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grosse Neigung übersättigte Lösungen zu
bilden. Es ist dagegen schwer löslich in
Benzol und fast unlöslich in Ligroin. In
heissem Wasser ist es ziemlich leicht löslich,
beim Erkalten krystallisiren über 80Proc.aus.

Zur Darstellung des Dimethyl - in- Ami-
d o p h e n o l s dient als Ausgangsrnaterial die
methylirte Arnidobenzolsulfosäure, sei die-
selbe dargestellt durch Methylirung der
metanilsauren Salze mit Halogenalkylen unter
Druck oder durch directe Sulfurirung von
Dimethylanilin mit rauchender Schwefelsäure.
Man trägt z. B. 10 k Dimethylanilin in
65 k rauchende Schwefelsäure von 30 Proc.
ein und erwärmt so lange auf eine Tempe-
ratur von 55 bis 60°, bis sich eine Probe
klar in alkalischem Wasser auflöst. Hierauf
wird die Schmelze in Wasser eingetragen,
gekalkt und die Kalksalze in üblicher Weise
in die Natronsalze übergeführt. Zur Aus-
führung der Schmelze werden in einem guss-
eisernen Kessel 10 k Atznatron mit 2 k
Wasser in Fluss gebracht, in die auf 270°
erhitzte Schmelze 10 k des scharf getrock-
neten Natronsalzes der Dimethylamidobenzol-
sulfosäure eingetragen und die Temperatur
im Verlauf von 3/4 bis l Stunde auf 290°
gesteigert. Die erkaltete Schmelze wird in
Wasser gelöst, mit Salzsäure angesäuert und
die Lösung zur Abtrennung brauner Flocken
filtrirt. Auf Zusatz von Soda oder besser
von Natriumbicarbonat zum Filtrat fällt das
Dimethylamidophenol als 01 aus, welches
bald krystallinisch erstarrt. Zur Reinigung
wird dasselbe mit Äther ausgezogen und nach
dem Verdunsten des Lösungsmittels im
Kohlensäurestrom bei 265 bis 268° der
fractionirten Destillation unterworfen. Es
stellt, aus Benzol krystallisirt, weisse, bei
83 bis 85° schmelzende Krystalle dar, die
sich leicht in Alkohol, Äther und Benzol,
ferner in Säuren und Ätzalkalien auflösen.

Ganz in derselben Weise wie aus Di-
methylanilin wird aus Diäthylanilin die Di-
ä t h y l a r n i d o b e n z o l s u l f o s ä u r e dargestellt.
Auf 10 k Diäthylanilin werden 70 k rau-
chende Schwefelsäure von 30 Proc. ange-
wendet und die Sulfurirung bei 40 bis 50°
durchgeführt. Das Natronsalz wird in der
oben beschriebenen Weise mit Ätznatron ver-
schmolzen und die Schmelze auf Diäthyl-
amidophenol verarbeitet. Durch fractionirte
Fällung und Destillation im Kohlensäure-
strom bei 276 bis 281° wird das Diäthyl-
m-Amidophenol gereinigt. In Bezug auf Lös-
lichkeit, auf das Verhalten gegen Säuren
und Alkalien verhält es sich dem Dimethyl-
amidophenol analog.

Die beschriebenen Verbindungen dienen
zur Herstellung von F a r b s t o f f e n .

Patent-Ansprüche: 1. Verfahren zur Dar-
stellung von m-Amidophenol, darin bestehend, dass
die m-Amidobenzolmonosulfosäure mit Atzalkalien
bei 260 bis 300° verschmolzen wird.

2. Verfahren zur Darstellung von "Dimcthyl-
m-Amidophenol und Diathyl-m-Ainidophenol, darin
bestehend, da=-s mau die Dimctlijlaniidobeuzol-
monosulfosaure bez. die Diäthylarmdobenzolmono-
sulfosäure mit Atzalkalien bei 2GO bis 300° ver-
schmilzt.

Brennstoffe.

Das mechan ische Ä q u i v a l e n t der
Wärme bestimmte C. Die te r i c i (Ann. Phys.
33 S. 417) mit Hülfe des J o u l e - L e n z ' -
schen Gesetzes, welches die von einem elek-
trischen Strome entwickelte Wärmemenge aus
der Stromstärke und dem Widerstände des
Leiters berechnen lässt. Als Wärmeeinheit
diente die von S c h u l l e r und W a r t h a
(das. 2 S. 359) angegebene mittlere, d. h.
der hundertste Theil derjenigen Wärme-
menge, welche die Gewichtseinheit Wasser
beim Abkühlen von 100° auf 0° abgibt.
Als Wärmeäquivalent wurde gefunden 432,7
Meterkilogr. (vgl. S. 548).

Er berechnet daraus auch die specifische
Wärme des Wassers. Nach R o w l a n d (Proc.
Am. Ac. Boston 1880 S. 75) betrug die Ar-
beit, welche zur Erwärmung von l k Wasser
um 1° aufgewendet werden musste, bei
60=429,5, bei 15° dagegen 427,4 und bei
30° nur 425,6 Meterkilogr. Diese Zahlen
sind ferner sämmtlich kleiner als der von
Dieter ic i gefundene Werth. Darnach muss
die mi t t l e re specifische Wärme zwischen
0° und 100° grösser sein als zwischen 0"
und 30°, d. h. über 30° muss die specifische
Wärme des Wassers wieder zunehmen. Unter
der Voraussetzung nun, dass diese Zunahme
proportional mit der Temperatur erfolge,
berechnet D i e t e r i c i nach seinen und Row-
land ' s Messungen über das mechanische
Wärmeäquivalent folgende Werthe der spe-
c i f i s chen Wärme des Wassers für die
beistehenden Temperaturen:

0° 1,0000
10° 0,9943
20° 0,9893
30° 0,9872
40° 0,9934
70° 1,0120

100° 1,0306.

Eine F i l t e rp re s se mit Kälterahmen soll
nach H. Langen in Frankenthal ("'D.R.P.
No. 42342) dazu dienen, aus L e u c h t g a s
Theer- und Ammoniakwasser abzuscheiden,
so wie aus flüssigen Kohlenwasserstoffen
P a r a f f i n auszuscheiden.
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Lich tmessung . W. Grosse hat ein
Pülarisationsphotometer angegeben, welches
von H. Krüss (J. Gasbel. 1888 S. 777)
empfohlen, wird.

Schneidet man ein vierseitiges Kalk-
spathprisma A (Fig. 212) in der Diagonale
durch, so dass nun zwischen den beiden
Hälften eine dünne Luftschicht bleibt, so
wird ein von oben darauf fallender Strahl
in dem Prisma zerlegt in den ordentlich

Fig. 212.

und den ausserordentlich gebrochenen Strahl,
und es wird der ordentliche Strahl an der
Trennuugsfläche in dem Punkt c reflectirt
werden, während der ausserordentliche un-
abgelenkt durch den ganzen Kalkspathkörper
hindurch geht. Verbindet man nun mit
diesem Prisma ein zweites halbes Kalkspath-
prisma B in der Weise, wie Fig. 212 zeigt,
so wird ein auf dasselbe fallender Licht-
strahl ebenfalls in 2 senkrecht zu einander
polarisirte Strahlen zerlegt werden und es
wird ebenso, wie bei dem Prisma A, der
ausserordentliche Strahl hindurchgehen, der
ordentliche aber an der unteren Fläche bei g
reflectirt werden und dann an der Trennungs-
fläche des ersten Prismas A im Punkte c
eine nochmalige Reflexion erleiden, so dass
dieser ordentlich polarisirte, aus dem Prismaß
kommende Strahl mit dem ausserordentlich
polarisirten Strahle, welcher das Prisma A
durchlaufen hat, in einer und derselben
Eichtuug austritt.

Um nun Licht aus 2 verschiedenen Licht-
quellen J, und J2 in der geschilderten Weise
durch diese Prismenverbindung treten zu
lassen, benutzt man zwei einfache Reflexions-
prismen aus Glas l und 2. Bei der an-
gedeuteten Stellung dieser beiden kleinen
Prismen gelangt von der Lichtquelle J2 ein
einziges Lichtbündel in die Verbindung der
Kalkspathprismen, von der Lichtquelle Jj

aber deren zwei, yon denen das eine nur
durch das Kalkspathprisma A gegangen ist,
das andere aber mit zweimaliger Reflexion
durch D und A', zugleich fällt dieses letztere
mit dem von der Lichtquelle J2 herrührenden
zusammen. Das Gesichtsfeld wird also in
2 Hälften getheilt; die rechtsseitige erhält
nur Licht von Ji , die linksseitige von J3

und J! zugleich. In Folge des verschiedenen
Lichtverlustes auf den beiden Wegen in der
Prismenverbindung muss der Antheil von Jj,
welcher in der linken Hälfte des Gesichts-
feldes erscheint, noch mit einem Factor x
multiplicirt werden. Diese Constante ist
leicht zu bestimmen und wird jedem In-
strumente beigegeben.

Sind bei Einstellung auf gleiche Helligkeit
der beiden Hälften die Entfernungen der
Lichtquelle J[ und J2 = li und 12, dann ist

"2 , "l "l l "2 " l f-t \

T- + x yf = JV und TT = T^(1~x)>
13 l! ii L-2 '1

also das Helligkeitsverhältniss

Es kann somit ein messbarer Betrag der
stärkeren Lichtquelle dem Lichte der
schwächeren zugemischt werden, wodurch
der Helligkeitsunterschied zwischen beiden
Lichtquellen vermindert und der die Ver-
gleiclntng erschwerende Farbenunterschied
verringert wird.

