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von Phenylamidopropionsiiure (E. S c h u l z e  
und J. B a r b i e r i ,  Ber. chem. Ges. 14). 

Dem Verfasser war es darum zu thun, 
eine miiglichst geringe chemische Umwand- 
lung der Proteinstoffe mit Siiuren hervorzn- 
rufen und insbesondere das erste Auftreten 
der Peptone nach vorausgegangener Albu- 
mosenbildung zu studiren. Die Peptonbil- 
dung wird bekanntlich in der Praxis iifters 
thunlichst zu vermeiden gesucht , da  viele 
Peptone (z. B. die aus Fleisch mit Pepsin 
erhiiltlichen) einen inteneiv bitteren Ge- 
schmack besitzen. 

Es wurde Hiihnereiweiss gereinigt durch 
Audiisen in Waseer und Kochen dieeer L8- 
sung unter Zusatz von zwei Tropfen Schwe- 
felsiiure. Das Coagulum wurde gewaschen 
und zwischen Fliesspapier getrocknet. J e  
2 g davon wurden nun mit verdtinnter 
(4 proc.) Schwefelsiiure , Salzsiiure, Brom- 
waltserstoffsiiure, Oxalsiiure, Essigsiiure zwei 
Stunden l a w  gekocht. 

[: Zeitselirift N r  Bokorny : Zsrsetzuag von Eiweissstoffen durch Shrea. mgewandte Chemie. 

bei allen 5 Filtraten setzte sich das iiber- 
schiissige Zinksulfat zu Boden und iiber dem- 
selben war der Albumosenniederschlag , der 
sich meist an der Oberfliiche ansammelte, 
sichtbar. 

Dieser Albumosenniederschlag, der bei den 
ersten 4 Fliissigkeiten ziemlich betriichtlioh 
war, wurde auf einem Filter gesammelt, im 
Filtrat wurden die Peptone durch Phosphor- 
wolframsiiure ausgefallt (nach Ansiiuern rnit 
Schwefelsiiure). Die ersten 3 Fliissigkeiten 
(mit Salzsiiure, Bromwasserstoffsiiure, Schwe- 
felsiiure) ergaben starken Niederschlag ; die 
Probe mit Oxalsiiure keinen, mit Essigsiiure 
sehr geringen. 

Hieraus ergibt sich das bemerkenewerthe 
Resultat , dass echon durch 2 stiindiges 
Kochen mit 4 proc. Salzsiiure, Bromwasser- 
stoffsiiure, Schwefeleiiure ziemlich betriicht- 
liche Mengen von Pepton gebildet werden, 
mit Oxalsiiure aber gar kein Pepton, mit 
Essigeiiure nur eine Spur. 

Der chemiiche Angriff schien mir zuerst E s  scheint also, dass diese organischen 
bei Salzsiiure, dann - Bromwasserstoffsiiure, 
hierauf bei Schwefelsiiure, dann bei Oxal- 
siiure einzutreten. Essigsiiure scbien sich 
ganz inactiv zu verhalten, trotzdem liiste 
sich etwas auf (siehe unten). I n  ersteren 
4 Fiillen t ra t  theilweise Liisung der Sub- 
stanz und feine Vertheilung des Ungelijsten 
ein; ein Theil des Albumins leistete der 
4 proc. Siiure Widerstand, liiste sich nicht. 

Die Liisung in Salzsiiure war etwas 
briiunlich gefirbt und filtrirte rasch, die in 
Bromwasserstoffsiiure zeigte ganz schwache 
Fiirbung und filtrirte ebenfalls gut. Die 
Liisung i n  Schwefelsiiure filtrirte weniger 
gut, sehr langsam die oxalsaure Liisung; bei 
letzterer blieb ein sebr starker Riickstand 
auf dem Filter, bei Schwefelsiiure auch ein 
ziemlich starker, bei Bromwasserstoff und 
Salzsiiure ein vie1 schwiicherer Rtickstand. 
Von allen Liisungen war nur die in Oxal- 
siiure etwas opalescirend. 

