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Zahlen Dbedeuten den Procentgehalt an
Schwefel im Pyrit (stets mit ungefihr 1 g
Substanz ermittelt).

Hieraus glaube ich folgende Schluss-
folgerungen mit aller Sicherheit ableiten zu
kdnnen:

1. Meine Methode von 1881, also
nasse Aufschliessung des Pyrits und
Entfernung des Eisens durch Ammo-
niak vor Ausfillung der Schwefel-
siure, gibt vollkommen iibereinstim-
mende Resultate mit der Salpeter-
Soda-Schmelze nach Fresenius. Auch
wenn man den ersten der Versuche b), als
vermuthlich zu hoch, ausschalten wollte,
kommt das Mittel auf 52,32 Proc., also nur
um 0,10 Proc. abweichend vom Mittel der
Versuche nach der Methode von Fresenius,
wihrend in dessen eigenem Laboratorium
nach seiner Methode die Resultate weit
gréssere Abweichungen von einander zeigten,
némlich zwischen 43,74 bis 44,04 bez. 43,70
bis 43,96 Proc. schwankten (Z. anal. 19
S. 53).

2. Sowohl durch die eben erwiesene
Thatsache, als auch durch die jedesmalige
directe Prifung des Eisenniederschlages ist
es nachgewiesen, dass dieser bei richtiger
Behandlung (vgl. oben) keine Schwefel-
sfiure zuriickhilt. Hierin stimmen die
ganz unabhingigen Beobachtungen von Bar-
bezat und Obregia mit den meinigen
iberein.

3. Der frithere Ausspruch von Jannasch
und Richards, dass mein Verfahren vom
rein wissenschaftlichen Standpunkte aus zu
verwerfen sei, hat keine Anwendung auf das
von mir 1881 beschriebene Verfahren. Viel-
mehr ist dieses ganz ebenso genau, wie
dasjenige von Fresenius, und hat vor die-
sem den Vorzug, dass es viel weniger Zeit
und viel weniger Geschicklichkeit (letzteres
fiir Fabriklaboratorien doch nicht unwichtig!)
erfordert, dass viel leichter mehrere Ana-
lysen auf einmal gemacht werden konnen,
dass dabei keine Platintiegel ruinirt werden,
und dass im Falle des Vorkommens von
Schwerspath und Bleiglanz deren Schwefel
nicht mitbestimmt ward (den man ja in den
hochst seltenen Fillen, wo es darauf an-
kime, durch Schmelzen des Aufschliessungs-
riickstandes mit Soda auch noch bestimmen
kann). Hiernach verdient nach wie
vor meine Methode von 1881 als eine
vollig genaue gerade wegen ihrer
leichteren und schnelleren Ausfiithr-
barkeit den Vorzug bei der Schwefel-
bestimmung im Pyrit.

4. Auch meine ilterc Methode (a), wo-
bei das Eisen nicht entfernt wird, gibt, ganz

wie ich dies schon 1881 gefunden hatte,
nur um wenig niedrigere Resultate als die
Methoden b) und ¢), nimlich 0,17 bez. 0,19
Proc. Im Jahre 1889 hatte ich 0,18 Proc.
gefunden. Dass der Unterschied bei den Ver-
suchen von Jannasch und Richards viel
grosser war, liegt vielleicht daran, dass sie
ausserordentlich lange und heftig glihten,
wie man dies nicht fir gewéhnlich thut. Man
kann also mit dieser schnellen Methode fir
den tiglichen Fabrikgebrauch noch ganz
ausreichend genaue Resultate erzielen; doch
ist natiirlich fiir alle wichtigeren Fille, also
z. B. bei Kiufen und Verkiufen grosserer
Posten, meine neuere Methode vorzuziehen.

Zirich, Technisch-chemisches Laboratorium
des Polytechnikums.

Uber die Bestimmungen des Zuckers
und iiber die polarimetrischen Unter-
suchungen bei Siissweinen.')

Von

Dr. Arthur Borntriger in Rom.

Einleitung. Bekanntlich besteht der
Zucker der Weinmoste und der natirlichen
oder alkoholisirten Siissweine aus wechseln-
den Mengen von Dextrose und Livulose,
hiufic mit einem Uberschusse an letzterer.
Es sind bereits mehrere Abhandlungen tber
das in Mosten und Stissweinen anzutreffende
Verhiltniss zwischen Dextrose und Livulose
veroffentlicht worden. Einige dieser Arbeiten
stammen aus jingster Zeit her. Ich er-
achte es daher fir zweckmissig, meine wih-
rend einer lingeren Praxis in diesem Theile
der angewandten Chemie gesammelten Er-
fahrungen zu verdffentlichen.

Das am hiufigsten angewandte System,
um den Gehalt von Mosten oder Weinen
(frei von Saccharose) an Zucker und die
Natur des letzteren festzustellen, besteht
einerseits in der Anwendung des Verfahrens
von Fehling bezw. Fehling-Soxhlet,
welches einen je nach den Umstéinden mehr
oder weniger genauen Ausdruck fiir die in
100 cc Most oder Wein enthaltene Menge
Zucker liefert, und andererseits in der Aus-
fihrung der polarimetrischen Beobachtungen,
aus deren Resultaten, im Zusammenhange
mit denjenigen des Verfahrens vou Fehling-
Soxhlet, man ableiten kann, ob der Zucker

1) Diese Arbeit wurde im Laboratorio Chimico
Centrale delle Gabelle del Regno d’ITtalia ansgefiihrt.

Der Verfasser.
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einen mehr oder weniger grossen Uberschuss
an Dextrose oder Livulose enthilt, oder ob
gleich grosse Mengen dieser beiden Zucker-
arten zugegen sind.

Schon bei anderer Gelegenheit?) habe
ich hervorgehoben, dass die Gesammtmenge
des Zuckers im Weine bis jetzt nicht genau
bestimmt werden kann, ausgenommen der
Fall, dass vollig oder fast gleich grosse
Mengen von Dextrose und Livulose vor-
handen wiren, oder mit anderen Worten,
dass Invertzucker vorlige. In derselben
Abhandlung bemerkte ich, dass im Allge-
meinen auch die Berechnungen, welche auf
die polarimetrischen Beobachtungen gegriin-
det sind, sofern sie dahin zielen, getrennt
und genau die Gehalte an Dextrose und
Léavulose in einem Weine festzustellen, nur
einen relativen Werth besitzen. Einerseits
spielt bei jenen Berechnungen auch jene
Gesammtmenge der Zuckerarten eine Rolle,
welche, wie ich schon sagte, nur selten
scharf zu bestimmen ist. Andererseits ist
bis jetzt weder das Reductions-, noch das
Rotationsvermégen der Lévulose mit genii-
gender Sicherheit bekannt. In der That
kann man gegenwirtig noch nicht mit Sicher-
heit angeben, welcher von den vielen Che-
mikern, die diese Zuckerart studirten, die
wirklich reine Livulose in Hinden gehabt
habe. Ich rieth deshalb damals (a. a. O,
S. 341 u. 845), davon abzusehen, getrennt
und genau die in einem Siissweine vorkom-
menden Mengen Dextrose und Lévulose be-
rechnen zu wollen, und empfahl sich darauf
zu beschrinken, festzustellen, ob der vorhan-
dene Zucker Invertzucker sei oder ob der-
selbe einen sehr grossen, grossen oder kleinen
Uberschuss an Livulose oder Dextrose ent-
halte.  Jenen Vorschlag halte ich auch
jetzt noch aufrecht.

