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schligigen Methoden ist er vollkommen zwecklos,
wenn man so lange wartet, bis das Quecksilber
im Messrohr ruhig stehen bleibt, Das letatere
selbst in einen Wassermantel zu stellen, ist voll-
kommen unnéthig, weil die Quecksilbermasse eine
geringe Temperaturerhdhung des Gases sofort,
eine gréssere nach hochstens 10 bis 15 Minuten
vollkommen unmerklich macht. Hierzu, sowie in
der weit schirferen Ablesung und der Unabhin-
gigkeit von allen Absorptionserscheinungen liegt
der eminente Vorzug des Quecksilbers als Sperr-
flissigkeit vor dem Wasser. Nachdem meine Ap-
parate seit vielen Jahren in den Hinden vieler
Hunderter von Chemikern gewesen sind, glaube
ich auf ihre weitere Vindication gegeniiber Herrn
Baumann verzichten zu konnen und mochte nur
noch hervorheben, dass seine Specialcollegen, die
Agrikulturchemiker, noch in neuester Zeit meine
Salpeterbestimmungsmethode als eine der muster-
giltigen hingestellt haben (d. Ztschr. 1890 S, 288
Sp. 1)t

4, Was Baumannp’s Heruntersetzung des
Gasvolumeters gegeniiber den von ithm und seinen
Schiilern berechneten Tabellen vorbringt, so be-
handle ich, wie schon S. 200 Sp. 1 unten ange-
geben, und wende mich nur gegen directe Ent-
stellungen von Thatsachen. Ich soll verlangt
haben, dass fir gasvolumetrische Bestimmungen
tiberhaupt die Biiretten (ich sage bei Gasen lieber
sMessrohre“) eine Eintheilung tragen, bei welcher
jeder Grad immer 1 mg der betreffenden Substanz
anzeigt. Das ist ein starkes Stiick, nachdem ich
jenes Verlangen ausdriicklich nur fir solche Fille
gestellt habe, iv denen ein Instrument immer nur
einem Zwecke dienen soll und kann (z. B. die
ganz besonders geformten Apparate fir Stickstoff-
bestimmungen bei Elementaranalysen und Dampf-
dichten), wogegen es fir alle anderen Fille ent-
behrlich ist, da man ebenso gut bei der Eintheilung
in cc jede Berechnung durch Abwigung von be-
stimmten Substanzmengen vermeidet; fir letzteres
habe ich sogar eine alle praktisch erheblichen
Yille umfassende Aufstellung gemacht (d. Z. 1890
S. 148 und 144). Es ist schwer, einer derartigen
Opposition gegeniber den fiir diese Zeitschrift
gebithrenden Ton zu bewahren, Wenn iibrigens
Baumann sagt, ,man“ habe im Handel noch
nichts von derartigen Biretten vernommen (d. h.
von solchen, deren Grade gleich 1 mg anzeigen),
so stimmt dieser Ausspruch zu so manchem an-
deren von derselben Orakelstelle. Die Herren
J. G. Cramer in Zirich und C. Desaga in
Heidelberg hiitten Herrn B. besser belehren konnen.

Ich soll ferner Baumann’s Behauptung, dass
mein Gasvolumeter ,unbequem und schwerfillig*
sei, dadurch selbst bestitigt haben, dass ich das-
selbe laut d. Z. 1891 8. 197 in einigen Kleinig-
keiten verbessert habe (was auch in Zukunft noch
vorkommen kann!).

Auch hierauf "wird man mir wohl eine
Antwort ersparen. Dass Baumann auch jetzt
mein Gasvolumeter gebraucht oder auch nur

gesehen hat, geht aus keiner Zeile seines Auf-
satzes hervor; jedenfalls enthalt er sich aber dies-
mal der ausdriicklichen ,Warnung® vor seinem
Gebrauch, und muss ich wohl fir dicses Entgegen-
kommen gebithrend dankbar sein.