Hält mau in den Gang der Strahlen ein
ähnliches Kalkspathprisma wie A, ein so-
genanntes Kicol 'sches Prisma N, so wird
von den das Prisma A gerade durchlaufen-
den Strahlen alles Licht durch N hindurch-
gehen, sobald der Hauptschnitt des Prismas N
parallel demjenigen des Prismas A ist, bei
einer Drehung um 90° wird aber von diesem
Lichte nichts durch das Prisma A7 hindurch-
gehen. Für die aus dem Prisma B kom-
menden Strahlen ist das Verhältniss das
umgekehrte. Man kann also entweder die
einen oder die anderen Strahlen vollständig
auslöschen. Vernichtet man die Strahlen,
welche durch das Prisma B gehen, so ist
dieses Photometer also als ganz gewöhnliches
zu benutzen, und auf diese Weise auch der
Factor x leicht zu bestimmen.

Bei Stellung des Nie o l' sehen Prismas
auf einen anderen Drehungswinkel als den-
jenigen, in welchem eines der Strahlensysteme
ausgelöscht wird, wird von jedem dieser
Systeme ein aus dem Drehungswinkel be-
rechenbarer Antheil hindurchgelassen. Geht
man von der gezeichneten Stellung des
NicoT sehen Prismas aus, so wird bei der
Drehung desselben das aus dem Prisma A
allein kommende Licht immer mehr ge-
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schwächt, das aus dem Prisma B kommende
(also der Antheil xJ^) immer mehr wachsen.
Eine dem Instrumente beigegebene Tabelle
über den Einfluss des Drehungswinkels auf
die Helligkeit erleichtert das Arbeiten mit
dieser Vorrichtung.

Bei zwei verschiedenfarbigen Lichtquellen
kann man die Mischung durch entsprechende
Stellung des Nicols in beliebiger Stärke her-
stellen, man kann einen beliebig grossen
Theil der stärkeren Lichtquelle zu dem
Lichte der schwächeren hinzufügen. Man
kann ferner durch verschiedene Stellung des
Nicols eine verschiedene Helligkeit des
Gesichtsfeldes herstellen und dadurch die-
jenige Helligkeit herbeiführen, bei welcher
die genauesten Messungen möglich sind.
Endlich kann man vollständig von einander
unabhängige Controlversuche vornehmen durch
verschiedene Drehung des Nicol'schen Pris-
mas; da hieclurch verschiedene Helligkeits-
verhältnisse der beiden Hälften des Gesichts-
feldes herbeigeführt werden, so sind also
auch zur Herstellung gleicher Helligkeit
verschiedene Entfernungen des ganzen Photo-
meters von den beiden Lichtquellen nöthig,
welche zur gegenseitigen Controle dienen
können.

Das Instrument gestattet aber noch eine
weitere Vervollständigung durch Anbringung
eines weiteren kleinen Reflexionsprismas 3,
durch welches auch ein von der Lichtquelle
J2 kommendes Strahlenbüschel durch das
Kalkspathprisma B geleitet wird. Hiedurch
erhält man im Gesichtsfelde rechts die
Lichtmenge J\ H- xJ2 und links die Licht-
menge J2 + xJj.

Bei Herstellung gleicher Helligkeit ist
X f j i tl i
___ l — _L

X J2

^

oder das Helligkeitsverhältniss

Der Factor x ist also gänzlich fort-
gefallen, die Berechnung des Helligkeits-
verhältnisses erfolgt einfach nach dem Ver-
hältniss der Quadrate der Entfernung, wie
bei dem gewöhnlichen Bunsen'schen Photo-
meter, und die üblichen Scalen, auf welchen
direct die Helligkeit abgelesen wird, sind
auch hier anwendbar.

Bei dieser Anordnung findet nun aber
eine vollständige Mischung der von den
beiden Lichtquellen J\ und J2 kommenden
Strahlen statt, und es entsteht in beiden
Hälften des Gesichtsfeldes die gleiche Misch-
farbe, so dass eine photometrische Verglei-

chung der verschiedenfarbigen Lichtquellen
dadurch ermöglicht wird. Benutzt man bei
dieser Zusammenstellung des Instrumentes
das Nicol'sche Prisma 7V, so ergibt sich für
die Einstellung des Photometers auf gleiche
Helligkeit beider Hälften des Gesichtsfeldes,
dass man das Nicol 'sche Prisma drehen
kann wie man will, und stets gleiche Hellig-
keit auf beiden Seiten bleibt. Es erfolgt
nämlich die durch die Drehung des Nicols
bewirkte Vergrösserung oder Verminderung
der Helligkeit in genau gleichem Maasse
für die Strahlen der Lichtquelle .In wie für
diejenigen der Lichtquelle J2 in Folge der
symmetrischen Anordnung des Instrumentes.
Dieses Photometer besitzt also ein Kriterium
für die richtige Einstellung auf gleiche
Helligkeit und bietet so eine Verbesserung
der bisherigen Messungen. Gleichheit der
Intensität ist dann vorhanden, wenn bei
Drehung des Nicols N sich keine Verände-
rung der Intensität auf beiden Seiten zeigt.
Krüs s hat an dem Apparate ausserdem
2 Schieber s, und s2 angebracht, durch
welche nach Belieben sowohl die von der
Lichtquelle Jt als die von der Lichtquelle J2

kommenden und durch das Kalkspathprisma B
gehenden Strahlen abgeblendet werden
können.

Der B r e n n e r von S c h ü l k e wird von
der „Societe des perfectionnements" in etwas
hübscherer Form als Bec Par i s i en in den
Handel gebracht (Gastechn.
9 S. 231). Der Vorwärmer a
(Fig. 213) desselben besteht
aus einem dünnen Rohr von
Nickelblech, welches viel-
fach mit Längsfalten ver-
sehen ist, so dass sein Quer-
schnitt die Form einer viel-
theiligen Rosette bildet, wie
in Fig. 214 gezeichnet.
Dieses Rohr ist von einem
Mantel b aus schlechten
Wärmeleitern umschlossen.
Durch die Umschliessnng
werden die äusseren Falten
von a in Canäle verwandelt,
durch welche die Luft zur
Flamme strömt. In der
Mitte des Vorwärmers be-
findet sich noch ein Körper
c/, welcher den Zweck hat,
die Verbrennungsgase gleich-
massig in die inneren Falten
zu lenken. Der Trichter c
scheidet die austretendenVerbrennungsgase von
der eintretenden Luft und gibt beiden Strömun-
gen die erforderliche Richtung. Unten an dem

Fig. 213 u. 214.
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Vorwärmer schliesst der abgeschliffene Rand
der Glasglocke g luftdicht an den ebenfalls
abgeschliffenen Ring des Vorwärrnermautels b
an. Der Brennerkörper mit zwei Zweiloch-
brennern ist unten in der Glasglocke be-
festigt und die Gaseinströmung h -durch die-
selbe geführt.

Ist die Flamme angezündet, was durch
den Schornstein e oder durch Ablieben des
Vorwärmers und Entzünden des Gases ge-
schehen kann, so steigen die Verbrennungs-
gase, wie die Pfeile andeuten, in die inneren
Falten des Vorwärmers, in welchem sie ihre
Hitze an die Fläche des Faltenrohres ab-
geben, und gelangen durch dieselben und
den Schornstein ins Freie. Die Luft dagegen
tritt vermöge des Auftriebes der Verbren-
nungsgase kalt durch die Löcher der Haube
ein, steigt nach oben und gelangt hier iu
die äusseren Falten des Vorwärmers und
durch diese nach unten in die Glasglocke
zur Flamme. Versuche über Gasverbrauch
und Leuchtkraft ergaben:

Nr. l
Nr. 2
Nr. 3

Stund!.
Gasverbr.

80?
120 l
150?

Lichtstärken
in Normalkerzen

16
28
36.

Unorganische Stoffe.
Zur H e r s t e l l u n g von Smalte verwen-

den die C h i n e s e n in einer Glasfabrik zu
Ca i i tou nach T h. J. Bowler (Chem. N. 58
S. 100) Kobalterze von folgender Zusammen-
setzung :

Eiseiioxyd 35,0 Proc.
Manganoxyd 13,1
Nickeloxyd 3,5 -
Kobaltoxyd 2,4 -
Gangart 46,0

Die Stücke werden zunächst durch Wa-
schen und Bürsten gereinigt, dann in guss-
eisernen Mörsern zerkleinert und auf Hand-
mühlen mit Wasserzusatz gemahlen. Das
Pulver wird in Thongefässen geschlemmt,
das so gereinigte Erz getrocknet, mit etwas
Borax gemischt und unter Zusatz von Glas-
scherben eingeschmolzen. In den ersten
12 Stunden ist die Schmelze grünschwarz,
dann amethystfarbig und nach 36 bis 40
Stunden blau.

