
[Zeitsehr. f Untersuchung 1118 R e f e r a t e. - -  Zueker, Zuekerwaren u. ktins~l. Slifistoffe. /_a. I~ahr.- u. Genul~mit~te[ 

kontrolle, welehe als einzige zur Aufkli~rung der K~iufer geeignete Bezeiehnung 
die Mare Al~gabe ,,Mit Sfirkesymp und Teerfarbe" verlangen mug, sich nie zufrieden 
geben kann! Aber doch erste Anzeichen einer beginnenden .Bessemng, welehe ffir die 
Zukunft weitere Fortsehritte erhoffen ]assen. Schon diese verklausu]ierten Etiketten 
ermSglichen dem einsichtsvolleren Tell des Publikums, dessen Verstandnls fiir alle Fragen 
der ErnS.hrung in stetem Zunehnlen begriffen ist, sich gegen die grSbsten l~lbervor- 
teilungen zu sehiitzem Selbstredend nur dann, wenn sie ihm auch wirklich zu Gesicht 
kommen ! 

Die Methode einiger besonders sehlauen Gesehffftsleute, diese schon an und ffir 
sieh wenig bessgenden Etiketten noeh dazu an versteekten Stellen, etwa unter dem 
Boden der FIasehen anzukleben, ist als durehaus verwerflieh zu bezeiehnen und aueh, 
vom Kgl. SehSffengerleht als strafbar beurteilt worden. 

Wenn ieh zum Sehlusse dem Wunsehe Ausdruek ver]eihe, dab die amtliehe Nahl~mgs- 
mitelkontrolle diesen Warengattungen in Zukunft eine erhShte Aufmerl~samkeit zuwenden 
und sch/irfere Anforderungen an sie stellen mSge, so gesehieht das in der Uberzeugung, 
daft ihre Tfitigkeit nieht nur den Kfiufern, sondern aueh den Produzenten zu gute 
kommen wird. Nut wenn die einheimisehe Industrie mit dem Prinzlpe der minder- 
wertigen Msssenprodukfion, welches vor Jahrzebnten dureh dss verh~ngnisvolle Wort: 
,,Billig undSchlecht" gekennzeiehnet wurde, endgiiltig brieht, wird sie im stande sein, 
der ausliindischen Konkurrenz wirksam entgegenzutreten. 

D r e s d e n ,  im September 1903. 

R e t e r a t e .  

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  S i i f i s t o f f c .  

