ichst die Ermittelung eines 
Umrechnungsfaktors, mit dessert Hilfe aus den Drehungswinkeln yon Quarzplatten zur 
Priifung yon Saccharimetern die Zuckerwerte in V e n t zke-Graden  berechnet werden 
kSnnen. Hierfiir siad Quarzplatten benutzt, welehe gem~fi den Besehliissen der inter- 
nationalen Kommission ftir einheitliche Methoden der Zuckeruntersuchungen den Ver- 
einigungen der beteiligten L~inder als ~ormale fiir die Justierung der Saccharimeter 
iiberwiesen women sind. Von der dritten Versammhng der Kommission (Paris 1900) 
ist folgende Definition angenommen: Der Hundertpunkt der Saecharimeter wird er- 
halten, indem man die NormalzuckertSsung, welehe bei 200 in 100 ccm (100 cem 
gleieh dem Vohmmn yon 100 g Wasser yon 40 im luftleeren Raum abgewogen oder 
auch gleich dem Volumen von 99,717 g Wasser yon 200 in Luft mit ~essingge- 
wiehten gewogen) 26,000 g reinen Zucker in Luft mit Messinggewichten gewogen 
enth~It, bei 200 im 20 cm-Rohr im Saceharimeter polarisiert, dessen Quarzkeilkom- 
pensation gleichfaUs die Temperatur 200 haben mu_fi. Dieser Definition entsprechend 
sind die Zuekerwerte der Platten yon A. H e r z f e 1 d bestimmt woMen, wobei mit 
ChromatlSsung gereinigtes Auer-Licht als Lichtquelle diente. Von den zehn 100 ° 
V e n t z k e - P l a t t e n  hat Verf. auch die Drehungswinkel fiir spektral gereinigtes Na- 
triumlicht bestimmt und den Umreehnungsfaktor be r echne t . -  Des wei~ren hat Verf. 
systematische Untersuehungen darfiber angestellt, wie sich die Drehungen yon 1NTormal- 
zucker]Ssungen fiir gemischtes und homogenes Licht verschiedener Beleuehtungslampen 
unter Benutzung verschiedener Absorptionsmittel ffir verschiedene Beobachter iindern. 
Benutzt wurde ein in der Technik gebrg.nch]iches Saccharimeter (Halbsehattenapparat 
yon S eh m i d t u n d  H a e n s c h mit einfacher Keilkompensation und zweiteiligem Ge- 
sichtsfeld), well so nur solehe Drehungsdifferenzen bestimmbar waren, die ffir die 
Praxis auch tatsitchlich in Betracht kommen. Als Beleuchtungslampen ffir weil~es 
Licht dienten eine grol~e elektrisehe Gliihlampe, eine Anerlichtgaslampe, eine Gas- 
lampe mit Argandbrenner und eine Petroleumlampe. - -  Die Hauptergebnisse der 
umfangreichen Untersuchungen sind folgende: Die Drehungsdifferenzen ffir Zucker- 
tSsungen verschwinden fiir verschiedene Beobaehter and verschiedene weil~e Licht- 
quellen erst, wenn das Licht dareh eine 1,5 cm dicke Schieht einer 6 °/o-igen Kalium- 
diehromatlSsung in Wasser gereinigt wlrd. Die Benutzung dieses Absorptionsmittels 
sollte daher in die Definition des Hundertpunktes der V e n t z k e ' s c h e n  Skala aufge- 
nommen werden. - -  Unter Zugrundelegung der t t  e r z f e 1 d '  sehen Beobachtungen er- 
gibt sich, da[g eine Quarzplatte yon 100 o V e n t z k e  spektral gereinigtes ~atriumlicht 
um 34,657 Kreisgrade bei 20 o dreht. - -  Liefert bei der Untersuchung im Saeehari- 
meter eine Substanz fiir verschiedenes LiCht versehiedene Drehungswerte, so kann 
dies nur yon der verschiedenen Rotationsdispersion der Substanz und des Quarzes 
herriihren. - -  Der dem Hundertpunkt entsprechende Drehungswert w nimmt mit 
waehsender Temperatur zu gem~t~ der Gleichung w t ~  wso-~-w~o0,000148(t--20 ). - -  
Die Drehungswerte von Quarzplatten im Saccharimeter sind yon der Temperatur un- 
abhangig, fa~s Quarzplatte und Kei]kompensation gleiche Temperatur besitzen. - -  
Dreht eine angenahert normale ZuckerlSsung bei 200 in einem Saceharimeter yon 200 
am seo Grad V e n t z k e  and b e i t  o in demselben Saceharimeter von t o u m  s~, so ist 
seo ~ s~-~ s~ 0,000609 ( t - -  20). - -  Der in Kreisgraden gemessene Drehungswinkel der 
}/ormalzuckerlSsung fiir spektral gereinigtes Natriurnlieht bei 20 o ist urn 0,010 Kreis- 
grade grS~er als der entspreehende Drehungswinkel tier :Normatquarzplatte yon 1000 V 
bei 20 °. - -  Bei allen genaueren Zuckeranalysen sol|ten nur solehe Beobachtungsrohre 
verwendet weMen, die erst nach Verschlu~ mit beiden Deekplatten das Einfiillen der 
LSsung gestatten. G. Sonntag. 