Zur Erlangung von Porze l lanfarben
schmelzen die Chinesen das genannte Erz
mit Feldspath, Kaolin und grösseren Mengen
Borax zusammen und pulvern die Schmelze.
In Canton verfährt man beim Bemalen in
folgender Weise: das gebrannte Bisquit wird
zunächst mit einem Gemisch von Borax,
Feldspath und Thon bestrichen und getrock-
net. Man trägt nun auf diese Schicht die

Farben auf vind brennt zugleich die Farbe
mit der Glasur ein.

Nach B o w l e r ' s Ansicht stellen die Chi-
nesen kein farbloses Glas her. Sie beziehen
Abfälle und Reste aus Europa und Amerika,
sortiren diese nach Farbe und Güte und
schmelzen diese Theile einzeln ein. -e.

Säurege fä s s mi t M e s s v o r r i c h t u n g
für K o h l e n s ä u r e e n t w i c k l e r . Nach W.
Huch (D.R.P. No. 44151) wird das Säure-
gefäss A (Fig. 215, 216) über dem Zersetzungs-

Fig. 215 u. 21«.

gefäss B angebracht, mit welchem es durch
den Hals C in Verbindung steht. Im Innern
dieses Gefässes A ist ein zweites, ebenfalls
säurebeständiges Gefäss D mittels der Zap-
fen d drehbar gelagert. Dieses Gefäss D
hat in seiner Mantelfläche eine Öffnung e.
Die Füllung geschieht, wenn die Öffnung e
gerade unter der Füllverschraubung a steht.
Wird die Trommel D um ihre Achse d ge-
dreht, so dass die Öffnung e in tiefere Lage
gelangt (Fig. 216), so fängt die in D befind-
liche Flüssigkeit an, durch e auszulaufen,
und gelangt in das Gefäss A und durch C
nach B, wo sich die zu zerlegenden Ma-
terialien, als Kalkstein, Soda und ähnliche,
befinden. Jedem Winkelgrad der Drehung
des Gefässes D entspricht eine aus den be-
kannten Abmessungen des Gefässes selbst
sich ergebende Menge von Flüssigkeit. Ist
daher für eine bestimmte, genau abgewogene
Gesammtfüllung jener Winkel bekannt, bei
welchem das Ausfliessen, wie Fig. 216 zeigt,
anfängt, so lässt sich durch Drehung von D
um gewisse Winkelgrade die Menge der nach
B gelangenden Säure bestimmen. Dazu dient
ein an dem Gefäss l) befestigtes Ziffer-
blatt v und ein auf der Spindel d aufge-
steckter Zeiger z, dessen Verlängerung zu-
gleich als Kurbel zur Drehung von D benutzt
werden kann.

Zur H e r s t e l l u n g von A m m o n i a k will
Th. B. Foga r ty (D.R.P. No. 44653) Gene-
ratorgas durch Rohr L (Fig. 217 bis 219) und
das stark erhitzte Rohr e von oben in die
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auf hohe Glühhitze erhaltene Retorte F
leiten, gleichzeitig durch Rohr c überhitzten
Wasserdampf. Aus dein Trichter G wird
nun ununterbrochen ein Gemenge von Kohlen-
pulver und Alkali in die Retorte eingeführt,

so dass es über die Scharmotteeinsätze ver-
theilt nach unten fällt. Der Stickstoff der
Generatorgase soll nun mit der Kohle und
dem Alkali Cyanverbindungen bilden, welche
durch den überhitzten Wasserdampf sofort
wieder unter Entwicklung von Ammoniak
zersetzt werden. Gasgemisch und feste Rück-
stände gelangen in die Waschvorrichtung «7,
um in zweckentsprechender Weise weiter
verarbeitet zu werden.

Gährungsgewerbe.
Im Carlsberger Laboratorium werden die

Untersuchungen über Hefe und Gährung1) ,
welche bereits zu einem der bedeutsamsten

') Jahrebb. 1883 S. 840 u. 909; 1884 S. 919 u.
932; 1885 S. 792; 1886 S. 703; 1887 S. 902 u. 967.

Fortschritte in der Brauerei, zur Verwendung
der re inen Hefe geführt haben, fortgesetzt2).
E. Cb. Hansen prüfte die Einwirkung der
A l k o h o l f e r m e n t e auf wässerige Saccha-
rose- , Lac tose - , Ma l to se - , Dex t ro se -
lösungen und Bierwürzen. Als Würze wurde
die gewöhnliche, mit Hopfen versetzte, ver-
wendet, welche in untergährigen Brauereien
zur Erlangung von Lagerbieren benutzt wird.
Sämmtliche Flüssigkeiten waren sterilisirt
und die Culturen vollständig rein.

Saccharomyces . Sacch. ce rev i s i ae I,
S. Pas tor ianus I und II, S. Pas tor ianus
III, S. e l l ipso i 'deus I und II invertiren
Rohrzucker und vergähren das Product, wie
auch Dextrose und Maltose, besonders wenn
zu der Lösung der letzteren Nährflüssigkeiten
gefügt sind. In Bierwürzen liefern diese
Hefen bei gewöhnlicher Zimmertemperatur
nach 14 Tagen 4 bis 6 Vol.-Proc. Alkohol.

Sacch. M a r x i a n u s , nach dem Gährungs-
kundigen Marx benannt, bildet kleine läng-
lich runde Zellen, welche denen von Sacch.
ellips. gleichen; zwischen denselben ent-
stehen lange wurstartige Formen, welche
theilweise zu Colonien vereinigt sind. Nach
einiger Zeit entstehen dem Schimmel ähn-
liche Formen, welche theils in der Flüssig-
keit schwimmen, theils zu Boden sinken.
In Bierwürze bildet dieser Pilz, selbst nach
längerer Zeit, nur l bis 1,3 Vol.-Proc. Alko-
hol und verändert ausserdem Maltoselösungen
nicht. Er invertirt Rohrzuckerlösungen und
erzeiigt z. B. in einer löproc. Lösung bei
25° nach 18 Tagen 3,75 Vol.-Proc. und
nach 38 Tagen 7 Vol.-Proc. Alkohol. Eine
löproc. Dextroselösung enthielt nach l Monat
8 Vol.-Proc. Alkohol.

In ganz gleicher Weise virkt Sacch.
exiguus, deren Zellen im Allgemeinen denen
der Unterhefe gleichen und welche sich von
der vorhergehenden durch das Mycelium
unterscheidet.

Sacch. rnembranae fac i ens bringt in
Bierwürzen schnell auf der ganzen Oberfläche
einen klaren, grauen, gefalteten Schein her-
vor, welcher aus wurstartigen und länglich
ovalen Zellen besteht. Dieser Pilz bringt
weder in Bierwürzen noch in den genannten
Zuckerlösungen eine Gährung hervor, er in-
vertirt auch Rohrzucker nicht. H a n s e n fand
denselben in einer gelatinösen Masse auf einer
Ulmenwurzel.

A l k o h o l f e r m e n t e , d e r e n Z e l l e n
d e n e n de r S a c c h a r o m y c e s g le ichen .
Hierzu gehören ausser M y c o d e r m a cere-
vis iae und Sacch. n p i c u l a t u s auch To-
r u l a , M o n i l i a u. s. w.

2) MeddoleKor fra Carlsberg Laboratoriet.
II. Bind. Kopenhagen 1888.
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Fig 220

Fig. 220 stellt eine neue Art Torula dar,
welche durch Zufall aus der Luft gesammelt
•wurde. Die Vegetation in Bierwürze bildet

kleine, runde und ovale
Zellen; die Gährung ist
deutlich, der Alkoholgehalt
steigt bis zu 1,3 Vol.-Proc.
Rohrzucker wird invertirt
und in 10 und 15proc. Lö-

sungen bildet diese Torula nach 14 Tagen bei 2 5°
5,1 und 0,2 Vol.-Proc. Alkohol. Die stärkere
Lösung enthielt nach 2 Monaten 7 Vol.-Proc.;
der gan/e Zucker war zersetzt. In 10 und
löproc. Dextroselösungen entstanden nach
15 Tagen 6,5 und 8,5 Vol.-Proc. Alkohol.
Nach 2 Monaten hatte der Alkoholgehalt
nicht zugenommen. — Die zweite neue Art
wurde im Boden unter einem Weinstocke am
Rhein aufgefunden. Fig. 221 stellt eine frische

Fig 221

Ciiltur in Bierwürze dar. In Bierwürzen
bringt diese Torula nur l Proc. Alkohol her-
vor, sie vergährt weder Maltose noch Rohr-
zucker. In 10 und loproc., mit Nährflüssig-
keit versetzten Dextroselösungeu entstehen
nach 15 Tagen bei 25° 4,6 und 4,5 Vol.-
Proc. Alkohol.

Moni l i a cand ida findet sich im fri-
schen Kuhmiste und auf saftigen süssen
Flüchten. In Bierwürzen und ändern mit
Zucker versetzten Nähiflüssigkeiten entwickelt
dieser Pilz bei gewöhnlicher Zimmerwärnae
schnell eine kräftige Vegetation von runden
und ovalen Zellen, Fig. 222, welche denen der

Saccharomyces, z. B. S. ellips. gleichen. Die
Gährung ist ziemlich kräftig; wenn diese
einige Zeit im Gange ist, so bedeckt sich
die Obeifläche der Flüssigkeit und die Wan-
dungen des betreffenden Gefässes mit einem
giauen Schleier, welcher unter dem Mikro-
skop ein Bild wie Fig. 223 ergibt. Uberlässt
man eine solche Cultur einige Zeit sich selbst,
so entstehen längliche Zellen.