Die sauren Liisuogen wurden nun mit 
Natron nahezn ganz neutral gemacht, wobei 
iiberall eine schwache weisse Fiillung (von 
Albumin, das zuvor ale Acidalbumin ge- 
liist war) eintrat. In  den Filtraten wurden 
die Albumosen durch Zinksulfat (dessen 
Krystalle im Oberschuss zugesetzt wurden) 
unter 24stiindigem Stehen viillig ausgefEllt2); 

2) Nach B o 111 c r (Zinksulfiit, cin Fiillungsmittcl 
far Albumoscn, Z. anal. Chern. 34, X 2 ) ,  ferner I<. 
Baumann und DBmer (Z. f. Sahr.- und Genussni. 
I) fiillt gesittigte Zinksulfatliisung die Albumosen 
ebenso gut wie schwefelsaures hmmon. Zur voll- 
stindigen Ausfillung werden 100 ce Albumosen- 
losung mit 2 CG einer verdiinntcn Schwcfelsiture 
(1 Vol. Sjure zu 4 Vol. Wasser) versetzt; dam wird 
die Losung in der Kilte mit fein gepulvertem Zink- 

. _  

Siiuren eine langsamere chemische Wirkung 
muf Eiweiss aueiiben ale die vorhin genannten 
unorganischen Siiuren ; vielleicht hiingt dies 
m i t  der Stiirke der Siiuren zusammen (der 
Vergleich zwischen Essigsiiure und Oxalsiiure 
Bcheint freilich nicht dafiir zu sprechen). 
Bei der Pepsinverdauung in saurer Liisung 
hat man eine Abhiiagigkeit der Wirkung von 
der Stiirke der Siiure n i c h t  finden kiinnen. 

Die Pepsinverdauung wird nach Au  g. 
W r o b l e w s k i  (Z. physiol. Chem. 21) am 
meisten durch Oxalsiiure befijrdert , dann 
kommt erst Salzsiiure; ferner wurden wirkeam 
gefunden Phosphorsiure, Weinsliure, Milch- 
siiure, Citronensiure, Kpfelsinre, SaIpeter- 
siiure, Schwefelsiiure, Essigsiiure; die Siiuren 
wirken aber nicht gemiiss ihrer Stiirke. 

Der internationale Congress fur angewandte 
Chemie in Wien. 

Wie S. 1114 berichtet, liegt nunmehr der 
officielle Bericht iiber den Congress vor, in 
vortreff licher Weise bearbeitet von F. S t r o  h- 
mer.  Der Bericht umfasst 1500 Seiten - 
eine anerkennenswerthe Arbeit. 

In Ergiinzung des vorliiufigen Berichtes 
(d. Zft. 1898, 773) sind im Hinblick auf 
den n i i c h s t j i h r i g e n  C o n g r e s s  i n  P a r i s  

sulfat geszttigt, so dass sieh nach 24stiindi em 
Stehen Krystalle ,wieder aussclieiden. Der Nieser- 
schlag wird auf ein Filter gebracht und rnit einer 
echwach angesituerten, kalt gesitttigten Zinksulfat- 
lbsung ausgewmchen. Das Filtrat enthilt keinc 
Spur von Albumosen; die Peptone kihnen daraus 
dxect durch Phosphormolframsiurc gefillt werden. 
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besonders folgende Mittheilungen kurz her- 
vorzuheben. 

1. S e c t i o n .  
A l s  e i n h e i t l i c h e  U r t i t e r s u b s t a n z  

empfiehlt S t i r e n s e n  d a s  Natriumoxalat. 
Dasselbe ist wasserfrei und kann bei 125' 
bis 150" getrocknet werden, es  ist nicht 
hygroskopisch und  deswegen leicht voll- 
stiindig genau abzuwiegen. Aus der  abge- 
wogenen Menge kann der Natriumgehalt und  
die epiiter bei der  Titrirung erforderlicbe 
Siluremenge berechnet werden. Durch langsam 
steigendes Erhi tzen i m  Platintiegel vollzieht 
sicb, ohne Stanbentwicklung, d ie  Zersetzung 
zu Natriumcarbonat, gewtihnlich doch unter 
Bildung einer geringen Menge Kohle. Man 
setzt  deswegen, wenn die  Umbildung zu 
Natriumcarbonat vor sich gegangen ist, den 
Tiegel rnit ha lb  aufgesetztem Deckel der 
Hitze einer gewijhnlichen B u n s e n '  schen 
Lampe Bus, wodurch die Kohle verbrennt, 
am schnellsten durch Schmelzen des Natrium- 
carbonates. Nach der  Abkiihlung bringt 
man den Tiegel rnit Inha l t  i n  ein Becherglas, 
worauf man Wasser und  Normalsiiure zusetzt, 
und zwar von letzterer ein wenig mehr, ale 
d e r  abgewogenen Menge Natriumoxalat ent- 
spricht. Nach Erwiirmen kann der Tiegel 
leicht mi t  ein wenig Waseer rein gespritzt 
und  die  Titrirung in  bekannter Weise vor- 
genommen werden. 

