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Uber die unvergihrbaren, rechts-
drehenden Bestandtheile des Honigs.

Yon

Dr. Ed. von Raumer.

Mittheilung aus dem Kgl. Untersuchungs-Laboratorium zu
Erlangen,

In einer Arbeit iiber die Zusammen-
setzung des Stirkezuckersyrups, des Honigs
und iiber die Verfilschungen des letzteren
kommt Dr. Ernst Sieben (Z. Zucker 1884
S. 837 bis 883) mnach eingehender Unter-
suchung des Stirkezuckersyrups sowohl, als
auch verschiedener Honigsorten zu dem Re-
sultate, dass ein Zusatz von Stirkezucker-
syrup zu Honig leicht zu erkennen sei, da
ersterer durch seine unvergihrbaren, rechts-
drehenden Dextrine sich sofort kennzeichne.
Dieser Schluss beruht auf einer irrigen An-
sicht des Verfassers iiber die Zusammen-
setzung reiner Naturhonige.

Nach seinen zahlreichen Analysen glaubt
Sieben sich zu folgender Charakteristik des
Honigs berechtigt:

»Je 25 g Honig gelost in 150 cc Wasser mit
12 g Presshefe (stirkefrei) versetzt, waren nach
2tagiger Gihrung bei Zimmertemperatur vollstindig
vergohren. Die mit Thonerdehydrat geklirte und
filtrirte rickstindige Losung war vollstindig
inactiv gegen polarisirtes Licht, reducirte Feh-
ling’sche Loésung nicht, reducirte auch, nachdem
sie nach Art der Stirke- oder Dextrinverzuckerung
mit Salzsiure erhitzt war, dic Fehling’sche Lé-
sung nicht.“

Sieben scheint hier offenbar ungliick-
licher Weise abnorme Honige unter der Hand
gehabt zu haben.

Auf Grund der Untersuchungen Sieben’s
wurde nun folgendes Verfahren zur Beurthei-
lung der Honige angenommen. 25 g Honig
werden, in 200 ¢cc Wasser gelst, mit 12 g
stirkefreier Presshefe vergohren, darauf mit
Thonerdehydrat versetzt und zu 250 cc auf-
gefillt. Hievon werden 200 cc abfiltrirt, zu
50 cc eingedampft, mit Thierkohle geklirt
und polarisirt.

Schon Amthor machte bald darauf die
Beobachtung, dass Naturhonige, auf diese
Weise behandelt, eine Rechtsdrehung zeigen
kénnen. Bei niherer Untersuchung fand er,
dass diese Rechtsdrehung von einer von
den Bienen schon besorgten Beimengung von
Dextrin oder einem dextrinartigen Kdorper
herriihre, der Gehalt an diesem dextrinarti-
gen Korper aber wahrscheinlich auf das
Sammeln des in diesem Jahre sehr hiufigen
Honigthaus der Tannen zurlickzufiihren sei.
Wenn hiermit auch die Ansicht Sieben’s,
dass kein Naturhonig nach der Vergihrung
das polarisirte Licht nach rechts ablenke,
etwas erschiittert war, so nahm man doch
nach den gemachten Erfahrungen an, dass
ein reiner Honig, nach obiger Vorschrift be-
handelt, nicht mehr als einen Grad rechts
drehe.

Auch diese Ansicht ist nach unseren
Erfahrungen nicht richtig und fithrt zu fal-
scher Beurtheilung der Honige.

‘Wir hatten vergangenen Winter eine
Anzahl Honigproben verschiedener Herkunft
zu untersuchen, welche alle der obigen An-
forderung nicht entsprachen. Da der Ein-
sender nun behauptete, den einen Honig