Fig. 223.

Unter den gleichen Bedingungen, wo
Sacch. cerevisiae 6 Proc. Alkohol hervor-
bringt, ergibt Monilia candida etwa 1,5 Proc.
Wird die Gährung
längere Zeit fort-
gesetzt, so steigt
der Alkoholgehalt,
z. B. nach 26 Mo-
naten bis zu 6,7
Proc. Ein höherer
Gehalt konnte
nicht erzielt wer-
den, da die Zellen
abgestorben waren, wohl aber ein schnel-
lerer Erfolg bei höherer Temperatur. Be-
merkens« erth sind die Erfolge bei Mal-
tose- und Saccharoselösungen. Hansen
stellte fest, dass Monilia candida Maltose
direct vergähren kann, ohne sie erst in Dex-
trose überführen zu müssen, ferner soll sie
Rohrzucker direct in Alkohol überführen
können. So ergab z. B. eine lOproc., nicht
mit Nährflüssigkeit versetzte Rohrzucker-
lösung

nach 20 Tagen 0,7 Vol.-Proc. Alkohol
4 Monaten 2,25 - -
8 Monaten 3,70 -

27 Monaten 4,90 -

Das entwickelte Gas war Kohlensäure,
der gebildete Alkohol Äthylalkohol. Die
Flüssigkeit wurde 4 mal, nach 20 Tagen, 8,
12 und 27 Monaten mit Lackmus, Fehling1-
scher Lösung und im Polarisationsapparat
geprüft. Sie reagirte stets sauer, hatte keine
reducirenden Eigenschaften und drehte die
Ebene stets nach rechts, enthielt daher kei-
nen Invertzucker.

Die Arten der Gattung M u c o r sind noch
wenig bekannt und nach den vorhandenen
Beschreibungen nicht mit Sicherheit zu be-
stimmen. Die meisten verändern Rohrzucker
nicht, vergähren aber Maltose, obwohl zur
Erzeugung des Höchstgehaltes an Alkohol
eine ziemliche Zeit erfordeilich ist. Während
z. B. Mucor erectus in Bierwürze nach
2'/2 Monaten 8 Vol.-Proc. Alkohol hervor-
brachte, erzeugte Mucor Mucedo nach 6 Mo-
naten nur 4 Vol.-Proc.

Für die Gährungsgewerbe kommen zur
Gährung von Bierwürzen und Branntwein-
maischen nur die echten Saccharomyces in
Betracht. Aber obwohl diese mit nur einer
Ausnahme Alkoholfermeute sind und Maltose
vergähren, so ist doch für den praktischen
Gebrauch eine vorsichtige Auswahl zu treffen.

Die den Sacch. gleichenden Mikroorga-
nismen haben für die Maltose\ergährung
keine Bedeutung. Sie gelangen häufig mit
den Würzen in die Gährkufen und werden
dort in grossen Mengen gefunden; sie beein-
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flussen aber die Gährung in keiner Weise.
Da einige derselben mit Leichtigkeit Dex-
trose und Invertzucker vergähren, so können
diese bei der Fabrikation von Weintrauben-
und Frucht« einen immerhin noch Verwen-
dung finden.

Die Arten Mucor -werden in der Industrie
nicht benutzt.

Die Vorrichtung zur Heferei i i zuch t
hat Hansen in folgender Weise verbessert
(vgl. Z. 1887. 2 S. 103).

Beide Cylinder C und D (Fig. 224) sind

Fig. 224.

mit Mänteln umgeben, wodurch eine leichte
Temperaturregelung im Innern derselben erzielt
wird. Die heisse Würze gelangt aus dem
Hauptrohr durch den Hahn s in den Cy-
liuder .D, welcher mit dem Baumwollfilter m
und dem Probehahn q versehen ist. Die
Kühlung der Würze mit Wasser geschieht
in der gleichen Weise wie früher. Rohr k
stellt die Verbindung mit dem Gährcylin-
der C her, welcher mit Standrohr f und
Luftfilter g versehen ist. Das Rührwerk b
dient zum Vermischen der Hefe mit der
Würze, die Öffnung j zum Einführen der
Hefe und zum Herausnehmen von Proben.
l und r sind Ablasshähne für die Flüssig-
keiten, die RöliKn n o und cd fi'u Luft

bez. Gase. Das Sterilisiren der Cylinder
und das Arbeiten mit denselben geschieht
wie früher. Die Pressluft wird von einer
Pumpe geliefert.

Zum Versch icken von Hefe empfiehlt
Hansen den Fig. 225 abgebildeten Ballon.
Derselbe hält 1,5 bis 2 l und ist aus star-
kem Glase angefertigt. Der Hals d ist um-
gebogen und steht durch einen Kautschuk-
Schlauch mit dem Rohre c in Verbindung,
welches mit Baunrwolle gefüllt ist.

DerVerschluss a ist in Fig. 220 veigrössert

Fig. 225 l ig 226

dargestellt. Das Glasrohr c ist am Ende
ein wenig nach auswärts umgebogen und
durch den Kautscbukstopfen e veischlossen.
Über das Ganze ist der Kautschukhelm d
gezogen, welcher noch verbunden werden kann.

Des t i l l i r appara t fü r d i e U n t e r -
s u c h u n g von Mai sche und Schlempe.
A. Hesse (Z. Spiritus. 1888 S. 280) -ver-
wendet einen Destillirkolben A (Fig. 227)

F,g 22

aus Kupferblech, welcher bei 305 mm Durch-
messer und 130 mm Höhe über l l fasst
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und auf einem Holzfuss F steht. Das Über-
reissen von Maischetheilchen wird durch das
Blech c erschwert. Das gebogene Dampf-
rohr n (vgl. Grundriss B} ist von dem Be-
triebsdampfkessel abgezweigt. Der in den
Hals v des Destillirkessels A eingeschliffene
Aufsatz C ist mit einfachen Böden versehen
und mittels Gummistopfen, Eohr d und
Schlauch e mit dem Kühler D verbunden.
Füllung und Entleerung des Destillirgefässes
geschieht durch den Hals v. Die Destil-
lation ist mittels der Hähne a und b so
zu regeln, dass das Destillat in Tropfen
übergeht.

Zucker, Stärke.
Bei der P r ü f u n g von Zucke r rüben-

s a m e n erhielt A. S e m p o t o w s k i (D. Zucker.
1S88 S. 1211) für je 100 Knäuel 20 bis
272, im Mittel 178 Keime, für je l g 10
bis 121, im Mittel 76 Keime, ferner 3 bis
90, im Mittel 21 Proc. nichtkeimender Knäuel.

Der C o n t r o l a p p a r a t für Ve rdampf -
apparate von P. Brumme (D. Zucker. 1888
S. 1210) besteht aus einem Quecksilber-

gefäss5(Fig.228),
welches sich mit
seiner Messingfas-
sung durch einen

Sclineckengang l ei S zur be-
quemen Einstellung des Null-
punktes auf und nieder schrau-
ben lässt. Das Quecksilber-
gefäss selbst ist in seinem
unteren Theil röhrenförmig ver-
engt, um Quecksilber zu er-
sparen, nach oben erweitert es
sich schalenförmig und ist durch
einen Deckel mit Öffnung für
das Barometerrohr geschlossen.
Letzteres, vor einer ausweissem
Glase angefertigten weithin
sichtbaren Skale von 0 bis 80 cm
Eintheilung fest angebracht,
geht lose durch den Deckel
von B und ist mit seinem
oberen offenenEndedurcheinen
dickwandigen Gummischlauch
mit der vierfach tubulirten
Vorlage A verbunden. Die
Vorlage steht ihrerseits eben-
falls durch einen Gummi-
schlauch mit dem unter Luft-
leere arbeitenden Verdampf-

apparate in Verbindung. Beide Gummi-
schläuche haben Spiralfedereinlagen, wider-
stehen also dem äusseren Drucke der
Atmosphäre. Die Vorlage A verhindert

LB

ein Einsickern von Condensflüssigkeiten in
das Steigerohr des Quecksilbers, hält
letzteres sowie das Steigerohr also immer
trocken und rein, ausserdem aber bildet die
Vorlage einen ausserordentlich werthvollen
Controlapparat bei vorkommenden Undichtig-
keiten der Heizröhren oder Überkochen der
Eindickungsapparate.

Verbindet man nämlich die Vorlage mit-
tels des Spiralschlauches D und eines vorher
auf seine Dichtheit geprüften Röhrchens von
Eisen oder Blei von 10 mm innerem Durch-
messer mit einem schräg aufsteigenden oder
wagerechten Theile des Brüdenrohres da,
wo dasselbe den Verdampfapparat soeben
verlässt, und gibt man dem kleinen Verbin-
clnngsröhrchen steten Fall nach der Vorlage,
so werden bei eintretendem Überkochen von
Saft oder plötzlichem Aufreissen der Heiz-
rohre die in das Brüdenrohr geschleuderten
Saftmassen zum Theil auch in die Mündung
des Vrerbindungsrohres gelangen und von
hier entweder stossweise oder in Tropfen
in die Vorlage abfliessen. Werden die Glas-
hähne a b c mit Schnur und Plombe oder
auf andere Weise versichert, so dass es dem
am Verdampfapparate arbeitenden Manne
nicht möglich ist, die aufgesammelte Flüssig-
keit aus der Vorlage abzulassen, so gibt der
Zustand innerhalb der Vorlage, sowie der
Barometerstand dem Fabrikbeamten zu jeder
Zeit vortrefflichen Aufschluss über die Zu-
verlässlichkeit des Kochers sowohl, als auch
über die Verfassung, in welcher sich das
ganze Verdampfsystem befindet.

