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H. Matthes und A. Dahle:  l J b e r  P h y t o s t e r i n  d e r  S o j a b o h n e n .  
(Arch. Pharm. 191l, 2497 436-444.)  - -  Aus den Angaben von K l o b b  und B l o c h  
(Bull. Soc. Chim. 1907, 422), die aus den Sojabohnen ein Phytosterol, ,,SojasteroP' 
gewonnen haben, war zu vermuten, da~ es slch nicht um reine Stoffe bandelte. Verff. 
haben daher nochmats eingehende Untersuchungen fiber das Unverseifbare des Soia- 
bohnenSls angestellt, deren Ergebnisse folgendermal~en zusammengestellt sind : Die unver- 
seifbaren Anteite des SojaSls betragen etwa 0,7 °/o. Sie tassen sieh leicht in einen festen und 
flfissigen Anteil trennen. Der feste krystallinische Anteil betrfigt etwa 55°/o des Unver- 
seifbaren and besteht 1. aus etwa 2,40/0 Phytosterin mit zwei Doppelbindungen, stark 
linksdrehend, Sehmelzpunkt 169 °, das mit dem aus Kalabarbohnen isolierten Stigmasterin 
yon W i n  d a u s  und H a u t h  v511ig identisch ist, [a]~ ~--- - -45,450;  2. aus etwa 970/0 
Phytosterin mlt einer Doppelbindung veto Schmelzpunkt 139 o, ]inksdrehend. Die flfissigen 
Anteile (etwa 45O/o des Unverseifbaren) bestehen aus sauerstoffhaltigen, unges~ttigten 
Verbindungen, die Phytosterinreaktionen geben. Die Elementaranalyse lieferte fiir Kohlen- 
stoff and Wasserstof~ gleiche ~Verte wie ffir das Phytosterin. Versuche mit Digitonin 
nach W i n d a u s ,  die phytosterinartigen Bestandteile des flfissigen Anteils daraus als 
Phytosterin-Additionsprodukt abzutrennen, hatten keinen Erfolg. G. So~niag. 

L. Miiller: Der  W a s s e r g e h a l t  der B a t t e r .  (Molkerei-Ztg. Hildesheim 1910, 24, 
1035-10~6.) 

Der W a s s e r g e h a l ~  der in B u ~ t e r f e r t i g e r n  h e r g e s t e l l t e n  Butter.(Molke- 
rei-Ztg, tlildesheim, 1910, 24, 425-426.) 

V. Lommel: V e r g l e i e h e n d e  U n t e r s u c h n n g  yon K o k o s n t i s s e n  aus Zansi- 
bar  und Kilosa.  (Pfianzer 1910, 6, .119--121; Chem. Zentralbl. 1910, II, 695.) 

Cl. Gl, imme: Uber P a p i l i o n a c e e n i i l e .  (Pharmaz. Zentralhalle 1911, 52~ 1141--1149.) 

O. Folin and A. H. Wentworth:  Eine  neue Me thode  zur B e s t i m m u n g  yon 
F e t t  nnd Fet ts i~uren in F~ces.  (Journ. of Biol. Chem. 1910, 7, 421--426; Chem. 
Zeatralbl. 1910, II, 766.) 

Zucker, Zuckerwaren and kiinst l iche Siifistoffe. 

J.  E. Dusehsky :  D a s V e r h a l t e n  d e s  R o h r z u c k e r s  a n d  s e i n e r  Ze r -  
f a l l s p r o d u k t e  b e i m  E r w h r m e n .  (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 1911, 
48, 989--1005.) - -  Zur Ausdehnung frfiherer Laboratoriumsversuche hat Verf. die 
Zersetzung von Zuckerl5sungen unter dem Einflu~ erhShter Temperatur bei den Be- 
dingungen der Arbeit in der Zuckerfabrik verfolgt und zuni~chst das Anwachsen der 
reduz~erenden Substanzen in den Sirupen und den Produkten der Raffinade-Fabrikation 
untersucht. Die Ergebnisse sind folgende: Auf der Kl~rstation entsteht ein An- 
wachsen yon reduzierenden Stoffen und zwar ist es grSJBer beim AuflSsen yon Sand- 
zueker in den Abw~ssern und geringer beim AuflSsen in reinem Wasser. Beim 
Stehenlassen der Sirupe bei hoher Temperatur in den Kesseln der Kl~rstatien ist bei 
verhhltnismh$ig kurzer Zeitdauer ein bedeutendes ¥ermehren yon reduzierenden 
Stoffen zu verzeichnen. Die Filtration der Sirupe durch Knochenkohle verursacht 
keine Vertinderung in der Menge der reduzierenden Substanz. Wiihrend des Kochens 
von Raffinadesirup entsteht keine sichtliche oder jedenfalls eine nur ganz unbedeutende 
Vermehrung von reduzierender Substanz. W~i, hrend des Stehens der Fiilhnasse im 
Ffillhause ist ein Anwachsen yon reduzierenden Stoffen nicht beobachtet worden. 
:Die Fiillmasse zeigt auf der Trockenstation kein Anwachsen yon reduzierenden Stoffen. 