[Zeitsehr. f. Untersuchung 29-~ R e f e r a ~ e. -- Zueker, Zuckerwaren u. kfinstl. Sfifistoffe. ka. ~ahr.- u. Genufimit~teL 

Iwt~r Fogelberg :  Z u r  B e s t l m m u n g  d e r  S a c c h a r o s e ,  R a f f i n o s e ,  des 
I n v e r t z u c k e r s  u n d  de r  D e x t r o s e ,  die  in G e m i s e h e n  n e b e n e i n a n d e r  
v o r k o m m e n .  (Deutsche Zuckerind. 1904, 29, 490--492.) - -  Verf. kritisiert eine 
Arbeit yon G r z y b o w s k i  in dersetben Zeitschrift (1903, 28, :[985 und 1993.) Da- 
nach soll die betreffende LSsung vor und nach der Inversion polarlsiert werden; ein 
anderer Tell wird mit Barythydrat gekocht, wobei Dextrose und Invertzucker zerstSrt, 
Saecharose sohr wenig nnd Rai~inose gar nicht angegriffen werden sollen. ~aeh Ab- 
scheidung des Baryts wird wieder polarisiert, aus den Zahlen der Gehalt an Saceharose 
und Rafflnose berechnet. Zur Bestimmung des Invertzuekers uad der Dextrose wird 
in einem Toil der ursprfinglichen LSsung die mit F e h l i n g ' s c h e r  LSsung erhaltene 
Kupfermenge bestimmt. Aus der Kupfermenge und den Po]arisationswerten ist eine 
Formel berechnet, nach der Invertzucker und Dextrose ermitte]t werden so] len . - -  
Verf. hat das Verfahren G r z y b o w s k i ' s  bezfiglich des Nachweises und der Bestim- 
mung yon Raffinose in den Abl~ufen nachgeprfft und stdlt weitere Mitteilungen 
hierfiber in Aussicht. G. So~ntag. 