H. Claassen: D a s V e r h a l t e n  r e i n e r  u n d  u n r e i n e r Z u e k e r l S s u n g e n  
bei wie d e r h o l t e m  E i n d i e k e n .  (Zeitsehr. Vet. Deutsch. Zucker-Ind. 1903, 40, 333 
bis 544.) - -  Die Beobaehtung, daG die Syrape und Melassen nach wlederholtem Ein- 
kochen unter dense]ben Bedingungen nieht mehr au~ denselben Wassergehalt ein- 
gedickt werden konnten, versn]ai~te den Verf., durch besondere Versuche dieses Ver- 
halten eingehend zu studieren. Ein dureh Dampf heizbares Kupfergef~g mit doppeltem 
Boden wurde mit den einzudampfenden LSsungen, Melassen, Ablaufsyrupen, aueh reinen, 
neutralen und alkalisch gemachten ZuckerlSsungen yon 20, bezw. 25°/o Wassergehalt 
g.efiillt. Ein Sch]angenrohr mit feinen L6chern, durch das Dampf eingepret~t, wurde, 
um in den Syrupen eine gleiehfSrlnige Bewegung hervorzubringen, war mn Boden an- 
gebraeht. Der Heizdampf hatte einen Druek yon 3 Atmosphiiren, daher eine Tempe- 
ratnr yon 144 °. Die LSsungen wnrden f/inf, bis seehsmal naeheinander eingekoeht 
und naeh jedem Einkoehen wieder auf 20 oder 25°/0 Wassergehalt gebraeht. Wenn 
die immer tangsamer ansteigende Siedetemperamr wfi~hrend 10 Minuten nieht mehr 
zunahm, wurde der Versueh beendet. Die Etgebnisse sind in Tabdlen zusammen- 
gestellt, welehe die hSehsten Siedepunkte, die diesen entspreehenden Wassergehalte, 
die Untersehiede zwisehen der Temperatur des Heizdampfes und der erreiehten hSehsten 
Siedetemperatur (das ,,TemperaturgeNlle") und die Zeit, in weleher die hSehste Siede- 
temperatur erreieht wurde, enthalten. Es stellte sieh heraus, dab zum Eindampfen 
von sehr konzentrierten Zuekers~ften und Syrupen ein verh~ltnismS~13ig sehr hohes 
Temperaturgef/ill~e nStig ist und ein mn so hSheres, je hgufiger die LSsungen ein- 
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gekoeht werden, obgleich, wie die Analysen zeigten, eine auffallende Vergmderung in 
ihrer Zusammensetzung vor und nach dem Einkochen nicht naehzuweisen ist. Melassen 
lie~en sich mit wesent[ich geringerem TemperaturgefaUe auf eiue st~rkere Konzentration 
eindicken, als die reineren AbIaufysrupe. Die  Viskositat steht in kelnem Zusammen- 
hange mit der Verschlechterung der Yerdampfungsfg]~igkeit der L5sungen. - -  In dem- 
selben Apparat wurde auch alas zum Sieden nStige Temperaturgef~lle ffir Kochsalz- 
und ChlorcalciumlSsungen besthnmt und gefunden, dal~ es flit Salzl5sungen merklich 
kleiner als ffir Wasser und viel kleiner als ffir ZuckerlSsungen war. G. Sonntag. 

