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J: Clement. 

K r e i s :  B e s t i m m u n g  des  S e s a m S l g e h a l t e s  in  A r a e h i s S 1 .  (Mittei]. 
a. d. Geb. der Lebensmitteluntersuchung u. Hygiene, verSffentl, v. Schweizer. Gesund- 
heitsamt 1910, l~ 293- -294 . )  - -  Zur Unterscheidung, ob in einem ArachisS1 mehrere 
Prozente oder nur Spuren yon SesamS1 enthalten sind, eignet sich gut die veto Verf. 
angegebene Reaktion mit Wasserstoffsuperoxyd-Sehwefels~iure (Z. 1904, 7~ 6 9 3 " 6 9 4 ) ,  
weit sie bei Gegenwart von weniger aIs 5 °/0 SesamS1 nieht mehr deutlich aufiritt. 
Das Haup|gewicht ist aber auf den Nachweis des Sesamins zu iegen (mikroskopisch und 
durch die yon B ii m er  angegebene Farbenreaktion mit Essigs~ureanbydrid und konzen- 
trierter Schwefelsi~urc), der nicht gelingt, wenn es sich nur um Spuren yon SesamS1 
handelt. J. Clement. 

F. B, P o w e r  und F. T u r i n :  E i n i g e  B e m e r k u n g e n  f i b e r  , , O l e u r o p e i n "  
a u s  O l i v e n b l t i t t e r n .  (Pharmaceutical. Journ. 1908, [4] 27~ 714--715~ Chem. 
Zentralbl. 1909, I, 376.) - -  Aus dem Olivenbaum konnte bisher kein einheil~liches 
Glykosid yon genfigender Reinheit isoliert werden. Das yon anderer Seite beschriebene 
Oleuropein (Compt. rend. d. l 'Acad, des sciences 1908, 147~ 533) erwies sich als ein 
Gemisch yon verschiedenen Stoffen, die nicht alle den Glykosideharakter besa_gen. 

M. PIeifiner. 
T. Klobb: Das  k n t h e s t e r i n  u n d  s e i n e  M o d i f i k a t i o n e n .  (knnaI. Chim. et 

Phys. 1909, [8] 18, 135--148; Chem. Zeniralbl. 1909, 1I, 1728--1729,) 

Zucker, Zuckerwaren und kiinstliche Sii~stoffe. 
K. V o r b u o h n e r :  D i e  A s c h e n b e s t i m m u n g  in R o h z u c k e r n  u n d  

a n d e r e n P r o d u k t e n  b e i V e r w e n d u n g  y o n  Q u a r z s c h a l e n  an  S t e l l e  d e r  
P l a t i n s c h a l e n  u n d  be i  B e n u t z u n g  y o n  M u f f e l n  a u s  Q u a r z  a n s t a t t  
S c h a m o t t e .  (0sterr.-Ungar. Zeitschr. ffir Zuckerindustrie und Landwirtschaft 1910, 
39~ 423- -432 . )  - -  Gegen die Verwendbarkeit der Quarzmuffel ffir die Zwecke der 
Aschenbestimmung und spezielI derjenigen in Zuckerprodukten kann keinerlei :Ein- 
wand erhoben werden, vorausgesetzt, dalii die Temperatur der Muffel entsprechend 
gehalten wird. I m  Gegenteil bietet ihre grS~ere Widerstandsf/ihigkeit gegeniiber der 
Schamottemuffel Vorteile. Was die Quarzschalen anbelangt, so eignen sie sich 
zur Bestimmung der Sulfatasche in Rohzuckern und Melassen. Aueh zur Bestimmung 
der Asche in anderen Produkten sind sie geeignet, wenn letztere keine grSi~eren 
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Mengen yon Alkalien enthalten. Doeh ist dabel zu bemerken, da~ bei Massen- 
analysen die Arbeit durch Anwendung von Quarzschalen weniger gefSrdert wird als 
bei Gebraueh yon Platinschalen und dal~ erstere einem wenn auch geringem Angriff 
unterworfen sind. Ganz zu verwerfen sind Quarzschalen zur Ermittehng des Carbonat- 
asehengehaltes der versehiedenen organischen Produkte. W. Suahoff. 

A. Trenk le r :  D ie  E r m i t t e l u n g  des  A s c h e n g e h a l t e s  in R o h -  
z u c k e r n ,  F f i l l m a s s e n  u n d  S i r u p e n  d u r e h  B e s t i m m u n g  d e r  e l e k t r o -  
1 y t i s c h e n L e i t f/~ h i g k e i t. (0sterr. - Ungar. Zeitschr. ffir Zuekerindustrie und 
Landwirtschaft 1910, 89~ 437--441.) - -  Bei LSsungen nieht zu verschiedener Pro- 
dukte und gleieher Konzentration bildet das Produkt aus elektrischem Widerstand und 
Gehalt an wasserlSslieher Asche eine Konstante, auf Grund deren bequem ein Aus- 
druck fiir ]etztere gefunden werden kann als Ersatz fiir die zeitraubende und daher 
in der Praxis setten ausgeffihrte direkte oder indirekte Bestimmung der wasserlSsliehen 
Asche durch W/igung. LSsungen yon Naehprodukten haben bei demselben Aschen- 
gehalt einegeringere Leitffthigkeit als solche yon Erstprodukten. Mit der angegebenen 
Apparatur und Berechnungsweise will Verf. die bei der Osmose stattfindende Wande- 
rung der Salze verfolgen. W. Sutthoff. 