Hierauf werden die  V o r s c h r i f t  e n  b e  hu f s  
C o n s t r u c t i o n  u n d  E i n f i i h r u n g  e i n h e i t -  
l i c h e r  A r i i o m e t e r  u n d  m a a s s a n a l y t i -  
s c h e r  I n s t r u m e n t e  (J. 1898, 774) i n  
folgeoder Fassung zum Beschlusse erhoben: 

I. All gemei  n e Vorsc h r i f t  e n. 
1. Als Volumeinheit dicnt der metrische 

(wahre) Liter und seine decimalon Unterabtheilungcn. 
2. Als Einhcit des spec. Gewiclites gilt das 

liiichste spec. Gewicht des chemisch reinen Wassen 
boi normalem Drucke (Temperatur 4") oder das 
spec. Gewicht desselben bei dcr Temperatur des 
betreffenden Instrumentes (siehe No. 5) bei normalem 
Drucke. 

3. hlle Wiigungen wcrden auf den luft- 
leeren Raum umgerechnet untcr Verwendung der 
Re gn a u 1 t 'schen Tabellen. 

4. Die Temperatur wird in Graden des 
hunderttheiligen, von der internationalen Meter- 
commission (Cornit(? international des poids et des 
mesures) vorgeschricbencu Masserstoff- Thermo- 
meters ausgedriickt. 

5. Die Temperatur fiir Ariiometer und che- 
mische Instrumcnte sol1 0 0  oder 15", 17,s" oder 
20" dcs oben erwiihntcn Thermometers betragen. 
Die Umrechnung der Ablesungen auf die Normal- 
temperatur geschieht mittels Tabellen, welche von 
einer internationalen c o m m i s s i o n  auszuarboiten 
sind. 

6. Die Ariiometer und die chemischcn In- 
strumente sollen aus einem solchen Glue erzeugt 

sein, welches der Einwirkung der zu messenden 
Fltssigkeiten den grijsstmijglichsten Widerstand 
entgegensetzt, und muss auf jedom derartigcn 
Instrumente die gewihlte Normaltemperatur und 
die Volumeinheit, bez. das spec. Gewicht ver- 
zeichnet sein. 

7. Zwei verschiedene Maasssysteme (z. B. 
Grade Beaume und Grade Brix u. dgl.) auf ein 
und derselben Scala anzubringen, ist nicht gestattet. 
Das kleinste Interval1 der Eintheilung muss cine 
Liinge yon jedenfalls mehr als 1 mm besitzen. 

S. Das hblesen dcs Niveaus der Fliissigkeiten 
SOU,-  soweit als m6glicl(, untor Beriicksichtigung 
der hnderungen der Capillaritiitserscheinungen vor- 
genommen werden. 

!). Die Spindeln der Ariiometer nnd die 
Rohren der chemischen Messinstrumente, auf denen 
die Gradeintheilungen angebracht sind, diirfen 
nicht wesentlich TOU der cpliodrischen Form ab- 
weichcn. 

10. Die Aichung der Ariiometer und der 
chemischen Instrumente wird entweder durch 
Vergleich mit ganz genau geaichten Apparaten 
oder durch WiSgungen ausgefiihrt. Eioe allgemeine 
Vorschrift wird hierfiir ausgearbeitet werden. 

11. Die Ariiometer und dio chemischen 
Instrumente miissen nach denselbcn Regoln und 
densclben Vorschriftcn angewendet werden, welche 
bei ihrer Aichung oder Graduirung gedient haben. 