Ich hob damals (a. a. O. S. 846) ferner
noch hervor, dass aus den an Zucker und
Alkohol sehr reichen Weinen vor den opti-
schen Beobachtungen der Alkohol zu ent-
fernen sei, wie man dies bereits vor An-
stellung der Fehling-Soxhlet'schen Titri-
rungen zu thun pflegt, weil die Gegenwart
des Alkohols sehr merklich die Ergebnisse
der Polarisation becinflussen wiirde, wenn
viel Alkohol und gleichzeitig viel reduciren-
der, linksdrehender Zucker zugegen ist.

Ich beschrieb in jener Abhandlung ferner
noch die Art und Weise, wie ich die Weine
fur die optischen Untersuchungen und die
Fehling-Soxhlet’schen Titrirungen vor-
zubereiten pflege, und zwar vor und nach
ihrer Behandlung mit Salzséure, welche

?) L'Orosi 11 (1888) S. 338 u. 339.
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letztere dazu dient, um eventuell vorhandene
Saccharose zu invertiren und in der Folge
ihren Nachweis zu gestatten.

Die Ausfithrung des Verfahrens, wel-
ches ich bei Hunderten von Siissweinanalysen
erprobt habe, welches ich jetzt noch an-
wende (a. a. O. S. 882) ist folgendes:

Der Wein wird in der Kilte mit Natron-
oder Kalilauge genau mneutralisirt, sodann
zur Verjagung des Alkohols auf dem Wasser-
bade etwas eingedampft, wobei keine alka-
lische Reaction eintreten darf, in einen
Messkolben iibergespiilt, nach dem Erkalten
mit missigen Mengen Bleiessigs ausgefillt,
wieder auf das urspriingliche Volum aufge-
fullt und durch ein trocknes Filter gegeben.
Das Filtrat, welches von neutraler oder
schwach saurer, nicht aber von alkali-
scher Reaction sein muss?), ist nach ein-
tigigem Stehen ohne Weiteres geeignet fiir
die optischen Beobachtungen wund, nach
zweckentsprechender Verdinmnung, auch fir
die Titrirungen nach Fehling-Soxhlet.

Ich bemerke schon hier, dass ich bei
allen weissen und rothen Weinen, einschliess-
lich = der tiefrothen Weine von Sicilien und
Apulien, welche ich seither untersucht habe,
und welche nach Hunderten zidhlen, eine
geniigende Aufhellung erreicht habe, um dic
Filtrate im Saccharimeter Soleil-Ventzke
(Halbschatten - Apparat von Schmidt &
Haensch) im Rohre von 20 em Liinge be-
obachten zu konnen, ohne dass die Iluissig-
keiten eine alkalische Reaction gezeigt
hitten.

Dies gelang jedoch nicht mehr bei der
Analyse tiefbrauner Malagaweine, welche,
um im Rohre von nur 5 em Linge beob-
achtet werden zu ko&nnen, eines solchen
Volumens von Bleiessig bedurften, dass das
Filtrat eine mehr oder weniger starke al-
kalische Reaction aufwies. Fir diese Weine
ist es rathsam, zunichst in der gewShn-
lichen Weise zu verfahren, aber sodann das
Filtrat mit Essigsiiure neutral oder schwach
sauer zu machen und auf das doppelte Vo-
lum zu verdiinnen, um sodann die optischen
Untersuchungen im Rohre von 10 cm Liinge
vorzunehmen. Die so gefundeme Drehung
ist natiirlicherweise mit 4 zu multipliciren,
weil einerseits die Flissigkeit auf das dop-
pelte Volum gebracht worden war und weil
andererseits gewéhnlich die Rotationsangaben
auf ein Rohr von 20 cm Linge bezogen

) Sollte man durch unvorsichtigen Zusatz von
Bleiessig cin alkalisch reagirendes Filtrat erhalten
haben, so kann man mit einem Tropfen Eisessig
neutralisiren oder schwach ansiuern. Hierdurch
wird das Volum der Flissigkeit nicht namhaft ver-
indert. Am besten aber wiederholt man den Ver-
such mit grésserer Vorsicht.
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werden. Sclbstredend muss auch bei der
Berechnung der Resultate der Fehling-
Soxhlet’schen Titrirungen jener Verdiinnung
der Fliussigkeit auf das doppelte Volum
Rechnung getragen werden.

Belufs des Nachweises von Saccharose
erhitzt man den Wein !/, Stunde lang mit
10 Vol. Salzsiure von 1,1 spec. G. auf 65
bis 70°% um nach dem Erkalten zu neutra-
lisiren und wie oben weiter zu verfahren.

Begriindung des von mir befolgten
Verfahrens.

Da diese Arbeitsweise in verschiedenen
Punkten von den von anderen Verfassern
vorgeschlagenen Verfahren abweicht, so er-
achte ich es fiir zweckmissig, die Genauig-
keit meines Verfahrens zu beweisen, welches
in sich die Vortheile vereinigt, moglichst
alle ernstlichen Fehlerquellen zu vermeiden,
bequem ausfithrbar zu sein und alle Volum-
reductionen  (durelh Berechnung) auszu-
schliessen, welche letzteren bei anderen Ver-
fahren erforderlich sind, und zwar in Folge
der Vermehrung des Volums des Weins
durch den Zusatz der Salzsiure, des Blei-
essigs und der Ldsungen von kohlensaurem
oder schwefelsaurem Natrium.

Ich werde daher suchen, getrennt die
Zuliissigkeit der einzelnen Arbeiten darzu-
thun, welchen ich die Weine vor der opti-
schen Untersuchung und der Fehling-
Soxhlet'schen Titrirung unterziehe. Ausser-
dem werde ich iiber den Einfluss der Con-
centration der Weine in Beziehung auf
Zucker und Alkohol auf die Genaunigkeit
des Resultates der polarimetrischen Beob-
achtungen handeln, da diese Frage in naher
Beziehung zu meinem Argument stelit.

Es bieten sich demgemiss die folgenden
Hauptfragen dar.

Welchen Einfluss tiben auf die Genauigkeit
der Resultate der polarimetrischen Beobachtungen
bei Weinen:

1. Der Gehalt der Weine an reducirendem,
linksdrehendem Zucker?

2. Der Gehalt der Weine an Alkohol?

3. Das Eindampfen des neutralisirten Weines
auf dem Wasserbade?

4. Die beschriebene Behandlung des Weines
mit Salzsiure?

5. Die Kalium- oder Natriumsalze, welche sich
beim Neutralisiren des schon mit Salzsiure behan-
delten Weines und bei der nachfolgenden Aus-
fillung mit Bleiessig bilden?

6. Das im Filtrate verbleibende Bleisalz?

7. Das Volum des Niederschlages von Blei-
salzen?

Ich gehe jetzt zur Besprechung der ein-
zelnen Fragen iiber.

1. Einfluss des Gehaltes an links-
drehendem Zucker in Weinen auf die
Genauigkeit der Resultate der polari-
metrischen Untersuchungen.