F. G. Wiechmann:  E i n e  r e s t i e r e n d e  F e h l e r q u e l l e  d e r  o p t i s e h e n  
Z ueh~era na lyse .  (Zeitschr. Vet. Deutsch. Zucker-Ind. 190:~, ~0, 498--509.) - -  Da~ 
die Gegenwart des beid&" Kl£rung yon Zuekerl6sungen gebildeten Bleiniederschlages 
zu Fehlern Veranlassung geben kann, ist bekannt und ha~ zur Anwendung yon Ver- 
fahren geffihrt, welche die Fehler vermeiden sollten. Es wird gewShnlieh das 
S c h e i b l e r ' s c h e  Verfahren der doppelten Verdfinnung and das yon S a c h s  zur Be- 
stimmung des Volumens des Niederschlages benutzt. Da Verf. bei vergleiehenden 
Versuehen, mlt beiden Verfahren bedeutende Unterschiede land, stellte er besondere 
Untersuchungen fiber die physikalische Beschaffenheit der Niedersehl~ge an. Die mit 
LSsungen yon verschiedenen Kolonialzuckern erzeugten Bleiniederschl~ge wurden dureh 
Auswaschen mit kaltem und heiBem Wasser vSllig vom Zueker befreit, bei 100 0 ge- 
trocknet und dann ihr spez. Gew. in Benzin bestimmt. Es zeigte sich, dal3 die Zu- 
sammensetzung sehr verschiedenartig sein mul3Le, denn das spez. Crew. der Nieder- 
schlfige lag zwisehen 1,65 und 4,38. Die dureh den Bleiniedersehlag verursaehten 
Volumfehler ergaben sieh zu 0,050 bis 0,980 V. (bei 20 Zuekerproben). - -  DaB 
diese Fehlerquelle so lange unberiieksichtigt gelassen wurde, lieg't hauptsgchlieh daran, 
dab es sehwierig ist, einen passenden Korrektionsfaktor zu linden. Bekanntlich werden 
etwas niedrlgere Ablesungswerte erhaiten, wenn bei einer hSheren Temperamr polari- 
siert wird, als bei welcher das Instrument geeieht wurde. In der Zuckeranalyse des 
Handels wird dieser Fehler gewShnlieh nieht korrigiert, well er zum Teii den Volum- 
fehlcr ausgleicht, welehen der Bleiniedersehlag verursacht. Verf. hat nun, um niihere 
Kenntnis von den zahlenmiiNgen Beziehungen der beiden Fehler zu gewinnen, eine 
Polarisationstemperatur yon 24,1°, also 4,1° fiber der Normaltemperatur angenommen 
und die dadurch bewirkten Fehler far seine 20 Proben bereehnet. Da der durch die 
Gegenwarg des Bleiniedersehlages hervorgerufene Volmu- (Plus-) Fehler dutch die 
Temperatur- (Minus-) Fehler vermindert ist, so mug der Volumfehler noeh um diese 
Betriige erhSht werden. Daher fiberrag-t der Plusfehler den Minusfehler um 0,050 
• his 0,98 °, im Durchsehnitt um 0,4~6 ° V. Werden die mittels des Sehe ib le r ' sehen  
Verfahrens gewonnenen Werte Ms weniger vertrauensbereehtigt ausgesehlossen, so fiber- 
trifft der Plusfehler den Minusfehler um 0,050 bis 0,770 V., im Durehsehnitt um 
0,B8 ° V. Es ist daher vollkommen berechtigt, den Temperaturfehler zu vernachliissigen. 
Die DurehsehnittsgrSl3e des Volumfehlers diirfte zu 0,25 ° V. eher zu niedrig als zu 
hoch gegriffen sein. Jedenfalls mfigte nach Mitteln gesueht werden, den Fehler ganz 
zu beseitigen, indem entweder seine GrSge uuter verschiedenartigen Umstiinden be- 
stimmt und eine entspreehende Korrektion eingeffihrt, oder ein Reagens gefunden 
wtirde, dureh welches Entfgrbung yon ZuekerlSsungen ohne Bildung von Nieder- 
sehti~gen hervorgebraeht werden kSnnte. G. Sonntag. 

Sigmund Stein:  T a f e l - S y r u p .  (Zeitsehr. Verein. Deuts&. Zueker-Ind. 1903, 
40, 640--642.) - -  Der Vortragende empfiehlt, den Syrup auf dem europNschen 
Kontinente einzuffihren mn den Zuckerverbrauch zu vermehren. Die Zuckerdi/it sei 
gesund und nahrhait, der Syrup bdSrdere Verdauung und Stoffweehsel und sei das 
beste Abfiihrmittel. Der althergebraehte sehwarze Syrup (treakle) kommt mehr und 
mehr auger Gebraueh; bevorzugt wird namentlich in England der hellgelbe Syrup 
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(,,Golden Syrup"). Tafelsyrup ist teils der raffinierte Golden Syrup, teils die natfir- 
liehe schwarze Melasse, in jedem Falle das unkrystallisierbare Endprodukt der Zueker- 
raffination. Um das Krystallisieren zu verhfiten, empfiehlt der Vortragende Magne- 
siumsalze und Aluminiumsulfat als Zusiitze. Er gibt weiter die Ergebnisse einer 
Anzah] yon Analysen englischer Fabrikate und yon Aschenanalysen an, some die 
einer Reihe yon Versuchen, welche bezweekten, den Einflul~ des Lichtes zu beobach- 
ten. Es ergab sich insbesondere, dab Rohrzuckersyrupe yore Sonnenlichte invertiere 
werden, wenn sie ibm liingere Zeit ausgesetzt sind, um so mehr, je geringer die Dich- 
tigkeit des Syrups ist. G. Son,tag. 