Die A u s f ü h r u n g s b e s t i m m u n g e n zu
dem Gese tz vom 9. Juli 1887 enthalten
in den Anlagen auch beachtenswerthe An-
gaben über die Untersuchung von Zucker.

Anlage A.

A n l e i t u n g f ü r d i e S teuers te l l en z u r B e -
s t i m m u n g des Q u o t i e n t e n der Syrupe oder
Mela s sen . Die Bestimmung des Quotienten von
Zuckerabläufen (Syrup oder Melasse) kann von
Steuerbeamten nur ausgeführt werden, wenn weniger
als 2 Proc. Invertzucker in der botreffenden Probe
enthalten sind. Zuvörderst ist daher

1. festzustellen, ob der Gehalt an Invertzucker
unter 2 Proc. oder höher ist. Zu diesem Zweck
wird eine Porzellanschale auf einer Waage, wie sie
bei der Polarisation der festen Zucker Verwendung
findet, tarirt und alsdann in derselben genau die
Menge von 10 g des zuvor durch Anwärmen dünn-
flüssig gemachten Syrups u. s. w. abgewogen. Dar-
auf wird durch Zusatz von etwa 50 cc warmen
Wassers und durch Umrühren mit einem Glasstab
der Syrup u. s. w. zur Lösung gebracht. Einer
Filtration der erhaltenen dünnen Flüssigkeit bedarf
es in der Regel nicht auch wenn dieselbe getrübt
erscheinen sollte.
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Man bringt die Lösung des Syrups sodann in
eine Er lenmeyer ' sche Kochflasche von etwa
200 cc Inhalt oder in eine ortsprechend grosse
Porzellanschale und fügt dazu 50 cc Fehling'sche
Lösung. In zwei Flaschen getrennt bewahrt man
im Laboratorium einerseits eine Lösung von Kupfer-
vitriol, andererseits Seignettesalz-Natronlauge auf;
gleiche Theile von beiden Flüssigkeiten bilden die
Fehl ing 'sche Lösung. Wenn man gerade viel
Analysen vorhat, kann man gro-sere Mengen beider
Lösungen mischen, also \idleicht von jeder der-
selben 250 cc verwenden, und der Mischung für die
Analyse 50 cc entnehmen: sind dagegen nur wenige
Analysen auszuführen, so entnimmt man direct der
Seignettesalz-Natronlaugeflasche und der Kupfer-
vitriolflasche je 25 cc mittels zweier Pipetten und
bringt dieselben in die Er l enmeyer ' s che Koch-
flasche. Gemischte Fehling'sche Lösung darf nur
drei Tage lang zum Gebrauch aufbewahrt werden,
da sie bei längerem Stehen zur Analyse untauglich
wird. Man kocht alsdann die Flüssigkeit im Koch-
kolben über einem sogenannten Bimsen-Brenn er auf,
indem man dieselbe auf ein darüber befindliches,
durch einen Dreifuss getragenes Drahtnetz stellt,
und erhalt die Flüssigkeit mindestens 2 Minuten
im Sieden. Die Zeit des Kochens darf nicht ab-
gekürzt, kann aber ohne Gefahr für den Ausfall
der Analyse einige Minuten verlängert werden.

Man nimmt alsdann die Flamme weg, wartet
einige Minuten, bis ein in der Flasche entstehender
Niederschlag sich abgesetzt hat, hält dieselbe dar-
auf gegen das Licht und beobachtet, ob die Flüssig-
keit noch blau gefärbt ist. Deutlicher noch er-
kennt man die Färbung, wenn man ein- Blatt
weisses Schreibpapier hinter die Flasche hält und
dieselbe im auffallenden Licht beobachtet.

Nur in dem Falle, dass die blaue Farbe noch
vorhanden ist, enthält die Lösung weniger als 2 Proc.
Invertzucker, und kann der B e a m t e die weitere
Untersuchung des Syrups vornehmen; anderenfalls
muss die Untersuchung durch einen C h e m i k e r
ausgeführt werden. Häufig wird die Flüssigkeit
nach dem Kochen, trotzdem dass noch unzcrsetzte
blaue Kupferlösung in derselben vorhanden, nicht
blau, sondern gelbgrün erscheinen, weil die blaue
Farbe durch die gelbbraune Färbung des Syrups
verdeckt wird.

In solchen Fällen hat der Beamte folgendes
Verfahren einzuschlagen:

Er filtrirt durch ein kleines Papierfilter aus
gutem dicken Filtrirpapier, welches in einen Glas-
trichter eingesetzt ist, wenige Cubikcentimeter
(vielleicht 10 cc) von der gekochten Flüssigkeit ab.
Dabei wird die Vorsicht gebraucht, dass das Filter
zunächst mit etwas Wasser angefeuchtet und am
Rande des Trichters gut fcstgedrückt wird. Das
Filtrat fängt man in einem sogenannten Rcagens-
gläschen auf, setzt dazu ungefähr die gleiche Menge
Essigsäure, wie sie in den Laboratorien gebräuch-
lich ist, und einen oder zwei Tropien einer Losung
von gelbem Blutlaugensalz hinzu, die man sich
entweder durch Lösen des Salzes in Wasser frisch
bereiten oder auch vorräthig halten kann. Falls
noch Kupfer in Lösung war , entsteht sofort eine
i n t e n s i v r o t h e F ä r b u n g . Nur wenn dieselbe
beobachtet worden i^t, kann der Beamte selbst den
Syrup weiter untersuchen.

2. B e s t i m m u n g des Gehal t s des Sy rups
n a c h B r i x . In einem tarirten Becherglase werden
etwa 200 bis 300 g des zu untersuchenden Syrups
abgewogen. Man fügt alsdann dazu 100 bis 200 cc
hoisses destillirtes Wasser, rührt mit einem Glas-
stab, welcher mit tarirt wurde, so lange vorsichtig
(um das Glas nicht zu zerstossen) um, bis der
Syrnp sich darin vollständig gelost hat, und stellt
alsdann das Becherglas so lauge in kaltes Wasser,
bis der Inhalt ungefähr Zimmertemperatur ange-
nommen hat. Darauf stellt man das ßecherglas
wiederum auf die Waage und setzt vorsichtig aus
einer Spritzflasche soviel Wasser zu, dass das Ge-
wicht desselben gleich dem des angewandten Syrups
ist: waren also beispielsweise 251 g S\rup abge-
wogen worden, so sind in Summa 251 g Wasser
zuzusetzen. Naeh dem Zufügen des \\ assers rührt
man nochmals um und giesst alsdann die Flüssig-
keit in einen Glascylinder, welcher zur Vornahme
der Spindelung dient. Die Weite des Cylinders
muss derartig sein, dass die Spindel frei in dem-
selben schwimmen kann, ohne an die Wandung
anzuhaften; auch muss derselbe zur Verhinderung
eines solchen Anhaftens möglichst senkrecht stehen,
also auf eine horizontale Flache aufgestellt werden.
Man senkt die Spindel vorsichtig und langsam in
die Flüssigkeit ein und trägt Sorge, dass der ausser-
halb verbleibende Theil derselben möglichst wenig
benetzt wird. Nachdem das Instrument zur Ruhe
gekommen ist, liest man den Gehalt an derjenigen
Stelle der Spindel ab, welche mit dem Niveau der
Flüssigkeit im Cylinder sich in einer Linie befindet.
Man erfährt ferner die Temperatur der Flüssigkeit
aus dem Stande eines Thermometers, welehes an
dem Bauch der Spindel angebracht ist, und corrigirt
die abgelesenen Grade, falls die Flüssigkeit nicht
zufällig die Normaltemperatur von 17,5° besass,
mittels der von S t a m m e r entworfenen Tabelle1)-

B e r i c h t i g u n g der P r o c e n t e Brix nach der
T e m p e r a t u r ll'/,0 G.

Temperatur
nach

Celsius

0°
5°

10°
11°
12°
13°
14"
15°
16°
17°
18°
lü°
20°
21°
22°

25

- 0.72
0.59
o.;'>9
0,34

Proc
30

0.82
0,05
0,42
0,36

0.29 0,31
0,24 0,26
0,19 0,21
0,15 0,1G
0,10 0.11

—0,04 0,04
+0,03

0,10
0.18
0,25
0,32

0,03
0,10
0.18
0,25
0,32

ente
35

092
0,72
0,45
0,39
0,33
0,27
0,22
0,17
0,12
0,04
0,03
0,10
0,18
0,25
0,32

ßrix

40

0,98
0,75

der Lösu
50 ! GO

l,lill ,22
0,80,0,88

ng

70

1,25
0,91

0.48 i 0,50 '0.54l 0,58
0,41 1 0,43 ,0.47 0,50
0,34 0,36 0,40
0,28 0,29,0,33
0,22
0,16
0,12
0,04
0,03
0,10
0,19

0.23 0,26
0,17,0,19
0,12,0,11
0,04,0,05
0,03,0,03
0,10 0,10
0,19| 0,18

0,2»0.26|0,25
0,33 0,340,32

0,42
0,35
0,28
0,21
0,16
0,05
0,03
0,08
0,15
0,22
0,29

75

1.29
0,91
0,61
0.53
0.46
0,39
0,32
0,25
0.18
0,06
0,02
0,06
0,11
0,18
0,25

Nachdem die Correctur angebracht ist, wird
das erhaltene Resultat nocli mit 2 multiplicirt, da
ja der Syrup mit Wasser auf die Hälfte verdünnt
worden war.

