23, Band.
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H. Matthes und A. Dahle: Uber Phytosterin der Sojabohnen.
(Arch. Pharm. 1911, 249, 436—444.) — Aus den Angaben von Klobb und Bloch
(Bull. Soc. Chim. 1907, 422), die aus den Sojabohnen ein Phytosterol, ,Sojasterol
gewonnen haben, war zu vermuten, daB es sich nicht um reine Stoffe bandelte. Verff.
haben daher nochmals eingehende Untersuchungen iiber das Unverseifbare des Soja-
bohnendls angestellt, deren Ergebnisse folgendermaBen zusammengestellt sind: Die unver-
seitbaren Anteile des Sojadls betragen etwa 0,7%o0. Sie lassen sich leicht in einen festen und
flissigen Anteil trennen. Der feste krystallinische Anteil betriigt etwa 55°0 des Unver-
seifbaren und besteht 1. aus etwa 2,4 %o Phytosterin mit zwei Doppelbindungen, stark
linksdrehend, Schmelzpunkt 169°, das mit dem aus Kalabarbohnen isolierten Stigmasterin
von Windaus und Hauth vollig identisch ist, [a]') = —45,45°; 2. aus etwa 97%o

Phytosterin mit einer Doppelbindung vom Schmelzpunkt 1399, linksdrehend. Die fliissigen
Anteile (etwa 4590 des Unverseifbaren) bestehen aus sauerstoffhaltigen, ungesittigten
Verbindungen, die Phytosterinreaktionen geben. Die Elementaranalyse lieferte fiir Kohlen-
stoff und Wasserstoff gleiche Werte wie fiir das Phytosterin, Versuche mit Digitonin
nach Windaus, die phyiosterinartigen Bestandteile des fliissigen Anteils daraus als
Phytosterin-Additionsprodukt abzutrennen, hatten keinen Erfolg. G. Sonniag.

L. Miiller: Der Wassergehalt der Butter. (Molkerei-Ztg., Hildesheim 1910, 24,
1035—1036.)

Der Wassergehalt der in Butterfertigern hergestellten Butter. (Molke-
vei-Ztg. Hildesheim, 1910, 21, 425—426.)

V. Lommel: Vergleichende Untersuchung von Kokosntissen aus Zansi-
bar und Kilosa. (Pflanzer 1910, 6, 119—121; Chem. Zentralbl. 1910, II, 695.)

Cl. Grimme: Uber Papilionaceensle. (Pharmaz. Zentralhalle 1911, 52, 1 141--1149.)

0. Folin und A. H. Wentworth: Eine neue Methode zur Bestimmung von
Fett und Fettssiuren in Faces. (Journ. of Biol. Chem. 1910, 7, 421—426; Chem.
Zegtralbl. 1910, 1I, 766.)

Zucker, Zuckerwaren und kKiinstliche Siiistoffe.

J. E. Dusebsky: Das Verhalten des Rohrzuckers und seiner Zer-
fallsprodukte beim Erwarmen. (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 1911,
48, 989—1005.) — Zur Ausdehnung fritherer Laboratoriumsversuche hat Verf. die
Zersetzung von Zuckerldsungen unter dem Einfluf erhohter Temperatur bei den Be-
dingungen der Arbeit in der Zuckerfabrik verfolgt und zunichst das Anwachsen der
reduzierenden Substanzen in den Sirupen und den Produkien der Raffinade-Fabrikation
untersucht. Die Ergebnisse sind folgende: Auf der Klirstation entsteht ein An-
wachsen von reduzierenden Stoffen und zwar ist es groBer beim Auflésen von Sand-
zucker in den Abwissern und geringer beim Aufldsen in reinem Wasser. Beim
Stehenlassen der Sirupe bei hoher Temperatur in den Kesseln der Klirstation ist bei
verhilltnisméBig kurzer Zeitdauer ein bedeutendes Vermehren von reduzierenden
Stoffen zn verzeichnen. Die Filtration der Sirupe dureh Knochenkohle verursacht
keine Verinderung in der Menge der reduzierenden Substanz. Wihrend des Kochens
von Raffinadesirup entsteht keine sichtliche oder jedenfalls eine nur ganz unbedeutende
Vermehrung von reduzierender Substanz. Wihrend des Stehens der Fiillmasse im
Fillhause ist ein Anwachsen von reduzierenden Stoffen nicht beobachtet worden,

Die Fiillmasse zeigt auf der Trockenstation kein Anwachsen von reduzierenden Stoffen,
G. Sonntag.