H. Sehweizer :  Die  B e s t i m m u n g  des  Z u e k e r g e h a l t e s  in R o h z u e k e r  
u n d  M e l a s s e  f f l r  die V e r z o l l u n g .  (Zeitschr. angew. Chem. 1904, 17, 1248-- 
1249.) - -  Eine Anzahl Prozesse Amerikanischer Zuckerimporteure gegen die Bundes- 
regierung, bel welehen es sieh um die Methode der Bestimmung des Zuekergehalts 
in eingeffihrtem Zueker handelte, sind in letzter Instanz entsehieden worden. Der 
streitige Paragraph des Tarifs entMilt die Ausdr~cke ,naeh polariskopisehem Befunde" 
und ,,durch polariskopische Besthnmung" und es war zu entscheiden, ob der Kongrel~ 
mit diesen Worten eine bestimmte hande]sanalytische Methode, nach der die polari- 
skopische Bestimmung ausgeffihrt werden mul~, bezeichnet habe. Die Importeure be- 
haupteten, dal~ die zu der Zeit, ats der Tarif in Kraft trat, im Zuckerhandel allgemein 
gebriiuchliche yon den Zolliimtern angewendet werden mfisse. Die Regierung behauptete 
dagegen, dab jener Paragraph sich nicht auf eine bestimmte Handelsmethode beziehe, 
sondern dab es dem Sehatzamt fiberlassen bleiben mfisse, die wissenschaftlich zuver- 
lfissigste Met/bode auszuwiihlen, um den Zuckergehalt so genau als mSglieh zu be- 
stimmen. Es war angeordnet, daf] bei den Bestimmungen Korrekmren ffir die Tem- 
peratur, bei der polarisiert wird, angewendet werden mfissen, sodal~ ffir jede 10 Grade 
hSher als die Temperatur, bei der das Polariskop geeicht ist, 0,3°/o zum abgelesenen 
Zuekergehalt zugez~.hlt werden. Gegen diese Korrekturen riehteten sich besonders die 
Angriffe der Importeure. - -  Der Richter ffihrte aus, dM] die im Tarif gebrauchten 
Ausdrficke sieh nicht auf bestimmte handelsanalytische Methoden beziehen, das Schatz- 
amt m'Ssse anordnen, welche Apparate gebraucht, welche Methoden angewendet und 
welche wissenschaftlich anerkannte Verbesserungen der Methode angenommen werden 
so]len und welche Ausbildung und Erfahrung die mit  der Ausffihrung der Analysen 
betrauten Personen haben mfissen. Die Ausffihrung der Polarisation sei zu verschie- 
denen Zeiten versehieden angeordnet worden; demgemgl~ sei die Folgerung gerecht- 
fertlgt, daft der KongreB, als er im gahre 1897 nur von der Polarlsation des Zuckers 
sprach, ohne genauere Bestimmungen zu treffen, es dem Schatzamt fiberliel~, alle 
Einze]heite:n anzuordnen. Das Schatzamt sollte bestimmen, welches Instrument anzu- 
wenden sei, welehe Chemiker die Polm~sation auszuffihren haben und naeh welcher 
Arbeitsmethode zu verfshren sei. Es wurde daher entgegen der Auffassung der Im- 
porteure entschieden, dat~ die Potarisation der Zuckersorten nach den Schatzamtsbe- 
stimmungen mit den Temperaturkorrekturen auszufiihren ist. G. Son, tag. 

]I.  Mansfe ld :  D i e  I n v e r s i o n  yon  R o h r z u c k e r s y r u p  d u r c h  W e i n -  
s~ure .  (16. Jahresbericht d. Untersuchungsanstalt d. allgem. 6sterr. Apoth.-¥ereines 
1903/04, 11)  - -  Die ausgeffihrten Versuche hatten fo]gendes Ergebnis: 
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Versnch  

I 
I[ 

III 
IV 
V 

VI 
VII 

VIII 
IX 

Weins i iu re  pro  [ Zei~ und  Ar~ der  Erhii~zung 
100 g S)n'up [ 

0,120 g 
0,120 
0,166 ,, 
0.166 , 
0,166 ,, 
0,166, 
0,166 ,, 
0,300 
0,400 ,, 

I0 Minuten im Wasserbad 
6 0  ~ ~ 

30 . . ,, 
60 . . . 
30 ,, auf dem Drahtne~z 
60 . . . . .  
75 . im Wasserbad 
15 ,, auf demDrah~ne~z 
I5 . . . . .  

