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Zucker, Zuckerwaren und kiinstliche Siifistoffe. 

James  P.  0g i lv i e :  D i e  B e s t i m m u n g  y o n  S a c c h a r o s e  in  R f i b e n -  
z u c k e r f a b r i k p r o d u k t e n  n a c h C l e r g e t ' s V e r f a h r e n  u n t e r V e r w e n d u n g  
y o n  I n v e r t a s e  z u r  t t y d r o l y s e .  (Journ. Soc. Chem. Ind. 1911~ 30~ 62--64.) 
- -  Bei der Bestimmung der Saccharose in Riibenzuckerfabrikerzeugnissen nach 
C 1 e r g e t's Verfahren hat sich gezeigt, dal~ andere Stoffe, wie Pflanzensiiuren und gewisse 
stickstoffhaltige Zersetzungsprodukte durch die konzentrierte S~iure angegriffen werden. 
Es ist deshalb vorgeschlagen worden, an Stelle der Si~ure Invertase zur Hydrolysierung 
zu verwenden. Beim Vergleich der so erhaltenen verschiedenen Werte land der Verf., 
daI~ bei der Anwendung yon Invertase zur Zuckerbestimmung in Rtibenmelassen nach 
dem C le rge t ' schen  Verfahren erheblich hShere Werte erhalten werde~ als bei der 
Verwendung yon konzentrierter Salzsfiure nach dem gewShnlichen Verfahren yon 
I - IerzYeld .  Wenn man jedoch bei letzterem den Fehler vermeidet, der dutch den 
EinfluI~ des optisch-aktiven ~ichtzuckers entsteht, indem man die direkte Polarisation 
anstatt der gebr/iuchlichen alkalischen mit basischem Bleiacetat anwendet, so erh~ilt 
man ungef~hr dieselben Resultate wie mit Invertase. Hieraus ergibt sich, dab die 
Invertase nut die Saccharose angreif% nicht abet den ~ichtzucker. Die Methode yon 
1 a e 11 e t vermeidet den dutch den Einflu~ des optisch-aktiven :Nichtzuckers verursachten 
Fehler, indem sie in einer mit schwefliger S~ure angesiiuerten LSsung direkt polarisiert. 
!~¢[an erEi~lt mit ihr dieselben Resultate wie nach dem Verfahren von A n d r l i k  und 
S t a n e k ,  die konzentrierte Salzs~iure und Harnstoff verwenden. Wegen der Leichtig- 
keit der Ausffihrung und anderer Vorteile ist das Pe l l e t ' s ehe  Yerfahren dem letz- 
teren vorzuziehen. C. A. ~Veufeld. 

l I .  Pe l le t :  S t u d i e  f iber  die  F ~ l l u n g  y o n  F r u c t o s e  d u r c h  B l e i e s s i g  
b e i  de r  K1/~rung  y o n  R o h r 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  e r h e b l i c h e m  
G e h a l t  an  r e d u z i e r e n d e m  Z u c k e r .  (Bull. Assoc. Chim. Sucr. et Distill. 1910, 
27~ 945--948 u. 1070--1076.) - -  Die wesentlichen ScMuSfolgerungen aus neueren 
Untersuchungen des Verf.'s sind folgende: Bleiessig fallt Fructose aus unreinen 
LSsungen der Rohrzuckerprodukte. Die Menge der ausgef~llten Fructose ist nach 
der angewendeten Menge Bleiessig und der Konzentration der Fliissigkeit versehieden. 
Die F/~llung der Fructose ist um so geringer, je verdiinnter die LSsung ist. Das 
Bleifructosat ist wenig 15slich in kaltem Wasser, leichter in warmem und kann dem 
_Niederschlag dutch liingeres Auswaschen entzogen werden. ~ach allem ist die An- 
wendung des Bleiessigs bei den Erzeugnissen der Rohrzuckerfabrikation ebenso zu 
vermeiden wie bei denen der Rfibenzuckerfabrikation. G. Sonntag. 

