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Kiilte Chromsiiure reducirten, und zwar nach 
24 Tagen die erstere von 15 g Chromsiiure 
0,16 g, die andere 0,87 g. Die geringere 
Siure enthielt kleine Mengen von Aldehyd, 
Aceton u. dgl. Nacb VierstGndigem Kochen 
(wobei dieselben Bedingungen, die bei der 
Anthracenpriifung iiblich, eingehalten wurden) 
hatte die Siiure vom Schmp. 16 ,7O 4,44 g, 

auszufiihren a h  die Trennung mit Natrium- 
bisulfit. T. H. 

nenden Lackes, darin bestehend, dms man Kaut- 
sch& oder Guttnpercha ohne Verwendung eines 
besonderen Lbsungymittels zur Dickflissigkeit er- 
wiirmt und dann mi t  bis zum Schwarzwerden ver- 
riihrtem Saft der  Rhus vernicifera versetzt. 

V e r  f a h r e  n z u r  D a r  s t el  1 u n  g e i  ne 8 

b r a u n e n ,  B a u m w o l l e  o h n e  Be izen  a n -  

o b e r  d i e  R e d u c t i o n  v o n  Chroms i iu re  
d u r c h  E s s i g s i i u r e  u n d  i h r  E i n f l u s s  be i  

durch Combination yon einem Moleciil einer Tetra- 
zoverhindung mit einem Moleciil des in alkalischer 
Lijsung gebildeten FarbstoEs aos gleicheo Theilen 
diazotirter und nicht diazotirter y- Amidonaphtol- 
sulfosiiure hcrgcstellt werdeo. 

reducirt. Der' Einfluss des Wissers machte 
sich in der Weiee bemerklich, dass bei einer 
Verdiinnung von gleichen Theilen Siiure und 
Wasser keine Reduction eintrat , mit reiner 
Essigsiiure jedoch fast a/3  der Chromsiiure 
in Chromacetat iibergefiihrt wurde. Bei der 
gebriuchlichen Concentration bildete sich 
essigsaures Chromoxyd erst nach 48 s t h d i -  
gem Kochen i n  erheblichkr Menge. - Fiir 
die Anthraceopriifung ergeben sich daraus 
folgende Fehlerquellen : Bei Verwendung der 
geringeren Essigsiiure werden die Resultate 
zu hoch ausfallen. Beim Aufbewahren der 
LZisungen wird ibre S t i rke  abnehmen, was 
dieselbe Wirkung auf das Resultat ausiibt. 

Farbstoffb. 

T. B. 

V e r f a h r e n  z u r  D a r s t e l l u n g  e i n e s  
b r a u n e n  s c h w e f e l h a l t i g e n  B a u m w o l l -  
f a r b s t o f f e s  der F a r b e n f a b r i k e n  vorm. 
Fr. B a y e r  & Co. 

Putentanspruch: Neucrung in dem Vcr- 
fahrcn des Patentes No. 101 5 4 1  zur Dantel lung 
von Baumwollfarbstoffen, darin hesteliend, dass 
man an Stelle der  dort  henutxten Oxyderivate 
des Naphtalins bier o-Kresol, m-Kresol, p-Kresol 
oder Gcmische derselhen, z. B. Rohkresol, mit 
Schwefel und Schwefelslkali, oder rnit Alkalipoly- 
sulfiden, oder Gemengen von Schwefel und Al- 
kalien bez. analog wirkenden Pubstanzen auf 
h6here Temperaturen erhitzt. 

(D.R.P. No. 102897.)  

Ver fah ren  z u r  D a r s t e l l u n g  y o n  
P o l y a z o f a r b s t o f f e n  a u s  y -  A m i d o n a p h -  
t o l s n l f o s i u r e  yon L. C a s s e l l a  I% Co. 
(D.R.P. No. 102 896.) 

