358

Horn: Pulver-Nitrometer.

" Zeitschrift flir
l_angewandte Chemie,

Pulver-Nitrometer.
Yon
F. M. Horn.

Mit Bezug auf die Veriffentlichung S. 200
d. Z. soll eine sehr bequeme Art eines Nitro-
meters zur Untersuchung von aus Nitrocellu-
lose bereiteten rauchschwachen Pulvern mit-
getheilt werden.

Oberhalb der Kugel K
(Fig. 163) befindetsich ein
gut eingeschliffener Glas-
hahn H, der eine weite
Bohrung aufweist, durch
welche die Pulverkérner
oder Plittchen hindurch-
fallen konnen.

An den Hahn schliesst

- sich ein Trichter 7’ an, der
zum Einfillen der concen-
trirten, etwas vorgewirmten
(etwa 30°) Schwefelsiure
und zum Nachspiilen dient.

Nachdem das Pulver in die Kugel des

Nitrometers geschiittet wurde, giesst man zu

ersterem 4 bis 5 cc der vorgewirmten con-
centrirten Schwefelsiure und dreht den

Hahn f{ um 90° wodurch die Verbindung

des Luftraumes der Kugel und der des

Trichters, also mit der umgebenden atmo-

sphirischen Luft aufgehoben erscheint.
Durch schwaches, vorsichtiges Erwirmen
der Kugel und Schiitteln derselben wird die

Losung des Pulvers in der concentrirten

Schwefelsiure wesentlich beschleunigt.

Nach beendeter Lésung des Pulvers wird
die Magse in das Nitrometerrohr V eingesaugt,
mit concentrirter Schwefelsiure nachgespiilt
und die Stickstoffbestimmung auf bekannte

Weise zu Ende gefithrt?),

Blumau, den 26. April 1892,

Beitrige nnd Bemerkungen zur
gerichtlich-chemischen Weinanalyse,

Yon

Arthur Boratridger in Portici.

Mit gegenwirtigem Artikel beabsichtige
ich, eine Reihe von Mittheilungen in zwang-
loser Aufeinanderfolge zu eréffnen, in wel-
chen ich gedenke, die mannigfaltigen Er-
fahrungen niederzulegen, die ich bei der

1} Der Apparat warde von W. J. Rohrbeck’s

Nachfolger in Wien angefertigt. (Vgl. 8.261 d. Z.
D. Red.)

Weinanalyse in meinen Stellungen vor Allem
als Beamter des von Prof. St. Cannizzaro
geleiteten ,, Laboratorio Chimico Centrale
delle Gabelle del Regno d'Italia® in Rom und
spiter als Professor der landwirthschaftlich-
chemischen Gewerbe an der hiesigen ,,R. Scuo-
la Superiore di Agricoltura® und als Di-
rector der dieser Schule beigefiigten ,land-
wirthschaftlichen Versuchsstation® gesammelt
habe. Ich werde mich im Allgemeinen an
die Reihenfolge halten, welche von der 1884
in Berlin einberufenen Commission') zur Ver-
einbarung einheitlicher Methoden fiir die
Weinanalyse aufgestellt worden ist. Ich
bemerke zunidchst, dass viele der hier fol-
genden Bemerkungen schon von mir?) an
anderen Orten in Kiirze gemacht worden
sind. Indessen erachte ich es fiir zweck-
missig, dieselben im Verein mit anderem
Verwandten und in geringerer oder grisserer
Ausdehnung hier abermals vorzubringen.
Bevor ich zur Sache iibergehe, mochte
ich aber nochmals (L’Orosi) daran erinnern,
wie schon frither R. Kayser (Z. anal. 1884,
297) gethau hatte, dass niimlich vielfach die
Analysenresultate von Weinproben in der
Literatur als entscheidend angesehen worden
sind, Dbetreffs deren Herkunft die betr.
Autoren den vollgiltigen Nachweis der un-
bedingten Authenticitit schuldig geblieben
sind. Vor Allem diirfte dies nach meiner
Ansicht von den Analysen siidlicher Weine
gelten, und ist hier sicherlich die Haupt-
menge der erforderlichen Arbeiten noch zu
machen. Man findet Analysen derartiger
Weine vielfach als maassgebend in Zeit-
schriften und Handbfichern wiedergegeben,
sucht aber fiir gewdhnlich vergebens nach
wirklich sicherstellenden Angaben tuber die
Art und Weise der Beschaffung der betreffen-
den Weinproben, worauf es doch vor Allem
ankommen sollte. Oft handelt es sich um
Muster, welche von Ausstellungscomités, dno-
logischen Gesellschaften u. s. w. iibersandt
worden waren, oder um Muster von soge-
nannter ,unzweifelhaft sicherer Naturrein-
heit“. In letzterem Falle spielt natiirlich
das persdnliche Vertrauen der betreffenden
Analytiker in die Ehrlichkeit und das Wort
des Weinproducenten oder Héndlers eine be-
deutende Rolle. Dieser Zustand ist selbst-
redend nicht dazu angethan, die Fernstehen-
den Zu fiberzeugen. Proben fir wirklich
maassgebende Analysen kénnen meiner Mei-
nung nach nur aus einem officiellen Keller