C. Neuberg und M. Ishida: Zur Analyse des Zuckers. (Zeitschr, Ver.
Deutsch. Zuckerind. 1911, 48, 1113--1139.) — Fiir die Ausfillung von FEiweifi-
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spaltungsprodukten ans zuckerhaltigen Fliissigkeiten fehlte es bisher an einem
Fallungsmittel. Verff. baben nun beobachiet, da Mercuriacetat ein hohes Fillungs-
vermdgen fir EiweiBspaltungsprodukte besitzt und daB bei einer Nachbehandlung mis
Phosphorwolframséiure praktisch alle drehenden Substanzen heseitigt werden. Man
benutzt eine 50%-ige Mercuriacetatlosung und eine 25%o-ige ohne Zusatz fremder
Mineralsdure hergestellte Phosphorwolframsiiure. Neben FEiweiBspaltungsprodukten
schlagen die beiden Reagenzien auch Purine, Alkaloide, Nucleinsiure, Phosphatide
und Farbstoffe nieder. Die Niederschlige lassen sich nach wenigen Minuten klar
und leicht abfiltrieren. Verff. zeigen an einer grofen Zahl von Versuchen die
Wirksamkeit des peuen Fillungsmiitels: Aminosfiuregemische, durch Hydrolyse aus
Casein und aus Gliadin hergestellt, und ein fryptisches Verdauungsgemisch aus Casein
gaben in Losung nach der Fallung ein nicht mehr drehendes, wasserklares Filtrat.
Gemische von Ldsungen natiirlich vorkommender Zucker mit hydrolytischen EiweiS-
spaltungsprodukten zeigten nach der Behandlung mit Mercuriacetat und Phosphor-
wolframs#iure das Drehungsvermégen wie die reinen Zuckerlosungen gleicher Konzentration,
Amide, Nucleinsiure und Pbosphatide werden zum Teil schon durch Mercuriacetat
allein ausgefallt, ebenso verschiedene nicht koagulierbare Eiweilkorper, wie Nucleoproteide,
ferner Albumosen. Als Nutzanwendung werden Versuche mit Melassen aufgefiihrt,
bei denen in mehreren Fallen ein hoherer Polarisationswert erhalten wurde als mit
der Bleiessigmethode. Zucker wird aus Melassen nicht mitgefallt; die Niederschlage
sind nicht volumin®ser als die Bleifallungen, Die héheren Zuckerwerte rithren von
der Entfernung linksdrehender Stoffe her, bei der Zerlegung der Féllungen wurden
linksdrehende Losungen erbalten. Fir die Ausfithrung der Kldrungen ist zu beachten,
daB genan nentrale Reaktion vorhanden sein muf; die Mercuriacetatlésung wird durch
Erwirmen des k#uflichen Salzes mit Wasser auf hochstens 40° (Neutralisieren mit
Natriumearbonat) bereitet. Fir die Darstellung der Phosphorwolframsfiure geben
Verff, eine Vorschrift, nach der zu einer Losung von Phosphorsiure in Natrium-
wolframat die entsprechende Menge Schwefelsiure zugesetzt wird, G. Sonniag.