G . H . P .  L ieh tha rd t :  I d e n t i f i z i e r u n g s p r o b e  ff i r  C a r a m e l .  (Journ. of. 
Ind. and. Engin. Chem. 2~ 389 ; Chem. Zentralbl. 1910, I[~ 1781.) - -  Zur Bereitung des 
vom Verf. empfohlenen Reagens 15st man 1 g Tannin in etwa 30 cem Wasser, gibt 
0,75 g Schwefels/iure vom spez. Gew. 1,84 hinzu und ergi~nzt mit Wasser auf 50 g; 
nach 24-stfindigem Stehen wird filtriert. Um Vanilleauszug zu prfifen gibt man 
5 ccm des Reagens zu 5 ccm Auszug, erwiirmt gelinde, bis der entstehende Nieder- 
schlag sich wieder gelSst hat, und l~il~t dann 12 Stunden lang stehen; ist Caramel 
vorhanden, so bildet sich je nach dessen Menge ein mehr oder weniger hell-oder 
dunkelbrauner ~iederschlag. Will man Whisky, Brandy oder andere alkoholisehe 
Flfissigkeiten larfi~en, so mui~ man erst den grSl~eren Tell des Alkohols abdunsten 
und Wasser zugeben. P. IV..Yeu~ann. 

Carles:  D a s  C a r a m e l ,  s e i n e  R e i n h e i t ,  B e s t i m m u n g  u n d  s e i n e  
V e r f i ~ l s c h u n g .  (Annal. chim. analyt. 1910, 15~ 305--307.) - -  Caramel ver- 
wendet man zum F~rben yon Branntwein, Essig, Sirup, Limonaden, Milch, Wein u. s. w. 
Caramel aus Glykose enth~lt oft Dextrine und Calciumsulfat; Saccharose gibt das 
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reinste Caramel. Um einen Mat~stab ffir die verwendete Menge yon Caramel zu 
gewinnen, hat M. E h r l i c h  auf dem Kongrelil in London 1909 vorgeschlagen, nur 
den in Methylalkohol 15slichen und yon Methylalkohol befreiten Teil eines Caramels 
zu verwenden, welches durch Erhitzen yon Zucker im 01bade auf 200 ° erhalten 
women ist. Caramel wird oft dutch Soda verf~ilscht, wodurch die Farbe stark ver- 
dunkclt wird. So gef~ilschtes Caramel wird nach Zusatz yon Siiure fast um die H~ilfte 
heller. P. W. Neumann. 

W. R. Bloor :  E i n e  M e t h o d e  zu r  B e s t i m m u n g  y o n  S a c c h a r i n  im 
H a r m  (Journ. of. Biol. Chem. 87 227--231;  Chem. Zentralbl. 1910, II,  1332.) - -  
Man dampft eine etwa 0,003 g Saccharin enthaltende Menge H a m  auf etwa 5 ccm 
ein, siiuert nach dem Erkalten mit 18 Tropfen ]~onzentrierter Schwefels~ure an und 
erwiirmt nach Hinzuffigung von Sand mit 125 ccm Benzol zwei Stunden am Rfick- 
flui~kiihler. Man wiederholt die Extraktion mit.100 ccm Benzol, saugt den Quarzsand 
in einem B u ch n e r '  schen Trichter ab, wiischt mit Benzol nach, filtriert die vereinigten 
BenzollSsungen, destilliert das Benzol ab, ffigt zu dem Riickstande 5 ccm eines Ge- 
misches gleicher Gewichtsteile yon Phenol und konzentrierter Schwefelsi~ure, erhitzt 
zwei Stunden auf 140--150 °, wodurch Saccharin in I~henolsulfonphthalein verwandelt 
wird, lii~t erkalten, 15st in 150 ccm bellmen Wassers, neutralisiert mit krystallisiertem 
Natriumacetat, bis die Flfissigkeit hellgelb gefiirbt ist, lal~t fiber l#acht stehen, ffillt 
auf 500 ccm auf, filtriert 2 5 - - 5 0  ccm ab und vergleicht die Farbe des Filtrates mit 
der Farbe einer LSsung, die man erh~lt, wenn man 0,003 g Saccharin mit 5 ccm 
eines Phenol-Schwefels~iuregemisches zwei Stunden lang auf 145--150 o erhitzt und 
das Reaktionsprodukt in der angegebenen Weise welter behandelt. P. W. ~reuma~zn. 