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

2) L’Orosi 11 (1888) 325; Chem. Centr. 1888,
1633; d. Z. 1889, 477, 505, 538; 1891, 340, 599;
1892, 207.
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entnommen werden, wo die Weine auch her-
gestellt worden sind, oder sie miissen von
den Experimentatoren selbst genau nach den
bekanntlich sehr verschiedenartigen Processen
der Onotechnik einigermaassen im Grossen
bereitet worden sein. Dagegen blieben die
Analysen anderer Muster, zweifelhafter Her-
kunft fiur unseren Zweck in Zukunft am
besten unverSffentlicht, da dieselben nur
dazu fithren k6nnen, das Urtheil der weniger
vorsichtig FEntscheidenden in die Irre zu
fuhren. Allerdings kann man ja derartigen
Analysen, wenn sie sich auf eine sehr grosse
Anzahl von Weinsorten und Mustern be-
zichen, und wenn ihre Ergebnisse eine hin-
reichende Ubereinstimmung zeigen, einen ge-
wissen, beschrinkten Werth nicht véllig ab-
sprechen. Jedenfalls aber wird man bei der
Ziehung von Schlussfolgerungen aus den so
erhaltenen Resultaten niemals zu viel Vor-
sicht gebrauchen kénnen.

Nach dieser Einleitung gehe ich nun-
mehr zur Besprechung einer grdsseren An-
zahl der bei der Weinanalyse iblichen Be-
stimmungsmethoden iber.

I. Zur Bestimmung des Alkohols
im Weine®). Es ist jetzt wohl so ziemlich
in allen Lindern, welche besondere Verord-
nungen betreffs der Weinanalyse besitzen,
vorgeschrieben, den Alkohol durch vollstin-
diges Ubertreiben desselben und Ermitte-
lung der Dichte des Destillates bei 15,5°
zu bestimmen. Dabei wird ein gemessenes
Volum (z. B. 100 ¢¢) des Weines auf freiem
Feuer bis auf etwa !/; abdestillirt und zu-
niichst das Destillat entweder gewogen*) oder
aber dasselbe genau auf das Volum des ur-
spriinglich angewendeten Weines gebracht.
Im ersteren Falle muss der Wein bei 15,5°
abgemessen werden, und im zweiten geschieht
die Ablesung des Volums des Destillates
moglichst genau bei derselben Temperatur,
bei welcher die destillirte Weinprobe abge-
messen worden war, welche Temperatur auch
von 15,5% verschieden sein kann.

Wenn man das Destillat gewogen hatte,
so ergibt sich aus seiner Dichte bei 15,5% auf
Grund der zweiten, Gewichtsprocente anzei-
genden Spalte der Tabelle von Hehner un-
mittelbar der Gehalt von 100 g desselben in
Grammen absoluten Alkohols, d.i. der Ge-
halt des Destillates an wahren Gewichts-
procenten Alkohol. Es eriibrigt dann weiter
nichts, als die dem absoluten Gewichte des
Destillates entsprechenden Gramme Alkohol
durch eine Proportion zu berechnen, welche

%) Siehe L’Orosi 1888, 825; Chem. Centr.
1888, 1633.

4) Vgl. die Handbicher fir Weinanalyse von
E. Borgmanp (1884) und von M. Barth (1884).