Po la r i s a t i on  tier 20°]o-igen Li i sung  

vo r  
der  Inve r s ion  

÷ 3,000 
- -  1,05o 

- 0,80o 
--  4,950 
- 4,450 
--  1,75o 
--  5,000 
- -  5,300 
--  5,35~ 

nach  
der  Inve r s ion  

- -  5,900 
- -  6,050 
--5,760 
- -  3,02o 
- -  6,30o 
- -  6,16o 
--  5,750 

Sacehurose  
(berechnet)  

14,50 % 
3,14 . 
3,75 ,, 
3,63 . 
3,45 
2,45 . 
1,15 . 

Aus diesen Versuehen geht hervor, daft eine vollst~ndige Inversion der Saeeha- 
rose innerhalb der gegebenen Verhfiltnisse mit Weins~ure fiberhaupt nieht zu erzielen 
ist und daG bei l£ngerem Erhitzen fiber freiem Feuer Zueker zerst6rt wird. Es 
empfiehlt sieh daher, entspreehend dem Versuehe IX, auf 100 kg Syrup ein Zusatz 
yon 400 g Weinsaure, welehe, in Wasser gelSst, dem bereits heigen Syrup zugesetzt 
wird. Naeh einmaligein Aufkoehen wird abkfihlen gelassen und zur NeutrMisation 
der Weins~iure ein Zusatz yon 268 g reinem gefiitltem Kohlensaurem Katk gemaeht, 
worauf naeh I~ingerem Stehen die Ausseheidung yon Caleiumtartrat eintritt. Es ist 
jedoeh fraglieh, ob diese Art der Inversion ffir praktisehe Zweeke brauehbar sein 
wird. C. Mai. 

A. Ri iss ing ' :  B e l t r / i g e  z u r  U n t e r s u c h u n g  d e r  S t i ~ r k e s y r u p e .  ][II. Mi t -  
t e i l u n g  u n d  S c h l u g .  (Zeitschr. 5ffentl. Chem. 1904, 10, 277--279.)  - -  Im An- 
schlug an die friiheren Mitteilungen (Z. 1903, 6, 1120; 1904, 8, 515) werden Er- 
gebnisse yon Un~ersuehungen mitgeteilt, die nach den Vorsehriften des Verf's. aus- 
gefiihrt worden sind: 

Bestimmung des direkten ReduktionsvermSgens, auf Olykose berechnet. Angewendet 0,25 g. 

Syrup . . . . .  8 9 10 11 12 13 14 15 16 
0,204 0 ,199 0,191 0,191 0 ,226 0 ,188  0,2i3 0 ,205 0,172 

Cu nach A l l i h n  . 0,202 0 ,197 0,191 0 ,189  0 ,226 0 ,188 0 ,213  0,205 0,173 
Olykose % 41 ,68  40 ,60  39,12 38,92 46 ,56  38,52 43 ,80  42,12 35,28 

Bestimmung des Reduk~onsverm~igens nach Behandhmg mit~ Barytwasser auf Dextrose 

Syrup . . . . .  8 
0,182 

Cu nach A l l i h n  . 0,182 

Glykose . % 37,24 

berechne~. 

Angewendet 0,25 g Angewendet 0,20 g 
......... ,,,,.,....,...,.~ . 

9 10 11 12 13 14 15 16 
0,177 0,171 0 ,170  0 ,206 0 ,168 0 ,154 0 ,149 0,125 
0,177 0,171 0 ,170  0 ,206  0 ,168  0 ,152 0 ,147 0,123 

36,20 34,96 34 ,76  42 ,32  34,36 39,05 37 ,75  31,55 

Bestimmung des Reduk~ionsvermsgens nach der Inversion (naoh des Verf.'s Methode) 
auf Glykose berechne$. Angewendet 0,25 g. 