A. Herzfeld und A. E. Lange: Uber die Ursachen des Vorkommens
von Spuren von Arsen in Rohzuckern. (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind.
1911, 48, 365—375.) — Deutscher Riibenrohzucker war vom Kiaufer in England
als arsenhaltig beanstandet worden, Muster dieses Rohrzuckers wurden von dem Institut
fiir Zuckerindustrie nachuntersucht und der Befund bestitigt. Das Verfabren war
folgendes: 20 g Zucker werden mit Wasser und etwas 22°o-iger Salzsiure gelost
und in den Marsh’schen Apparat eingefithrt. (Die Salzstiure wird durch Destillation
von 200 g aus einem Gemisch von 200 ccm 33%o-iger Salzsfiure und 180 ccm Wasser
hergestellt.) Durch Vergleich der Arsenspiegel wurde der Arsengehalt geschitat;
darnach enthielt eine Zuckerprobe 0,00005°%0, eine zweite (,0001°%06 Arsen, wihrend
die dritte arsenfrei war. Xine biologische Priifung mit Penicillium brevicaule ergab,
daB dies Verfahren an Empfindlichkeit weit hinter der Marsh’schen Probe steht. —
Zucker neuer Kampagne aus derselben Fabrik sowie Proben des dort benutaten
Schwefels waren arsenfrei, Dagegen zeigte sich das Wasser, in dem die Flugasche
aus dem Kalkofen niedergeschlagen wird, und besonders der darin enthaltene suspen-
dierte Riickstand stark arsenhaliig. Es ist daher wahrscheinlich, daB das Arsen durch
ungeniigendes Wasehen der Kohlensiure in den Saft und den Rohzucker gelangt ist
Zum SchluB bringen Verff. einen auf das Vorkommen von Arsen in Zucker sich
bezichenden Auszug aus dem Bericht der Kommission iiber die in England im Jahre
1900 nach dem Genuf von Bier und anderen Nahrungsmitteln vorgekommenen Arsenik-
vergiftungen. . Sonntay.

} W. H. Warren: ,Zuckersand“ aus Ahornsaft; eine Quelle {fiir
Apfelsdure. (Journ. Americ. Chem. Soe. 1911, 33, 1205—1211) — Wenn der
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Saft des Zuckerahorns (Acer saccharum) eingedampft wird, so scheidet sich immer in
wechselnder Menge eine sandige unlosliche Substanz aus, die als ,,Luckersand“ {sugar
sand) oder ,niter bezeichnet wird. Ihr Hauptbestandteil ist ein Calciumsalz der
Apfelsiiure. Die Ausscheidung geht bei 102-—108° vor sich, sobald der Saft beim
Eindampfen sirupartige Konsistenz erreicht. Von etwa 1000 Abornbiumen kdnnen
wahrend einer Saison etwa 16 —2b Pfund Zuckersand gesammelt werden. Das grobe
Pulver zeigt unter dem Mikroskop krystallinische Beschaffenheit. Hs ist von hell-
grauer Farbe, ohne Geschmack und riecht schwach. KEs ist schwach Ioslich in
Wasser, die filtrierte Lésung enthilt Caleium. Die Losung reagiert manchmal sauer,
manchmal neutral. Bei Bebandlung mit verdiinnter Salzsiure geht der Zuckersand
bis auf etwas Kieselsdure und organische Substanz in Losung. Die Untersuchung
verschiedener Proben aus verschiedenen Gegenden gab durchschnittlich folgende
Zusammensetzung des Zuckersandes: Kieselsure 7,74, Phosphorsiure (P,0;) 0,05,
Eisenoxyd 0,39, Calcium 17,16, Magnesium 0,03, Feuchtigkeit 2,60, Apfelsiure
{C,H,0;) 51,48, Invertzucker 2,31, Saccharose 3,46, Atherlssliches 0,37, Kohlendloxyd
0,66, orgamsehe Verunreinigungen 2,35, Unbestimmt (Differenz) 11,40%0. — Zur
Gewinnung der Apfelsiure aus Zuckersand ist es ritlich, erst das sauere
Caleiummalat (Ca(C,H;0;), . 6H,0) darzustellen, Auf der Grundlage eines Calcium-
gehaltes des Zuckersandes von etwa 17%0 16st man 27 g kryst. Oxalsiiure in 300 cem
Wasser, erwirmt auf dem Wasserbade auf 60° (nicht hoher wegen der Zersetzbarkeit
des saneren Malates), gibt 100 g Zuckersand in kleinen Mengen hinzu urd erwirmt
1 Stunde lang auf 60° Hierbei wird die Halfte des Calciums als Oxalat ausgefills,
wihrend die andere Halfte als saueres Malat in Losung bleibt. Man filtriert durch
einen Buchn er- Trichter und wischt den Niederschlag aus, bis er frei von Sdure ist.
Man konzentriert Filtrat und Waschwasser bis zum Beginne der Krystallisation und
kithlt vnter Umrithren in Eiswasser. Die kleinen Krystalle werden abgesaugt, oder
besser, zentrifugiert und mit kleinen Mengen Wasser gewaschen. Das Salz ist schnee-
weil, wird aber zur besseren Reinigung noch einmal umkrystallisiert. Die Ausbeute
betriigt etwa 96°/0 der theoretischen Menge. Zur Darstellung der Apfelsiure ver-
wendet man das umkrystallisierte lufttrockene Salz, dessen Calelumgebalt man be-
stimmt. Reines Salz enthdlt 9,66%0 Caleium. Man lost 80 g reine Oxalsiure in
Wasser und gibt unter Erwdrmen auf 60° und Umrithren allmihlich eine Losung
von 100 g des saueren Calciummalates hinzu, erwirmt noch eine Zeitlang und pruft
die klare Losung auf Calcium und Oxalsiure. Ein Uberschufl wird vorsichtig durch
Zusatz der entsprechenden Losung ausgeglichen. Man filtriert, konzentriert das Filtrat
auf dem Wasserbade und dann durch mehrtigiges Stehen im Lufthade bei 100°.
Das GefaB mit der geschmolzenen Siure wird in einen Vakuumexsiccator gebracht,
wo sie allméhlich zu einer schneeweifien krystallinischen Masse erstarrt. €. 4. Neufeld.