A. J,  W a k e m a n :  B e t i m m u n g  y o n  S a c c h a r i n  im t I a r n  u n d  in 
den  F ~ z e s .  (Journ. of Biol. Chem. 8~ 233--236;  Chem. Zentralbl. 1910, II, 
1 3 3 2 - - 1 3 3 3 . ) -  Verf. verwendet an Stelle von Benzol Esslgester und als Neu- 
tralisationsmittel an Stelle yon :Natriumacetat Bleiacetat (siehe obiges Referat). Man 
sfittigt eine 0 ,003~0,004 g Saccharin enthaltende Menge H a m  mit Kochsalz, ffigt 
1 ccm 50°/o-ige Schwefelsaure hinzu, extrahiert dreimal mit je 25- -15  ccm Essigester, 
w~ischt die EssigesterlSsung mit gesi~ttigter KochsalzlSsung aus, destilliert den Essig- 
ester ab, erhitzt mit 5 ccm des Phenel-Schwefelsfiuregemisches zwei Stunden lang suf 
150 °, lSst in Wasser, ffigt 30 ccm einer 40°]o-igen BlelaceiatlSsung hinzn, ffillt auf 
500 ccm auf, filtriert einen Tell der Fliissigkeit und vergleicht die Farbe des Filtrates 
mit der Farbe einer in derselben Weise aus normalem Harn nach Zusatz yon 0,003 g 
Saccharin erhaltenen L5sung. Bei Fazes werden 2 g getrockneter und feingepulverter 
Masse mit 200 ccm mit Natriumbicarbonat gesattigten 50°/o-igen A]kohols bei m~i~iger 
Hitze digeriert, die LSsung auf 50 ccm eingedampft, mit Wasser auf 200 ccm ver- 
dfinnt, filtriert, zu 100 ccm des Filtrats 5 cem verd. Schwefelsi~ure -~-30 g Kochsalz 
zugeffigt~ auf 125 ccm verdfinnt~ filtriert, 50 ccm des Filtrates mit Essigester ausge- 
schiittelt und wie oben angegeben verfahren. Die VergleichslSsung wird bereitet, indem 
man zu 2 g getrockneter Fiizes eine bestimmte Menge Saccharin zusetzt und dies 
Gemisch ebenso behandelt wie das zu untersuchende Objekt. P.W..Neumann. 

E. O. v. Lippmann: F o r t s c h r i t t e  der R i i b e n z u c k e r f a b r l k a t i o n .  (Chem.-Zig. 
1910, g4, 21--22 und 38--39; 1911, 35, 137--139.) 

J. E. Dnschsky, J. R. )Iinz and W. P. Pawlenko: S t i c k s t o f f h a l t i g e  B e s t a n d -  
t e i l e  der Riibe und ih re  B e w e g u n g  im Gange  der R o h z u c k e r f a b r i k a t i o n .  
(Zeifschr. Ver. Deutsch. Zucker-Ind. 1911, [N F.] 48, 1--25.) 

J. ~Veisberg: Uber  op t i s ch  a k t i v e ,  der K a l k e i n w i r k u n g  w~hrend  cler 
S a f t r e i n i g u n g  u n t e r l i e g e n d e N i e h t z u e k e r d e r  Riibe u n d i h r e p o l a r i m e t r i s c h e  
Bes t immung .  (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zucker-Ind. 1911, [N.F.] ~8, 161--165.) 
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A. Herzfeld" W e l c h e s  der S a f t g e w i n n u n g s v e r f a h r e n i n  Z u c k e r f a b r i k e n  
i s t  nach dem Stande  u n s e r s r  g e g e n w ~ r t i g e n  E r f a h r u n g e n  als das bes te  und 
v o r t e i l h a f t e s t e  zu b e z e i c h n e n ?  (Chem.-Ztg. 1910, 34, 773--774,) 

Wein.  