Menge in dem abdestillirtenVolumen Wein ent-
halten war, um darauf, erforderlichen Falles
durch einen einfachen Ansatz, zu erfahren,
wie viel Gramme absoluten Alkohols 100 cc
des Weines enthalten. Hat man diese Zahl,
welche die Gewichtsprocente vom Volum
angibt, gefunden, so sucht man dieselbe in
der Hehner’schen Tabelle auf, dividirt sie
durch die ihr in jener Tabelle voranstehende
Dichte und sucht sodann in derselben Tafel
den in der dritten Spalte neben dem Pro-
ducte stehenden Werth auf, um zu erfahren,
wie viel cc absoluten Alkohols 100 cc des
Weines enthalten, d. 1. die wahren Volum-
procente an Alkohol. Hitte man z. B. ge-
funden, dass ein Wein 11,42 g Alkohol in
100 cc enthielte, so miisste man diese Zahl
durch 0,98225 dividiren, wobei 11,62 resul-
tiren wiirde. Neben dieser Zahl steht in
der dritten Spalte der Hehner’schen Ta-
belle der Werth 14,37. Der Wein wiirde
somit 14,37 cc absoluten Alkohols in 100 cc
enthalten. Man darf also nicht einfach, wie
dies wohl oft geschehen mag, die in jener
Tabelle neben den gefundenen Grammen
Alkohols stehenden Volumprocente ablesen,
wobei sich in unserem Falle 14,135 ergeben
haben wiirde. Es ist ja wahr, dass bei dem
soeben angefiihrten Beispiele die Differenz
in den Resultaten fiir die Volumprocente nur
eine geringe (0,235) sein wiirde, aber die-
selbe wiirde bei Fliissigkeiten mit einem
Gehalte von 20,00 g Alkohol in 100 cc auf
25,17—24,48 = 0,69 steigen.

Hatte man andererseits das Destillat ge-
nau auf das urspriingliche Volum des abge-
messenen Weines gebracht, was am ein-
fachsten und fiberdies vollig genau ist, so
ergibt sich aus der Hehner’'schen Tabelle
ohne Weiteres der Gehalt von 100 cc des
Weines an cc absoluten Alkohols, also der
Gehalt an wahren Volumprocenten Alkohol.
Um sodann zu finden, wie viel Gramme ab-
soluten Alkohols 100 cc des Weines ent-
halten, sucht man in der zweiten Spalte der
Tabelle die nebenstehende Zahl fir die Ge-
wichtsprocente auf und multiplicirt dieselbe
mit dem spec. Gewichte des Destillates.
Hitte z. B. ein Wein einen Gehalt von
14,37 cc absoluten Alkohols in 100 cc er-
geben, so wiirden in diesem Volum nicht
11,62, sondern nur 11,62 >< 0,9820=11,41¢g
Alkohol enthalten sein. Auch hier ist der
Unterschied (0,21) nur gering; derselbe wiirde
aber bei einem Gehalte von 25,17 cc Alko-
hol in 100 cc auf 20,58—19,98 = 0,60
anwachsen.

Bei Ausfithrung der Alkoholbestimmung
in der zuletzt beschriebenen Weise, nimlich
unter Auffilllen des Destillates auf das Vo-
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lum des abgemessenen Weines, kann die
Haas’sche®) Alkoholtabelle  vortreffliche
Dienste leisten, indem sie alle Berechnungen
erspart. Dieselbe geht bekanntlich von dem
durch Mendelejeff bestimmten spec. Ge-
wichte des Alkohols aus und gibt fiir 15°
gleichzeitig die wahren Gewichtsprocente, die
Gewichtsprocente vom Volum und die wahren
Volumprocente der Gemische von Wasser und
Alkohol, also auch der Weindestillate an.
Man kann somit aus derselben auf Grund
der bei 15° ermittelten Dichte eines auf das
Volum des angewendeten Weines gebrachten
Destillates auch direct, d. h. ohne Berech-
nung, den Gehalt von 100 cc des Weines
an g und cc absoluten Alkohols entnehmen.