11. Specie l le  Vorschrif ten.  
a) Argometer .  

1. Die Ariiometorscslen sind entweder in  
Zehntel der Dichtigkeitseinheit zu theilen oder 
in Grade der verschiedenen gebrauchlicben Systeme 
(BeaumB, Brix, Balling u. dg!.). Im letzteren Falle 
miissen die geltenden Beziehungen zwischcn den 
vcrschiedenen Graden und den entsprochenden 
spec. Gewichten nach Tabellen, welche von einer 
internationalen Commission auszuarbeiten sind, 
festgestellt werden. 

2. Fiir in Bezug auf Capillaritit verschieden 
wirkende Fltissigkeiten mussen such verachiedene 
Argometer angewandt werden, von denen jedes 
fur die zu spiudelnde Fliissigkeit oder Fltissigkeits- 
gruppe specie11 geaicht ist und den Namcn der 
Fliissigkeit, bez. der Pliissigkeitsgruppe - welche 
sich i n  Capillarwirkung gleichen - triigt, fur 
welchc es bestimmt ist. Jedoch ist der Gebrauch 
eines und dmelben Araometers f i r  Fliissigkeiten 
von vcrschiedener Capillaritiit nicht ausgeschlossen, 
wenn nur seine Angaben entsprcchcnd corrigirt 
werdeo. 

3. Die Ablesung an einem Araometer ge- 
schieht in der Art, dms man entweder jene Zahl 
notirt, deren Theilstrich mit der Oberflzche dor 
Flussigkeit eine Gerade bildct, wobei von dem 
durch die Capillaritiitswirkung gebildeten Meniscus 
abgesehen wird, oder jene, welche der oberen 
hfeniscuslinie entspricht. In einer undurchsichtigen 
Fliissigkeit, welche die Beobachtung der erwiihnten 
Linie nicht gestattct, muss die richtige Ablesung 
eines Ariiometers, dessen Graduirang nicht unter 
denselben Ablesungshediogungen ausgefuhrt wurde, 
durch Umrechnung vervollstiindigt werden. 

4. Die Arsometer miissen, im Allgemeinen, 
rnit oinem 100 gradigen Thermometer versehen 

92 * 
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sein. Die Scala des letzteren kann wohl verkbrzt 
sein, jedoch muss dieseibe den Nullpunkt enthalten. 

5. Um die Unverinderlichkeit der Lage der 
Scala im Innern des Iostrumentes zu sichern, 
wird aussen an einem Ende der Spindel eine 
Controlinarke angebracht, welche in h@rizontakr 
Projection einer Grenzlinie der Scala entspricht. 

6. Die gesammten Fehler der Angaben eines 
Ariiometers sollen allgemein im Mehr oder Minder 
ein kleinstes Intervall der Scala nicht iiberateigen. 

b) I n s t r u m e n t e  f i i r  d i e  c h e m i s c h e  
Ma a s s  an  a1 J s e. 

1. Zu den maassanalytischen Instrumenten 
geh6ren : Kolben, Messflaschen, Biretten, Pipetten, 
Mischcylinder, graduirte Rohren. u. s. w. Diese In -  
strumente sind entweder .auf Einguss" jtrocken 
geaichte) oder .auf Ausguss" ( n a s  geaichte) geaicht. 

I m  Allgemeinen sind Kolben, Messglber und 
Cylinder entweder trocken oder nass geaicht, 
wiihrend Biirettcn, Pipetten, graduirtc Roliren 
u. s. w. nur nass geaicht werden. Auf dem In -  
st.runiente eingravirte Zeichen miissen die Art der 
Aichung angeben; so z. B. kBnnte ,,Inu aogeben, 
dass das betreffende Instrument ,,fir Eingussu oder 
trocken geaicht wurde, wiihrend .EX" .auf Aus- 
guss;" oder nass geaicht bedeutet. 

