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als natiirlichen Weinbestandteil ermittelt hat, werden bei dieser Art der
Prifung noch nicht entdeckt, kommen also nicht storend in Betracht.

Die Bestimmung der Borsiure in Wein, Friichten u. s. w. nach
dem iiblichen Titrierverfahren von Honig und Spitz?') bereitet Schwierig-
keiten, weil sich neben. den sehr geringen Borsduremengen erhebliche
Mengen von Phosphaten vorfinden.

A. H. Allen und A. R. Tankard?) zeigten, dass sich diese
Schwierigkeiten auf folgende Weise iiberwinden lassen, die sich auf die
Loslichkeit des Kalziumborats griindet. Von Wein oder anderen Fliissig-
keiten werden 100 c¢, von Friichten 50 ¢ in fein geschnittenem Zustande
mit einigen Kubikzentimetern 10-prozentiger Kalziumchloridlosung ein-
gedampft und verkohlt, Der kohlige Riickstand wird mit 150 c¢ Wasser
ausgekocht, dann wird filtriert. Die ausgezogene Kohle fischert man bei
niedriger Temperatur ein, kocht nach dem Erkalten mit weiteren 150 cc
Wasser und ldsst in der Kilte mehrere Stunden, besser noch itber Nacht,
stehen. Es wird dann kalt abfiltriert, das Filtrat mit dem fritheren ver-
einigt und die Mischung nach Hoénig uud Spitz titriert. Man kann
auch die Aschenausziige zur Trockne dampfen und mit Schwefelsiure
und Methylalkohol wiederholt destillieren, um dann im Destillat die Bor-
siure nach dem Titrierverfahren zu ermitteln.

C. E. Cassal und H. Gerrans?®) grindeten ein kolori-
metrisches Verfahren zur quantitativen Bestimmung der Borsiure
auf die fuchsinrote Firbung, die sie bei Gegenwart von Oxal-
siure mit Kurkuma gibt. Wegen der niheren Beschreibung der ziem-
lich komplizierten Arbeitsweise, bel der erst alkalisch eingedschert, dann
die Asche sauer ausgezogen, der wieder alkalisch gemachte Auszug auf
Sand eingedampft, der Trockenriickstand angesduert, mit Kurkumatinktur
und Oxalsgurelosung durchtrinkt und unter besonderen Vorsichtsmals-
regeln abermals zur Trockne gebracht wird, worauf mit Alkohol aus-
gezogen und die alkoholische Liosung kolorimetrisch- verglichen werden
soll, wegen all’ dieser Einzelheiten muss ich auf das Original verweisen.

Manganbestimmungen im Trinkwasser nahmen A. Beythien,
H. Hempel und L. Kraft*) nach von Knorre’s5 malsanalytischer
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