(]hr. Mrasek :  R e i n i g u n g  von  Z u c k e r s / ~ f t e n  m i t  H i l f e  des  e l e k -  
t r i s c h e n  S t r o m e s .  (0sterr.-Ungar. Zeitschr. ffir Zuckerindustrie und Landwirt- 
schaft 1910, 89~ 442--452. M Faint man die vorliegenden Erfahrungen zusammen: 
so kommt man zu dem Schlusse, dal~ ZuckerlSsungen, ob nun in Form 
yon Riibensaft, Sirup oder Melasse, /iuf~erst ungfinstige Objekte fiir den elektrischen 
Strom darstellen. Letzterer ist ffir sich nicht imstande, eine wertvolle Reinigung 
ohne Gefahr ffir den Zucker zu vollbringen, sondern ist auf die Hilfe sekund~trer 
chemischer Prozesse angewiesen, wobei jedoch die gebildeten Salze kein anderes Ver- 
halten zeigen, als bei der gewShnliehen chemischen Reiniguug. So ist durchaus nicht 
einzusehen, weshalb z. B. bei Rfibensiiften, bei denen doch mit Kalk und 
Kohlens/i.uie gute Resultate erzielt werden, (lurch zeitliche Trennung der Wirkung 
vorgenannter Mittel, indem die Stromarbeit eingeschaltet wird, auiilergewShnliehe 
Effekte erzielt werden sollten. Bei Raffineries/iften h/itte die vielgerfihmte Entf/i.rbung 
vor dem Verkochen groBen Wert, wenn sie billig, ohne Invertierungsgefahr und 
ohne Zusatz eines :Nichtzuckers durchzufiihren w~re. Da dies nicht der Fall ist, 
diirfte die sicher arbeitende Spodiumfiltration nicht sobald ihren Konkurrenten finden. 

TV. Sutthoff. 

F. S t r ehmer :  LTber d a s V o r k o m m e n  d e r  R a f f i n o s e  im R o h z u e k e r  
u n d  d e r e n  B e s t i m m u n g .  (0sterr-,Ungar. Zeitschr. f. Zuckerindustrie und Laud- 
wirtschaft 1910, 89~ 649--966.) - -  Aus den bisherigen Forschungen fiber das Vor- 
kommen yon Raffinose im Riibenzueker, zu denen er selbst einen namhaften Beitrag 
liefert~ zieht Verf. folgende Schliisse: In der Zuckerriibe ist im allgeineinen keine 
Raffinose vorhanden; diese bildet sich nur zeitweilig unter noch nicht niiher er- 
forschten Wachstumsbedingungen, dann aber auch nut in ~iu~erst geringen Mengen. 
Die durch die Rfibe in den Betrieb eingeffihrte Raffinose kommt nur in den letzten 
Produkten zu bemerkbarer Anhiiufung; im Betriebe der Zuckerfabrikation selbst wird 
jedoch keine Raffinose gebildet. :Normal hergestellte Rohzucker der reinen Riiben~ 
verarbeitung (also nieht :Naehprodukte), enthalten keine Raffinose. _~ul~ere Kennzeichen 
ffir das Vorhandensein yon Raffinose in den Produkten der Zuekerfabrikation gibt 
es nicht, ebenso wie eine vollkommen einwandfreie Methode der Bestimmung der 
Raffinose im Rohzueker bisher noch nicht gefunden wurde. Die yon H e r z f e l d  
ausgebildete Inversionsmethode gibt zuverlfissige Resultate ffir reine Gemische yon 
Saeeharose und Raffinose, bei Rfiben-Rohzucker jedoch nut Ann~thrungswerte. Diese 
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Annfiherungswerte lassen aber innerhalb bestimmter Grenzen die Frage beantworten, 
ob die etwa vorhandene Raffinosemenge ein bestimmtes Mal~ fiberschreitet oder nicht. 
Die durch die Inversionsmethode bei Riiben-Rohzuckern beobachteten Plus-Polarisationen 
rfihren meist nicbt yon Raffinose her, sondern yon anderen optiseh-aktiven :Nieht- 
zuekern, und zwar zumeist l::Tberhitzungsprodukten des Zuckers. Der in diesem Falle 
nach der Raffinoseformel berechnete Zuckergehalt ist daher nicht zutreffend. 