A. lliissing: Beitr~ige zur  U n t e r s u e h u n g  de r  S t g r k e s y r u p e .  I. Mit- 
teiIung. (Zeitsehr. 5ffentl. Chemie 1903, 9, 1~3--142.) - -  Gegen das yon M. H S n i g  
(Z. 1902, 5, 644) angegebene Verfahren, die Dextrine im Sti~rkesyrup vonder Glykose 
dureh Fa.llung mit Barythydrat und Atkohol zu trennen, wendet Verf. ein, dag die- 
Versuehe nieht mit vorher f/it s[eh analysierten reinen Traubenzuekern und Dextrinen 
angestetlt seien. Verf. hat yon drei als vSllig rein befundenen Glykosearten LSsungen 
(20 g im Liter) hergestellt und diese mit Barytwasser und Alkohol versetzt. Die naeh 
2~ Stunden vorgenommene analytisehe Bestimmung eNab, dag bei der Einwirkuug 
yon Barytwasser dne Reduktionsverminderung yon 11,7°,o ffir reine Glykose ein- 
getreten war. Weitere Versuehe zeigten, dal3 bei geringerer Konzentration der Dextrose- 
16sung und aueh bei Steigerung der Barytmenge dasselbe Ergebnis erzielt wurde. 
Verlgngerung der Einwirkungsdauer ffihrte zu einer stgrkeren Reduktionsverminderung, 
eine wesentliehe VerkMnerung der Barytmenge verkMnert aueh die Reduktions- 
verminderung. Dureh Bestimmung der Alkalitiit in einem Teil der LSsungen wurde 
naehgewiesen, dal3 sie yon 0,70 Ba(OtI)e in 100 eem sofort naeh dem Misehen auf 
0,63 naeh 24 Stunden gesunken war. Zwei St~rkesyrupe ergaben: I. sofort 27,40/o 
und 27,1°/o, naeh '~4 Stunden 27,4 und 27,23o/0 Glykose; £[. sofort 38,27°,o, naeh 
24 Stunden 36,50 und 3t~,87°/o Glykose. Die Gleiehheit des Anfangs-und End- 
reduktionsvermSgens bei der ersten Probe ist rein zufiillig; die Alkalitgt betrug naeh 
24 Stunden bei I. 0,42, bei IL 0,47. Bei einer Wiederholung des Versuehes mit 
Herabsetzung der Syrupmenge auf die I!{~lfte ergab sieh naeh 24 Stunden bei I. 24,1 °/0, 
bei 1I. 34,00/0 und 33,83°/o Glykose bei eider Alkalitfit yon 0,60 bezw. 0,68. Gly- 
koselSsungen, welehe naeh Behandlung mit Barytwasser mit Salzsfiure erhitzt wurden, 
ergaben bei mehreren Versuehen eine auffallende ~[)bereinstimmung der Werte und 
eine weitere betr/iehtliehe Reduktionsverminderung. Bel der Einwkkung yon garyt- 
hydrat in alkoholfreier LSsung wurden gut fibereinstimmende Zahlen fiir die Reduktions- 
verminderung erhalten. Verf. hat daher die Bereehnung der Glykose (unter Zugrunde- 
legung einer Reduktionsverminderung von 11,7 ftir 100 Teile vorhandener Glykose 
in Mkoholfreier LSsung) aus der gefundenen Verminderung ins Auge gefagt und ei~ 
hierauf zu griindendes Verfahren an LSsungen yon Gemisehen reiner Glykose un4 
eines gereinigten Dextrins gepr/ift. Die mitgeteilten Ergebnisse f~hren ihn zu dem 
Schlug, dag ein Weg zur Ennittelung der Glykose in solehen Gemisehen mit Dextrin 
g-efunden sei, in welehen die erstere in nieht zu kleinen Mengen auftritt. Weitere 
Untersuehungen werden vorgenommen. G. Sonn~ag. 

