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3. Die aromatisehen Sulfhydrate sind so starke Sauren, dass s ie  

mit Alkalien in alkoholiseher LOsung neutrale Salze geben und infolge- 
dessen mit Alkali und Phenolphtale~n als Indikator titriert werden 

kOnnen. 
Die angeftihrten Analysen best~itigen die Richtigkeit dieser Beob- 

aehtungen. 
Die volumetrisehe Bestimmung yon Indigo, einigen basisehen 

Farben und ~osin fiihrt Ed.  K n e c h t  ~) durch Titration mit Titan- 

trichlorid in weinsaurer L6sung aus. Reiner Indigo gibt hierbei eine 
seharfe Endreaktion. Bei geringwertigeren Surten kOnnen die darin 

enthaltenen Beimengungen, welehe bei der Titration st6ren, dareh Neu- 
tralisierung der sehwefelsauren Indigol6sung mit Kreide ausgefiillt werden. 
Sowohl Indigotin wie aueh Indirubin werden dureh Titantriehlorid reduziert. 

Der Verfasser fiihrt noeh eine Reihe yon Farbstoffen an, die sieh auf- 
diese Weise glatt bestimmen lassen, wie Fuehsin, Kristallviolett, Malaehit- 
griln, Tolusafranin, Indoin~ Eosin und Rhodamin. 

IV. Speziel le  ana ly t i sehe  Hethoden.  

1. Auf  N a h r u n g s m i t t e l ,  G e s u n d h e i t s p f l e g e ,  H a n d e l ,  I n d u s t r i e  
und L a n d w i r t s c h a f t  bez t ig l i che .  

VOll 

1",. Gr~nhut .  

Nachweis geringer Ylengen Saccharose in Milch, Wein u. s. w .  
Zum Nachweis der Saccharose in 3Iilch bedient sich S. R o t h e n -  
f u s s e r  ~) des 1 ) i p h e n y l a m i n s .  Er verwendet Bin Reagens yon 
folgender Zusammensetzung : 

20 ccm 5-prozentige alkoho]isehe DiphenylaminlSsung, 

60 ccm Eisessig, 
120ccm verdannte Salzs~ture (1-@ 1). 

Dieses Reagens ist unzersetzt haltbar. Versetzt man 1 Votumen: 
einer zuekerhaltigen LSsung lnit 2 Volumen der Diphenylamin-Eisessig- 
Salzs~ure, schfittelt und setzt in ein k o e h e n d e s  Wasserbad elm so  
nehmen LSsungen, die mehr als 0,025 °/o Saccha.rose entlmlten, innerhalb 

1) Journ. See. Dyers and Colour. ~1, 292; durch Chemiker-Zeitung 29,.. 
R. 410; vergI, hierzu diese Zeitschrift 43, 625; 44:, 569; 45, 631; 4:7, 425;_ 
49, 123 u. 12~1. 

2) Zeitschrif~ f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmit~el 18, 135. 
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10 Minuten tief dunkelblauc bis kornblmnenblaue F~irbungen an. Ldsungex~ 
mit geringerem Prozentgehalt zeigen imlerhalb dieser Zeit eine hell- 
blaue F~rbung, die bei weiterem Erhitzen (20 Minuten) raseh zunimmt 
.und nach dieser Zeit bis zu einem Gehait yon 0,005 0/(~ iu einer dem 
.Gehalte p~rallelen Abstufung schiin blaue TOne aufweist. 

Die Reaktion ist in dieser Ausff~hrungsform nicht auf Saccharose 

beschr~nkt, sondern tritt in gleieher Weise auch bci Fruktose ein und 
zeigt sieh - -  wenn aueh in ihrem zeitlichen Ablauf merklich verlang- 

saint - -  ferner bei Glukose, Laktose, Galaktose, Dextrin, MehI, StiCrke 
und Agar-Agar. 