lch habe als principiellen Fehler der Bau-
mann’schen Tabellen, welche die Abwigung be-
stimmter Mengen von Substanz fiir verschiedenc
Temperaturen und Barometerstinde vorschreiben,
angefiihrt, dass diesc Tabellen bei einem zwischen
der Abwigung und Analyse eintretenden Tempe-
ratur- (oder Barometer-) Unterschiede unrichtige
Procentgehalte ergeben missen. Diesen Einwurf
will nun B. dadurch bescitigen, dass er sagt, er
habe sich selbst nie an die Tabellen gehalten,
sondern immer belicbige Mengen Substanz zur
Analyse verwendet. Wozu hat er dann seinc
Tabellen der oben erwihnten Art in dieser Zeit-
schrift Giberhaupt mitgetheilt und solchen Wertl
auf sie gegeniiber dem Gasvolumeter gelegt!
Will man hierauf verzichten, so geniigen ja auch
die von Anderen, z. B. von mir selbst schon vor
vielen Jahren berechneten Gasreductionstabellen.
Specielle Umrechnungstabellen von cc in mg sind
cbenfalls von Anderen fir die wichtigeren Fille
lingst berechnet worden (z. B. von Frerichs
fiir Stickstoff, von Hesse fir Kohlensiure). Beim
Gasvolumeter fallen eben alle Tabellen von selbst
fort. Auch die minimale Arbeit der Umrechnung
des schon mechanisch auf 0° und 760 mm redu-
cirten Gasvolums auf Gewicht wird erspart durch
Abwigung einer bestimmten, fir alle &dusseren
Umstande gleichen Substanzmenge, in Specialfillen
eben durch besondere Eintheilung des Messrohres.
Japp hat soeben gezeigt (Proc. Chem. Soc. 1891
S. 68), dass man auch ohne eine solche Eintheilung
zum Ziele kommt, wenn man das Reductionsrohr
eines Gasvolumeters nicht auf den Normalpunkt
fir Luft, sondern auf eine andere, dem Gewicht
des Gases entsprechende Zahl cinstellt. Ich wirde
diese weitere Durchfihrung meines Erfindungsge-
dankens mit Freuden begriissen, wenn sie nichi,
wie ich an anderer Stelle zeige, zu einer gerin-
geren Genauigkeit der Beobachtungen (die Un-
sicherheit der Ablesung ist etwa p statt /0
nach meinem Verfahren) fihrte, welche Genauigkeit
freilich noch weit iiber derjenigen der Baumann’-
schen Arbeiten steht. Japp’s (theoretisch voll-
kommen richtiger) Vorschlag kann also nur dann
Verwendung finden, wo es auf einen Unsicherheits-
factor von 1/,;q nicht ankommt?).

Zirich, 19. Mai 1891.

Uber die
Entfirbung von Rothweinen fiir die polari-
metrischen Untersuchungen und fiir die
Fehling - Soxhlet’sche Zuckerbestimmung.
Von

Prof. Dr. Arthur Borntriger.

In einer kiirzlich erschienenen Abhand-
lung bespricht J.H. Vogel(S. 44 d.Z.)die Ent-
farbung portugiesischer Rothweine durch Blei-

Y Far den redactionellen Theil d. Z. erachten
wir die Erorterung dieser Trage damit far ge-

schlossen, D. Red.
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essig. Er sagt, dass nach den in Deutsch-
land {iblichen Vorbereitungen die Zuckerbe-
stimmung mit Fehling’scher Lsung in den
portugiesischen . Weinen in allen Fillen kein
genaues Resultat gebe und dass der Grund
dafiir in dem meist sehr hohen Gehalte dieser
Weine an Gerb- und Farbstoff liege.
Bekanntlich hatte die i. J. 1884 beim
Reichsgesundheitsamte zu Berlin tagende
Commission zur Berathung einheitlicher Me-

thoden fiir die Weinanalyse') festgesetzt, fiur |

die Polarisation und fiir die Fehling’sche
Titrirung die Weine direct mit Bleiessig aus-
zufallen, sofern ihr Gehalt an Zucker ein
erheblicher sein sollte, wihrend nur bei ge-
ringem Zuckergehalte die Entfirbung durch
Thierkohle zugelassen wurde. Zur Entfér-
bung von Rothweinen durch Bleiessig sollten
diese mit !, Volum des Reagens versetzt
werden. Indessen Husserte schon jene Com-
mission, dass bei tief gefirbten Rothweinen
stidlicher Gegenden die Menge des Bleiessigs
zn erhéhen sei, um eine vollstindige Ent-
farbung zu erreichen.