Gubbe?) hat den Einfluss der Conceu-
tration (c) bez. des Gehaltes in Grammen
Invertzucker in 100 cc der wiissrigen Lo-
sungen des letzteren auf das specifische
Drehungsvermdgen dieser Zuckermischung
geprift. Er stellte fiir Lésungen mit Con-
centrationen (¢), welche Gebalte von 85 g
Invertzucker in 100 cc der Flussigkeiten
nicht wiberstiegen, die Gleichung auf:

] %) = — 19,6567 — 0,0361 c.

Aus dieser Gleichung berechnete Lan-

dolt (Z. 1888 S. 114) far:
[ 5 10 15 20 25 30

[e] 28 = ~— 19,84 — 20,02 — 20,20 — 20,38 — 20,56 — 20,74.

Far den Einfluss der Temperatur auf
das specifische Drehungsvermégen des Invert-
zuckers in wisserigen Lisungen gab Gubbe
fiir die Temperaturen von O Dbis 30° die
Formel:

[€] £ =[] 2 + 0,3041 (t— 20) + 0,00165 (t —20)%.

Die Resultate Gubbe's liessen bereits
voraussehen, dass die specifische Drehung
des Invertzuckers unter den gewdhnlich Dbei
Mosten vorliegenden Bedingungen uur sehr
wenig verinderlich sein werde, und sie liessen
ferner die Annahme zu, dass auch bel Siiss-
weinen, welche eine nicht allzu grosse
Menge reducirenden Zuckers und in diesem
einen nicht gar zu grossen Uberschuss au
Lavulose enthalten sollten, der Einfluss des
Zuckergehalts auf das specifische Drehungs-
vermégen des Zuckers nahezu oder auch
geradezu vernachlissigt werden kénne. Diese

Ableitung wird durch die Resultate der
beiden nachfolgenden Versuchsreihen be-
statigt.

LErste Versuchsreihe. Die zu diesen
Untersuchungen dienende Invertzuckerlgsung
bereitete ich durch ![ystiindiges Erhitzen auf
80° von 900 g Hutzucker mit 3 [ Wasser
und einer Mischung aus 150 g conc. Schwe-
felsdure mit 150 g Wasser. Nunmehr wurde
in der Hitze sofort und genau mit gefilltem
kohlensauren Calcium neutralisirt, durch ein
gewohnliches Filter und darauf durch Kuo-
chenkohle (mit Salzsiure und Wasser aus-
gezogen) filtrirt, eingedampft und nochmals
durch gereinigte Thierkohle filtrirt. Das
Filtrat reagirte neutral. Es enthielt eine
Spur Gyps und gab mit Chlorbaryum und
Salzsiure, mit Bleiessig und mit Alkolol
leichte Triitbungen.

4) Z.Zucker 1884 S, 134D, Jahresh. 1884 S. 869,
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Infolge der Fehling-Soxhlet’schen Als Beobachtungsrohren werden zwei in-

Titrirungen®) enthielt die Fliissigkeit 75,18 g
Invertzucker in 100 cc. Das Reductions-
vermégen der Losung erlitt bei einem In-
vertirungsversuche keine Verinderung, wie
die folgenden Versuche beweisen. 100 cc
jener Losung wurden mit Wasser auf 250 cc
gebracht.

(a) Das Product ergab bei der Fehling-
Soxhlet’schen Titrirung 31,1 g Invertzucker und es
besass bei 22° ein Rotationsvermdgen von — 37,2
Theilstrichen Soleil-Ventzke,

(b) Von derselben verdiinnten Fliissigkeit
wurden 50 cc wihrend !/, Stunde mit 5 cc Salz-
siure von 1,1 spec. G. auf 68 bis 70° erhitzt.
Nach dem Erkalten wiederholte man die sacchari-
metrische Beobachtung, deren Resultat, auf die
Concentration der Losung (a) bezogen, — 38,1
Theilstriche Soleil-Ventzke bei 220 war. Schliess-
lich wurde ein genau abgemessenes Volum der
Flussigkeit (b) mit Natronlauge neutralisirt, das
Ganze auf den zweckentsprechenden Verdinnungs-
grad gebracht und nunmehr die Titrirung nach
Fehling-Soxhlet ausgefihrt., Indem man bei
der Berechnung die stattgehabte Verdiinnung ge-
bithrend beriicksichtigte, wurde gefunden, dass keine
Vermehrung, sondern eher eine leichte Verminderung
im Reductionsvermégen der Flissigkeit durch die
Behandlung mit Salzsdure erfolgt war, indem die
letzten Titrirungen einen Gehalt von 30,6 g Invert-
zucker in 100 cc ergaben, welcher Gehalt bereits
auf die Concentration der Flissigkeit (a) reducirt
ist, Dies zeigte die Abwesenheit von unverinderter
Saccharose.

Die urspriingliche Invertzuckerlésung
(75,18 g in 100 cc) wurde nunmehr mit
Wasser in verschiedenen Verhilltnissen ver-
diinnt, wobei in jedem einzelnen Falle das
genaue KEntsprechen der angewandten Pi-
petten und Messkolbehen controlirt und
stets die Zuckerldsung und das hinzuzu-
figende Wasser bei der niimlichen Tempe-
ratur abgemessen wurde. Zu den polari-
metrischen Beobachtungen diente ein Sacchari-
meter Soleil-Ventzke (Halbschattenappa-
rat von Schmitt & Haensch mit doppelter
Scale und fiir weisses Licht).

%) Jene Titrirungen fihrte ich immer mit der
mit 4 Vol. Wasser verdiinnten Fehling’schen Lo-
sung aus, indem ich Sorge trage, dass bei An-
wendnng von 10 cc der Losung (kurz zuvor gemischt)
bei dem definitiven Versuche das Gesammtvolum
der Flissigkeit, welche 2 Minuten gekocht wird,
55 bis 60 cc betrage (L'Orosi 1888 S. 337). Unter
diesen Umstinden werden nach Soxhlet 10 ce
Fehling’scher Losung durch 0,0515 g Invertzucker
reducirt. Bei Weinanalysen berechne ich den
reducirenden Zucker immer als Invertzucker. Die
Fehling’sche Lésung bereitet man durch Auflésen
von einerseits 34,64 ¢ Kupfervitriol in 500 cc und
andererseits durch Losen von 173 g reinem Seignette-
salz, Versetzen der filtrirten Losung mit 50 g Ata-
natron (Alcoh. depur.) und Auffillen auf 500 cec.
Die beiden Lésungen (je 5 cc) werden erst direct
vor dem Versuche mit einander vermischt.

wendig vergoldete, mit einem Mantel fir die
Circulation von Wasser und mit einer Off-
nung fiir das Thermometer versehene Metall-
réhren verwendet. In unserem Falle unter-
blieb jedoch die Anwendung des Wassers,
da es gelang, die Temperatur der Flissig-
keit fiir mehrere Stunden constant zu erhal-
ten, indem man die gefillten Rohren in der
auf die Beobachtungstemperatur gehaltenen
optischen Kammer liegen liess. Die beiden
Rohren waren untereinander véllig gleich,
wie dies wiederholte Vergleichsbestimmungen
lehrten. Ferner stimmten auch die beiden
in !5 Grade eingetheilten Geissler’'schen
Thermometer vollig untereinander iiberein,
weleche wihrend der Beobachtungen direct in
die Flussigkeit eintauchten. Des weiteren
wurde jedesmal festgestellt, dass die Drehung
der zuvor untersuchten Lésung sich nicht
verindert hatte, wenn man zur Untersuchung
der folgenden Flissigkeit schritt, da sich
dieses Studium natiirlich auf mehrere Tage
ausgedehnt hatte. Bei jeder Ldsung wurden
je 4 Ablesungen an jeder der beiden Scalen
des Saccharimeters gemacht und stets das
Mittel der 3 letzten Ablesungen genommen,
welche nicht um mehr als 0,1 bis 0,2
Theilstriche von einander abwichen. Die
Untersuchung der ersten (concentrirteren)
Flissigkeiten wurde in der Folge noch
mehrmals wiederholt, als man die Rotatio-
nen der verdinnten L&sungen bestimmte.