Beispie l : 200g Syrup seien mit 200 g Wasser

J) Hier ist wohl die Tabelle von Sachs ge-
meint, vgl. S t a m m e r : Zuckerfabrikation 2. Aufl.
S. 41. f.
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verdünnt worden. Die Ablesung bei 20° an derSpindol
betrage 40,8°. Aus der Tabelle ergibt sich, duss
dieser Betrag um 0,19 zu vergrösseru ist; wir
runden diese Zahl auf 0,2 ab, da wir nur Zehntel,
nicht Hundertstel bei der Spindelung berücksich-
tigen, finden demgemäss den corrigirten Werth
40,3 + 0,2 = 40,5 und den Werth für den ursprüng-
lichen Syrup zu 40.5x2 = 81.0° Brix. Die Ab-
rundung der gefundenon Hundertstel der Grade Brix
auf Zehntel erfolgt stets nach oben.

3. P o l a r i s a t i o n des Syrups . Zur Polari-
sation des Syrups wiegt man das halbe Normalge-
wicht des Syrups, also 13,024 g in einer eben
solchen Porzellanschale ab, wie dieselbe zur Wägung
des festen Zuckers gebraucht wird; darauf bringt
man in die Schale etwa 40 bis 50 cc destillirtes,
am besten lauwarmes Wasser und rührt mit einem
Glasstab um, bis sich der Syrup gelöst hat. Die
Flüssigkeit wird in derselben Weise wie bei der
Polarisation der festen Zucker in den Kolben ge-
spült, überhaupt die Polarisation bis auf geringe
Abweichungen genau in derselben Weise wie bei
Untersuchung der letzteren ausgeführt.

Die eine dieser Abweichungen besteht darin,
dass man zur Klärung der dunkleren Flüssigkeit
hier viel mehr Bleicssig anwenden muss.

Man lässt deshalb vor dem Auffüllen zur Marke
mit destillirtem Wasser in den Kolben so lange
Bleiossig cinfliessen, bis die Flüssigkeit genügend
geklärt erscheint. Man verfährt so, dass man zu-
nächst vielleicht 5 cc Bleiessig zulaufen und den
entstehenden Niederschlag absetzen lässt. Dies ge-
schieht zumeist in wenigen Minuten; ist die Flüssig-
keit sehr dunkel gefärbt, so fährt man für den Fall,
dass Bleicssig überhaupt noch einen Niederschlag
darin hervorruft, so lange mit Zusatz desselben
fort, bis die genügende Helligkeit erreicht ist.
Man verbraucht oftmals bis ungefähr 12 cc Blei-
essig, ehe dieser Punkt erreicht ist.

Keinesfalls darf aber überschüssiger Bleiessig
hinzugesetzt worden; ein neuer Tt-opfen davon muss
in der filtrirten Flüssigkeit immer noch einen
Niederschlag hervorbringen.

Lässt sich trotzdem die Polarisation im 200 mm
langen Rohr nicht ausführen, so versucht man, ob
dieselbe mittels eines nur 100 mm langen Rohres,
also in halb so langer Schicht möglich ist. Ist
dieselbe auch in dieser Hinsicht nicht ausführbar,
so wiederholt man die ganze Procedur der Analyse
von Anfang an und gibt vor dem ßleiessigzusatz
etwa 10 cc einer Lösung von Alaun oder Gerb-
säure; diese Flüssigkeiten geben mit Bleiessig
starke Niederschläge, die klärend wirken, und ge-
statten weit mehr Bleiessig anzuwenden, als ohne
Zusatz derselben gebraucht werden darf.

Die zweite Abweichung gegenüber dem Unter-
suchungsvcrfahren für feste Zucker beruht darin,
dass das Resultat der Polarisation, welches mittels
des Apparates gefunden wird, hier mit 2 multi-
plicirt werden muss, da nur das halbe Normalge-
wicht an Syrup angewandt wurde, der Apparat aber
nur für das ganze Normalgewicht Procente angibt.
Hat man statt des 200 mm-Rohres ein solches von
nur 100 mm Länge angewendet, so muss das abge-
lesene Resultat aus leicht ersichtlichen Gründen
sogar mit 4 multiplicirt werden, wenn man die
Procente im Syrup erhalten will.

4. Berechnung des Quot ien ten aus den
ermi t te l ten Zahlen. Den Quotienten berechnet
man nach der Formel:

Q = (100 . P): B,
wo P die gefundene Polarisation bedeutet und B
den Gehalt des Syrups, wie er mit der Brixspindel
gefunden wurde.

Beispiel: Die Polarisation sei zu 50,4 gefun-
den, der Gehalt nach Brix mittels der Spindel zu
70,1. Der Quotient ist alsdann:

(100 . 50.4): 70,1 = 71,9.
Bei der Berechnung des Quotienten werden

Hundertstel nach unten abgerundet, beispielsweise
ist statt 69,99 nicht 70,00, sondern G9,9 zu setzen.

Anlage B.

A n w e i s u n g zur U n t e r s u c h u n g solcher
Syrupe , w e l c h e 2 Proc. oder m e h r I nve r t -
z u c k e r e n t h a l t e n , s t ä r k e z u c k e r h a l t i g e r u n d
r a f f i u o scha l t i ge r Syrupe , sowie r a f f i n o s e -
h a l t i g c r fes te r Z u c k e r . Bei der Untersuchung
derjenigen Syrupe, welche in Folge des Invert-
zuckergehalts von 2 Proc. und mehr dem Chemiker
überwiesen worden sind, kann die Bestimmung des
specifischen Gewichts bez. der Grade Brix in der-
selben Weise geschehen, wie in Anlage A, An-
leitung für die Steuerstellen zur Bestimmung des
Quotienten der Syrupe und Melasse, vorgeschrieben
ist. Selbstverständlich kann an Stelle dieser Me-
thode auch die directe Bestimmung des specifischen
Gewichts mittels des Pyknometers genommen wer-
den. Keinesfalls aber ist es gestattet, die Trocken-
substanzbestimmung an Stelle derselben treten zu
lassen, da einerseits damit eine ungleiche Art der
Feststellung des Quotienten seitens der Beamten
und Chemiker eingeführt werden würde, anderer-
seits die Bestimmung der Trockensubstanz in in-
vortzuckerhaltigcn Syrupen viel zu zeitraubend und
schwierig für den Gebrauch in der Praxis ist.

Bei der Berechnung des Quotienten ist nicht
so zu verfahren wie im Fabrikbotriebe, dass näm-
lich nur der Rohi'zucker als Zucker gerechnet wird,
sondern der vorhandene Invcrtzucker ist dadurch,
dass '/20 der gefundenen Menge abgezogen wird,
in Rohrzucker umzurechnen, zu der direct gefun-
denen Menge des letzteren zu addiren und die
Summe des Gesammtzuckers der Berechnung zu
Grunde zu legen.

Für die Bestimmung des Zuckergehalts sind
verschiedene Methoden anzuwenden, je nachdem
mehr oder weniger Invertzucker oder auch Stärke-
zucker oder Raffinose zugegen ist. Zur Erläuterung
seien folgende Bemerkungen vorausgeschickt:

Der Invertzucker in den Syrupen pflegt zwar
häufig inactiv zu sein, kann aber doch auch die
normale Linksdrehung, welche nach neueren Unter-
suchungen 0,33 mal, nach älteren 0,34 mal so gross
ist als die Rechtsdrehung des Rohrzuckers, besitzen.
Sobald sehr viel Invertzucker zugegen ist, kann
daher die Polarisation des vorhandenen Rohrzuckers
entsprechend herabgedrückt werden. Bekanntlich
ist deshalb von Meissl für die Untersuchung der
festen Colonialzucker vorgeschlagen worden, man
solle den gefundenen Invertzucker mit 0.34 multi-
pliciren und die erhaltene Zahl der Polarisation
zuzählen, um auf diese Weise den richtigen
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Zuckergehalt zu berechnen. Ein solches Verfahren
bei der Syrupanalyse anzuwenden , wäre jedoch
unstatthaft, weil, wie erwähnt, in den Syrupen der
Invertzucker häufig nicht das normale Drehungs-
vermögen zeigt, sondern ein geringeres, bez.
optisch inactiv wird. Hier würde eine derartige
Corrcctur, wie sie Meiss l anwendet, den Character
der Willkür tragen und in vielen Fällen dazu
führen, dass der Zuckergehalt zu hoch gefunden
wird. Immerhin wird aber die Möglichkeit im Auge
zu behalten sein, dass in Folge des Drehungsver-
mögcns dos Invertzuckers nach links die Menge
des Rohrzuckers viel zu niedrig gefunden wird.
Im Hinblick auf diese Verhältnisse erscheint im
Allgemeinen die Berechnung des Gesammtzuckers
aus der Polarisation und dem gefundenen Invert-
zucker nur in solchen Fällen statthaft, wo die
Menge des Invertzuckers nicht über ein gewisses
Mass hinausgeht. Beispielsweise würde bei Anwe-
senheit von 6 Proc. Invertzucker die Polarisation
des Rübenzuckers bereits um 6 X 0,33 = 1,98 Proc.
zu niedrig ausfallen können, demgemäss so viel
Zucker zu wenig gefunden werden können. Es
empfiehlt sich daher, da die dem Chemiker zur
Untersuchung übergebenen Syrupe beträchtliche
Mengen Invertzucker enthalten können, dessen
Drehungsvermögen wir nicht kennen, im Allge-
meinen von der optischen Methode der Zuckerbe-
stimmung gänzlich abzusehen und die gewichts-
analytische anzuwenden, für welche weiter unten
unter I. eine neue, rasch auszuführende Modifica-
tion angegeben ist.