Vogel hat nun gefunden, dass die meisten
Rothweine aus Portugal ,,ganz enorme Mengen
Bleiessig (bis zu 180 cc auf 60 cc Wein) er-
forderten“, um eine vollstindige Entfirbung
zu erzielen. Diese Angaben gelten fiir die
von jener Commission angegebene Vorschrift,
nach welcher die Weine direct mit Bleiessig
ausgefillt werdeu.

Nach diesen Mittheilungen von Vogel
milsste man dafir balten, dass die directe
Ausfallung von stark gefirbten Rothweinen
mit Bleiessig zu verwerfen sei. Man kann
aber auf Grund derselben noch nicht be-
haupten, dass @iberhaupt bei solchen Weinen
eine geniigende Aufhellung durchk missige
Mengen Bleiessig nicht méoglich sei. Im
Gegentheil halte ich es fuar wahrscheinlich,
dass, ebenso wie ich dies fiir tief gefirbte
sitditalienische Weine beobachtet habe, auch
die von Vogel erwidhnten portugiesischen
Rothweine sich werden durch missige Mengen
Bleiessig entfirben lassen, wenn man genau
nach dem von mir s. Z. angegebenen Ver-
fahren?) zur Entfirbung weisser oder rother,
stisser oder gewdhnlicher Weine arbeitet.
Letzteres besteht in Folgendem.

Der Wein wird in der Kilte mit Kali-
oder Natronlauge gepnau neutralisirt, auf
dem Wasserbade bis etwa zur Hilfte seines
Volums oder auch bis zur beginnenden Syrup-
bildung verdampft, wobei keine alkalische
Reaction auftreten darf, in einen Messkolben

1) Z. anal. 1884, 390; Fischer’s Jahresh.
1884, 948; L’Orosi 10 (1887), 341.

5 L Orosi 11 (1888), 332, 840; d. Z. 1889,
478.
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iibergespiilt, nach dem Erkaltenmit missigen
Mengen Bleiessigs ausgefillt, wieder auf das
urspriingliche Volum verdiinot und durch ein
trockenes Filter gegossen: Das Filtrat muss
eine neutrale oder schwach saure, nicht
aber cine alkalische Reaction zeigen. Bel
etwa stattgehabtem, unvorsichtigem Zusatze
von Bleiessig kann man das Filtrat durch
einen Tropfen Eisessig neutral oder schwach
sauer machen. Am besten aber wird die
ganze Operation mit grosserer Vorsicht wieder-
holt. Das Filtrat vom Niederschlage der
Bleisalze ist, nach entsprechender Ver-
diinnung, ohne Weiteres fir die Titrirungen
nach Fehling-Soxhlet und nach eintigi-
gem Stehenlassen auch fiir diepolarimetrischen
Beobachtungen geeignet.

Behufs des Nachweises von Saccharose
wird der Wein 15 Minuten lang mit ‘/,(, Vol.
Salzsiure von 1,1 spec. Gew. auf 67 bis 70"
erwiarmt, nach dem Erkalten neutralisirt und
dann wie oben weiter behandelt.

Schon damals hob ich hervor, dass ich
bei allen weissen und rothen Weinen, nicht
ausgeschlossen die tiefrothen Verschnittweine
von Sicilien und Apulien, welche ich bis
dahin untersucht hatte, und welche nach
Hunderten zéhlten, eine geniigende Aufhellung
erzielt habe, um die Filtrate im Sacchari-
meterSoleil-Ventzke(Halbschattenapparat
von Schmidt & Haensch) im Rohre von
20 cm Linge zu untersuchen, ohne dass die
Flussigkeiten eine alkalische Reaction gezeigt
hiatten. Nur die tiefbraunen Malagaweine
machten hiervon eine Ausnahme.