Da an jenem Saccharimeter die Einthei-
lung auf der Scale fiir linksdrehende Stoffe
nur bis zu 30 Theilstrichen geht und da
schon bei der Beobachtung ziemlich viel
schwiicherer Drehungen (gegen 20 Theil-
striche) das Gesichtsfeld zu dunkel wird,
so musste bei den L&sungen mit grésserem
linksseitigen Drehungsvermdgen die andere
Scale verschoben werden, um die Beobach-
tung zu ermdoglichen. Selbstredend wurde
fir alle die verschiedenen Verschiebungen
die véllige Ubereinstimmung der beiden
Scalen festgestellt.

Jede der Lésungen wurde, sofern dies
mdglich war, einmal direct aus der urspriing-
lichen concentrirtesten Lésung (75,18 g In-
vertzucker in 100 cc) und ein anderes mal
aus einer der Ldsungen hergestellt, welche
zu den vorhergehenden Versuchen gedient
hatten. Von den Resultaten dieser beiden
Reihen von Beobachtungen, welche unter-
einander nie um mehr als 0,2 Theilstriche
verschieden waren, wurde das Mittel genom-
men, welches sich in der Tabelle I (S. 484)
verzeichnet findet. Indessen war es manchmal
nicht méglich, gewisse Verdiinnungsgrade zu
erreichen, ausser durch geeignetes Mischen
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von concentrirteren und verdiinnteren Fliissig-
keiten mit einander, oder auch von zwei
concentrirteren Ldsungen mit Wasser. Dies
war z. B. néthig, um die Verdiinnungen 1 : 3,
1:6,1:7,1:9, 1:12 .... zu erreichen.
In solchen Fillen fehlten natiirlicherweise
die Vergleichsbestimmungen. Jedesmal wurde
festgestellt, dass beim Vermischen zweier
Tlussigkeiten mit einander oder einer Flissig-
keit mit Wasser das erhaltene Volum, inner-
halb der practischen Grenzen, der Summe
der Volumina der angewandten Fliissigkeiten
entsprach; unter diesen Umstdnden traten
merkbare Volumcontractionen nicht ein.

In den Tabellen I bis III bedeutet der
Ausdruck ,Verdiinnung 1:2...% dass die
urspriingliche Lésung (75,18 g Invertzucker
in 100 cc) genau auf das doppelte u. s. w.
Volum gebracht worden war. ,Berechnete
Drehung® bedeutet die Ablenkung, welche
fir jede Fliissigkeit aus der als Anfangs-

10 15 20
— 90,04 —2032 — 2058

fir p = 5
[P = —19,7
glied derselben Horizontalreihe verzeichneten
Drehung berechnet wurde, indem man bei
der Berechnung den Concentrationsgrad der
beiden Losungen beriicksichtigte, deren
Drehungen man mit einander vergleichen
wollte. Alle Drehungen in der Tabelle I
beziehen sich auf die Temperatur von 20,6°.
Bei allen Fliissigkeiten wurde die Genauig-
keit des in den Tabellen angegebenen Ver-
diinnungsgrades controlirt durch Ausfithrung
der Fehling-Soxhlet'schen Titrirungen.

far p = 5 10 15
der Dextrose = 452,61 452,74 —+ 52,90
des Invertzuckers = — 19,7 — 20,04 — 20,32
der Livulose = —92,69 — 93,90 — 95,06

Die Tabelle I enthilt die Resultate der
ersten Versuchsreihe, welche darthut, dass
wisserige Losungen, welche 30 g Invert-
zucker in 100 cc enthalten, bei der Ver-
dinnung Drehungen zeigen, die praktisch
dem Verdiinnungsgrade entsprechen. Bei
wisserigen Losungen, welche nicht mehr als
30 g Invertzucker in 100 cc enthalten, kann
man daher fiir praktische Zwecke ohne
Weiteres bei den Berechnungen ein und
dasselbe specifische Drehungsvermégen fiir
den Invertzucker anwenden. Weine mit
noch héheren Gehalten an Zucker wird man
recht selten antreffen. Indessen erinnere
ich mich, in einem Tokayer einmal gegen
37 Proc. reducirenden Zucker angetroffen zu
haben.

Es bleibt nun noch die Frage bei den-
jenigen Weinen zu betrachten, welche gleich-

zeitig viel reducirenden Zucker und in die-
sem einen sehr grossen Uberschuss an Li-
vulose enthalten sollten. Es ist bekannt,
dass derartige Weine vorkommen.

Aus den Untersuchungen von Tollens
(Ber. deutsch. G. 1884 S. 2236) und Gubbe
(a. a. 0.) geht hervor, dass die specifischen
Drehungsvermégen der Dextrose und des
Invertzuckers in wisserigen Losungen beide
bei Zunahme der Concentration etwas steigen.

Da in der Regel der Invertzucker als
ein gleichmoleculares Gemisch von Dextrose
und Livulose aufgefasst wird, so konnte
man das specifische Drehungsvermégen der
Livulose, welches noch nicht definitiv fest-
gestellt ist, aus den specifischen Drehungen
der Dextrose und des Invertzuckers berech-
nen, indem man sich der Angaben von
Tollens und Gubbe bedient. Aus den
von denselben angegebenen Werthen berech-
nete ich:

25 30 40 50 60
— 20,84 — 2108 —21,63 — 21,94 — 22,30
Aus den verschiedenen Werthen von

[a]g fiir die Dextrose und den Invertzucker,
beide Male bezogen auf p, habe ich sodann
noch das specifische Drehungsvermdgen [c) ]23

der Livulose fiir verschiedene Werthe von p
berechnet.

Ich vereinige alle erforderlichen Anga-
ben fiir die Dextrose, den Invertzucker und
die Livulose in der beistehenden kleinen

Tabelle:

20 25 30 40 50
+53,08 +5329 +5353 @ — —
— 2058 —20,84 —2108 —2153 — 21,94
96,14 —97,17 — 98,13 - —

Ich werde an einem Beispiele erkliren, wie ich
die hier verzeichneten Werthe fir Livulose be-
rechnet habe. Um z. B. [«] %) der Lavulose fiir
p = 5 zu finden, hat man die Gleichung:

. 20
— 90,04 = *”2561 + [‘g D ynd daher
[«]% = —92,69.