Putenfanspmch: Abftnderung an dem Ver- 
fahren des Patentes No. 86 110, darin bestehend, 
dass die ZwischenkBrDcr 

-Siure  - y-SiLurc Paradismin <g = - 

(D.R.P. No. 102 821). 
Pafentanspruch: Verfahren zur  Darstellung 

eines braunen , Haumwolle direct fhrbendcu k'arlr- 
stoffes, darin bestehend, dass man das Nitroproduct, 
welches bei der Behandlung des durch Einwirkung 
von Schwcfelsiurc auf Diphenylamin bei 80 bis 
1100 entstehenden, in W w e r ,  Alkalien und vcr- 
diinnten SiLuren unloslichen Products mit Salpeter- 
saure - mit  dor Maassgabe, dass man wiihrood 
des Eintragens in die Sa lpe tershre  die Temperatur  
250 nicht iibersteigen I&t uod sodann auf 60" 
erwftrmt - - gebildet wird, mit  Schwefclnatrium 
mi t  oder ohne Zusatz von Schwefel bei Tempera- 
turen von 150 bis 2000 verschmilzt. 

Nahrungs- M d  Genussmittel. 
Aschen  a n a l y s e  v o n  C a r d a m o m  ver- 

iiffentlicht H. B. Y a r d l e y  (Chem. N. 79, 
122). Die Samen enthielten 4,19 Proc. mine- 
raliche Bestandtheile. Die Asche enthiilt 

K a l k  13,33 Proc. 
Eisenoxyd 0,51 
Aluminiumoxyd 1,53 
Magnesia 4,52 
Katron 20.43 
Kali 10:42 
Pliospliorpentoxyd 6,OO 
Sclnvefeltrioxyd 12,66 
Chlor 2,54 
I<iesclsiiore 21.61 
I<olilensiure 4:60 T. 11. 

V e r  s e i fu  n gs z a h  1. Die Abhandlung 
yon A. L e m o i n e  (Bull. Assoc. 1899, 61) 
bietet im Wesentlichen nicbts Neues. Die 
Titration fiihrt Verf. i n  itherisch-slkoholisch- 
wiisseriger Liisnng aus, wie folgt: Das Ge- 
m i d  von Seife und Alkali wird zur Trockne 
gedampft und in  30 bis 50 cc kochenden 
Wassers gel6st. Die Liisung sol1 gleich- 
miissig t r i be  sein: man hat dann ein Kri- 
terium, ob die Verseifung vollstlindig ist. 
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Man kGhlt die wHsserige Lijsung rasch ab, 
iibergiesst rnit 50 bis 60 cc h e r  und setzt  
nach und nach 75 bis 100 cc Alkohol zu, 
bis gleichmiissige Lijsung eingetreten ist. 
Nach Zusatz einiger Tropfen alkoholischer 
Phenolphtale'inlBsung wird titrirt.  Verf. liisst 
einen oberschuss  Siiure zuflieesen und t i t r i r t  
mit Alkali zuriick, weil der Farbumschlag 
so leichter zu erkennen ist. Eine  Ausschei- 
dung von Salzen tritt auch bei Verwendung 
von Schwefe lshre  erst beim Zuriicktitriren 
auf, die  jedoch nicht stiirt. Dureh Anwen- 
dung von Essigsiiure ist sie zu vermeiden. 

1: 11. 

D i e  i n v e r t i r e n d e  K r a f t  v o n  W e i n -  
s H u r e ,  C i t r o n e n s H u r e  u n d  O x a l s i i u r e  
g e g e n i i  b e r  S a c c  h a r o  s e  untersuchte H. 
G i l l o t  (Bull. Assoc. 1899,  80). Es zeigte 
sich, dass bei jeder  der drei  Siiuren die Tem- 
peratur  und  die  Dauer  der  Einwirkung von 
besonderer Wichtigkeit fiir ihre zerstcrende 
Wirkung auf Saccharose s ind,  und dass die 
Menge des  invertirten Zuckere proportional 
i s t  der  Dauer  der Einwirkung. Die  Ver- 
suche werden fortgesetzt. 1: B. 