G. Sonntag. 

0. ~ e u b e r g  und M. I s h i da :  Z u r  A n a l y s e  d e s  Z u c k e r s .  (Zeitschr. Ver. 
Deutsch. Zuckerind. 1911, 48, 1113--11.39.) - -  Fiir die Ausfiillung yon Eiwei~- 
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spaltungsprodukten aus zuckerhaltigen Fliissigkeiten fehlte es bisher an einem 
Fiillungsmitte]. Vefff. haben nun beobachtet, dal~ Mercuriacetat ein hohes Fiillungs- 
vermSgen ffir Eiwei~spaltungsprodukte besitzt und dal~ bei einer l~achbehandlung mi~ 
Phosphorwolframs~ure praktisch alle drehenden Substanzen beseitigt werden. Man 
benu~zt eine 50°/0-1ge MercuriacetatlSsung und eine 25°/o-ige ohne Zusatz fremder 
Mineralsfiure hergestellte Phosphorwolframs~ure. l~eben Eiweil~spaltungsprodukten 
schlagen die beiden Reagenzien auch Purine, Alkaloide, Nucleinsiiure, Phosphatide 
und Farbstoffe nieder. Die I~iederschlfige lassen sich nach wenigen Minuten klar 
und leicht abfiltrieren. Vefff. zeigen an einer grot~en Zahl yon Versuchen die 
Wirksamkeit des neuen F~llungsmittels: Aminosiiuregemische, dutch Hydrolyse aus 
Casein und aus Gliadin hergestellt, und ein tryptisches Verdauungsgemisch aus Casein 
gaben in LSsung nach der Ffillung ein nicht mehr drehendes, wasserklares Filtrat. 
Gemische yon LSsungen natiirlich vorkommender Zucker mit hydrolytischen Eiweil~- 
spaltungsprodukten zeigten nach der Behandlung mit Mercuriacetat und Phosphor- 
wolframs~iure das DrehungsvermSgen wie die reinen ZuckerI6sungen gleicher Konzentration. 
Amide, Nuc]einsiiure und Phosphatide werden zum Tell schon dutch Mercuriacetat 
allein ausgef~illt, ebenso verschiedene nicht koagulierbare Eiwei~kSrper, wie Nucleoproteide, 
ferner Albumosen. Als I~utzanwendung werden Versuche mlt Melassen aufgeffihrt, 
bei denen in mehreren F~]len ein hSherer Polarisatlonswert erhalten wurde als mit 
der Bleiessigmethode. Zucker wird aus Melassen nieht mi~geffillt; die :Niederschl~ige 
sind nicht voluminSser als die Bleiffillungen. Die hSheren Zuekerwerte riihren yon 
der Entfernung linksdrehender Stoffe her, bei der Zerlegung der Fi~llungen Wurden 
linksdrehende LSsungen erhalten. Ffir die Ausffihrung der Klfirungen ist zu beachten, 
dal~ genau neutra]e Reaktion vorhanden sein mu~; die MercuriacetatlSsung wird durch 
Erw~rmen des kfiuflichen Salzes mit Wasser auf hSchstens 40 o (l~'eutralisieren mit 
l~atriumcarbonat) bereitet. Ffir die Darstellung der Phosphorwolframs~iure geben 
Verff. sine Vorschrift, nach der zu einer LSsung yon Phosphorsi~ure in l~atrium- 
wolframat die entsprechende Menge Schwefels~iure zugesetzt wird. G. Son, tag. 