Wahrscheinlich ist meine soeben erwihnte
Abhandlung, oder wenigstens der hier wieder-
gegebene Theil derselben, Herrn Vogel ent-
gangen. Es wiirde nun nicht ohne Interesse
sein, wenn er nach der von mir angegebenen
Metbode Versuche tuber die Entfirbung jener
tief gefirbten portugiesischen Rothweine durch
Bleiessig anstellen wollte. Das Resultat
wirde wahrscheinlich ein befriedigendes sein.

Zu dieser Schlussfolgerung glaube ich
auf Grund der weiter unten mitgetheilten
Versuche berechtigt zu sein, deren Zweck es
war, nachzuweisen, dass bei Anwendung des
von mir angegebenen Verfahrens die Ent-
farbung der Weine wesentlich leichter gelingt
als bei der einfachen, directen Ausfillung
der letzteren mit Bleiessig.

Ich war bei Aufstellung meines Verfahrens
zunichst von der Erwigung ansgegangen,
dass eine vorhergehende Neutralisirung der
Weine die Entfirbung derselben durch Blei-
essig wesentlich erleichtern miisse, da bei
dem gewohnten directen Zusatze von basi-
schem Bleiacetat nothwendigerweise ein Theil
des letzteren durch die freien Sduren des
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Weines in das schwicher entfirbende neutrale
essigsaure Blei fibergefithrt wird®), Uberdies
erwartete ick auch, dass die vorherige Ent-
fernung des Alkohols giinstig wirken miisse,
zumal wenn sie mit der Abstumpfung der
freien Sdure verbunden wiirde. Bekanntlich ist
der Farbstoff der Rothweine leichter in Alkohol
als in Wasser 16slich und begiinstigt in beiden
Fallen ein Zusatz von Siure seine Aufldsung.

Zu den zunichst hier anzufithrenden
Versuchen iber die Vorbereitung von
Rothweinen durch Bleiessig fiir die Po-
larisation und fir die Zuckerbestimmung
nach Fehling-Soxhlet diente ein tiefrother
Verschnittwein von Barletta (Apulien), wel-
cher in 100 cc 11,62 g bez. 14,37 cc Alkohol
und 0,45 g freie Siure (als Weinsiure be-

rechnet) enthielt. 50 cc desselben ver-
brauchten zur genauen Neutralisirung 3 cc
Normalnatronlauge. Mit dem Weine stellte

ich die folgenden Versuche an:

a) 50 cc warden direct mit 3 cc Wasser versetzt,

b) 50 cc wurden auf etwa die Hilfte verdampft
(Wasserbad) und nach dem Erkalten auf
53 cc verdiinnt,

¢) 50 cc wurden mit 3 cc Normalnatronlauge?)
versetzt,

d) 50 cc wurden mit 3 cc Normalnatronlauge
versetzt, die genau neatrale Flissigkeit auf
etwa die Hilfte cingeengt und nach dem
Erkalten auf 53 cc verdinnt.

Die erhaltenen 4 Flissigkeiten, deren Volum
stets 53 cc betrug, wurden zur gleichen Zeit mit
je b cc Bleiessig versetzt und nach !/ stiindigem
Stehenlassen durch trockene Filter gegossen.

Das Filtrat von

a) war violettroth und reagirte sauer,
b) war rothlich - - -

¢) war rothlich - - neutral,
d) war farblos - - -

3) Der Grund fiir das schwichere Entfarbungs-
vermdgen des neutralen Bleiacetats im Vergleiche
zum basischen Salze liegt wohl hauptsichlich darin,
dass der Niederschlag, welchen Bletessig in Weinen
erzeugt, grossentheils aus basischen Verbindungen
besteht. Was letzteren Punkt apbelangt, so habe
ich nimlich gefunden, dass genau neutralisirte und
dann entgeistete Weine bei vélliger Eatfirbung
durch Zusatz von Bleiessig, welcher bekanuntlich
stark alkalisch reagirt, durchweg schwach saure
oder neutrale Filtrate ergeben, nicht aber alkalisch
reagirende, natiirlicherweise sofern der Zusatz von
Bleiessig nur der erforderliche und nicht ein @ber-
triebener ist. Weon man nun statt des basischen
das neutrale Bleiacetat anwendet, so miissten ent-
weder neutrale Bleiverbindungen ausfallen oder,
falls sich auch hier basische Salze niederschlagen
sollten, so wiirde eine verhiltnissmissig stark saurc
Flissigkeit entstehen, welche, namentlich in Gegen-
wart von Alkohol, einen Theil des rothen Farb-
stoffes dem Niederschlage wieder entziehen kénnte.
So stelle ich mir wenigstens die Sachlage vor.
Ubrigens werden auch neutralisirte und dann ent-
geistete Weissweine leichter durch Bleiessig als
durch Bleizucker entfirbt.