W. Sutthoff. 

Attain Riihrig:  C o r t e s i n .  (Bericht der Chemischen Untersuehungsansta]t 
Leipzig 1910, 42.) ~ Ein als C o r t e s i n  bezeiehnetes Konservierungsmittel ffir 
Marzipan bestanct aus 48"]0 Benzoesiiure und 52°/0 Saccharose. C. Mai. 

]~'. Sehulz: U n t e r s u c h n n g e n  tiber den R a f f i n a t i o n s v o r g a n g .  (Petroleum 
1910, 5, 205--207 u. 446--449; Chem. Zentralbl. 1920, I, 1764,) 

J. Urban: ~be r  die B e s t i m m u n g  des I n v e r t z u c k e r s  in Rtiben. (Zeitschr. 
Zuckerrind. BShmen 19107 34, 287--297; Chem. Zentrbl. 1910, I, 1057.) 

II.W. Cowlesjr: V o r g e s c h l a g e n e N o r m a l i o n f i i r A h o r n z u e k e r  and Ahorn- 
s i rap.  (Journ. Ind. ~nd Engin. Chemo 1909, 1, 773--775; Chem. Zentra]bl 1910, I, 1728.) 

Hoi l ig .  

E. Moreau:  B i o l o g i s c h e U n t e r s u e h u n g  de r  H o n i g e .  &nnal. Falsific. 
1911, 47 145--148.) - -  Verf. ermlttelte im Honig den GehMt an Amylase und 
Invertin dureh Bestimmung der dutch sie unter genau festgelegten Bedingungen hydro- 
]isierten Produkte. Zur Gewinnung der Fermente werden 10 g ~onig unter gelindem 
Erwiirmen in 2- -3  ccm Wasser gelSst, die LSsung tropfcnweise in 100 ccm absoluten 
Alkohol gegossen und so die Fermente, die Stickstoff-Substanzen, Dextrin und ein 
wenig Zucker ausgef~llt. Man zentrlfugiert, dekantlert die fiber dem ~iederschlag 
stehende klare Fltisslgkeit ab, nimmt den Riickstand mit destilliertem Wasser auf, 
koeht auf und filtriert naeh Abkfihlung. Man erh~ilt so eine klare L5sung der 
Fermente. Eine zweite, auf genau dieselbe Weise hergestellte LSsung wird einige 
Minuten Iang gekocht; sie dient als Kontrollprobe. Die schwach saure L5sung der 
Fermente wird mit 1/lo :N.-~alronlauge unter Verwendung yon Helianthin als Indikator 
neutralisiert und 1,5 ccm einer l°/0-igen Ameisensiiure zugegeben. I. Bestimmung 
des Invertins: Man gibt zu jeder der beiden LSsungen 5 cem einer 10°/0-1gen Saccharose- 
15sung, ffillt zu 100 cem auf, kocht auf, liiI~t erkalten, ffigt zur Verhinderung der 
Entwickelung von Mikroorganismen 5 Tropfen ToIuol hinzu und bestimmt in 5 ccm der 
LSsung (nach der Verdiinnung zu 25 ccm) den durch die Alkoholf~illung mitgerissenen 
Zucker. Hierauf werden die Flaschen gut verschlossen und unter AbschluI~ des 
Lichts 4 Tage lang im Thermostaten bei 25--300 stehen gelassen und nach dieser 
Zeit der reduzierende Zucker bestimmt. Die Differenz der Resultate gibt die Menge 
des gebildeten reduzierenden Zuckers. II. Bestimmung der Amylase: Man verfi~hrt 
wie bei der Bestimmung des Invertins, nur wird anstatt der Saccharosel5sung eine 
0,25 g Kartoffelstiirke entspreehende Menge St~irkelSsung zugegeben und 24 Stunden 
lang bei 45- -50  0 stehea gelassen. Auf 100g Honig berechnet, schwankten bei der 
Invertinbestimmung bei 25 untersuehten Honigproben die Mengen des gebildeten 
reduzierenden Zuckers zwlschen 1,05 und 12,02 g, w~ihrend bei der Amylasebestimmung 
bei 12 Proben die Zuekermengen zwlschen 0,60 und 3,68 g lagen. Bei einstfind]gem 
Erhitzen yon Honig auf 75--80 o und beim Erhitzen auf 100 ° werden Invertin und 
Amylase vollst~indig zerstSrt. J. Clement. 

J. Thiini :  D i e  V e r w e n d u n g  der q u a n t i t a t i v e n  P r i i e i p i t i n r e a k t i o n  
b e i H o n i g u n t e r s u c h u n g e n. (Mitteil. auf d. Geb. d. Lebensmittel-Unters. u. Hygiene, 
verSffentl, vom Schweizer. Gesundheitsamt 1911, 2~ 80~123.)  - -  Verf. hat das Verfahren 