A. Herzfe ld  und A . E .  Lange :  LTber d ie  U r s a c h e n  des V o r k o m m e n s  
y o n  S p u r e n  yon  A r s e n  in R o h z u c k e r n .  (ZeRschr. Vet. Deutsch. Zuekerind. 
1911, 48~ 365--375.) - -  Deutscher Rfibenrohzucker war veto K~iufer  in England 
als arsenhaltig beanstandet worden, Muster dieses Rohrzuckers wurden von dem Institut 
ffir Zuckerindustrie nachuntersucht und der ]:lefund best~tigt. Das Verfahren war 
fo]gendes: 20 g Zucker werden mit Wasser und etwas 22°/0-iger Salzsgmre gelSst 
und in den M a r s h'schen Apparat eingeffihrt. (Die Salzs~ure wird durch Destillation 
von 200 g aus einem Gemisch yon 200 ccm 33°/0-iger Salzs~ure und 180 cem Wasser 
hergestellt.) Durch Vergleich der Arsenspiegel wurde der Arsengehalt gesch~itzt; 
darnach enthielt eine Zuckerprobe 0,00005°/o, eine zweite 0,0001°/o Arsen, w~ihrend 
die dritte arsenfrei war. Eine biologische Prfifung mit Penicillium brevicaule ergab, 
dal~ dies Verfahren an Empfindlichkeit weit hinter der M arsh'sehen Probe steht. - -  
Zueker neuer Kampagne aus derselben Fabrik sowie Proben des dort benutzten 
Schwefels waren arsenfrei. .Dagegen zeigte sich das Wasser~ in dem die Fluga~che 
aus dem Kalkofen niedergeschlagen wird, und besonders tier darin enthaitene suspen- 
dierte Riickstand stark arsenhaltig. Es ist daher wahrseheinlich, da~ das Arsen dutch 
ungenfigendes Waschen der Kohlens~ure in den Salt und den Rohzucker gelangt is~. 
Zum Schlul~ bringen Yerff. einen auf das Vorkommen von Arsen in Zucker sich 
beziehenden Auszug aus dem Bericht der Kommission fiber die in England im Jahre 
1900 nach dem Genul~ yon Bier und anderen Nahrungsmitteln vorgekommenen Arsenik- 
vergifmngen. G. Sonnlag. 

W. t[.  W a r r e n :  , , Z u c k e r s a n d "  aus  A h o r n s a f t ;  e i n e  Q u e l l e  f f i r  
~ p f e l s ~ i u r e .  (Journ, Amer]e. Chem. Soc. 1911, 83~ ~1205--1211.) - -  Wenn der 
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Salt des Zuekerahorns (Acer saceharum) eingedampft wird, so scheldet sich immer in 
wechselnder Menge eine sandige unlSsliehe Subsmnz aus, die als ,,Zuckersand" (sugar 
sand) oder ,,niter" bezeichnet wird. Ihr Hauptbestaadteil ist ein Calciumsalz der 
J~pfels~mre. Die Ausseheidung geht bei 102--103 o vor sich, sobald der Saft beim 
Eindampfen sirupartige K0nsis~enz erreicht. Von etvva 1000 Ahornb~iumen kSnnen 
w~hrelld einer Saison etwa 16--25 Pfund Zuckersand gesammelt werden. Das grobe 
Pulver zei~ unter dem Mikroskop krystaltinische Bes~haffenheit. Es ist yon hell- 
grauer Farbe, ohne Geschmaek und riecht schwach. Es ist sehwach 15slich in 
Wasser, die filtrierte LSsung enth~lt Calcium. Die LSsung reagiert manehmal sauer, 
manchmal neutral. Bei Behandlung mit verdfinnter Salzsaure geht der Zuckersand 
bis auf etwas Kieselsaure und organisehe Substanz in LSsung. Die Untersuchung 
verschiedener Proben aus verschiedenen Gegenden gab durchsehnittlich folgende 
Zusammensetzung des Zuckersandes: Kiesels~ure 7,74, Phosphors~ure (P205) 0,05, 
Eisenoxyd 0,39, CaIcium 17,16, Magnesium 0,03, Feuchtigkeit 2,60, Apfelsiiure 
{C4H~O5) 51,48, Invertzucker 2,31, Saccharose 3,46, AtherlSsliches 0,37, Kohlendioxyd 
0,66, organische VerunIeinigungen 2,35, Unbestimmt (Differenz) 11,40O/o. ~ Zur 
G e w i n n u n g  der  ~ p f e l s ~ i u r e  aus Zuekersand ist es r~itlich, erst das sauere 
Calciummalat (Ca(C4H~Os) ~ . 6H20 ) darzustelIen. Auf der Grundlage eil~es Calcium- 
gehaltes des Zuckersandes yon etwa 17 °/o 15st man 27 g kryst. Oxals~ure in 300 ecru 
Wasser, erw~rmt auf dem Wasserbade auf 600 (niGht hSher wegen tier Zersetzbarkeit 
des saueren Malates), gibt 100 g Zuckersand in kleinen Mengen hinzu und erw~irmt 
1 St,unde lung auf 60 o. ttierbei wird die H~lfte des Calciums als Oxalat ausgef~llt, 
w~ihrend die andere Halfte als saueres Malat in LSsung bleibt. Man filtriert durch 
einea B u c h n  er-Trichter und w~scht den :Niederschlag aus, bls er frei yon Saure ist. 
Man konzentrier~ Filtrat und Waschwasser bis zum Beginne der Krystallisation und 
kfihlt unter Umrfihren in Eiswhsser. Die kleinen Krystalle werden abgesaugt, oder 
besser, zentrifugiert und m~t kleinen Mengen Wasser gewaschen. Das Salz ist sehnee- 
weil~, wird abet zur besseren Reinigung noch einmal umkrystallisier~. Die Ausbeute 
bet r~t  etwa 96°/o der theoretischea Menge. Zur Dars~ellung der Apfels~ure ver- 
wendet man das umkrystallisierte lufttrockene Salz, dessen Calciumgehalt man be- 
stimmt. Reines Salz enth~ilt 9,66°/o Calcium. Man 15st 30 g reine Oxals~ure in 
Wasser und gibt uater Erw~rmen auf 600 uud Umrfihren allm~.hlich eine LSsung 
yon 100 g des saueren Calclummalates hinzu, erw~rmt noch eine Zeitlang und prfift 
die klare LSsung auf Calcium und Oxals~iure. Ein Uberschul~ wird vorsichtig durch 
Zusatz der entsprechenden LSsung ausgeglichen. Man filtriert, konzentriert das Filtrat 
auf dem Wasserbade und dann durch mehrtagiges Stehen im Luftbade bei 100 °. 
Das G e f ~  mi~ der geschmolzeaen S~iure wird in einen Vakuumexsiccator gebracht, 
wo sie allm£hlich zu einer schneewei~en krys|allinischen Masse erstarrt. C..,4. ~eufeld. 