Syrup . . . . .  8 9 10 11 12 13 14 15 16 
0,327 0 ,338  0,337 0,332 0 ,328  0 ,338 0 ,333 0 ,335  0,334 

Cu nach A l l i h n  . 0,326 0 ,338 0 ,337 0 ,333 0 ,328  0,337 0 ,333 0,333 0,334 
Glykose . . % 85 ,58  88,80 88 ,50  87 ,28  86 ,00  88 ,65  87,40 87,65 87,65 
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Unter Zugrundelegung der frfiher angegebenen Berechnungsweise 
hieraus folgende Zusammensetzung: 

ergib~ sich 

Smnme aller No. Spezif. Gew. Grade Wasser Asehe Glykose Dextrin Bestandteite bet 17,50 Brix 
8 1,4355 82,9 17,1 0,62 38,00 44,25 99,98 
9 1,4536 85,5 14,5 0,26 37,60 47,61 99,97 

10 1,4525 85,4 14,6 0,.~6 35,64 49,16 99,76 
11 1,4433 84,1 15,9 0,28 35,56 48,10 99,84 
12 1,4373 83,2 16,8 0,17 36,24 46,28 99,49 
13 1,4510 85,2 14,8 0,32 35,56 49,37 100,05 
14 1,4482 84,8 15,2 0,29 40,60 43,52 99,61 
15 1,4465 84,5 15,5 0,20 37,36 46,77 99,83 
16 1,4451 84,3 15,7 0,23 31,03 52,65 99,61 

Diese yon den Einsendern als ,,gut kochend" bezeichneten Stiirkesyrupe werden 
vom Verf. n o r m a 1 e genannt, nicht sowohl ihrer Brauchbarkeit fiir die Zucker- 
warenfabrikation, als vielmehr wegen ihres der reinen Glykose ganz /£hnliehen Ver- 
haltens gegen Barytwasser. Einige ,,schlecht kochende", a n o r m a l e Syrupe lieferten 
folgende Werte: 

Bestimmung des direkten ReduktionsvermSgens, Desgl. nach Behandlung mi~ Bar34wasser 
auf Glykose berechneL Angewendet 0,25 g. 17 18 19 
Syrup . . . . .  17 18 19 0,183 0,173 0,173 

0,213 0,211 0,211 0,183 0,174 0,173 
Cu nach Al l ihn  . 0,213 0,211 0,211 37,48 35,50 35,43 
Glykose % 43,80 43,36 43,36 

Hieraus wfirde sich ein Glykosegehalt yon 54,0, 67,18 und 67,78 berechnen. 
Andere Zuckerarten waren nicht vorhanden, da Maltose, Isomaltosesyrupe, Invertzucker, 
Laktose, Galaktose nach Behandlung mit Barytwasser alle eine geringere Reduktions- 
verminderung zcigten ats Glykose. Die drei Syt~lpe besal~en einen hohen Aschen- 
gehalt (0,63, 0,48 und 0,64°/o), einen Chlorgehalt yon 0,33, 0,32 und 0,3~t°/o und 
waren danach mit Salzs~ure hergestellt. Es zeigte sich in der Tat, dal~ bet der 
Hydrolyse der St/irke mittels sehr verdiinnter Salzs/iure unter geeigneten Bedingungen 
die entstehende Glykose die Eigenschaft ether bedeutend grSli/eren Reduktionsvermin- 
derung anzunehmen vermag, Ms der normalen Glykose zukommt. Weitere Mitteilungen 
hieriiber werden in Aussicht gestellt. G. Sonntag. 