Da zur Verfiilschung yon Milch hltufig n i t r i t -  u n d  n i t r g t -  
h ~ l t i g e  W a s s e r  verwendet werdem und Nitrate oder Nitrite aueh 
dutch Unsauberkeit beim Melken in die ~iilch gelangeu k6nnen, war 
.auch deren Verhalten gegen die Reaktion zu priifen. Es ergab sich, 
dass innerhalb der dureh die Praxis gezogenen Grenzen und welt d~ri~ber 
hinaus keinerlei StC;rung verursacht werden kann. Auch die im Verkehr 

mit Milch gelegentlich verwendeten Konservierungsmittel wirken nicht 

-st6rend. 
Aus vorstehendem ergibt sich, dass es dem Getibten gelingen kann, 

mit Hilfe der beschriebenen Reaktion Saccharose in Milch na&zuweisen, 

wenn er die erw~ihnte zeitliche Versehiedenheit des Reaktionsgefiilles bei 
Saccharose und Laktose gebt~hrend berticksiehtigt. Sollte jedoch dem 
'Verfahren eine unwiderlegliehe Beweiskraft innewohnen; so war es nOtig, 
~es derart auszugestalten, dass die nut l~ngs~mer eintretende, sonst aber 
gleichartige und deshalb st6rende Reaktion tier I,aktose v~Jllig ausgeschaltet 
wurde. Die Laktose musste also zuvor aus der Milch ausgef~llt werden, uncl 

.dies gelung ganz vollstttndig mittels a m m o n i g k a l i s c h e n  B l e i e s s i g s .  
In folgender Form eignet sich das Verfahren eben so gut far 5lager- 

milch, wie ftir Doppelrahm, und es ist auch far Sauermilch, Butter- 
milch und sauren Rahm verwendbar. 

Kurz vor dem Gebrauch mischt man Bleiessig mit 10-prozentigem 
Ammoniak im Yolumverbiiltnis 2 @ 1 und versetzt mit dieser L6sung 

.Bin gleiches Volumen Milch oder Rahm, sch[~ttelt tfichtig und bringt 
den dicken Brei sofort auf's Filter. Da.s Filtrat ist in allen Fallen 

sofort klar und farblos. Mit ctwa 3 - - ¢ c c m  desselben stellt man die 
©iphenylam~nreaktion in der oben beschriebenen Weise an. Es tritt 
"bei einem Gehalt an Saccharose alsbald (in 2 bis 3 Minuten) eine 
.blaue F~trbung ein, die je nach dem Gehalt rascher oder langsamer 
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dunkelt. Bei einem Gehalt bis zu 0,05 ~)/o ist die F~irbung nach 

10 Minuten schSn blau, bei 1 °/o tier dunkelblau, w~il~rend bei Abwesen- 
heit yon Saeeharose nieht die geringste F~irbung oder Trabung zu be- 
merken ist. Bei sorgfiiltigem Arbeiten konnte Verfasser derart in Milch 
noeh 0,005 °[o Saeeharose naehweisen. 

S. R o t h e n f u s s e r  ~) hat dieses Verfahren aueh zur P r t i f u n g  

v o n W e i n  a u f  g e r i n g e S a e e h a r o s e m e n g e n  angewendet. Hierzu 
war es nStig, den im Wein fast stets in geringen Mengen vorhandenen 

Invertzueker vollst~ndig auszuf~llen, well ja aueh er mit dem Diphenyl- 
aminreagens die blaue Farbenreaktion gibt. Dies gelingt mit Hilfe 

einer Kase~nlOsung, die in folgender Weise bereitet wird. 10,0 9 Kase~n 
(teehniseh) werden mit etwa 30 c c m  Ammoniak yore spezifisehen Gewieht 
0,965 und 90 c c m  Wasser in einer Reibsehale angerieben, wobei das 
Kasein stark quillt und sehliesslieh eine dieke Paste gibt. Unter lang- 
samem Zusatz von weiteren 7 0 c c m  dot verdt~nnten AmmoniaMSsung 
wird die Paste sirupOs und endlieh, sei es dureh Erw~trmen auf dem 
Wasserbade auf 3 0 - - 3 5  o oder bei l~ingerem Stehen, vOllig h o m o g e n . -  

Ausser dieser Kase~nlOsung bedarf es for Anstellung der Reaktion noch 

einer AuflOsung yon 5 0 0 y  neutralem Bleiazetat in 1200 cem Wasser, 
ferner Ammoniaks yore spezifisehen Gewieht 0,944 und endlieh des 
Diphenylamin-Reagenses yon folgender Zusammensetzung: 

10 ecru 10-prozentige alkoholisehe DiphenylaminlSsm~g, 
2 5  c c ~  Eisessig, 
65 c c m  Salzs~iure yore spezifischen Gewicht 1,19. 