4) d. i. die hier zur genauen Neutralisation er-
forderliche Menge Natronlauge.

Es ergab sich, dass b) und c) ziemlich
gleich stark, aber beide sehr vicl schwicher
als a) gefirbt waren. Dies zeigt, dass viel
mehr die freie Séure und der Alkohol zu-
sammen als beide einzeln genommen die
Entfarbung dieses Weines durch Bleiessig
beeintrichtigten. Aus dem Versuche d) er-
gibt sich ferner, dass am besten vor dem
Bleiessigzusatze der Alkohol und die freie
Sdure entfernt werden, und zwar ersterer
durch Verjagen, letztere durch genaues Neu-
tralisiren mit einem Alkali. Will man beim
Vertreiben des Alkohols die Inversion etwa
vorhandener Saccharose verhiiten, so neutra-
lisirt man am besten zuerst und verjagt
dann den Alkohol auf dem Wasserbade, wie
ich vorgeschrieben hatte. Bei obigen Ver-
suchen wirkte in saurer Ldsung der Al-
kohol sehr unginstig auf die Entfirbung
durch Bleiessig. Bei Belassen des Alkohols
in der Flussigkeit gelang ferner die Ent-
fernung des Farbstoffes viel leichter nach
der Neutralisirung als vorher. In dem hier
wiedergegebenen Falle wirkte iberdies der
Alkohol in Abwesenheit freier Siure etwa
ebenso schidlich wie die freie Sidure in Ab-
wesenheit des Alkohols. Am besten erwies
sich, wie gesagt, die Neutralisation und die
nachfolgende Ausschliessung des Alkohols
durch Eindampfen.

Um zu entscheiden, ob das einfache Ein-
dampfen entgeisteter und dann neutralisirter
Weine die Eigenschaften des Rothweinfarb-
stoffes zu Gunsten oder Ungunsten der Ent-
farbung durch Bleiessig wesentlich verdndere,
wurde jener Wein durch Abdestilliren vom
Alkohol befreit, genau neutralisirt und wieder
auf sein urspriingliches Volum verdiinnt.
Darauf wurden von diesem Producte

a) 50 cc mit b cc Bleiessig versetzt,

b) 50 cc auf etwa !/, verdampft, nach dem Er-

kalten wieder auf 50 ce verdinnt und dann
mit 5 cc Blelessig versetzt.

In beiden Fillen entstanden nach !/;stiin-
digem Stehen neutral reagirende Filtrate,
von welchen das erstere gelblich und das
andere farblos war.

Bei diesen Versuchen liess sich somit
ein besonderer Einfluss des blossen Ein-
dampfens der schon entgeisteten und neu-
tralisirten Flissigkeit auf deren Entfirbung
durch Bleiessig nicht deutlich erkennen.
Das Eiodampfen der neutralisirten Weine
ist aber sehr bequem, weil dabel einerseits
der Alkohol verjagt und andererseits die
Flissigkeit so weit eingeengt wird, dass
man sie nach Zusatz des Bleiessigs durch
Hinzufiigung von Wasser wieder auf ihr
urspritngliches Volum bringen kann. Ich
bemerke noch, dass der hier verwendete
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Wein vor und direct nach dem Entgeisten,
wobei eine Reduction auf '/, seines Vo-
lumens stattfand, und Wiederauffiillen v3llig
klar war, dass aber der entgeistete und
wieder auf sein urspriingliches Volum ge-
brachte Wein beim Neutralisiren einen
geringen, gefirbten Absatz geliefert hat,
Das neutrale Filtrat von letzterem gab beim
Verdampfen auf !5 Vol. keinen farbigen
Niederschlag mebr. Das Neutralisiren schloss
also etwas Farbstoff aus, nicht so aber das
spitere Eindampfen der neutralen Lésung
oder die vorherige Austreibung des Alkohols
aus der sauren Flissigkeit.