Da manche Autoren vorschreiben, jeden
Wein vor der Destillation zu neutralisiren,
so habe ich besondere Versuche angestellt,
um zu erfahren, ob diese Operation einen
Zweck habe oder nicht. Ich fand dabei in
Ubereinstimmung mit dem, was Borgmann
(a. a. O. S. 28) iiber diesen Punkt sagt,
dass es in der Regel unnéthig ist, die Neu-
tralisirung vorzunehmen. Die in gesunden
Weinen enthaltene Menge fliichtiger Siuren
(vorwiegend Essigsiure) ist bekanntlich eine
sehr geringe, und tiberdies besitzt die Essig-
siure eine Dichte, welche vom spec. Ge-
wichte des Wassers nur wenig abweicht.
Jener mein Befund gilt von der Destillation
der Weine im verdiinnten oder unverdiinnten
Zustande (s. weiter unten), und zwar fiir
gewdhnliche oder siisse, ferner fiir gesunde
oder auch fiir schwach essigstichige oder
schwach géhrende, rothe und weisse Weine.

Dagegen pflege ich stark essigstichige oder
in starker Gihrung begriffene Weine (Cham-
pagner, schlecht conservirte Siissweine) vor
der Destillation mit Alkalilauge zu neutra-
lisiren, da im ersteren Falle die mit dem
Alkohol theilweise iibergehende Issigsdure

das spec. Gewicht des Destillates etwas
erhghen, also zu wenig Alkohol finden
lassen, im zweiten Falle aber die in das

Destillat gelangende Xohlensdure dessen
Dichte herabdriicken und daher seinen Ge-
halt an Alkohol zu hoch finden lassen
wiirde.

Die Destillation, unter Auffiilllen des
Ubergegangenen auf das Volum des ur-
spriinglich angewendeten Weines, nehme ich
meistens nicht, wie dies die anderen Autoren
angeben, mit dem unverdiinnten, sondern mit
dem mit etwa 1 Vol. Wasser verdiinnten
Weine vor, und zwar thue ich dies stets,
wenn es sich um Siissweine handelt. Dabei

5y Fischer’s J, 1887, 974; Mon. scient. 1888,
569: Staz. Sperim. Agr. Italiane 16 (1889), 649.

setze ich einige Xo6rnchen Sand oder Bim-
stein u. s. w. hinzu.

Dass die beschriebene Ausfithrungsweise
der Destillation véllig einwurfsfrei ist, be-
wiesen mir zahlreiche vergleichende Ver-
suche, welche mit gewdhnlichen und stssen,
und zwar mit alten, schwach gihrenden und
mit missig essigstichigen, mit weissen und
rothen Weinen angestellt wurden., Bei die-
sen Versuchen wurden stets der Wein und
das Destillat bei einer und derselben Tem-
peratur gemessen. KEs erwies sich, unter
sonst gleichbleibenden Umsténden, als gleich-
bedeutend, ob man von dem unverdiinnten
Weine 2; seines Volums oder von dem mit
1 Vol. Wasser verdiinnten %; oder auch !/
seines eigenen Vol. abdestillirte, sei es ohne
oder mit Neutralisirung. Auch die Form
und die Grésse des Destillirkolbens erwiesen
sich beim Ubertreiben der obigen Volumina
als einflusslos. Selbstredend diente bei
allen diesen Versuchen ein und dasselbe
Thermometer, und waren die Messinstru-
wente (Pipetten und Kélbchen) genau mit
einander verglichen und nur die unter ein-
ander fibereinstimmenden zur Anwendung
gebracht worden. Die Bestimmung der
Dichte der Destillate bei 15,56% geschah
stets mit einem und demselben Pyknometer,
mit welchem iibrigens eine, 4 Decimalstellen
angebende Mohr- Westphal'sche Waage
vollig tibereinstimmende Zahlen lieferte.

Die von mir soeben beschriebene Be-
handlungsweise, welche ich, wie gesagt,
namentlich auf Siissweine anwende, ist we-
sentlich einfacher als die von Borgmann
(Z. anal. 1883, 534) fiir die Analyse ziher
Flussigkeiten vorgeschlagene Destillation mit
Wasserdampf mit nachfolgendem Umdestil-
liren. Ich empfehle daher mein Verfahren
zur allgemeinen Anwendung. Dasselbe bietet
iiberdies den nicht zu unterschiitzenden Vor-
theil dar, dass bei demselben der Wein viel
weniger leicht eine tiefgehende Zersetzung
erleidet als bei der Destillation des unver-
diinnten Weines, so dass bei etwaigem Mangel
an Versuchsmaterial im ersteren Falle der
Destillationsriickstand selbst zur Bestimmung
mancher organischer Bestandtheile des Weines
(Zucker, Glycerin u.s.w.) noch Verwendung
finden kann, was dagegen beim Abdestilliren
des Alkohols aus dem unverdiinnten Weine
jedenfalls weniger zuldssig ist, weil hierbei
leicht ein Anbrennen stattfinden kann, nament-
lich bei der Analyse von Siissweinen,