2. Fiir lnstrumente, welche keine besondere 
Ausllussfiffnung besitzen, ebenso bei G a y  L u s s a c -  
Biretten wird das Ausfliessen durch allmahliches 
Neigen dcs Instrumentcs bewerkstelligt. Fiir die 
Instrumente rnit besonderer AusflussXnung gelten 
folgende Bestimmungen: Da jede Volumabmessung 
von der Zeit des Ablliessens abhiingig ist und der 
Ablauf selbst wieder vom Durchmesser dcr Offnung, 
so muss jedo Verlndcrung der Ausflussoffnung 
nach der Aichung ausgeschlossen sein. Aus den- 
selben Griindcn miissen die VerhHltnisse zwischen 
cler Ausflussdauer oder dem Dnrchmesser der 
Offnung einerseits und dem Inhalt des Instrumentes 
cinderseits gercgelt sein, z. B. indem man folgende 
Grenzen fur die Ausflussdauer feststellt : 
12 bis 17 Sec. fiir ciu Instrunicnt von 10 cc Inhalt 
1 5 - 1 7 -  - -  - 5 0 -  - 
2 0 - 3 0 -  - - - 100 - - 
3 0 - 4 0 -  - - - iib. 100 - - 

3. Der Endausfluss wird nach folgenden 
Regeln bestimmt: 

a) Bei den Instrumenten, welche keine be- 
sonderen Ausflussoffnungen besitzen, ist das Aus- 
fliessen eine Minute nach zusalumenhingendem 
Ausfliessen der Pliissigkeit und nach beginnender 
Tropfenbildung als beendet zu betrachten. Dcr 
letzte Tropfen sol1 abgestrichen werden. 

b) Das Ausfliessen aus Instrumenten mit 
besonderen Ausflussoffnungen, aber ohne Hahn, 
geschieht, indem man die Offnung in Beriihrung 
mit der inneren Wand des die Pliissigkeit aufzu- 
nehmenden Gefisses bringt. Der Abfluss ist 
beendet in 1/4 Minute nach Schluss des znsammen- 
hingenden Auslaufens. 

c) Fir die Instrumente rnit Hahn kann das 
Ausfliesscn nach Beliebon geschehen, nur darf die 
Ablesung des Instrumentes erst zwei Minuten nach 
dem Schliessen des Hahnes stattfinden. 

4. Die Marken der Instrumente miissen stets 
in genau horizontaler und senkrecht zur Achse des 
Messgeffisscu liegender Ebene aogebracht sein. 
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5. Der innere Durchmesser der Instrumente 
muss an den Stellen, welche die Marken enthalten, 
g e n i i g e n d  weit sein, damit das Auslliessen 
m6glichst ohne Widerstand vor sich geht, und 
wiederum auch g e n  b g e n d  eng, damit Volumina, 
welche den zulbsigen Fehlergrenzen (siehe No. 6) 
gleich sind, noch bemerkbar werdcn. 

6. Die zu lh igen  Pehlergrenzen sind: 
a) Fiir K o l b e n  und M c s s f l a s c h e n  .auf 

Ausguss" : 
0,05 cc fiir Volumina unter 
0,l - - - zmischcii 0,05 und 0,l 1 
0,2 - - - - 0.1 bis 0,3 

0,05 I 

0,3 - - - 0,3 - 0,s 
0,4 - - - 0,5 - 0;8 
0,6 - - - 0,s - 1 
1 - -  - 1 - 2  

b) F ~ r  die Kolben und Mwflaschen ,,auf 
Einguss" betragen die Fehlergrenzen die Hiilfte 
der untcr a) bezeichneten Werthe. 

c) Fiir Pipetten: 
0,Ol cc fiir Volumina unter und gleicli 2 cc 

- 10 - 0,02 - - - - -  
- 30 - 0,03 - - - -  
- 76 - 0,ori - - - -  
- 200 - 0,l - - - 

0,l - mehr fur jede Zunahme yon 100 - 

0,Ol cc f i r  Volumina unter und gleich 2 cc 
- 10 - 
- 30 - 

- loo - 

- -  

d) Piir die B i i r o t t e n  und graduirten R6hren: 

0,OP - - - - -  
0,oa - - 
0,06 - - - -  - 50 - 
0,l - - - 

- -  

- -  
Die Theilungsfehler diirfen nicht die IIiilftc 

dieser Fehlergrenzen iibersteigen, falls das Interval1 
kleinor als die H i i l f t e  des Totalrolumens ist, und 
diese Fehlergrenze sclbst fur den Fall, dass das 
Interval1 gleich oder grosser als die H&lfte dieses 
Volumens ist. 

c) Fir  X e s s c y l i n d e r  .auf Einguss- tlav 
Doppelte der unter tl)  bezeichneten Wertlie und 
ausserdem: 

0,s cc f i r  Volumina zmisclicn 100 unti 200 cc 
l,o - - - 200 - 500 - 
2,o - - - 500 - 1000 - 

Die Theilungsfehler diirfen nicht die lliilfte 
dieser Fehlergrenze ~berschreiten , fur den Pall, 
dass das Intervall kleiner als 0,s des Totalvolumens 
ist, in anderen Fillen diirfen sie die Fehlergrenze 
selbst nicht iiberschreiten. 

f )  Fu r  Messcylinder .auf Aufguss" das 
Doppelte der unter e) aogegebenen Werthe. 