Eine Ausnahme tritt ein bei Anwesenheit
von Stärkezucker oder Raffinose. Da wir die
Menge des vorhandenen Starkezuckers nicht genau
bestimmen können, und da ferner das Reduetions-
vermögen des Stärkezuckers , welches bei der
Handelswaare entsprechend einem Gehalt von un-
gefähr 40 bis 60 Zucker schwankt, unter denjenigen
Bedingungen, unter welchen die Inversion der
Zuckersyrupe behufs Ausführung der gewichts-
analytischen Zuckerbestimmung vorgenommen wird,
fast unverändert bleibt, so ist in Fällen, wo
solcher vorhanden ist, die gewichtsanalytische Me-
thode zur Feststellung des gesammten Gehalts an
Rübenzucker bez. des Quotienten nicht mehr an-
wendbar. Sie würde im Gegentheil zu grossen
Irrthümern führen, und es würden Syrupe von
über 70 Quotient, nach dieser Methode untersucht,
nach Zusatz einer gewissen Menge Stärkezucker
als solche von unter 70 Quotient erscheinen. In
solchen Fällen, wo Stärkezueker zugegen ist, wird
dann aber der deprimirende Einfluss der Links-
drehung des Invertzuckers auf die Polarisation
des Zuckers gar nicht mehr in Betracht kommen
können, weil der Stärkezucker ein ungleich höheres
Reehtsdrohungsvermögen besitzt, als die anderen
vorhandenen Zuckerarten. Um Täuschungen zu
verhüten, welche sonst durch Vermischen von
Syrupen über 70 Quotient mit Stärkezucker leicht
möglich sein würden, ist deshalb in allen Fällen,
wo Stärkezucker zugegen ist, der Gesammtzucker-
gehalt aus der Polar isat ion und dem direct
zu b e s t i m m e n d e n Inve r t zucke r zu berechnen.
Näher beschrieben ist die Methode unter II. Für
den Fall endlich, dass Raffinose zugegen ist, muss
wieder anders verfahren werden: die nähere Be-

schreibung der Methode findet sich unter III. an-
gegeben.

I . Es b r a u c h t auf die A n w e s e n h e i t von
S t ä r k e z u c k e r ü b e r h a u p t k e i n e R ü c k s i c h t
g e n o m m e n werden . Untersuchungen von Sy-
rupen. welche notorisch frei von Stärkczuckersyrup
sind, werden vielfach vorkommen, da die meisten
Fabriken nicht selbst Stärkezuckersyrup zumischen,
sondern diese Mischung erst von zweiter oder
dritter Hand vorgenommen zu werden pflegt.

Die Gesammtzuckerbestimmung kann hier in
einer einzigen Operation ausgeführt werden:

Man wägt das halbe Normalgewicht (13,024 g)
Syrup ab, löst in einem Hundertkülbcheii in 75 cc
Wasser, setzt 5 cc Salzsäure (von 38,8 Proc.
HClgehalt) hinzu und erwärmt auf G7 bis 70°
im Wasserbade. Sobald der Inhalt des Kolbens
diesen Grad erreicht hat, wird dio Temperatur
noch 5 Minuten auf G7 bis 70° unter häufigem
Umschütteln gehalten. Da das Anwärmen 2 '/j
bis 5 Minuten in Anspruch nehmen kann , so wird
die Ausführung dieser Operation im Ganzen 7 '/3

bis 10 Minuten in Anspruch nehmen. Man füllt
zur Marke auf, verdünnt darauf 50 cc von den
100 cc zum Liter, nimmt davon 25 cc (ent-
sprechend 0,1628 Substanz) in eine Kochtlasche
und setzt dazu, um die vorhandene freie Säure
zu neutralisiren, 25 cc einer Lösung von kohlen-
saurem Natron, welche durch Lösen von 1,7 g
wasserfreien Salzes zum Liter bereitet und vor-
räthig gehalten wird. Darauf versetzt man mit
50 cc der allgemein gebräuchlichen Sox hlet'schen
Lösung, erhitzt in derselben Weise wie bei der
Invertzuckerbestimniung zum Sieden und hält die
Flüssigkeit 3 Minuten im Kochen. Da hier sämmt-
licher Zucker iuvertirt ist, Rohrzucker somit das
Resultat der Reduction bei längerem Erhitzen
nicht beeinflussen kann, so braucht man bezüglich
des Innehaltens der Zeit des Erwärmens nicht so
ängstlich zu sein, als bei der Invertzuckerbestim-
niung. 2 auch 3 Minuten längeres Erwärmen be-
einflusst das Resultat, wie aus Soxhlet's Verliehen
hervorgeht, nicht merklich. Nach beendetem Er-
hitzen verdünnt man die Flüssigkeit in der Koch-
flasche mit dem gleichen Volumen luftfreien
Wassers und verfährt im Übrigen genau wie bei
der Invertzuckerbestimniung. Zur Berechnung des
Resultats können selbstverständlich die in der
Literatur vorhandenen Tabellen nicht dienen, weil
dieselben nicht für Invertzucker, sondern nur für
Glucose oder auch Gemenge von Invertzucker mit
Saccharose gelten. Es ist deshalb die folgende
Tabelle für Invertzucker bei 3 Minuten Kochdauer
aufgestellt worden, welche gestattet, aus der ge-
fundenen Kupfermenge sogleich die entsprechende
Menge an Saccharose zu berechnen. Der Umrech-
nung des Invertzuckers in Rohrzucker ist man
demnach bei Benutzung derselben überhoben.

Beispiel: 25 cc der wie oben beschrieben be-
rechneten Lösung des invertirten Syrups = 0,1628 g
Substanz geben bei der Reduction 0,1628 g Kupfer,
diese entsprechen 0,082 g Zucker, demnach vor-
handen im Syrup 50,4 Proc. Zucker.

Angenommen, derselbe Syrup habe einen Ge-
halt von 80° Brix gezeigt, so ist demnach sein
Quotient 63,0. Der Quotient wird nur bis auf
Zehntel, nicht auf Hundertstel berechnet, die Ab-
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Tabel le zur B e r e c h n u n g des dem vor-
h a n d e n e n Inver tzucker e n t s p r e c h e n d e n
R o h r z u c k e r g e h a l t e s aus de r g e f u n d e n e n
K u p f e r m c n g c !>ei 3 Minu ten Kochdauer .

Rohr-
zucker

mff

40
41
42
43
44
45
4 G
47
48
4!)
50
5l
52
53
54
55
56
57
58
59
00
01
02
03
04
05
00
07
OS
G!)
70
71
72
73
74
75
70
77
78
79
80
81
82
83

Kupfer

mg

79,0
81,0
83.0
85.2
87,2
89,2
91,2
93,3
05,3
97,3
99,3
101,3
103,3
105,3
107,3
109,4
111,4
113,4
115,4
117,4
119,5
121,5
123,5
125,4
127,4
129, t
131,4
133,4
135,3
137,3
139,3
141,3
143,2
145,2
147,1
149,1
151,0
153,0
155,0
156,9
158,9
160,8
162,8
164,7

Rohr-
zucker

mg

84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96
97
98
99
100
101
102
103
104
105
106
107
108
109
110
111
112
113
111
115
110
117
118
119
120
121
122
123
124
125
126
127

Kupfer

mg

106,6
168,0
170,5
172,4
174,3
170,3
178,2
180,1
182.0
183,9
185,8
187,8
189,7
191,0
193.5
195,4
197,3
199,2
201,1
202,9
204,8
200,7
208,6
210,5
212,3
214,2
216,1
217,9
219,8
221,6
223,5
225,3
227,2
229,0
230,9
232,8
234,6
230,4
238,3
240,2
242,0
243,9
245,7
247,5

Rohr-
zucker

IHR

128
129
130
131
132
133
134
135
136
137
138
139
140
141
142
143
144
145
146
147
148
149
150
151
152
153
154
155
156
157
158
159
160
161
162
163
164
165
166
167
168
169
170

Kupfer

mg

249,3
251,2
252.9
254,7
256.5
258,3
200,1
201,9
203,7
265,5
267,3
209,1
270,9
272,7
274,5
276,3
278,1
279,9
281,6
283,4
285,2
280,9
288,8
290,5
292,3
294,0
295,7
297,5
299.2
300,9
302,6
304,4
306,1
307,8
309,5
311,3
313,0
314,7
316,4
318,1
319,9
321,6
323,3

rundung der sich durch Rechnung ergebenden
Hundertstel auf Zehntel erfolgt bezüglich der Grade
Brix nach oben, des Quotienten nach unten, so
dass also bei einem Befunde der Brixgrade von
82,85 82,9, des Quotienten von 69,99 dagegen
nicht 70^0, sondern 69,9 anzugeben ist.