F. A. Upsher Smilh:  C o l o r i m e t r i s c h e  B e s t i m m u n g  yon  Cart~mel.  
{Americ. Journ. Pharm. 1911, 83~ 411--~12.) - -  Statt der yon anderer Seite vor- 
geschlagenen CarameilSsung yon bekanntem Gehalt verwendet der Verf. als Vergleiehs- 
15sung bei der colorimetrischea Caramelbestimmuug eine mit :Nel~ler's Reagens versetzte 
AmmoniumlSsung. Diese wird hergestetlt, indem man sich eine VorratslSsung yon 0,4:17 g 
krystallisiertem Ammoniumoxa|at (~onohydrat) in 1 1 Wasser bereitet. Man stellt hieraus 
die Vergleichsl6sung her, indem man 10 ecru mit 38 cem Wasser uud 2 cem ~ e ~  ler-LSsung 
versetzt. Man stellt auf diese LSsung eine CaramellSsung ein. Hierzu 15st man 1 g 
Caramel in Wasser zu 1 I u n d  l~l~t von dieser LSsuag aus einer Bfirette sovie[ in 
einen lqe~ler-Zyl inder  laufen, bis sie nach Verdfinnung mit 50 ccm Wasser genau 
den Farbenton der VergleiehslSsung aufweist. Im fibrigen verf~hrt man wie fi~lich 

C. A. Neuf eld. 

0. Claassen: Z u r  B e s t i m m u n g d e r  s e h w e ~ l i g e n  S ~ u r e  de r  St~irke- 
sirupe.  (Chem.-Ztg. 1911, ]5, 1 0 6 5 ~ 1 0 6 6 . ) - - - V e r f .  kommt auf Grund ver- 



[Zeitsehr. £ Untersu~hung 54~ R e f e  r a t e. - -  W e i n .  [d. I"iahr.- u; @enu~mit~el. 

gleichender Versuche zu der Ansicht, dab die Bestimmung der schwefligen S/iure in 
St~irkesirupen dieselben Werte gibt, wenn mlt oder ohne Zusatz yon Ca lciumcarbonat, 
destilliert wird, mit anderen Worten, da~ eine Destillation im Kohlens~urestrom fiber- 
flfisslg ist. G. Heuser. 

W e i n .  