An trockenen Weinen wird die Prafung in folgender Weise aus- 
gefahrt. Der Wein wird mit Normal-Natronlauge un te r  Vermeidung 
eines Laugenabersehusses ann~hernd neutralisiert; ein kleiner S~ure- 
gehalt sehadet niehts. Zu 2 0 c c m  des abgestumpften Weines miseht 
man 10 c c m  der KaseinlSsung und 6 c c m  einer Misehung yon 4~ ccgn 

BleiazetatlSsung und 2 c c m  Ammoniak and sehattelt sofort ttiehtig. 
Nach 10 Minuten wird der Brei auf's Filter gebracht. Das klare and 
vollst~ndig farblose Filtrat wird mit dem gleiehen Volumen Diphenyl- 
aminreagens im kochenden Wasserbade 10 Minaten erhitzt. Bei An- 
wesenheit yon Saecharose in einer 1genge yon 0,03 °/o beginnt die 
farblose LSsung sieh naeh einigen BIinuten blan zu f~rben. Nacti 
5 his 10 5Iinuten ist die Blauf';irbung intensiv, w~thrend bei saeeharose- 

1) Zeitschrift f. Untersuchung d. Nahrungs- u. (~enussmittel 19, 261. 
F r e s e • i u s ,  Zei tschr i f t  f. anaty~. Chemie.  L. J a h r g a n g .  9. Heft. 39 
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freiem Wein keine F~trbung eintritt  oder nut in der Aufsicht eine 

leichtc TOnung zu bemerken ist. Zum Naehweis genagen 3 c~'m des~ 

Fil trates.  ~- Gleiehzeitig mit dem Saecharose-Naehweis tiberzeugt ma~ 

sich durch Erhitze~) ~,on etwa 5 c c ~  des Fi l t rates  mit F e h l i n  g 'seher  

LSsung dass aller Invertzucker ausgef~tllt war. Tri t t  J~eduktion elm 

so ist die Probe zu wiederholen; man setzt dann auf 20 c(.m neutrali-  

sierten Wein 15 c c m  Kase~nlOsung und 9 ecru der Misehung yon Blei- 

azetatlOsung und Ammoniak zu. 

$oweit der Verfasser Untersuchungen anstellen konnte, seheine~ 

sie zu dem Ergebnis zu fi~hren, dass Traubensaft in der Regel keine- 

Saccharose enth~tlt, und dass sie auch in N a t  urweinen nach diesem 

Verfahren nicht nachzuweisen ist. 

Uber die Pr~ffung yon S t ~ s s w e i n e n  sammelte der Verfasser erst 

wenig Erfahrungen;  auch bei ihnen scheint die Reaktion brauchbar zu. 

sein, wenn man sie vor Ausfahrung der Kaseln-Blei-Fallung ihrel~ 

Zuckergehalt entspreehend, eventuell bis auf des fanffache, verdiinnt~ 

Endlieh gibt R o t h e n f u s s e r  aueh Hinweise auf die Anwendbarbeit  

der Methode zur Priifung yon Wei.  s s b i e r ,  M i l e h z u e k e r  unct 

F r u e h t s S f t e n .  

Uber Untersuchungen yon Kresolseifenl~sungen verOffentlichte. 

J. D e i t e r  1) ehle ]~tngere Abhandlung. Zun~chst priifte er zwei etwas. 

iiltere analytische ¥erfahren nach, eines yon 0. S c h m  a t o l i n " ) ,  beL 

welehem freies und gebundenes Alkali  alkalimetrisch und der Kresol- 

gehalt dureh Ausscht~ttetn mit Petrol~tther bestimmt wird, und ein, 

anderes yon C. A r n o l d  und C. M e n t z e l a ) ,  welches in der Haupt-  

saehe auf fraktionierter Destillation beruht. D e i t e r ,  der eine Anzah~ 

Analysen nach beiden Methoden ausftihrte, hat beide nicht frei yon 

M;ingeln gefunden. Aueh ein weiteres, yon C-. W e s e n b e r g  4) anfiing- 

lich zur Analyse yon KresolseifenlSsungen, dann aber 5) nut zur Gehalts- 

ermittelung fester Kresolseifenpr~tparate empfohlenes Verfahrem erwies. 

sich nieht als brauchbar. Naeh diesem sollte eine direkte Bestimmung 

1) VerSffentlichungen aus dem (~-ebiete des Milit~ir-Sanit~/tswesens, Heft~ 
38, S. 73. 

2) Pharm. Zeitung 47, No. ~9; Chemiker-Zeitang 27, t~34. 
3) Apotheker-Zeitung 18, 134; Pharm. Zeitung 48, 403. 
4) Pharm. Zeitung 60, No. 27. 
:') Pharm. Zeitm~g ~0, 454. 