tt. Natthes und F. Niil ler:  t~ber  den  G e h a l t  des  S tS~rkesy rups  
( K a p i l l ~ r s y r u p )  sowie des f e s t e n S t / i r k e z u e k e r s  a n S e h w e f l i g e r S i i u r e .  
(Zeitsehr. 5ffentl. Chem. 1903, 9, 21--26.) ~ Ein fester_ Stgrkesyrup (,,Traubenzueker 
teehniseh") enthieit in 100 g 117,2 mg Sehwefligsiiureanhydrid, der teehniseh reinste, 
fast rein wei/?e (gtvfie Broeken, welehe sieh in ~Vasser zu einer fast vSllig farblosen 
Fl~ssigkeit 15sten), zeigte den grSBten Gehalt, 0,12°/o SehwefligsS~ureanhydrid. Der 

• gewShnliehe, sehwaeh gelbliehe Sfftrkezueker, der eine hellgelb gefiirbte J~Ssung gibt, 
enthielt 6 mg, ein Kapill/trsyrup des tIandels 11,5 mg SehwefligsSureanhydrid in 
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100 g. Die Schweflige S/iure ist wahrscheinlich zur Entfernung fKrbender Bestand- 
teile, zmn Bleichen zugesetzt worden. - -  Bei der Prafung soleher Nahrungs- und 
GenuBmittel, ffir welche St/irkezuekerfabrikate zur FNschung verwendet werden, is~ 
daher auf diesen Gehalt an Setlwefliger Saure R@ksicht zu nehmen. Bei einem hohen 
Zusatz yon S~rkezucker kann der Naehweis und die quantitative Bestimmung der 
Sehwefligen S~iure eine weitere Stiitze zur Beanstandung bieten. G. So~n~ag. 

Hans Kreis:  l~ber  den  G e h a l t  des  S t i i r k e s y r u p s  an S c h w e f l i g e r  
S i iure .  (Zeitsehr. 5ffentl. Chemie 1903, 9, 143.) - -  Zu der Mitteilung fiber den 
Gehalt von St/irkezueker und -Syrup an Schwefliger SKure (verg]. vorstehendes t{eferat) 
erinnert Verf. daran, dafi er sehon in den Jahren 1895 und 1899 auf dieses Vor- 
kommen hingewiesen hat. Als Belege werden angegeben: Chem.-Ztg., 1896, 20, 546 
und 1900, 24, 480; Z, 1900, 8, 142 und 218; B e c k u r t s ,  Jahresber. fiber die 
Fortsehritte in der Untersuchung der Nahrungs- und Genul3mitte], 1900, 93. 

G. Sonntag. 

P. Wehnans :  l~ber  den G e h a l t  des  S t i i r k e s y r u p s  an S e h w e f l i g e r  
S g u r e .  (Zeit~ehr. 5ffentL Chemie" 1903, 9, 14=2--143.) - -  Verf. beriehtet, daI~ 
Stgrkesyrupe mit einem Gehalt an Sehwefliger Si~ure nicht selten selen und weist auf 
das in von W a g n e r ' s  Handbuch der Stfirkefabrikation (}Veimar 1884) nach einer 
Abhandlung yon K r S t k e  (Vierteljahresschr. f. teehnisehe Chemie 1.869, 449) an- 
geg'ebene Verfahren der Klfirung millets Sehwefliger 5~iare hin. - -  Bei der Beurteilung 
des ttonigs auf Grund eines Gehaltes an Sehwefliger Sfiure ist mit Vorsieht zu ver- 
fahren, da aueh reine Naturhonige sehr oft einen yon dem Ausr~iuehern tier Bienen 
dutch Verbrennen yon Sehwefel herrfihrenden Gehalt an Sehwefliger S/iure zeigen. 