Serafino Dezani:  Die  c h r o m o g e n e n  S u b s t a n z e n  der  w e i ~ e n  T r a u b e m  
(Staz. sperim, agr. Ital. 1910, 43~ 4 2 8 ~ 4 3 8 . ) - - ~ a c h  den Versuchen des Verf.'s, an- 
gestellt mit dem alkoholischen und w~isserigen Extrakte yon weil3en Trauben, lassen 
sich daraus zwei chromogene Substanzen isolieren (eine f~llbar mit Bleiacetat, die 
andere nicht), welche durch Einwirkung yon Salzs~ure Farbstoffe ~ihnlich dem Oeno- 
cyanin 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 KSrpers zuriickzufiihren. Ia  
den chromogenfreien Traubenschalen sind noch andere Substsnzen enthalten, die durch 
Alkalien rot gefiirbt werden. C. Grimme. 

E. Pantane l l i :  E i n  p r o t e o l y t i s c h e s  E n z y m  im M o s t  t i b e r -  
r e i f e r  T r a u b e n .  (Zentralbl. Bakterio]. II. Abt. 1911, 31~ 545--559.) - -  Auf 
Grund seiner Versuche kommt Verf. zu folgenden Schlul~folgerungen: 1. Most fiber- 
reifer weiBcr und roter Weinbeeren enthiilt ein kr~ftiges proteo]ytisches Enzym, welches 
das Mosteiweil~ zu 15slichen, mit Kupferhydroxyd nlcht fiillbaren 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. 3. Gerbstoffgegenwart hindert die auto'Iytische Eiwei~zersetzung nicht. 
4. ~qach der Ansammlung einer gewissen Menge yon Zersetzungsprodukten tritt eine 
antagonistlsche Kondensationswirkung ein. 5. Dutch die gleichzeitige Wirkung dieser 
antagonistischen Enzyme wird ein Gleichgew]cht nach einigen mehr oder mindcr aus- 
gesprochenen Schwingungen angestrebt. 6. Dutch Umschlagen der saueren Reaktion 
in eine schwach slkatische oder umgekehrt wird das Gleichgewicht verschoben, indem 
die eine oder die andere Enzymt~ttigkeit wieder die Oberhand gewinnt. 7. Ver- 
diinnung des das Gleichgewicht bereits erreichenden Gemisches begfinstigt meistens 
die proteolytische Wirkung. 8. Unter den angewendeten Antiseptica lassen Thymol 
und Kaliumbisulfit die autolytische Eiweil~zersetzung besser als Formalin zutage treten; 
Bisulfit diirfte aber aueh chemisch miteingreifen, denn die Proteolyse nimmt parallel 
mit dem Schwefeldioxydgehalte zu. P.W.  ~Teumann. 

J u l i u s  Hortvet:  Die  B e s t i m m u n g  der  g e s a m t e n ,  n i c h t f l f i c h t i g e n ,  
u n d  f l i i c h t i g e n  S~uren  im Wein .  (Jom'n. Ind. and Engin. Chem. 1909, 1. ~o. 1; 
Sonderabdruck) - -  Der Veff. bespricht zun~chst die verschiedenen Yerfahren zur Be- 
stimmung der flfichtigen, nichtfliichtigen und Gesamt-Siiuren im Wein und zeigt dann,. 
dag das offizielle amerikanische Verfahren (U. S. Dept. &gr. Bull. 107, S. 86) eine 
I{eihe von M~ngeln hat; unter anderem gibt es nicht den Gesamtgehalt der flfichtigen. 
Siiuren und liefert keine tibereinstimmenden Ergebnisse. Weiter werden dann die neueren. 
Vorschliige zu einer indirekten Bestimmung der flfichtigen S~iuren yon W i n d  is c h~ 
(Z. 1905, 9, 70), G u 6 r i n ,  Roos  und M e s t r e z a t  und andercn erw~hnt und dann, 
folgendes Verfahren empfohlen, welches auf der yon S ell  ier  (Anna1. chim. analyt. 1901, 
6, 414) beschriebenen Methode gegriindet ist: Eine Kochflasche wird mit 100 ccm 
frisch ausgekochtem destilliertem Wssser beschickt, wiihrend in das mittels eines. 
gut schlieBenden Gummipfropfens in jene dicht eingeffigte, zylindrische Einsatzgefiig 10 ccm 
Wein gebracht werden, der nStigenfalls vorher yon Kohlensiiure befreit wurde. Das Wasser 