In jener Gleichung bedeutet — 20,04 die speci-
fische Drehung des Invertzuckers fir Losungen mit
p = 10 und 52,61 die specif. Drehung der Dex-
trose fir Losungen mit p = 5. Es wird ndmlich
angenommen, dass der Invertzucker aus gleichen
Theilen Dextrose und Livulose bestehe. In analoger
Weise wurde [«] %) der Livulose fir die iibrigen
Werthe von p berechnet.

Jene fir die Livulose angegebenen Werthe
zeigen, dass in wisserigen Losungen dieser Zucker-
art, welche davon 5 bis 20 Proc. enthalten, der
Einfluss der Concentration auf das specifische

65
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Drehungsvermégen der Livulose noch nicht so
gross ist, um die Anwendbarkeit dieser Art von
Untersuchungen crnstlich zu gefiihrden. 1In der
That berechnete ich

far p = 5 ez 20

[e)® = —9269 , —b6,14.

Die Differenz zwischen den beiden letz-
teren Zahlen ist = 8,45 oder etwa !/y der

Gesammtwerthe von [e] %) Hieraus ergibt

sich, dass fiir eine Drehung von — 30 bei
20° die Differenz etwa 1° betragen wiirde.
Ein solcher Unterschied kinnte selbstredend
bei wissenschaftlichen Versuchen nicht ver-
nachlissigt werden, aber er wiirde bei Wein-
analysen keine grosse Bedeutung haben.
Einerseits wirde schwerlich irgendwelcher
Chemiker aus einer solchen Differenz zwischen
der Drehung, welche er in einem Weine
beobachtete und derjenigen, welche er fiir
denselben aus dessen Reductionsvermdgen
und unter der Annahme berechnet hatte,
dass der Zucker Invertzucker sei, das Vor-
handensein eines Uberschusses an Dextrose
oder Livulose ableiten. Andererseits er-
wihnte ich schon, dass es sich empfehle,
einzig und allein festzustellen, ob ein mehr
oder weniger grosser Uberschuss an Dextrose
oder Livulose vorhanden ist, oder ob gleiche
Theile dieser beiden Zuckerarten sich in
einem Moste oder Siissweine vorfinden. Wenn
nun ein sehr grosser Uberschuss an Livu-
lose vorhanden ist, so wird es wenig zu
bedeuten haben, ob der Uberschuss an
Linksdrehung beispielsweise zu 15 statt zu
13,56° gefunden wird.

Dagegen zeigt die rasche Zunahme der
spec. Drehung der Livulose mit der Con-
centration, sowie ferner der Umstand, dass
in sehr livulosereichen Weinen die Gesammt-
menge des reducirenden Zuckers nach Feh-
ling-Soxhlet zu niedrig gefunden werden
muss, abermals, dass man am besten von
dem Versuche einer genauen Bestimmung
der Gehalte an Dextrose und Lévulose in
Siissweinen absieht, einer Bestimmung, welche
einige Autoren auf Grund der polarimetri-
schen Untersuchungen und der Fehling’-
schen Titrirungen zu erreichen versucht
hatten.

Ich bemerke noch, dass E.Jungfleisch
und L. Grimbert (Z. 1888 S.530) fiir die
Abhingigkeit des specifischen Drehungsver-
moégens der Livulose von der Temperatur
und der Concentration in wisserigen Lésungen
die Gleichung aufgestellt haben:

[«]2) = — 101,38 — 056t + 0,108 (p — 10),
welche mnach ihnen fiir die Temperaturen

von O bis 40" und fiir Lisungen gilt, die

in 100 cc nicht mehr als 40 g Lévulose
enthalten.

Diese Gleichung ist auch von Bour-
quelot und Grimbert in ihren ,Docu-
menten betreffs der Bestimmung der
Zuckerarten“ angefihrt worden, Offenbar
aber muss dieselbe in folgender Weise ge-
schrieben werden:

[)2) = — 101,38 — 0,56t -+ 0,108 (p — 10)]

— — 101,38 + 0,66t — 0,108 (p — 10),
da bekanntlich®) das specifische Rotations-
vermdgen der Livulose abnimmt bei Zu-
nahme der Temperatur und bei Abnahme
der Concentration. Des Weiteren ist in
jener Gleichung das Zeichen p mit der ge-
wéhnlich dem Zeichen ¢ beigelegten Be-
deutung gesetzt worden, indem es die in
100 cc Flissigkeit enthaltenen Gramme Li-
valose angibt. Man wiirde daher besser
jene Gleichung in folgender Weise schreiben:

(% = —101,38 +0,56t — 0,108 (¢ — 10).

Auf Grund dieses Ausdruckes berech-
nete ich:
fiir ca—= 5 10 15 20 25 30
(€] X = — 8961 — 9018 — 90,72 — 91,26 — 91,80 —~ 92,34,

Darnach wiirde die spec. Drehung [a] D
der Livulose fur jede Zunahme von ¢ um

5 pur um 0,54 wachsen, wihrend ich weiter
oben Zunahmen um 0,96 bis 1,21 im Werthe
von [a]%’ fiir jeden Zuwachs vou p um 5
berechnet hatte.

Ich will hier nicht untersuchen, welches
von diesen Resultaten das zuverlissigste sei,
weil bis jetzt noch die Frage tber die spec.
Drehung der Liivulose nicht hinreichend. auf-
gehellt ist™). Nur bemerke ich moch, dass
zufolge jener von mir aus der Gleichung
von Jungfleisch und Grimbert berech-
neten Zahlen der Einfluss der Concentration
auf die spec. Drehung der Livulose in
wisserigen L&sungen mit noch grisserem
Rechte fiir unsere praktischen Zwecke ver-
nachlissigt werden kéonnte, als zufolge der

6) J. pharm. 19, 465; vgl. Staz. ital. 17 8. 73,

) Jungfleisch und Grimbert sagen, dass
die direct fir das specifische Drehungsvermogen
der Livulose gefundenen Zahlen von den aus der
specifischen Drehung des Invertzuckers berechneten
(angenommen der Invertzucker bestehe aus gleichen
Theilen Dextrose und Livulose) stark verschieden
sind. In der That ergaben sich unter identischen
Bedingungen die Werthe — 93,54 und — 100°.

Nach einer weiteren Abhandlung derselben
(8. 108 d. Z.) hiingt jener Unterschied vom Einflusse
der Mineralséiuren, welche fir die Darstellung des
Invertzuckers angewandt werden, auf die specifische
Drebung der Lavulose ab. Die im Invertzucker
enthaltenc Livalose wiire hicrnach nicht identisch
mit der krystallisirten Liivalose, sondern eine Abart
der letzteren.
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weiter oben von mir berechneten Resultate,
woselbst ich das spec. Drehungsvermégen
der Livulose aus denjenigen der Dextrose
und des Invertzuckers ableitete.

Weine mit mehr als 20 g reducirendem
Zucker in 100 cc kommen verhiltnissmissig
selten vor, und ausserdem scheint es, dass
alle Siissweine neben der Livulose auch
Dextrose in mehr oder weniger grosser
Menge enthalten.

Ich erachte daher, dass man bei der
Analyse von Siissweinen, abgesehen von sehr
seltenen Ausnahmefillen, die polarimetrischen
Beobachtungen direct in den Fliissigkeiten von
der urspriinglichen Concentration machen kann,
d. h. ohne sich um die Veridnderlichkeit der
spec. Drehung der Zuckerarten mit der Con-
centration ihrer wisserigen Losungen zu
kiimmern.