ES wird ferner nachstehende R e s o l u t i o n  
zum Zwecke der Vorlage derselben i n  der 
allgemeinen Schlusssitzung des Congresses 
beechlossen : 

1. Die dem 2. internationalen Congresse 
in Paris vorgelegten Bestimmungen fiber 
Ariiometer und cbemische Messgeriithe sind 
vom gegenwiirtigen 3. internationalen Con- 
gresse auch in den damsls nicht erledigten 
Theilen mit einigen geringen h d e r u n g e n  
definitiv angenommen. Ebenso werden die 
Tsfeln in ihrer der Section vorgelegten Form 
gutgeheieeen. 
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2. Die in Paris gebildeten beiden Com- 
mis s ionen ' )  fiir den vorgenannten Gegen- 
stand bleiben bestehen. Ihre Aufgabe ist, 
fiir die Drucklegung der Tafeln zu sorgen, 
wozu eventuell ein Verleger zu suchen sein 
wird. 

Der vom vorbereitendenComitt5 dersection 
vorgelegte Antrag von M a r e k  beztiglich der 
Ablesung der Ariiometer von oben wird auf 
Vorschlag von W e i n s t e i n  abgelehnt und 
spricht sich die Versammlung f i r  die Ablesung 
der Ariiometer von unten Bus. - 

H a n d e l  m i t  r e i n e n  chemischen  P r o -  
d u c t e n .  Es wird folgende R e s o l u t i o n  
angenommen : 

,Es sei zu erstreben, dass die Fabri- 
kanten chemischer Priiparate die Stoffe und 
ihre Quantitiiten angeben, die als unver- 
meidliche ,fremde' Bestandtheile in diesen 
,chemisch reinen' PrHparaten enthalten sind. 

Die Fachgenossen werden aufgefordert, 
die in dieser Hinsicht in der Zwischenzeit 
gemachten Erfahrungen dem Secretiir des 
n ii c h  s t e n  Con g r  e s  s es miiglichst umgehend 
mitzutheilen, welcher diese Mittheilungen 
einer Section fir analytische Chemie zur 
weiteren Berathung zu iibergeben hat." 

Angenommen wurde ferner folgende Re- 
solution : 

,, Die Section beschliesst, das Organi- 
sationscomit 6 des n iichs t e n  Congres s  e s  
zu ersuchen, die Frage einheitlicher Titer- 
substanzen auf die Tagesordnung zu setzen 
und auf miiglichst weiter Basis recht bald 
vorzubereiten.u 

2. Sect ion .  
D i e  F e i n h e i t  d e r  Meh le  will V. 

Vedrii d i  durch den Aschengehalt feststellen 
(vgl. d. Zft. 1893, 691). 

U n t e r e u c h u n g  d e r  F e t t e  u n d  Wachs -  
a r t e n ,  sowie Harze besprach K. Die t e r i cb .  
Darauf wird folgende R e s o l u t i o n  ange- 
nommen : 

,Die quantitativen Untersuchungsmetho- 
den der Fette und Wachsarten wiiren in 
Zukunft unter gleichzeitiger Anwendung auf 
die officinellen Harze und Balsame in siimmt- 
liche Pharmakopiien aufzunehmen." 

Nach einem Vortrage von E. Die t e r i ch :  
P r i i f u n g  d e r  g a l e n i s c h - p h a r m a c e u t i -  

l) Die in Paris gewLhltc Coinmission f i r  
D e u  t sch l  a n  d besteht aua: 

Prof. F. F i s ch e r  - Gbttingcn (Vorsitzender), 

- _ _  - 

- Barth-Rufach. 
- Hagen-Berlin, - H e r  z f e 1 d -Berlin. 