A. E. Leach:  D i e  B e s t i m m u n g  de s  S t i ~ r k e z u c k e r s  des t t a n d e l s  in 
e i n i g e n  z u c k e r h a ] t i g e n  S t o f f e n .  (Proceedings of the 20. Annual Convention 
of the Official Agricultural Chemists, 1903. Herausgegeben yon It.  W. W i l e y ,  
Washington, Gouvernementsbuchhandlnng 1904, 73--75.) - -  Der Zusatz yon Stiirke- 
zucker ist in Syrupen leicht durch Polarisation zu best~mmen, well tier gleichzeitig 
vorhandene Invertzucker wegen seiner geringen Menge die Bestimmung nicht stSrt; 
dagegen stS~t die polarimetrische Bestimrnung des Stiirkezuckers ~ bei Marmeladen, 
Gelees und im Itonig auf erhebliche Sehwierigkeiten und zeigt sich auch beeinflt~t 
durch die Temperatur, indem niedrigere "~Verte bet 870 als bei 200 erhalten werden, 
was Verf. tells auf die Ausdehnung (lurch die ttitze, teils auf den Einflu~ der bet 
der Inversion verwandten Salzsiiure auf das unzersetzte Dextrin und die Maltose 
zuriickfiihrt. Daher ist es n5tig, sofort nach der Inversion zu neutralisieren und zwar 
verwendet Verf. dabei als Indikator Phenolphtalein und neutralisiert mit ~atronlauge. 
Die schwach gerStete LSsung wird mit einem Tropfen Salzsi~ure entffirbt. Auf diese 
Weise erhielt Verf. bet verschiedenen Proben iibereinstimmende Werte und zwar so, 
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dag die Polarisation der invertierten LSsung bet 870 zur direkten Polarisation im 
Verhiiltnis yon 0 , 9 3 3 : 1  steht. Erstere muI~ also durch 0,93 dividiert werden, um 
genaue Resultate zu erhalten. Uber die Bestimmung von Invertzucker in Gegenwart 
gr6sserer Mengen yon Stiirkezucker sind weitere Untersuchungen des Verf.'s im Gange. 

A. Behre. 

Edm. O. yon Lippmann:  F o r ~ s e h r i t t e  der  R i i b e n z u e k e r - F a b r i k a ~ i o n  t903. 
(Chem.-Zig. 1904, 28, 79--82.) 

Hanu~ Kar l ik :  Die  E n t w i c k e l u n g  des ~ e c h n i s c h e n  F a b r i k b e t r i e b e s  der  
6 s t e r r . - u n g a r .  Z u c k e r - I n d u s t r i e  in  den l e t z t e n  50 J a h r e n .  ((~sterr. Chem.-Ztg. 
1904, 7, 443--447 and 467--470.) 

S. Schnell u. D. W. Geese: Das  L S s u n g s v e r  .m. 6gen  yon N i c h t z u c k e r l ( t s u n g e n  
fflr Zucke r .  (Centrbl. f. Zuckerind. 1904, 12, 676; Osterr.-angar. Zei~schr. Zucker-Ind. und 
Landw. 1904, 88, 471--473.) 

Oskar )[olenda: Der E in f lu~ i  der  R e n d e m e n t h 6 h e  u n d  der  Z u s a m m e n -  
s e t z u n g  d e s R o h z u c k e r s  a u f d i e R e n t a b i l i t ~ t t  d e s R a f f i n e r i e b e l r i e b e s .  (0sterr.- 
ungar. Zeitschr. Zucker-Ind. und Landw. 1904, 83, 196--209.) 

Chr. ]V[rasek: Der  Einf lu l~  der  R e n d e m e n ~ h S h e  des R o h z u c k e r s  a u f  d ie  
t ~ e n ~ a b i l i t a t  des R a f f i n e r i e b e t r i e b e s .  ((~s~err.-ungar. Zei~schr. Zucker-Ind. und Landw. 
1904, 33, 210--211.) 

L .Gurwi tsch:  Ober  den g e g e n w ~ i r t i g e n  S t a n d  der e l e k t r o l y i i s c h e n  Behand- 
l u n g  der  Z u c k e r f a b r i k a t i o n s p r o d a k t e .  (Zeitschr. Ver. Deutseh. Zucker-Ind. 1904, 
[NF] 41, 1013--1045.) 

L. Gurwitsch:  V e r s u c h e  z u r  e l e k ~ r o l y ~ i s c h e n  B e h a n d l u n g  der  Me las se .  
(Zeitschr. ¥er. Deutsch. Zucker-Ind. 1904. [NF] 41, 1045--10'59.) 