Zweite Versuchsreihe., Bel der Dar-
stellung der Invertzuckerlsung fiir die nach-
stehenden Versuche wurde derart verfahren,
dass jedes Eindampfen, sowie auch die Fil-
tration durch Thierkohle fortfiel. Eine fil-
trirte L&sung von 1000 g Hutzucker in
2400 cc destillirtem Wasser wurde auf 70°
erwirmt, sodann eine ebenfalls 70° warme
Mischung von 60 cc cone. reiner Schwefel-
siure und 200 cc Wasser hinzugefiigt und
nunmehr das Ganze !/, Stunde lang auf 70
bis 7H° erhitzt.

Die kaum gelblich gefirbte Lésung neu-
tralisirte ich sofort bei Wasserbadwirme
mit einem grossen Uberschusse von gefilltem
kohlensauren Baryum (frei von Chlor und
Baryumhydrat) und filtrirte in der Wirme.

Line Probe des Filtrates gab bei linge-
rem Kochen keinen Niederschlag®). Ande-
rerseits gab sie aber mit verdiinnter Schwe-
felséiure in der Wéarme eine Spur von Koh-
lensiure (durch Einleiten in Kalkwasser u.s. w.
nachgewiesen) und einen ganz geringen Nie-
derschlag. Die Flussigkeit enthielt hiernach
eine Spur Baryumdicarbonat gelost. Um
dies zu entfernen, fillte ich in der Kilte
aus dem Reste der Flissigkeit das gesammte
Baryum mit einer kleinen Menge verdiinnter
Schwefelsiure aus, neutralisirte nach ein-
tigigem Stehenlassen den TUberschuss an
Schwefelsdure in der Kilte genau mit Ba-
rytwasser und filtrirte am folgenden Tage.

Das nunmehrige Filtrat gab in der Hitze
weder mit Schwefelsiure noch mit Chlor-

%) Dies geschah hingegen bei einem anderen
Versuche, bei welchem die Neutralisation mit kohlen-
saurem Baryum in der Kilte vorgenommen worden
war. Der in diesem Falle sich ergebende Nieder-
schlag bestand aus kohlensaurem Baryum, welches
wahrscheinlich aus doppelt kohlensaurem Baryum
hervorgegangen war, das die nicht gekochte Flissig-
keit geldst enthalten haben wiirden.

baryum einen Niederschlag, es war somit
vollig frei von Baryum und Schwefelsiure.
Da diese vollig neutrale Ldsung keine Spur
von Baryum enthielt, so kann man folgern,
dass bei der Invertirung keine organischen
Sduren entstanden waren, deren . Baryum-
salze in Wasser 16slich sind.

Dass die Invertirung ganz oder nahezu
vollstindig gewesen war, beweist einerseits
diec Thatsache, dass die Rotationen dieser
Flussigkeit und der daraus hergestellten
verdiinnteren bei guter Aufbewahrung einige
Wochen lang unverindert blieben (ebenso
wie die Reductionsvermégen), und anderer-
seits bewiesen es Versuche, welche mit jener
concentrirten Lésung und Salzsfure in der
Kilte angestellt wurden und iber die ich
spiter berichten werde, wo ich {iber den
Einfluss der Salzsiure auf das Drehungs-
vermdgen des Invertzuckers spreche.

Die mit dieser Losung iiber den Einfluss
der Concentration auf das specifische Dre-
hungsvermégen des Invertzuckers angestell-
ten Versuche wurden im Allgemeinen genau
so wie die fritheren ausgefithrt. Da ich aber
bei diesen gefunden hatte, dass bei wisse-
rigen Losungen von 30,07 g Invertzucker in
100 cc beim Verdiinnen die Drehung fast
proportional dem Verdiinnungsgrade ab-
nimmt, so ging ich diesmal direct von einer
Lésung aus, welche fast absolut jenme Con-
centration (80,12 g Invertzucker in 100 cc)
enthielt und durch geeignete Verdinnung
der urspriinglichen L&sung mit Wasser her-
gestellt worden war. Die Tabelle II ent-
hilt die Resultate dieser zweiten Reihe von
Beobachtungen, welche fiir jede Flissigkeit
bei 20 und bei 20,6° ausgefithrt wurden.

Um die hinreichende Ubereinstimmung
zwischen den Resultaten der beiden Ver-
suchsreihen besser hervortreten zu lassen,
stelle ich in der Tabelle IIT die Angaben
der Tabellen T und IT zusammen, welche
direct unter einander vergleichbar sind (20,6°).
Ich erinnere indessen daran, dass die Dar-
stellungsweise der beiden urspriinglichen
Lésungen nicht ein und dieselbe gewesen
war, woraus sich in hinreichender Weise
die verhiltnissmiissig geringen Unterschiede
zwischen den Resultaten der beiden Reihen
von Beobachtungen erkliren.

Ich habe die hier berithrten Thatsachen
einigermaassen ausfithrlich erdrtert, weil be-
hauptet ist, dass die optischen Untersuchun-
gen bei der Analyse siisser Weine nicht
dienen konnten, und zwar wegen des Ein-
flusses der Concentration auf das specifische
Drehungsvermdgen des Invertzuckers u. s. w.
Man sieht hingegen, dass, abgesehen von
seltenen Ausnahmen, es nicht erforderlich
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Tabelle I. (Tem-

Verdiinnung 1:1 1:2 1:2,% 1:3 1:4 1:5 1:6
Drehung beobachtet | beob, |berechn.] beob. [berechn.| beob. |berechn.] beob., [berechn.| beob. |berechn.] beob. [berechn,
— 104,10 §— 49,20 — 52,05 = — — — — - - — - —
— — 49,20 — ~37,23| —39,36| — 30,33 — 32,80| — 22 57| — 24,60} — 18,14 | — 19,68] — 15,10 | — 16,40
— - — - 37,23 — —30,33| - 31,02| — 22,57 | — 23,27] — 18,14 | — 18,61| -- 15,10 | — 15,51
- — —_ — — — 30,33 — — 22,57 — 22,75 | — 18,14} — 18,20 — 15,10 | — 153,16
— — — _ - - — —2257| — |—18,14|— 18,06|—15,10] — 15,05
g Z}'Sgk:: in 75,18 37,59 30,07 25,06 18,80 15,04 12,53
Tabelle II. (Tem-
Tem- Verdiinnung| 1: 1,00 1:1,20 1:1,60 1:1,75 1:2,00
peratur Drehung beob, Dbeob. berechn, beob. berechn, beob. berechn. beob. berechn,
20,00 — 87,47 | — 80,80 | — 31,23 | — 22,70 | — 23,42 | — 20,50|— 21,41]— 18,30 — 18,74
20,6° — 36,80 | — 30,10 | — 30,66 — 22,40 | — 23.00| — 20,40/ — 21,03|— 18,00/— 18,40
¢ Zucker in 100 cc 30,12 25,10 18,82 17,17 15,06
Tabelle III. (Tem-
Reiho Verdilunung 1:1,00 1:1,20 1:1,60 1:2,00
Drehung beob. berechn, beob. berechn. beob. berechn. beob. berechn.
1. — 37,23 — — 30,33 | — 31,02 | — 2257 | — 23,27 | — 18,14 | — 18,61
1L —368 | — | —3010|—30,66|—22.40 | —23.00 | — 18,00 | — 18,40
Mittel —37,01( — | —3021|—3084]—2249 | —2314 | —1807 | — 1850
5 Tovertaucker fn 100 ce 30,10 95,08 18,81 15,06

ist, sich um die Verinderlichkeit des speci-
fischen Drehungsvermégens des reducirenden
- und linksdrehenden Zuckers in Siissweinen
oder Mosten durch die Concentration zu
kimmern.