A. Sclim id t - K d n ,  
Director Dr. S t r o h 111 e r-\Vicn. 
Prof. Wei  n s t e in-Berlin. 
(Vgl. d.  Zft. 1891, 260 11. 689; 1896, 406 u. 603; 

1897, 26 11. 519; 1898, 774.) 

- 

s c h e n  P r i i p a r a t e  wird folgender R e s o -  
1 u t  ion  zugestimmt : 

,Der Congress spricht den Wunsch aus, 
dass die competenten Behiirden so weit als 
moglich Maassregeln treffen, damit fiir wirk- 
same und wichtige Stoffe in den Arznei- 
mitteln ein bestimmter Gehalt gefordert 
werde." 

Nach einem Vortrage von K r e m e l  iiber 
s t a r k  w i rk  e n  d e A r  zn e i  m i t t e 1 wird fol- 
gende R e  s o 1 u t i  o n angenommen : 

,Die Section Pharmacie des 3. inter- 
nationalen Congresses fir angewandte Chemie 
bezeichnet es ale eine dringende Nothwendig- 
keit , dass die starkwirkenden Priiparate 
aller Pharmakopiien einen gleich hohen Ge- 
halt an wirksamer Substanz haben, und dass 
derselbe nach einheitlichen Methoden er- 
mittelt wird. Im Allgemeinen werden fir 
Extracte, Tincturen und Drogen jene Prii- 
fungsvorschriften empfohlen, welche auf dem 
Ausschiittelungsverfahren und nachheriger 
Titration mit n/IOOSiiure beruhen ( S c h w e i s -  
s inge r -Sa rnow,  B e c k u r t s  oder K e l l  er). 
Fiir die Morphinbestimmung wird die Hel- 
fenberger Methode in ihrer letzten Fsesung 
zur allgemeinen Anwendung empfohlen." 

Ferner die R e s o l u t i o n :  
,Der Gehalt der medicinischen Verband- 

stoffe an wirksamen Substanzen ist in wahren 
Procenten anzugeben und nicht nach der 
bisherigen handelsiiblichen Usance." 

L. B a u c h e r  stellt G r e n z w e r t h e  fiir 
Wasse r ,  welches rein oder unrein sein SOH, 
auf - ein viillig veralteter Standpunkt. 
Auch die folgenden Mittheilungen von P. 
G u i c h a r d  und D e r e n n e s  fiber W a s s e r  
bringen nichts Neues. 

D e s t i l l a t - B r a n n t w e i n .  Nach J. Wer- 
b e r  muss man die quantitativen Verbiiltniss- 
zahlen der fliichtigen Bestandtheile des 
Rranntweins zum Alkohol und zum Extract 
in Beriicksichtigung ziehen. Bei krassen 
Abweichungen von den normalen Zahlen ist 
ein Zusatz eiozelner Stoffe nachweisbar und 
in solchem Falle wiire eine Unechtheit, 
wenigstens in Bezug auf diese Stoffe, aus- 
zusprechen. Sind aber die Verhiiltnisszahlen 
normal und in ihrer absoluten Hijhe den 
landliiufigen Ziffern anniihernd, so ist da 
keineswegs auf die Echtheit zu schliessen, 
denn es gibt auch imitirte Branntweine, 
welche die gleichen Resultate zu liefern ver- 
m6gen. Wiirde also die Frage vorliegen, ob 
es miiglich ist, die F iils c h u n  g festzustellen, 
so kiinnte man sagen, es ist m a n c h m a l  
miiglich, eine Fiilschung von Destillat-Brannt- 
wein auf chemischem Wege zu constatiren, 
so wie die Frage jedoch liegt, muss man 
sagen: es ist mit den heutigen Kenntnissen 
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der Wissenschaft n i c h t  mijglich,  die Echt- 
heit von natiirlichen Destillat-Branntweinen 
auf chemischem Wege festzustellen. 