M i  1 c h p r o  b e. Handels-Amylalkohol sol1 
nach H. D r o o p  R i c h m o n d  und F.R.  
O ' S h a u g h n e s s y  (J. Chemical 1899, 107) 
bez. seiner Verwendbarkeit fGr die  L e f f -  
m a n n - B e a m ' s c h e  M i l c h p r o b  e folgenden 
Anspriichen geniigen: Das spec. Gew. soll 
zwischen 0 ,5145 und 0,816 bei 16,5' 
(Waseer von 15,5'= 1) liegen. (tiuf eine 
von den Verff. angegebene Correctionstabelle 
fiir Bestimmungen bei anderen Temperaturen 
sei bier verwiesen.) D e r  Siedepunkt soll 
130,5' nicht iiberschreiten; es  sollen dabei 
von 2 5  cc 23,5 cc iiberdestilliren. 10 cc 
Amylalkohol sollen sich rnit 10 cc Salz- 
sSure (spec. G. 1,17) vijllig mischen u n d  

nach Zusatz  von 1,5 cc Wasser  eine blei- 
bende Triibnng zeigen. E i n e  merkbare 
Fiirbung darf dabei nicht entstehen. D e r  
Rotationskraft schreiben Verf. keine wesent- 
liche Bedeutung zu. T. B. 

Z u r  U n t e r s u c h u n g  v o n  B u t t e r  auf 
fremde thierische Fe t te  benutzt mit  gutem 
Resul ta t  C. B. C o c h r a n  (J .  Frankl .  147,  86) 
die directe mikroskopische Priifung der  Probe  
bei polarisirtem Licht  , die  mikroskopieche 
Priifung der  Krystal le  aus  amylalkoholischer 
LBsung, den Valenta-Test ,  d ie  R e i c h e r t -  
sche Zahl und, ale von geringerer Bedeutung, 
die  Refractometerzahl, Jodzahl  und  Ver- 
seifungszahl. Zur  Erkennung einer Bei- 
mengung von BaumwollsamenBl zur But ter  
benutzt Verf. ausser der  Refractometerzahl, 
der  Reichert-Zahl und der  Jodzahl  Farb-  
reactionen, den Bechi-Test, den Milliau-Test 
und Halphen-Test .  Vor Allem legt  Verf. 
jedoch Wer th  auf die  mikroskopische Unter- 
suchung. T. B. 

H e r s t e l l u n g  v o n  K u n e t b u t t e r .  Nach 
H. M i c h a e l i s  (D.R.P. No. 1 0 0 9 2 2 )  wird 
die  bei der  Margarine-Fsbrikation benutzte 
Milch durch eine wiisserige Lijsung von 
Emulsin (Synaptaee) oder durch die das  
Emulein enthaltende Mandelmilch oder durch 
eine andere Emulsin enthaltende vegetabi- 
lische Milch ersetzt. 

D i e  M e t h o d e n  d e r  C o f f e i n b e s t i m -  
m u n g  i n  T h e e  nach H i l g e r -  J u c k e n a c k  
und C. C. K e l l e r  verglich J. G a d a m e r  
(Arch. Phsrm. 237, 58). Es zeigte sich, 
dass  nach ersterer Methode, bei d e r  d a s  
Coffein mit  Wasser auegezogen wird,  zn 
niedrige Resultate erhalten werden, d a  dem 
Thee durch Wasser das  Coffein nur  unvoll- 
kommen entzogen wird. 

Wirthschaftlich-gewerblicher Theil. 
- -  - 

Znr Frage der event. Ausbildung von 
Chemikern zweiter Klasse. 

Dent in  Heft 12 ausgesprochenen 
Wumche') nach einer eingehenden Xrorte- 
rung der Frage betr. die event. Ausbildung 
von Chemikevn geringeren Grades i s t  aus 
dem Kreise der Vereinsmitglieder ausgiebig 
entaprochen worden. Wir lassen, im An-  
schluss an die bereits i n  HEjt 1 4  und 15 
des Vereinsorgans abgedruckten Beitrage 2), 

I )  Zeitsclir. angew. Chemie 1899, 288. 
a) Zeitschr. angew. Chemie 1899, 339, 357. 

W. 

- 

nachstehend die noch vorliegenden Ausse- 
rungen folgen und behalten uns V O T ,  in  
einent der naichsten Hefte aus dent statt- 
gehabten Meinungsaustausch kum das Facit 
zu ziehen. 

Herr  Dr. A. E i c h e n g r i i n ,  Elberfeld, 
scbreibt: 

$it den Ausfiihrungen iiber die Zweckmiissig- 
keit der Ausbildung von Chemikern zweiter Klasse 
in No. 12 dieser Zeitscbrift kenn ich mich in 
koiner Hinsicht einverstanden erklltren. Es soll  
nicht .bestritten werden, dass in der  chemischen 