Was die Berechnungen anbelangt, welche
zur Feststellung der Natur des Zuckers in
einem Moste oder saccharosefreien Siissweine
auf Grund der optischen Beobachtungen und
der Fehling-Soxhlet’schen Titrirungen
dienen, so wiederhole ich, dass es sich fir
jetzt noch empfiehlt, lediglich festzustellen,
ob geradeauf Invertzucker oder vielmehr
ein Uberschuss an Dextrose oder Livulose
vorhanden ist, und nicht, getrennt die ge-
nauen Mengen dieser beiden Zuckerarten
aufzusuchen.

Zur Erreichung dieses Zweckes dienen
die nachstehenden Berechnungen, je nachdem
man die optischen Beobachtungen mit einem
Polaristrobometer (z. B. Wild, Laurent,
Dubocqg, Landolt-Lippich u.s. w.) oder
mit einem Saccharimeter (Soleil, Soleil-
Ventzke) ausgefihrte, in welchem eine
Saccharoseldsung von einer gewissen Con-
centration bei der Beobachtung in einem
Rohre von 20 em Lénge eine Drehung von
—- 100 Theilstrichen der Scala bewirkt.

BerechnungfirdiePolaristrobometer?).
Fir die specifische Drehung des Invertzuckers kann

%) Bei Abwesenheit von Saccharose!

man bei Concentrationen (¢) von 0 bis 30 und far
Natriumlicht im Mittel setzen:

[w] 33 =— 20,3.

Ferner gilt, hinsichtlich des Einflusses der
Temperatur auf das specifische Drehungsvermdgen
des Invertzuckers (nach Gubbe) fir Tempera-
turen (t) von 0 bis 30° die Gleichung:

[€] & =[] 20+ 0,3041 (t — 20) + 0,00165 (& — 20)*.
(] = — 20,3 +0,3041 (t—20) +0,00165 (t —20)2.1°)

Nachdem man mit Hiilfe dieser Gleichung das
specifische Drehungsvermbgen des Invertzuckers fiir
dic Beobachtungstemperatur berechnet hat, setzt
man diesen Werth in die bekannte Gleichung ein:

t 100 « 100 «
[lo=1pq0 = 1e
aus welcher sich ergibt:
[e] 5 1c

“ 100

Ferner setzt man an Stelle von 1 die in Deci-
metern ausgedriickte Linge des Beobachtungsrohres
und fir ¢ die in 100 cc des Weines u.s. w. ent-
haltenen Gramme reducirenden Zuckers ein, welchen
letzteren man mit dem Reductionscoéfficienten des
Invertzuckers auf Grund der Felling-Soxhlet’
schen Titrirungen bercchnet hatte.

In dieser Weise findet man die Drehung o,
ausgedriickt in Kreisgraden und bezogen auf die
Linge der angewandten Beobachtungsrohre, welche

) [dy,

specif. Drehang des Invertzuckers

bei t° und fiir Natriumlicht (Linie D des Spectrums).
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peratur 20,69.)
1:7 1:8 1:9 1:10 1:12 1:15 1:20
beob. { berechn, beob. berechn. beob. berechn, | beob, lberechn] beob. |berechn.] beob, |berechn.) beob, |berechn.
- 1;,02 — 171,06 — 11,43 - 1-2-,30 -—;,98 — ;0,93 -—;,97 ——5:84 —?,47 —;20 —;,97 —-E:SG —1,37 —;92
—13,02 | —13,30 | — 1143 | —11.63 —9.98 —10,34 | —897| —931| — 747} — 7,76 | --5,97 | —6,21 | —4,37 | — 4,65
—13,02 | —13,00 | —11,43 | —11,37 — 9,98 —1011 | —897 | —9,10 | — 747 | —7,58 ] — 597 —6,07 |} —4,37 | —4,55
— 13,02 — 12,90 — 11,43 — 11,29 — 9,98 -—10,03 | —897 | —9,03 | — 7,47 | — 7,62 —5,97 | —6,02 ] —4,37 | —4,51
10,74 9,39 8,35 7,52 6,27 5,01 8,76
peratur 20 und 20,6°.)
1:2,40 1:2,80 1:3,20 1:3,60 1:4,00
beob. ‘ berechn, beob. ‘ berechn. beob, berechn, beob. berechn, beob, berechn.
— 1517 | —15,61 | —13,10 | —1838 | — 11,50 | —11,71 | —10,00 | — 10,41 | —898 | — 9,37
—15,00 | —15,37 | —12.86 | — 13,14 | —11,28 | —11,50 | — 9,90 | — 1022 | —885 | —9,20
12,62 10,82 9,41 8,31 7,52
peratur 20,6°.)
1:2,40 1:2,80 1:38,20 1:3,60 1:4,00
beob. berechn, beob. berechn, beob. berechn, beob. bercchn, beob. bercchn.
— 15,10 — 15,51 — 13,02 — 13,30 | — 11,43 — 11,63 —998 | — 10,34 | — 897 — 9,31
—1500 | — 1537 | —12,86 | —13,14 | — 1128 | —11,50 | —9,90 | —10,22 | — 8,85 | — 9,20
—1505 | —1544 | —1294 | —1322 | — 11,36 | —11,56 | —9,94 | —1028 | —891 | —9.25
12,58 10,78 9,40 8,36 1,52

dem reducirenden Zucker zukommen wiirde, falls
dieser reiner Invertzucker wire, also ohne einen
Ubecrschuss an Dextrose oder Livulose.
man die so berechnete mit der wirklich beobach-
teten Drehung vergleicht, erfihrt man, ob der in
einem Moste oder Weine enthaltene Zucker einen
an Dextrose oder Livulose enthilt,

Uberschuss

oder ob er geradeauf Invertzucker ist.

Man kénnte auch aus derselben Formel den
Gehalt (¢ = x Gramme in 100 cc) an Invertzucker
berechnen, welcher der beobachteten Drehung ent-
sprechen wiirde, wenn man wiederum annimmt,
dass der gesammte gefundene reducirende Zucker

Tnvertzueker sel. Zu diesem Zwecke miisste man

in der [formel:

]},

fir [«] { seinen bereits berechneten Werth, fir 1
dic Lénge der Beobachtungsréhre in Decimetern
und fir « den gefundenen Drehungswinkel in Gra-

100 «

100 e

oder ¢
le {e] I')

den und !/,, Graden einsetzen.

Indem man die so berechneten Gramme Invert-
zucker (in 100 cc) mit den nach Fehling-Soxhlet
gefundenen vergleicht, wirde man einen anderen
zweckentsprechenderen  Ausdruck
haben, wmn die Natar des in cinem Moste oder
‘Weine enthaltenen reducirenden Zuckers zu kenn-

und vielleicht

zeichnen.

