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Azofarbs tof fe  a u s  A t h e n y l a m i d i n e n  
d e r  Benzol re ihe  von R. N i e t z k i  (D.R.P. 
No. 100880). 

Patentanspruch: Verfahren zur Darstellung 
basischer Azofarbstoffe, darjp bestehend, dass 
kthenyltriamidobenzol oder Athenyltriamidotoluol 
diazotirt und rnit p-Naphtol gekuppelt werden. 

Nahrnngs- nnd Gennssmittel. 
B e s t i m m u n g  d e r  unl i is l ichen F e t t -  

si iuren i n  d e r  B u t t e r .  V. Mainsbrecq  
(Bull. assoc. 1898, 12, 226) fiihrt die be- 
deutenden Abweichungen bei der Bestimmung 
der unlijslicheu Fettsiiuren nach der Hehner’-  
schen Methode im Wesentlichen auf zwei 
Ursachon zuriick. Nach seinen Versuchen 
ist die Dauer der Erhitzung der Fliissigkeit, 
aus der man die Fettsiiuren gewinnt, von 
erheblichem Einfluss auf das Resultat, das 
durch liingeres Erhitzen heruntergedriickt 
wird. Ebenso ist es nicbt ohne Wirkung, 
ob und wie oft man die Fliissigkeit wiihrend 
des Erhitzens umriihrt. Die zweite Fehler- 
quelle ist beim Auswaschen der Fettsiiuren 
vorhanden, indem Lackmus ein zu wenig 
scharfer Indicator ist. Verf. wiinscht daher 
fiir das Hehner’sche Verfahren genauere 
Festsetzungen und schlagt vor, als Erhitzungs- 
dauer etwa 11/$ Stunden mit zehnmaligem 
Umriihren anzunehmen und das Auswaschen 
rnit kochendem Wasser so lange fortzusetzen, 
bis 100 cc Waschwasser bei der Titration 
mit ‘Ilo Sodaliisung und Phenolphtalein als 
Indicator nech 0,2 cc Siiure zeigen. T. B. 

D i e  Becchi’sche Reac t ion  sol1 charak- 
teristisch sein fiir Baumwollsameniil und wird 
benutzt zum Nachweis derselben in Schmalz, 
Butter und Margarine. Sie besteht bekannt- 
licb darin, dass, wenn man die Fette in 
Amylalkohol liist, mit Silberliisung versetzt 
und 15 Minuten im Wasserbade erwarmt, 
eine dunkle Fiirbung auftritt. Bei einer Ab- 
iinderung der Methode scheidet man zuerst 
die Fettsguren rein ab, lost sie in 92 proc. 
Alkohol und versetzt dann rnit dem Reagens. 
Fiir die Bereitung der Silberliisung gibt es 
leider keine einheitliche Vorschrift. Es ist 
jedoch nach A. van  E n g e l e n  (Bull. assoc. 
1898, 12, 230) die Zusammensetzung der- 
selben fur das Eintreten der Reaction von 
Wichtigkeit. Verf. fand, dass bei Verwen- 
dung einer gebrauchlichen Silberlosung 
(AgNOs 1 g, 98 proc. Alkohol 250 cc, Ather 
40 cc, Salpetersaure 0,2 cc) die Reaction 
nicht immer eintrat, und zwar wiire der 
Grund dafiir in der Anwesenheit freier Mineral- 
siiuren zu suchen. Eerner macht er darauf 
aufmerksam, dass duich Olkuchenfiitterung 

iie Zusammensetzung der Butter stark ver- 
indert wird. Dieselbe zeigt die B ecchi’sche 
Eeaction, die Hehner’sche Zahl ist erhiiht 
89 bis go), die Reichert’sche erniedrigt 
22 bis 24), der Brechungsindex ist sehr 
iiedrig (20 bis 22’). T. B. 

Zur  Bes t immung d e r  Borsi iure  liisst 
sich das Verhalten derselben zu mehratomigen 
primiiren Alkoholen, Glycerin, Erythrit, Dex- 
trose, Liivulose, Galactose und Mannit be- 
nutzen. Es entstehen dabei sauer reagirende 
Verbindungen. Zur B e s t i m m u n g  d e r  Bor-  
,Pure in  B u t t e r  wascht M. Vandam 
:Chem. N. 78, 271) 50 g Butter gut mit 20 cc 
warmem Wasser. Die fast stets sauer re- 
agirenden Waschwiisser werden mit einigen 
Tropfen ’Ilo normaler Sodaliisung in Gegen- 
wart von empfindlicher Lackmustinctur alka- 
lisch gemacht und die blaue Fliissigkeit auf 
zwei Probirriihrchen vertheilt. Der eine Theil 
wird mit einem Uberschuss von Mannit ver- 
Betzt, worauf er sofort eine intensiv rothe 
Farbe annimmt. E s  wird darauf rnit nor- 
maler Soda titrirt bis Farbenumschlag er- 
folgt. Durch Multiplicireu der verbrauchten 
cc rnit 0,0062 erhiilt man das Gewicht der 
in der Probe enthaltenen Borsilure. Bei 
Verwendung von Mannit ist der Umschlag 
von roth in blau besonders scharf. T. 3. 

Zwei  neue  an  d e r  Kiisereifung be- 
t h e i l i g  te B a k t er ien ,  Clostridium licheni- 
forme und Paraplectrum foetidum, die den 
intensiven Kasegeruch, namentlich Limburger 
Eiisegeruch, verursachen, beschreibt H..W e i  g- 
mann (C. Bakt. 4, 820). Durch fortgesetzte 
Ziichtung in einer Wasserstoffatmosphiire 
lassen sich beide, da jene zwar facultativ, 
diese exquisit aniirob ist, trennen. l! B. 

Ein F l e i s c h  - C o n s e r v i r u n g s m i t t e l  
fand C. Chapman (Anal. 273, 309) folgen- 
dermassen zusammengesetzt: Aluminiumsul- 
fat, Natriumchlorid, Natriumnitrat, Schweflig- 
s h e ,  Chloralbydrat, Benzoesiiure und eine 
kleine Menge Jod, das augenscheinlich als 
Jodwasseretoff vorhanden war. Bemerkens- 
werth ist die ungewiihnliche Anwendung von 
Chloralhydrat. Dieses und ebenfalls die 
BenzoEsiiure werden beim Kochen des Flei- 
sches sich verfliichtigen. T. B. 

Faserstoffe, Flrberei. 
Beizen  von F a s e r s t o f f e n  unter Bei- 

hiilfe von Sulfitzellstoffablauge oder dem 
daraus abgeschiedenen, schwefelbaltigen, or- 
ganischen Kiirper. Nach H. S e i d e l  (D.P.R. 
No. 99682) werden die organischen Sub- 