G. Sonntag. 

A. Chwolles: Die  A n w e n d u n g  der  K r e i s ' s e h e n  R e a k t i o n  bei de r  
U n t e r s u c h u n g  von M a : n d e l f a b r i k a t e n .  (Chem.-Ztg. 1903, 27, 33--34.) - -  
Unter ,,Marzipan" versteht man eine aus 2 Teilen feuchter geriebener Mandeln und 
1 Tell Zucker bestehende Masse. Zuweilen wird ein Tell der Mandelmasse durch die 
billigeren Pfirsiehkerne ersetzt, welehe Beimisehung nur bei grSf]eren Zus/itzen am 
Geschmaeke zu erkennen ist. Mit Hilfe der Reaktion yon K r e i s  dagegen lassen 
sich selbst geringe Zusgtze yon Pfirsichkernen naehweisen. Der Verf. verf~hrt wie 
folgt: 200 g Marzipan werden im MSrser mit 100 ccm Alkohol verrieben und die 
Ftiissigkek in einem Beutel mit den H/inden abgepret~t. Diese Operation wird mit 
dem Rfiekstande noeh zweimal mit je 100 ecru 80 °/o-igem Alkohol wiederholt. Der 
PreBrfiekstand 1/igt sieh nun gut austroeknen und kann dureh Extraktion mit J~ther 
yon dem Ietzten Rest 0I  befi'eit werden. Den ve.reinigteu alkoholischen Aus~Sgen 
wird dureh Behandeln mit Wasser und Jkther das Ot entzogen und mlt dem erhalte- 
nen O1 die Reaktion naeh K r e i s  ausgeffihrt, indem man konzentrierte Salpetersiiure 
(spez. Gew. 1,4) mit dem g'leiehen Volum O1 und hierauf mit ebensovM einer 
0,1 °/o-igen LSsung yon Phlorogluein in J~ther fibersehiehtet und den Geffiginhalt dann 
kr/iftig durehsehfittelt. Reines MandelS1 verursaeht eine sehwaeh rosarote, Pfirsieh- 
kernS1 eine intensiv himbeerrote Fiirbung mit einem Stieh ins Violette. Man kann 
auf diese Weise noeh 10°/0 PfirsiehkernS1 im MandelSl naehweisen. Die Reaktion 
ist naeh K r e i s  aueh dem Nu6- und ErdnugS1 eigen, naeh dem Verf. aueh dem Ole 
der Pignoles, der Samen einer in Siidfrankreieh und Spanien helmis&en Pinie. 

A, Hebebrand. 
Bernhard  t~ischer: Z u e k e r b u t t e r .  (Jahresbericht des chemisehen Unter- 

suchungsamtes der Stadt Breslau 1901102, 60---61.) - -  Unter diesem Namen war 
von einer Wormser Firma ein zuckerhaltiges Pr/iparat in den Handel gebraeht worden, 
das eine buttedihnliehe Masse yon stark sfiBem Gesehmaek darsteltte. Trockenriickstand 
80,7601o, Asche 0,70/0. Die L5sung des Normalgewichtes zu 100 cem drehte im 

~. o3. 71 
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200 mm Rohr - - 1 5 0  . Das Pr~parat  bestand demnach aus einer Mischung yon 
Rohrzucker mit Invertzueker. Wodm'ch dem i n  Wasser klar  lSslichen Syrup das un- 
dm'chsiehtige Anssehen gegeben worden war, lie~ sich nicht feststellen. C. Mai. 

Max|me Bffisson: T a b e l l e  d e r  Be-z ieh t~ngen  des  G e h a l t e s  y o n  Z u c k e r -  
1~ 2oo (Bull. Assoc. 1 5 s u n g e n  n a c h  W i n d i s c h  zum s p e z i f i s e h e n  G e w i c h t  ~- und  --7-" 

Chim. Sucr. et Dist. 1902/03, 20, 811--815.i 

O. L a x a :  U b e r  das  s o g e n a n n t e  ~ C l o s t r i d i u m  g e l a t i n o s u m " .  (Zeitschr. 
Ver. Z~ck.-ind. in BOhmen 1901, ' "" " 26, 122; Osterr.-ungar. Zelt/schr. Zuck.-Ind. u. Landw. 1902, 
B1, 723--725.) 