Berechnung

1) Bei Abwesenheit von Saccharose!

fir das

Saccharimeter
Soleil-Ventzke'). Bekanntlich bewirkt eine wiis-
serige Losung von 26,048 g reiner Saccharose in
100 cc bei der Beobachtung in einer 20 ¢cm langen

Indem

Rohre eine Ablenkung von +- 100 Theilstrichen
der Scale jenes Apparates. Unter gleichen Ver
hiltnissen bewirkt eine wiisserige Losung der ent-
sprechenden Menge Invertzucker (27,418 g in
100 cc) eine Drehung von

t

7)-

Es ergibt sich somit die Gleichung:

- (42,4 —

t
27,418 : — (42,4 — 5) —=m:x,

in welcher t die Beobachtungstemperatur, m die
nach Fehling-Soxhlet bestimmten und auf In-
vertzucker ausgerechneten Gramme reducirenden
Zuckers in 100 cc und x die von m verlangte
Drehung (bezogen auf ein Rohr von 20 ¢m Linge),
falls der Zucker geradcauf aus Invertzucker be-
stande, bedeutet. :

Statt den Werth von x zu suchen, konnte
man natiirlich auch den von m feststellen, indem
man fir x die beobachtete Rotation (Rohr von
30 em Linge) einsetzt.

Das Urtheil iiber die Natur des reducirenden
Zuckers auf Grund der berechneten und der direct
gefundenen Werthe von x oder m ist hier natiirlich
der nimliche wie der oben bei Besprechung der
Polaristrobometer angegebene.

Berechnung fir das Saccharimeter
Soleil!?). An diesem Saccharimeter bewirkt cine
wiisserige Losung von 16,32 g reiner Saccharose
in 100 cc bei der Beobachtung in einem Rohre von
20 cm Liinge eine Drehung von +- 100 Theilstrichen

12y Landolf a. a. O.; Rathgen (Z. anal, 1888
S. 433).
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der Scale. Da nun 16,32 g Saccharose 17,18 g Einleitung von Ammoncarbonat bez. Ammo-

Invertzucker entsprechen, so geht die obige Gleichung
27418: — (42,4 — %) —mix,

iiber in den Ausdruck:
t
17,18 : — (42,4— —2-> —m:x
Die Berechnung und die Beurtheilung der Re-
sultate sind hier natiirlicherweise identisch mit
den bei der Besprechung des Apparates Seleil-

Ventzke erorterten,
[Schluss folgt.]

Zur

Kenntniss des Ammoniaksodaprocesses.

Von
H. Schreib.
[Schluss von S. 448.]
Der wichtigste Punkt bei meinem
Verfahren, die Regenerirung der Salmiak-

kochsalzlaugen, kann auf verschiedene Weise
ausgefithrt werden. Es ldsst sich z. B. den
Laugen zuerst Ammoniak und Xohlenséure
bez. Ammoncarbonat zusetzen, und es folgt
dann die Behandlung mit Salz und hierauf
die Abkiithlung; oder es geschieht die Ein-
leitung von Ammoncarbonat und Behandlung
mit Salz zu gleicher Zeit, und zum Schluss
lisst man die Kilte einwirken. Bei dem
ersten Verfahren wiirde die zu regenerirende
Lauge zuerst in eine Colonne gepumpt wer-
den, in welche das entwickelte Ammoncar-
bonat strémt, und dann in einem andern
Gefiss mit Salz zuerst in der Wirme und
dann in der Kilte behandelt werden. Im
zweiten Falle geschieht die Behandlung in
elnem einzigen Apparat; hierzu soll die
nebenstehende Einrichtung Fig. 171 benutzt
werden.

Die von den Filtern kommende Salmiak-
Kochsalzlgsung wird in den Kessel A ge-
pumpt, welcher mit dem Kessel B durch
Rohrleitungen ¢ und b verbunden ist. B
wird mit festem Steinsalz gefillt, welches
auf dem Siebboden ¢ aufliegt und dadurch
verhindert wird, durch Rohr & nach A zu
fallen. Wenn dann die beiden Kessel mit
Lauge bis zur Héhe ¢ gefiillt sind, so 18st
die in B befindliche Lauge Salz auf, wird
dadurch specifisch schwerer und sinkt durch
b0 nach A, infolge dessen durch a neue
Lauge nachgesaugt wird. Dieser Vorgang
wiederholt sich, bis alle Lauge in beiden
Kesseln gleichmissig mit Salz gesiittigt ist.
Unterstiitzt wird dieser Kreislauf durch die

niak und Kohlenséiure vermittels Rohrlei-
tung d, wodurch die Fliissigkeit in steter
Bewegung gehalten wird. Wenn Kohlen-
siure und Ammoniak getrennt entwickelt
und eingeleitet werden, so muss man darauf
achten, dass Kohlensdure nie im Uberschuss
vorhanden ist, da sich sonst Natriumbicar-
bonat abscheiden wiirde; man muss daher
stets einen Uberschuss an freiem Ammoniak
haben. Durch die Einleitung der Gase er-
wirmt sich die Fliussigkeit ziemlich stark;
man lisst die Temperatur, wie schon be-
merkt ist, bis auf etwa 50° steigen, da
sich dann etwas mehr Kochsalz 16st als bei
niederer Temperatur. Dasselbe bewirkt beim
nachherigen Abkiihlen eine stirkere Fillung
von Salmiak., Wenn die Temperatur zu
hoch steigen sollte, so wird durch die
Kithlschlange K Wasser zur Abkihlung ge-
leitet.
Die Construction a

des Apparates erlaubt
auch, falls es néthig
wird, wihrend des
Betriebes Kochsalz A

. K
nachzufiillen. Eswird
dann Hahn ¢ ge- %é b ¢
schlossen und durch gé
g Druckluft einge- ?/)/f 7
fithrt, dadurch wird (&é
DB von der Fliissig- >
keit entleert wund N& |7~
kann nach Schluss
von Hahn f durch L

ein in der Zeichnung
weggelassenes Mann-
loch frisch gefiillt werden.

Wenn die Flissigkeit genfigend mit Am-
moncarbonat gesittigt ist, geht man zur
Kihlung tber, welche durch Kihlschlange
K bewirkt wird. Je weiter die Kiihlung
getrieben werden kann, um so vortheilhafter
ist es, denn um so vollstindiger erfolgt dic
Ausfillung des Salmiaks. Ts ist jedoch
nicht ndthig, unter —- 5° zu gehen, man
wird sich unter Umstéinden sogar mit —-10°
begniigen konnen; diese Temperatur wmuss
allerdings als das Minimum bezeichnet wer-
den. Wenn Kithlwasser von dieser Tempe-
ratur nicht zur Verfiigung steht, so muss
zur kiinstlichen Kiihlung geschritten wer-
den, also zur Anwenduug eiuer Kithlma-
schine.

Wenn die Losung geniigend gekiihlt ist,
laisst man absitzen, wodurch es médglich
wird, den grdssten Theil der Ilissigkeit
klar abzuziehen; der Rest sammt dem darin
suspendirten Salmiak kommt auf Filter zum
Abnutschen. Es ist dabei nothig, die Masse

Fig, 171,