selbst geziichtet zu haben, eine Verfilschung

Tafel A.
Honig zweifelthaften Ursprungs
1. 1I. 1. v. | V. | VL
Gedeckel i
Wi%i%he')!tl?; Wabenhonig G?*;?llllg;“ Schleuder- Ungarischer | Niirnberger
von von Schleuder- | honig von 3 .
Obergdrtner Dinkelsbiibl | 1OME vo0 | Dinkelsbihl Honig Honig
Trockensubstanz Proc. 85,230 — 81,06 — — 77,8
Wasser Proe. 14,770 — 18,94 — — 22,2
Asche Proc. . 0,12 — 0,220 — — 0,318
Phosphorsiure Proc. . — — — — — 0,0295
Sauregehalt des Homgs ce ‘/,o Kali auf
100 ¢ Honig . 25,0 70,0 40,0
Gesammtzucker Proc. 76,68 — 78,70 — 68,20
Invertzucker Proc. . 69,32 — 71,00 — — 67,68
Rohrzucker Proc. 7,36 — 2,70 — 0,52
Stickstoff Proc. . . — — — — — 0,0985
N berechnet auf etwalge Eiweissstoffe
Proc. . e — — —_ — — 1,57
Polarisation i
direct 10procentiger | 0,3¢ - — 22 - - — 20°
Polarisation I Honig-
nach dem Invertiren l6sung — 188° B — 258¢ B B — 210°
Polarisation nach Vorschr. vergohren + 2,83°0 4-1,68° | 4 2,7° | 4-2,18° | 4-2,53° |4 3,230
Mit \Veir_lhefe vergohren . + 2,9° — — — — —
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Zeitachrift flir
angewandte Chemie.

also ausgeschlossen sei, nahmen wir sein
Anerbieten, Honig in Waben zu schicken,
an, und suchte ich zugleich von mir bekann-
ten Bienenziichtern hiesigen Ortes Honig,
womdbglich in gedeckelten Waben zu be-
kommen.

Ich bekam nun, ausser den vorher unter-
suchten Honigsorten, einen Wabenhonig von
obigem Iiinsender, einen gedeckelten Waben-
honig vom hiesigen Universitdtsobergirtner
Seyfferth und einen geschleuderten Honig
von einem mir ebenfalls bekannten hiesigen
Privatbienenziichter und theile in vorstehender
Tabelle die Resultate mit. Die Honige
wurden z. Th. nur vergohren und polarisirt,
z. Th. v6llig untersucht.

Bei den drei ersten Nummern ist eine
Verfilschung  vollstindig ausgeschlossen.
Dass eine Futterung der Bienen mit Stirke-
syrup nicht stattgefunden hatte, wurde so-
.wohl von den Bienenziichtern eigens erfragt,
‘ausserdem ist es eine bekannte Thatsache,
dass bei Fitterung solcher Stoffe, sowie
von gewShnlichem Rohrzucker die Bienen
zu Grunde gehen, indem sog. Faulbrut
durch dieselben hervorgerufen wird und da-
her unur reiner Candiszucker gefiittert werden
darf. Es kann sonach kein Zweifel sein,
dass auch Naturhonige nach der Vergih-
rung stirkere Rechtsdrehung zeigen konnen,
als bisher angenommen wurde.

Es war mir nun von Interesse zu er-
fabren, welcher Art dieser Ké&rper sei, der
diese Rechtsdrehung bewirkte. Amthor
nennt ihn Dextrin. Dass er in die Reihe
der Dextrine gehért, ist ja wobl wahrschein-
lich, jedoch mit dem, was man schlechtweg

Dextrin nennt, stimmt er seinem allgemeinen
Verhalten nach nicht.

Zur mdglichsten Reindarstellung der un-
vergihrbaren, rechtsdrehenden Substanzen
wurde der Vergéhrungsriickstand analog den
Angaben Schmitt's (Ber. deutsch. G. 18
S. 1000) zur Gewinnung des sogenannten
Gallisins behandelt.

Der in 10proc. Lésung vergohrene Honig
wurde von der Hefe filtrirt, zum leicht fliis-
sigen Syrup eingedampft und in absoluten
Alkohol gegossen. Der hierbei entstehende
briaunliche Niederschlag wurde mit absolutem
Alkohol durchgeknetet, der Alkohol abge-
gossen und darauf noch zweimal mit 96 proc.
Alkohol durchgeknetet, auf einem Iilter ab-
gesaugt und dann ebenso dreimal mit Ather
behandelt. Die Masse wurde nun in wenig
‘Wasser gel6st, mit Thierkohle versetzt und
filtrirt. Giesst man jetzt die wasserhelle
Lésung in absoluten Alkohol, so entsteht
ein  schneeweisser flockiger Niederschlag.
Nach dem Absetzen des Niederschlages nahm
ich den Alkohol mit einem Heber weg und
iibergoss die Masse von Neuem mit einer
Mischung von wasserfreiem Ather und ab-
solutem Alkohol. Nach 86 Stunden hatten
sich die Flocken am Boden dicht zusammen-
gesetzt. Ich goss den Alkohol ab und fl-
trirte den Niederschlag in ein grosseres
Allihn’sches Asbestfilter, das vorher ge-
wogen war. Das Auswaschen wurde dreimal
mit absolut. Alkohol und dreimal mit Ather
besorgt, darauf wurde ein Strom getrockneten
Wasserstoffgases zuerst in der Kalte durch-
geleitet, wobei die I'locken in eine pulverige
weisse Masse zerfielen. Zum Scliluss wurde