Edmund O.v .  L ippmann:  F o r ~ s c h r i t t e  de r  R i i b e n z u c k e r - F a b r i k a ~ i o n  im 
J a h r e  1902. (Chem.-Z~v. 1903, 27, 73-76.) 

A. S t i l t :  Die  F o r t s c h r i t ~ e  d e r  Z u c k e r i n d u s t r i e  im J a h r e  1902. (~sterr. 
Chem.-Ztg. 1903, 6, 97--102,) 

Obst, Beerenfriichte und Fruchts~tfte. 

L. S. M u n s o n  und L. M. T o l m a n :  D i e  Z u s a m m e n s e t z u n g  v o n  
f r i s c h e n  u n d  e i n g e m a c h t e n  A n a n a s .  (Zeitschr. Vereins Deutsch. Zucker-Ind. 
1903, 40, 642--64=9.) ~ Die Verff. habeu untersucht: 21 Proben frischer Ananas  
aus Florida,  10 aus Kuba,  4 aus Porto Rico, 2 yon den Bahama-Inseln und 1 aus 
Jamaica;  ~erner eine Anzahl  unter Beaufsichtig~ng der Generalkonsule zu Singapore 
und :Nassau eingemaehter Ananas :  10 ohne, 6 mit Rohrzucker aus Singapore, 2 ohne 
Zusatz yon Zucker aus ~assau ;  endlich 42 Handelsproben yon Konserven-Ammas 
aus Singapore (21), yon den Straits Settlements (10) und yon del~ Bahama-Inseln 
(I1). I n  den folgenden Tabetle~l silld die Durchschnittszahlen, ]:ISehst- and  hTiedrigst- 
werte wiedergegeben. 

I. F r i s c h e  A n a n a s .  

Ananas 

Yon 

Florida . . . . .  
Cuba 
Bahama . . . . .  
Porto Rico . . . .  
Jamaica . . . . .  

Mi~el 
HSchst . • • 
Niedrigst . 

] TroekensubsLanzl Asehe 

T'~ n | fAikalie~ 
C~esamt / tSsiich I Gesamt ats 

°i~, % J %,,,,,,,,,,,, I % 

13,85 
14,52 
14,81 
15,91 
9,23 

1,45 0,421 I 0,370 
1,59 0,347 ~ 0,356 
1,56 0,398 0,410 
1,70 0,371 -0,378 
1,48 0,410 0,410 

1,52 0,396 0,370 
1,83 0,548 0,596 
1,02 0,272 0,223 

Si~11rea I I Zucker 
als | Protein 1;edll: Sac.- 

H'~SO4 I I zleren- cha- der rose 

% ,,,,,I % I % % 

0,515 
0,561 
0,772 
0,716 
0,646 

0,407 4,44 
0,397 3,09 
0,481 2,65 
0,481 3,78 
0,475 1,28 

0,420 3,91 
0,569 9,75 
0,206 1,76 

6,88 
8,44 
9,08 
9,09 
4,67 

7,59 
10,48 
2,98 

11,69 
1~,87 
12,22 
13,36 
6,19 

Ge- Zah] 
san]t- | tier 

(Invert- |Proben 
zucker) | 

% / 

21 
10 

2 
4 
1 

14,17 
18,86 
10,78 

0,603 
0,847 
0,300 ,,,°°li 15 28 

8,20 
38 

II. K o n s e r v e n - A 11 a n a s (unter Beaufsich~igung eingemachb). 

a) Im na~rliehen Saf~ ohne Rohrzuckerzusafz-emgemach~. 

Nassau . . . . .  13 ,18  1 ,63  0,410 0,4~2 0,577 0,403 5 ,82  4,79 
11,73 I 
10,86 

10 
2 