L. Moreau und E. Vinet :  B l e i a r s e n i a t  im W e i n b a u .  (Compt. tenet. 
1910, 150~ 787--790.) - -  Verff. haben Untersuchungen angestellt, um zu erforschen, 
welche Menge von Bleiarseniat auf den Trauben nach ein- oder zweimaliger Bespritzung 
mit 0,6 °/o-iger LSsung zurfickbleibt, wieviel Ble]arseniat wfihrend des Wachstums 
entfernt wird und welchc Menge auf den Trauben bei der Lese zurfiekbleibt und 
etwa in die Here und den Wein gelangt. Es wurde festgestellt, dal~ kurze Zeit 
nach der Bespritzung die Menge des Bleiarseniats auf den Trauben, obgleich nur 
Milligramme betragend, hoch ist im Verhiiltnis zum mittleren Gewicht (1--2 g) der 
Trauben. Whhrend des Wachstums verschwand das Bleiarseniat zum Teil. 3 bis 
4 Wochen vor der Ernte fanden sich noch 0,27 mg pro Traube vor~ wonach sich 
ein Gehalt von 1,68 mg Bleiarseniat in 1 kg Trauben berechnete. Auch zur Zeit 
der Lese mug noch Bleiarseniat auf den Trauben haften; denn es konnte in kleiner 
Menge in der Here nachgewiesen werden. Im Wein wurde Bleiarseniat nicht auf- 
gefunden. G. Sonntag. 

~Iaurain und  ~Iv'areollier: W i r k u n g  der  u l t r a v i o l e t t e n  S t r a h l e n  a u f  
g f i r e n d e n  Wein .  (Compt. rend. 1910~ 150, 3 4 3 - - 3 4 4 . ) -  :Nach frfiheren Ver- 
suchen (Z. 1911, 21~ 697) mit Apfelwein hat Verf. jetzt ~hnliche Untersuehungen an 
wei~em Traubenwein angestellt und gefunden, dM~ die Sterilisation bei diesem leichter 
zu erreichen ist als beim Apfelwein, was auf die grS~ere Durchlassigkeit des Weins 
ffir die wirksamen Strahlen beruht. G. Sonntag. 

Ph. Malvezin:  B e i t r a g  zum S t u d i u m  der  O x y d a t i o n s v o r g £ n g e  im 
Wein .  (Bull. Assoc. Chim. Sucr. et Distill. 1910, 27, 866--870.) - -  Metallisches 
Kupfer erzeugt in Rotwein neben Verminderung der nichtfliichtigen S£ure als Oxy- 
dationswirkung eine Yermehrung der flfichtigen S~ure, merkliche Abnahmc des 
Glyceringehalts und Braunwerden. Als Material ffir Gef~il~e oder Geratschaften, mit 
denen Wein in Beriihrung kommt, ist daher Kupfer zu vermeiden. Wurde einem 
WeiSwein auf 500 ccm 1 ccm 40°/0-ige Salpeters£ure zugesetzt, so zeigte sich nach 
vier Tagen eine starke Vermehrung der Ester (in einem Falle yon 1,2496 auf 3,6246 g 
[als Essigester berechnet] im Liter) und eine Yerminderung des Glyceringehalts (von 
5,0688 auf 3,5840 g). Der Alkohol wird hierbei kaum angegriffen. Die Esterbildung 
rfihrt vo nd e r  Zersetzung des Glycerins her. G. Sonn~ag. 

Gebriider Depat ty :  D ie  K l £ r u n g  der  W e i n e  in der  Wii rme.  {Bull, 
Assoc. Chim. Sucr. et Distill. 1910, 27~ 950--951.) - -  Das Verfahren besteht aus dem 
Vermischen des kalten Weines mit einer auf besondere (nicht genannte) Weise her- 
gestellten Eiweif~lSsung vor seinem Eintritt in den Pasteurisator und Filtrieren nacb 
zwei bis drei Tagen der Ruhe. G. Sonntag. 

Dugas t :  l J b e r  das  V o r k o m m e n  y o n  B o r  in a l g e r i s c h e n  W e i n e n .  
(Comlot. rend. 1910, 150~ 838--839.) ~ Yer t  hat eine grof~e Zahl algerischer Weine 
untersucht und in allen Borsiiure gefunden. Auch in verschiedenen Teilen des Weinstoeks, 
besonders in den Ranken, ferner in den Schalen und Kernen der Trauben wurde das 
Vorhandensein yon Bors£ure nach dem Methylalkohol-Destillationsverfahren durch die 
Flammenf£rbung des Destfllats nachgewiesen. G. Sonntag. 

P. Carles:  D i e  s c h w e f l i g e  S £ u r e  in d e n  W e i i ~ w e i n e n .  (Bull. Assoc. 
Chim. Sucr. et Distill. 1910, 28~ 314--317.) - -  Verf. berichtet iiber einen in Bordeaux 