Th. Dietrich u. Fel. Mach: U n t e r s u c h u n g  y o n  l ~ i i b e n m e l a s s e n  v e r s c h i e -  
d e n e r  t t e r k u n f t .  (Landw. Vers.-Stat. 1904, 60, 347--357.) 

Patente .  

Alfons Lewenberg  in Warscbau: V e r f a h r e n  zur  t t e r s t e l l u n g  yore K o n s u m -  
s ~ f i c k z u c k e r a u s l a f t t r o c k e n e m K r y s t a l l z u c k e r d u r c h B e h a n d l a n g m i ~ D a m p f .  
D.R.P. 15~987 vom 18. N~irz 1902. (Patentbl. 1904, 25, 1730.) - Bet der Hersteltung yon 
Konsamsttickzucker aus weifiem lufttrockenem Krys~allzucker durch Behandiung mif Dampf, 
wobei der Kyrsfallzueker dutch den sieh kondenmerenden Dampf in eine ZuckerlSsung ver- 
wandelt und diese darauf wieder zum Erstarren gebrach~ wird, wird der Krysiallzueker zweck- 
miifiig mit heil~er Luft vorgew~trmt, um eine za reichliche Kondenswasserbildung zu ver- 
hindern. 

EdwardShawinLondon:  V e r f a h r e n  zur t t e r s t e l l u n g  yon  B o n b o n s  und  dergl.  
D.R.P. 153920 yore 30. Mi~rz 1902. (PatentbI. 1904, 25, 1715.) - -  Ein Tell des zu verwen- 
denden Zackers wird mittels ether Siiure invertier~, nnd der mit einem Alkali versetzte andere 
Tell des Zuckers mit, dem ersten Tell behufs Neutralisation vermisch~, zum Zweek, Produkte 
yon besserer Farbe zu erzeugen und ein Zerfliei~en des Produktes and ein Auskrystallisieren 
des Zuckers in dem Produk~ zu vermeiden. 

Wilhelm Benemann in Neu-Sch(insee bet SchSnsee in Westpr.: V e r f a h r e n  zum 
s c h n e l l e n  E n t z u c k e r n  y o n  Z u c k e r a b l i i u f e n  u n d  zu r  G e w i n n a n g  y o n  V i e h -  
fu t~er .  D.R.P. 152904 yore 8. M~irz 1903. (Patentbl. 1904, 25, 1238.) - -  Das Verfahren be- 
steh~ darin, daft man den Abl~iufen vor, w~thrend oder nach dem Eindicken auf die bet den 
fiblichen Arbeitsweisen erforderliche Konzentration ein als Viehfutter geeignetes Denatarie- 
rungsmittel, wie Reismehl, Fleischfa~termehl, Erdnut~mehl tl. s. w. zusetzt, das beim nachfol- 
genden Sehleudern des auskrystallisierten Zuckers im Zucker verbleibt. 

Karl  Steffen in Wien: P r e ~ v e r f a h r e n  za r  G e w i n n a n g  r e i n e r  k o n z e n -  
~ r i e r t e r  R i ibenpre t~s~ t f t e  and  z u e k e r r e i e h e r  P re f i r f i eks~ande .  D.R.P. 153856 
yore 12. Mat 1901; Zusatz zum Patente 149593 vom 15. Februar 1901. (Patentbl. 1904, 2~, 
1354.) --  Der W~rmesaf~, welcher gem/i~i dem tIauptpatent auf den frischen Rfibenbrei oder 
die Rtibenschnitzel zur Einwirkung gelang~, wird vor seiner Anwendung in geeigneten Ge- 
fallen etwas abgedampft oder eingedunstet, sodafi seine Konzentration fiber die normale Kon- 
zentration des Prefisaftes der verwendeten zerkleinerten Riiben erhsh~ is~. A. Oeiker. 