Genau die nidmlichen Resultate gab mir
ein tiefrother Verschnittwein, welchen Prof.
Ferd. Rossi, Director der ,Cantina speri-
mentale“ unserer Schule, aus apulischen
Trauben hergestellt hatte. Dieser Wein ent-
hielt 0,55 g freie Sdure (als Weinsiiure be-
rechnet) und 12,38 g bez. 15,30 cc Alkohol
in 100 ce. Mit demselben waren die simmt-
lichen oben verzeichneten Versuche ebenfalls
angestellt worden.

Nur die Menge der Normalnatronlauge
wurde dabei in zweckentsprechender Weise
gedndert.

Auch ein tiefrother Verschnittwein von
Barcellona(Sicilien), mit 10,62 g oder 13,15 cc
Alkohol und 0,71 g freier Siure (als Wein-
sdure berechnet) in 100 cc, liefert bei ent-
sprechender Behandlung die obigen Resul-
tate. Nur machte sich bei diesem Weine
der schidliche Einfluss der freien Siure mebr
geltend als bei jenen beiden Weinen, was
ja auch durch den héheren Gehalt dieses
Weines an freier S#ure leicht zu erkliren
ist. Aus dem entgegengesetzten Grunde
zeigte sich bei diesem Weine der Einfluss
des AlkoLols weniger schidlich als bei jenen
Weinen. Mit anderen Worten, bei den ent-
sprechend angestellten Versuchen der ersten
Versuchsreihe war bei dem Weine von Bar-
cellona das Filtrat von b) pamhaft stirker
gefirbt als dasjenige von ¢). Im Ubrigen
waren die EKrgebnisse die obigen.

Nach dem Gesagten kann ich die An-
wendung des von mir angegebenen Verfahrens
zur Entfirbung von Weinen fir die Polari-
sation und for die Titrirung des Zuckers
nach Fehling-Soxhlet nur empfeblen.

Portici, Gabinetto di Tecnologia chimico-agraria
nella R. Scuola Superiore di Agricoltura. Mai 1891.

Brennstoffe, Feunerungen.

Der Ofen zum Trocknen und Ver-
koken von Braunkohlen, Torf u. dgl.
von Gebr. Burgdorf (D.R.P. No. 56492)
mit dem Einsturztrichter b (Fig. 143 u. 144),
dem Abziehtrichter ¢ und dem Schornstein-
aufsatz d, ist mit Gasverbrennungskammern ¢
versehen, welche Vorfeuerungen ¢ erhalten.
Die Verbrennungsgase entweichen aus den
Kammern durch Schlitze f, die Generator-
vorfeuerung A erzeugt einen Theil der nthigen
Gase. ¢ sind Kanile zur Zufibrung der fiir
die Verbrennung der- Gase nothwendigen
Luft; k& sind Schau- und [ Schiirlcher.

Die zu verarbeitenden Stoffe werden durch
den Trichterd zugefiihrt, rutschen an der ersten
Kammer vorbei und werden durch die aus
dieser Kammer austretenden Verbrennungs-
gase vorgetrocknet. In dem Maasse, wie
unten das fertige Product abgezogen wird,
schiebt oben das vorgetrocknete Material
nach und gelangt an die nichsten Kammern,
wo es von den aus diesen Kammern aus-
tretenden Verbrennungsgasen wieder getroffen
wird. Derselbe Vorgang tritt bei den fol-
genden Kammern ein; die Generatorgase
werden sonach in der letzten Kammer zu-
gefihrt, wo sie verbrennen, und indem sie
durch die hier schon stark verkokten Kohlen
streichen, sich mit ,, Schwefelgasen “ {(wohl
Schweelgasen, d. Red.)beladen und mit diesen
zusammen in die néchste Verbrennungskammer
steigen, in welcher die brennbaren Gase
wieder verbrennen. Die Verbrennungspro-
ducte dieser und der vorhergehenden Kammer
treten wieder aus, beladen sich mit ,Schwefel-
gasen“ bez. Wasser und gelangen in dic
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