Tafel B.
1 - onig
Die Substanz \\.urde aus Frinkischer Honig Friinkischer Honig Hvouh Friinkischer
folgenden Honigsorten - ) T Obergirtner | Honi
gewonnen (Nirnberg) (Nirnberg) Soyforth onig
Substanz in Gramm 2,9972 0,8005 0,2913 0,0410
Geldst in Wasser bei 15° 50 ce 50 ce 25 ce 10 cc
Procentgehalt der Losung 5,944 1,6010 1,16562 0,41
Spee. Gew. bei 15° 1,01816 1,00753 - —
Drchung ] vor + 8,16° ]Verhé’tltn.d.Drehung + 1,90"] Verh. d. Dreh.|4+ 1,36° |4+ 0416°
im 200mm; u. derInvers. vor und nach der vor u. nach d.
Robr | nach + 4,12°] Taversion 1:0,514 |+ 0,860 | Invers. 1:0,45  — —
Specifische Drehung ¢, . | 4 68,06 + 59,3° + 58,3° 1+ 52,60
0.995 « Subst ] 1g Subst. 0,1601 g ] 1g Subst.
Reductions- lvor — 010242 Cu | reducirt*) Subst. reducirt®) - -
vermogen ge-l g oo - g I 0,455 Cu |= 0,0487g Cuj 0,304 Cu
gen Feh- l C > 0.995 ¢ Subst 1 1g Subst. 0,1601 ¢ |1g Subst.
Iing’s Losg. ) nach _ O,QTbg C‘:\ "¢ reducirt Subst, reducirt — -
= 02108 Cu | 190 Cu |= 0,135 g Cuf 0,845 Cu
10proc. Lésg.] vor + 13,77 + 11,86 —_— =
u. d.Invers. ‘;
wiirde dreheanach + 6,87 + 5,37 - -
*) Verhaltniss der Reductions-|*) Verhiltniss d. Redue- ‘
kraft vor und nach der In-| tionskraftvor u.nachd.| |
version 1:2,62 Inversion 1:2,79 j '
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im Wasserstoffstrom bei 60° getrocknet.
Die Masse sinterte dabei zu einem Klumpen
zusammen. Nachdem das Filter noch 48
Stunden tber concentrirter Schwefelsiiure
gestanden hatte, wurde im geschlossenen
Roéhrchen gewogen. Die Reindarstellung des
Kérpers wurde bei No. 3 der Tabelle B am
sorgfiltigsten ausgefiihrt.

Die Resultate der Untersuchung dieses
Korpers aus verschiedenen Honigsorten sind
in Tabelle B zusammengestellt.

Aus vorliegenden Resultaten endgiiltige
Schliisse zu ziehen, wire aus verschiedenen
Griinden gewagt. Erstens liegt offenbar
eine einheitliche Substanz noch nicht vor
und wird vorliufig wegen der Nichtkrystal-
lisirbarkeit derselben auch schwer zu er-
halten sein. Ausserdem sind auch die zur
Verfiigung stehenden Mengen zu gering, um
mit der wiinschenswerthen Genauigkeit ar-
beiten zu kénnen. Interessant ist jedoch
die annihernde Ubereinstimmung der Polari-
sations- und Reductionsverhiltnisse vor und
nach der Inversion, welche fiir die Polari-
sation die Verhiltnisszahlen 1:0,514 und
1:0,45, fir die Reductionskraft 1: 2,62 und
1:2,79 betrugen.