II. Zur Bestimmung des Extractes
in siissen Weinen, sowie in Mosten.
In den meisten Lindern, welche officielle
Methoden zur Analyse der Weine besitzen,
wird der Extractgehalt (Rohextract) der
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letzteren durch Verdampfen eines gemessenen
Vol. der Weine auf dem Wasserbade bis
zur Syrupconsistenz und 2Y, stiindiges Er-
hitzen des Riickstandes im Wasserbad-
Trockenschranke bestimmt. Von dem so
gefundenen Procentgehalte an Rohextract
wird der gewdhnlich nach Fehling-
Soxhlet bestimmte Zucker abgezogen, um
das Ubrigbleibende als corrigirten, zucker-
freien Extract oder als Reinextraet in
den Analysenberichten anzugeben. Dies Ver-
fahren wird auf trockene und siisse Weine,
sowie von Einigen auch auf Moste angewendet.
Im letzteren Falle wird jedoch, ebenso wie
bei der Anpalyse von Siissweinen, ein ge-
ringeres Volum verdampft, um nicht zu viel
Riickstand zu erhalten. Ausserdem wird bei
der Analyse von Mosten auf Grund des ge-
fundenen Procentgehaltes an Zucker be-
rechnet, wie viel Glycerin und Bernstein-
sdure sich bei der Gé#hrung bilden werde,
um dann deren Menge dem gefundenen
Extractreste (Rohextract ohne Zucker) des
Mostes hinzuzufiigen und die Summe als
Reinextract des kiinftigen Weines anzusechen.

Der Zucker wird gewdohnlich, ja fast
immer, als Dextrose berechnet. Hierin liegt
aber ein Fehler, indem in dieser Weise der
Zuckergehalt der Moste und der nicht
lediglich mit Dextrose bereiteten Weine
zu niedrig und daher der Gehalt an Rein-
extract zu hoch gefunden wird. Die Sach-
lage, auf welche ich schon frither®) kurz
hingewiesen hatte, ist folgende.

Namentlich auf Grund der eingehenden
Untersuchungen von Mach”) wird jetzt wohl
ziemlich allgmein angenommen, dass der Most
genau reifer Trauben fiir gewdhnlich Dextrose
und Livulose fast genau in dem Verhiltnisse
enthalte, in welchem sich die beiden Zucker-
arten im Invertzucker vorfinden, nédmlich in
gleichen Mengen. In unreifen Trauben iiber-
wiegt nach Mach’s Untersuchungen die
Dextrose, in iiberreifen die Léivulose. Bei
der alkoholischen Gédhrung des Mostes wird
bekanntlich schneller die Dextrose als die
Livulose zersetzt, sodass in unvollkommen
vergohrenen Weinen aus natiirlichen oder
theilweise (bei niedriger Temperatur) conden-
sirten Mosten mehr Livulose als Dextrose
vorhanden ist (sog. ,selective® Gihrung,
welche ich (8. 207 d. Z.) vorschlug, ,,differen-
tielle Gihrung zu nennen). Dasselbe
wiirde von allen siissen Weinen gelten,
welche unter Alkoholzusatz bereitet worden
sind, sofern der Alkohol nur in solchen

6 L'Orosi 11 (1888) 825; Chem. Centr. 1888,
1633. )

™y Ann. Onol. 5 (1876), 415: 6 (1877), 409; 8
(1879), 46.