[Schluss folgt.]

Nahrungsmittel.

Die jährliche Production von Schwe ine -
s c h m a l z in den Vere in ig ten Staa ten von
N o r d a m e r i k a beträgt nach einer dem Se-
nate überreichten Denkschrift, wie 0. Hehner
(Anal. 13 S. 165) berichtet, etwa 300000 t,
von denen 35 Proc. v e r f ä l s c h t sind. Die
Hälfte wird ausgeführt und bringt den
Amerikanern ungefähr 30 Millionen Dollar.

Früher presste man das Schmalz aus,
entfernte einen Theil des Öls und vermischte
das zurückgebliebene Fett mit frischem
Schmalz. Das Product, welches fester als
die frische Waare war, kam als „refined
lard", gereinigtes Schmalz, in den Handel.
Seit 7 oder 8 Jahren verkauft man unter
diesen und ähnlichen Vertrauen erweckenden
Namen, wie: „gereinigtes Familienschmalz",
Mischungen, welche bestehen aus Schmalz,
Baumwollsamenöl, Rindstalg, mit oder ohne
Zusatz von Wasser und Baumwollsamenöl
allein. Das Schmalz von A r m o u r & Co.
enthält nach deren eignen Angaben nur 59
bis 75 Proc. Schmalz, das von Fairbank
50 bis 75 Proc. Die erstgenannten, welche
etwa 30 000 t „refined lard" fertigstellen,
verbrauchen 75 000 Fass oder 14 000 t
Baumwollsamenöl. Da nun 10 bis 15 Proc.
Talg zum Steifmachen der Mischung erforder-
lich sind, so enthält die fertige Waare im
Mittel nur 42 Proc. Schmalz.

Zum Nachwe i s des B a u m w o l l s a m e n -
öls vere infacht Hehner das Verfahren
von Bechi in der folgenden Weise: l g Silber-
nitrat wird mit 40 g Äther und 200 g Alko-
hol gelöst, die Lösung ganz schwach mit
Salpetersäure angesäuert und ein Theil der-
selben mit dem halben Volumen Schmalz
genau '/4 Stunde im Wasserbade erhitzt.
Dem Grade der Verfälschung entspricht die
Schwärzung.

Zum quantitativen Nachweis des Baurn-
wollsarnenöls in Schmalz empfiehlt man die
Reaction von M a u m e n e . Die Probe wird
mit Schwefelsäure vermischt, aus der Tem-
peraturerhöhung berechnet mau den Olzusatz.
Hehner verwendet 5 g Fett und 10 cc
Säure.

A. H. Al len (Anal. 3 S. 16l) untersuchte
das im Handel vorkommende Baumwoll-
s a m e n s t e a r i n und stellte die erhaltenen
Werthe mit denen des Öls und der Fettsäuren
zusammen:

Spec. Gew. b. 99°
Schmelzpunkt
Erstarrungspunkt
Jodaufnahme
Verseifungszahl
Säuregehalt (Ölsäure)

Baumwollsamen-

Steariu

0,8684
40°

31 b. 32,5
89,8

0,34

Öl

0,8725

108 b. 110
290
Spur

Fett-
säuren

0,8476
35°
32

115,8
289
97,6

In der folgenden Tabelle sind die ent-
sprechenden Zahlen für Talg, Schmalz und
Baumwollsamenöl zusammengestellt:
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f Schmelzpunkt
Erstarrungspunkt

£-

B
fe

Sh

Spco. Gew. b. 99°
Jodzahl, Proc.

Schmelzpunkt
ErbtarniDgspvmkt
Spee. Gew. 99°
Jodzahl, Proc.

Talg

_
33 bis 48

0802
4,0

4,">
43
—

41,3

Schmalz

28 bis 4»

0,8f>0 + 0,P61
S» + U2

38
38
—

64,2

Öl

0,872
105 bi- 110

35 b. 30
30

0,8407
115,7

Verschiedenes.
Ein Vergleich des ö s t e r r e i ch i schen

(S.504)uuddes deutschen Z u c k e r g e s e t z e s
(Z. 1887 S. 111) yeranlasst (D. Zucker 1888
S. 824) zu folgenden Betrachtungen:

In Deutschland hat man das System der
K u b e n st o u er mit seiner versteckten Prämie durch
höhere Bemessung der Rückvergütung beibehalten,
wobei man gleichzeitig durch Herabsetzung der
Rübcnsteucr von 1,70 M. auf 0,80 M. in fast gleichem
Yerhältniss die bisherige Prämie verminderte, in
Österreich-Ungarn hat man in ganz offener Weise
eine ,. A u s f u h r b o n i f i c a t i o n ' 1 bewilligt.

In letzterem Lande wurde damit der schwere
Fehler eines doppelten Erhebungssystems bei der
Besteuerung eines und desselben Artikels, und
damit die Belästigung des Fabrikanten, die Kosten
der Erhebung, die jährliche Hin- und Herbcwegung
von 60 und mehr Millionen Mark von den Fabriken
zu den Steuerkassen vind von diesen zu den Fa-
briken, u. s. w. vermieden. Gleichzeitig aber, und
das ist von schwerwiegenderer Bedeutung, gibt das
österreichische Gesetz der Industrie eine gesunde
Grundlage für ihre weitere Entwicklung.

Bei der Bemessung der Rückvergütung wie der
Ausfuhrbonification ist mau vom einfachen Gewichts-
system abgegangen und hat Qiialitätsnntersehei-
clungen eintreten lassen, die in beiden Ländern
nicht ganz zusammenfallen:

In Deutschland beträgt die Steucrvcrgütung
für l hk (100 k):
1. für Zucker von mind. 90 Proc. Zuckergeh. 8,50 M.
2. - - 98 - - 10,00 -
3. - - - - 99'/a- - (und

einigen anderen Bedingungen) 10,65 -
In Österreich-Ungarn wird bei der Ausfuhr

vergütet:
1. f. Z. v. m. 88 Proc. Polarisation 1.50 fl. = 2,4-1 M.
2. - - - - 93 - - 1.60 - = 2,60 -
3. - - - - 99'/2- - 2,30- =3,75 -

Zum Vergleiche zwischen beiden Ländern kann
man sich auf diejenigen Zucker beschränken, welche
in Deutschland in die Klasse l und 3, in Österreich-
Ungarn in die Klasse 2 und 3 fallen, weil diese
die Hauptmengen der Production ausmachen.

Für l hk Rohzucker erhält der österreichische
Fabrikant bei der Ausfuhr eine Prämie von 2.60 M.
die ihm auch der inländische Raffinadeur zahlen
muss. weil er sonst nicht an ihn verkaufen würde.
Diese Prämie wirkt "\\ie eine Erhöhung des Welt-
marktpreises um 2,60 M.: der Fabrikant wird daher
so billig wie möglich zu producircn suchen und so
oft der Weltmarktpreis seine Herstellungskosten
deckt, die ganze Prämie verdienen. Sein deutscher
Concurrent muss, um einer Prämie in gleichem Be-
trage theilhaftig zu werden, schon aus 7 '/3 (genau
7,375)') k Rüben l k Rohzucker darstellen. In
den allermeisten Fabriken ist dies nicht ohne Me-
lasseverarbeitung möglich, letztere aber vertheuert
die Betriebskosten ganz erheblich und um diese
Mehrkosten verringert sieh der Gewinn des deut-
schen Fabrikanten; ausserdem stellt er einen Zucker
dar, welcher wie aus den Bedingungen der deut-
schen Raffineure hervorgegangen ist. im Handel
einen niedrigeren Preis hat als Zucker aus nicht
Melasse-verarbeitenden Fabriken. Sodann hat ein
solcher Zucker, insbesondere der vermittels des
Strontianit- oder des Ausscheidungsverfahn'us ge-
wonnene, bereits das Misstrauen der deutschen
Steuerbehörden hervorgerufen, und erfährt eine
hochpeinliche Untersuchung, die ihm unter Um-
ständen jede Rückvergütung nimmt, oder ihn in
eine niedrigere Klasse versetzt. Endlich sind -n'n-
durch die Beibehaltung des jetzigen Steuersystems
auf dem be-ten Wege derartigen Zucker, raflinose-
haltigen, in die Rübe hineinzuzüchten.

Die R ü b e n z u c k e r p r o d u c t i o n betrug
Tonnen (vgl. J. 1885 S." 768):

1887-88 1886-87 1885-86 1884-85
Deutschland 9150001015600 8381051151817
Österreich 400000 550000 369000 654000
Frankreich 420000 497000 298407 308410
Belgien 93000 91100 48420 88460
Holland u. A. 55000 50000 37500 50000
Russland 430000 455000 526200 386433

2313000 2658200 2117633 2642120

') Für 7,375hk Rüben zahlt er an Steuer 5,90 M.
er erhält an Rückvergütung ._8,50_-
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