F. A. Upsher Smith: Colorimetrische Bestimmung von Caramel
{Americ. Journ, Pharm, 1911, 83, 411-—412)) — B8tatt der von anderer Seite vor-
geschlagenen Caramellésung von bekanntem Gehalt verwendet der Verf, als Vergleichs-
16sung bei der colorimetrischen Caramelbestimmung eine mit NeBler's Reagens versetzte
Ammoniumlosung. Diese wird hergestellt, indem man sich eine Vorratslésung von 0,417 g
krystallisiertem Ammoniumoxalat (Monchydrat) in 1 1 Wasser bereitet. Man stellt hieraus
die Vergleichslosung her, indem man 10 com mit 88 com Wasserund 2 cem NeBler-Losung
versetzt. Man stellt auf diese Losung eine Caramellosung ein. Hierzu 16st man 1 g
Caramel in Wasser zu 1 1 und 148t von dieser Lidsung aus einer Biirette soviel in
einen NeBler-Zylinder laufen, bis sie nach Verdiirnung mit 50 ccm Wasser genan
den Farbenton der Vergleichslosung aufweist. Im iibrigen verfibrt man wie iiblich

C. A. Neufeld.

0. Claassen: Zur Bestimmung der schwefligen Sdure der Stiarke-

sirupe. (Chem.-Ztg. 1911, 35, 1065—1066.) —- Verf. kommt auf Grund ver-
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gleichender Versuche zu der Ansicht, daf} die Bestimmung der schwefligen Sidure in
Starkesirupen dieselben Werte gibt, wenn mit oder ohne Zusatz von Calciumearbonat
destilliert wird, mit anderen Worten, daB eine Destillation im Kohlensiurestrom fiber-
{liissig ist. G. Heuser.

Wein.