Mengen dem frischen Moste oder dem theil-
weise (bei niedriger Temperatur) eingedampf-
ten zugesetzt wurde, dass noch eine Gihrung
eintreten konnte, oder sofern er dem bereits
zum Theil vergohrenen Moste gewdhnlicher
Trauben oder dem frischen oder partiell ver-
gohrenen Moste iiberreifer Trauben hinzugefiigt
wurde. Wird dagegen ein Siisswein bereitet
durch Zusatz von Alkohol zu frischem Moste
oder von Alkohol und gew&hnlichem Wein zu
conc. Moste oder zu Rosinen®), ohne dass
spiter eine Géhrung stattfindet, so wird der
fertige Siisswein dasselbe Zuckergemisch
enthalten wie das Rohmaterial, nimlich
entweder Invertzucker oder ein Gemisch von
Dextrose und Livulose mit einem Uber-
schusse der letzteren. Man kann daher
sagen, dass jeder Siisswein entweder Dextrose
und Livulose in gleichen Mengen oder aber
einen Uberschuss der letzteren enthalten
werde. Von dieser Regel kdnnen eine Aus-
nahme machen die unter Stidrkezuckerzusatz
bereiteten Siissweine und, wie ich (8. 207)
kiirzlich ausfiihrte, die dunkelbraunen Ma-
lagaweine, nicht aber die unter Zuhiilfe-
nahme von Saccharose bereiteten Weine, da
die Saccharose durch das Invertin der Hefe
bekanntlich in Invertzucker tibergefithrt wird.

Wenn man nun die Natur des Zuckers
im Moste und im Weine bedenkt, so wird
man zugeben miissen, dass die Berechnung
des Zuckers als Dextrose zu verlassen sei,
indem bei solchem Verfahren erheblich unrich-
tige Zahlen erhalten werden, wie ich sogleich
niher ausfithren werde. Dies gilt tibrigens
nur fiir die eigentlichen Siissweine und fir
Moste, nicht aber fiir trockene wund fir
schwach siisse Weine, sofern die letzteren
so wenig Zucker enthalten, dass die Berech-
nung desselben als Dextrose oder als Invert-
zucker nahezu die gleichen Resultate ergibt.

Nach Soxhlet (J. pr. Ch. [2] 21, 234 wu.
255) werden bei der von ihm verbesserten
Fehling’schen Methode 10 cc der alkali-
schen, mit 4 Vol. Wasser verdiinnten
Kupferlgsung reducirt durch 0,04946 g Dex-
trose, 0,056154 g Invertzucker und 0,05362 g
Livulose (der letztere Werth wurde unter
der Annahme berechnet, dass der Invert-
zucker aus gleichen Theilen Dextrose und
Livulose bestehe, was heute wohl von fast
Allen zugegeben wird). Nehmen wir nun an,
ein Most enthalte 25 Proc. Zucker, als In-
vertzucker berechnet, so wiirden wir fiir
denselben Most bei der iiblichen Ausrech-
nung auf Dextrose nur 23,99 Proc. Zucker
finden, und zwar zu Folge der Gleichung:

8) In einer grosseren Anzahl von Mustern von
Rosinen verschiedener Herkunft fand ich ausnahmslos
fast gerade auf Invertzucker.
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0,04946 : 0,05154 —=x : 2b.
Wiirde andererseits angenommen, dass ein
Siisswein 10 Proc. Zucker als Dextrose be-
rechnet enthalte, dass aber, was vorkommen
kann, der Zucker thatsichlich fast aus-
schliesslich aus Livulose bestehe, so wiirden
wir in demselben Weine bei der Berechnung
des Zuckers als Livulose 10,84 Proc. finden,
also fast 1 Proc. mehr, und zwar gemiss des
Ansatzes:

0,01946 : 0,05362 =10:x.
Bei der Berechnung auf Invertzucker wiirden
sich dagegen 10,42 Proc. Zucker ergeben.

Nun ist es aber, wie ich schon bei an-
derer Gelegenheit (d. Z. 1889, 477) hervor-
hob, bis heute nicht wohl mdoglich, genau
festzustellen, wieviel Dextrose und wieviel
Livulose ein Wein enthalte. Man kann
daher auch nicht genau die Gesammtmenge
des Zuckers im Weine bestimmen, da man
ja micht von vornherein wissen kann, mit
welchem Coefficienten man den Zuckergehalt
auf Grund der Fehling-Soxhlet’schen Ti-
trirungen zu berechnen habe. Tin Mittel-
weg wire nun der, den Zucker stets als
Invertzucker zu berechnen, um so wenigstens
"einen geringeren Fehler zu begehen als bei
der Ausrechnung auf Dextrose.