Es mag sein, dass durch die sorgfilti-
gere Reinigung bei No. 3 von dem in Al-
kohol ja nicht v8llig unlgslichen wirksamen
Kérper ein grosserer Theil verloren ging und
dadurch schwerer lésliche inactive Beimen-
gungen sich anreicherten, wodurch sich die
geringere Drehung wie die schwichere Re-
duction erkléren liessen, wilthrend das Ver-
hiltniss der Zahlen vor und nach der In-
version anndhernd doch das gleiche bleiben
musste. Weitere Versuche ergaben, dass
der Korper nach der Inversion mit Hefe
vdllig vergihrt, und zwar wurde durch &ftere
Unterbrechung der Gibrung bei der einen
Probe festgestellt, dass bis zum Schlusse
der Vergibrung eine abnehmende Rechts-
drehung vorhanden ist. Es kann somit Li-
vulose in dem Inversionsgemenge kaum vor-
handen sein, da diese langsamer vergihrt
als Dextrose, und deshalb ein Zeitpunkt
eintreten miisste, in dem die Losung Links-
drehung zeigte. Ich werde bei Gelegenheit
suchen, die Eigenschaften dieser im Honig
vorhandenen rechtsdrehenden Stoffe naher
‘zu bestimmen. Seinem Drehungsvermdgen
nach scheint dieser Kérper dem Schmitt’-
schen Gallisin sehr &hnlich, jedoch ist das
Reductionsvermégen von dem des Gallisins
bedeutend abweichend. Es geht aus diesen
Resultaten hervor, dass eine Beurtheilung
der Honige nach der bisher iiblichen Me-
thode zu Irrthitmern fihren muss.

Beitrige
zur Kenntniss der Weine Mihrens.
Yon

Franz Lafar.
Assistent an der k. k. technischen Ilochschule zu Briinn.

(Aus dem Laboratorium fir chemische Technologie
des Prof. Ed. Donath.)

Mihren, die ,Kornkammer Osterreiclis®,
ist von den Oeno-Chemikern bisher mehr
als billig vernachlidssigt worden. Die Kennt-
niss der Zusammensetzung der Producte sei-
nes Acker-, Wein- und Obstbaues ist noch
lange nicht zu jener Vollstindigkeit gelangt,
die im Interesse von Wissenschaft und Praxis
zu wiinschen wiire.

Dieser Mangel machte sich dem Verfas-
ser der vorliegenden Zeilen in recht unan-
genehmer Weise fithlbar, als im Verlaufe
des heurigen Studienjahres an das oben ge-
nannte Laboratorium mehrmals das An-
suchen gestellt wurde, Gutachten iiber vor-
gelegte Proben mihrischer Weine abzu-
geben.

Der Fachmann wird nun ohne Weiteres
zugeben, dass dazu die genaue Analyse
dieser Proben nicht hinreicht, sondern dass
es nothig ist, die gefundenen Resultate mit
den von sorgfiltigen Analysen unverfilschter
‘Weine derselben Gegend zu vergleichen.
Das nun durch Vergleichung zu gewinnende .
Urtheil wird um so zuverldssiger ausfallen
kénnen, je mehr solcher Analysen von Ori-
ginalweinen vorliegen und je eingehender
eine jede derselben ausgefuhrt und mitge-
theilt wurde.

Fiir die oben genannten Zwecke wurde
pun die vorhandene Literatur durchsucht,
jedoch nichts gefunden, das ausreichenden
Anhalt hitte bieten kénnen.

Eine Untersuchung von Reitlechner!)
oUber alte mihrische Weine“ Lkonnte, so
interessant sie auch ist, fur die Beurtheilung
der vorgelegten Proben der Jahrginge 1880
bis 1885 nicht benutzt werden.

Die eingehende Analyse eines mihrischen
Weines von Dr. L. Weigert?) war dem
Verfasser damals "noch nicht bekannt und
wiirde ja begreiflicher Weise auch nicht hin-
gereicht haben.

1y Weinlaube 1887 S. 825.
?) Mittheilungen der k. k. chem.-physiol. Ver-
suchs-Station Klosterneuburg, lerausg. von Prof.

Dr. Roesler, Wien 1888, Heft V, S. III.
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