Serafino Dezani: Die chromogenen Substanzen der weilen Trauben.
(Staz. sperim. agr. Ital. 1910, 43, 428—4388.) — Nach den Versuchen des Verf’s, an-
gestellt mit dem alkoholischen und wisserigen Exirakte von weifen Trauben, lassen
sich daraus zwei chromogene Substanzen isolieren (eine fillbar mit DBleiacetat, die
andere nicht), welche durch Einwirkung von Salzsiure Farbstoffe shnlich dem Oeno-
eyanin bilden. Die Umwandlung dieser Chromogene in Farbstoffe ist nicht als ein-
fache Oxydation aufzufassen, sondern sie ist wahrscheinlich auf eine hydrolytische
Spaltung unter gleichzeitiger Bildung eines reduzierenden Kérpers zuriickzufithren. In
den chromogenfreien Traubenschalen sind noch andere Substanzen enthalten, die durch
Alkalien rot gefirbt werden. C. Grimme.

E. Pantanelli: Ein proteolytisches Enzym im Most éiher-
reifer Trauben. (Zentralbl. Bakteriol. IL. Abt. 1911, 31, 545—559.) — Auf
Grund seiner Versuche kommt Verf. zu folgenden Schluﬁfolgerungen 1. Most iber-
reifer weiller und roter Weinbeeren enthélt ein kriftiges proteolytisches Enzym, welches
das MosteiweiB zu loslichen, mit Kupferhydroxyd nicht fillbaren Produkten abbaut.
2. Diese Protease bevorzugt saure Reaktion, stellt aber wahrscheinlich ein Enzym-
gemisch dar, denn sie arbeitet ab und zu auch bei neutraler oder schwach alkalischer
Reaktion. 8. Gerbstoffgegenwart hindert die autolytische EiweiBzersetzung nicht.
4. Nach der Ansammlung einer gewissen Menge von Zersetzungsprodukten tritt eine
antagonistische Kondensationswirkung ein, 5. Durch die gleichzeitige Wirkung dieser
antagonistischen Enzyme wird ein Gleichgewicht nach einigen mehr oder minder aus-
gesprochenen Schwingungen angestrebt. 6. Durch Umschlagen der saueren Reaktion
in eine schwach alkalische oder umgekebrt wird das Gleichgewicht verschoben, indem
die eine oder die andere Enzymtitigkeit wieder die Oberhand gewinnt. 7. Ver-
diinnung des das Gleichgewicht bereits erreichenden Gemisches begiinstigt meistens
die proteolytische Wirkung. 8. Unter den angewendeten Antiseptica lassen Thymol
und Kaliumbisulfit die autolytische Eiweifzersetzung besser als Formalin zutage treten;
Bisulfit diirfte aber auch chemisch miteingreifen, denn die Proteolyse nimmt parallel
mit dem Schwefeldioxydgehalte zu. P, W. Newmann.

Julius Hortvet: Die Bestimmung der gesamten, nichtflitchtigen
und flichtigen Sduren im Wein. (Journ. Ind. and Engin. Chem. 1909, 1. No. 1;
Sonderabdruck) — Der Verf. bespricht zundchst die verschiedenen Verfahren zur Be-
stimmung der flichtigen, nichifliichtigen und Gesamt-Siiuren im Wein und zeigt dann,
daB das offizielle amerikanische Verfahren (U. 8. Dept. Agr. Bull. 107, 8. 86) eine
Reihe von Méngeln hat; unter anderem gibt es nicht den Gesamtgehalt der fliichiigen
Sauren und liefert keine ibereinstimmenden Ergebnisse, Weiter werden dann die neueren
Vorschlige zu einer indirekten Bestimmung der fliichtigen Sfuren von Windisch
(Z. 1905, 9, 70), Guérin, Roos und Mestrezat und anderen erwihnt und dann
folgendes Verfahren empfohlen, welches auf der von Sellier (Annal. chim. analyt. 1901,
6, 414) beschriebenen Methode gegriindet ist: Iine Kochflasche wird mit 100 cem
frisch ausgekochtem destilliertem Wasser beschickt, withrend in das mittels eines
gut schlieBenden Gummipfropfens in jene dicht eingefiigte, zylindrische Einsatzgefd 10 com
Wein gebracht werden, der nétigenfalls vorher von Kohlensiiure befreit wurde. Das Wasser