Die bei der Berechnung des Zuckers im
Moste und in Sissweinen als Dextrose er-
wachsenden Abweichungen in den Resultaten
gegeniiber denen der bei Mosten und bei
fast genau Invertzucker enthaltenden Siss-
weinen ziemlich richtigen und bei Stissweinen
mit Uberschuss an Livulose in allen Fillen
doch wenigstens richtigeren Ausrechnung
auf Invertzucker iiben natiirlich einen er-
heblichen Einfluss aus auf das Resultat der
Bestimmung des Reinextractes d. h. des
Gesammtextractes weniger Zucker, indem
selbstredend der corrigirte Extract um so
viel zu hoch gefunden werden muss, als der
Zuckergehalt zu niedrig berechnet wurde.
Ausserdem wiirde auch um etwa die Hilfte
jener Differenz der Alkoholgehalt des aus
einem Moste zu erwartenden Weines zu nie-
drig berechnet werden. ]

Ich stelle mir vor, dass die Onochemiker,
welche die Verordnungen fiir die Weinanalyse
ausarbeiteten, allgemein die Berechnung des
Zuckers im Weine auf Dextrose und nicht
auf Invertzucker deshalb angenommen haben
werden, weil die bereits vorliegenden Zucker-
bestimmungen bei Weinanalysen in dieser
Weise berechnet worden waren und man auf
das schon vorliegende, reichhaltige Analysen-
material fir die Feststellung der Minimal-
werthe an Extract nicht Verzicht leisten
wollte. Und dies war auch véllig zuldssig,
so lange es sich um nicht siisse Weine

handelte. Was die Siissweine anbelangt, so
liegen meines Wissens bisher keine beson-
deren, officiellen Bestimmungen iiber den zu-
lissigen Minimalgebalt jener Weine an Ex-
tract vor. In der deutschen Verordnung
(1884) iiber die Weinanalyse wurde ein-
fach fir Naturweine 1,5 g Extract als der
dusserste Minimalwerth gesetzt. Um der-
artige Bestimmungen in Zukunft aufstellen
zu konnen, wiirde es sich aber nach meinen
obigen Ausfilhrungen empfehlen, den Zucker
von Sissweinen npicht mebr als Dextrose
auszurechnen, da sonst sehr oft, ebenso wie
bei Mostanalysen, viel zu wenig Zucker und
in Folge dessen viel zu hohe Extractgehalte
(Reinextract) gefunden werden wiirden.
Wenn ich nun wiederholt (d. Z. 1889,
477) den Vorschlag mache, den Zucker im
Moste und in siissen Weinen kiinftighin auf
Invertzucker und nicht mehr auf Dextrose
auszurechnen, so bin ich mir wohl bewusst,
dass eine solche Abinderung nicht pldtzlich
und auf einmal getroffen werden diirfte,
sondern nur allmihlich, um etwaige jetzt
giltige Verordnungen und internationale Ver-
trige zunfchst in entsprechender Weise
modificiren und so die Interessirten vor
méglichem Schaden bewahren zu kopnen.

Berichtigung.

In der im Heft 6 (1892) dieser Zeitschrift
erschienenen Arbeit , Untersuchungen iiber die
Bestimmungen des Zuckers in den Cacao-
waaren® sind in Tabelle XXIII durch ein Ver-
sehen des Abschreibers aus dem weggelassenen
historischen Theile der Arbeit falsche Zahlen fir
die Fettwerthe eingestellt worden. Die richtig
ermittelten Werthe schwanken, wie selbstverstind-
lich, nur zwischen den engen Grenzen voun 49 bis
53 Proc.

Fir den mir vom Vorstande des Verbandes
Deutscher  Chokoladefabrikanten  zugegangenen,
wohlwollendes Interesse bekundenden Hinweis auf
den obigen Irrthum sage ich hiermit auch an
dieser Stelle meinen verbindlichsten Dank.

M. Schroeder.

Hiittenwesen.

Die Hiittenkunde im Jahre 1891.
Allgemeines. Das Schoosskind der mo-
dernen Techniker, allerdings mehr der schrift-
stellernden und erfindenden, als der prakti-
schen Techniker, ist auch in diesem Jahre
die Elektrometallurgie gewesen. Abge-
sehen von allerlei, auf Sensation berechneten