S t e i n s a l z  vom S t a n d p u n k t e  d e r  
R e i n l i c h k e i t .  Nach v. B a l z b e r g  gelangt 
in Ebensee das Salz von den Dijrren un- 
mittelbar in die Pressen, wird daeelbst in 
Wiirfeln von 1 k gepresst, sodann auf Wiigen 
geschichtet, in Kaoaldiinen getrocknet, in 
Papier verpackt und magacinirt und kommt 
so fast unberiihrt in die Hiinde des Consu- 
menten. Man kiinnte hier noch einen Scbritt 
weiter gehen und das Schleudern des Salzes 
rnit zeitgemiiss gebauten Centrifugen behufs 
Reinigung und Trocknnng, wie auch Ver- 
minderung der Hygroskopicitiit desselben, 
wie es j a  bei mehreren Salinen, wo beson- 
ders auf Reinheit des Productes gesehen 
wird, so in Inowrazlaw, in Schonebeck, 
mehreren franzijsischen und schweizerischen 
Salinen schon liingst im Gebrauche steht, 
vornehmen. Die allgemeine Einfiibrung dieser 
Trocknungsmethode wiirde alle Unzukijmm- 
lichkeiten des langen Abliegens des Salzes, 
des Dijrrens desselben vollstiindig beseitigen, 
indem hier das Salz direct aus den Pfannen 
in die Schleudern und von da in die Ma- 
gazine, bez. in die Pressen gelangen wiirde. 

P r i i f u n g  d e r  B u t t e r  au f  f r e m d e  
F e t t e .  Nach R. Wollny wird man sich 
bei Butteruntarsuchungen zuniichst darauf 
beschriinken miissen, Butterproben nur dann 
als verfiilscht zu bezeichnen, wenn die Zahl 
der fliichtigen Fettsiiuren unter 20 liegt, 
sofern nicht anderweitige, ganz sichere Kenn- 
zeichen einer Verfiilschung ausserdem noch 
vorliegen. Bei allen Proben rnit sehr niedri- 
gen Zahlen fiir die fliichtigen Fettsiiuren, 
etwa unter 24 oder 26 (die Grenze muss 
sich jeder Sachverstiindige nach seinen lo- 
calen Erfahrungen selbst bestimmen), wird 
man zweckmhiger Weise zuniichst wieder- 
holte Controlproben entnehmen und sich, 
wenn irgend miiglicb, Proben von der Pro- 
ductionastelle zu verschaffen suchen. Zu 
diesem Zwecke muas bei jeder Probeent- 
nahme, soweit mijglich, die Herkunft der 
Probe festgestellt werden, und diese Fest- 
stellung in verdichtigen FBllen dem Ver- 
kiiufer zur Pflicht gemacht werden. Durch 
Vergleichung dieser Proben und u. U. durch 
Entnahme der Stallprobe wird dann in der 
Regel der Sachverhalt in geniigender Weise 
aufgekliirt werden und das angestrebte Ziel 
erreicht werden kcnnen, wenn auch wirklich 
hier und da  eine Fiilschung der Bestrafung 
entgeht, wie das bei allen Geeetzesverletzun- 
gen unvermeidlich ist. Jedenfalls eind auf 
diese Weise die Fiilschungen, wenn die Con- 
trole in geniigendem Umfange ausgeiibt wird, 

in vollstiindig befriedigender Weise zu be- 
kiimpfen, u. zw. auch ohne besondere Spe- 
cialgesetze, denn das nberhandnebmen der 
Butterfiilschungen ist in der Regel nicht die 
Folge der mangelhaften Gesetzgebung, son- 
dern meist verursacht durch die mangel- 
hafte und unzureichende Ausfiihrung der be- 
stehenden Gesetze mittels einer ausgedehnten 
nnd umsichtigen Controle des Buttermarktes, 
durch welche allein dem nbe l  wirtsam Be- 
steuert werden kann. 

Aus den Verhandlungen der Unterabthei- 
lung C: M e d i c i n i s c h e  Chemie,  moge der 
Vortrag von L i l i e n f e l d  iiber die S y n t h e s e  
p e p t o n a r t i g e r  KZirper erwiihnt werden. 
Bei Condeneation von Glykocoll rnit Phenol 
unter Zuhiilfenahme von Phosphoroxychlorid 
vollzieht sich die Synthese eines Kiirpers, 
welcher seiner Elementarzusammensetzung, 
seinen Lijslichkeitsverhiiltnissen, seinen Fiil- 
lungsreactionen, seinen Farbreactionen, seinem 
Aussehen, seinen physikalischen Eigenschaf- 
ten, seinem Geschmack, kurzum allen seinen 
Eigenschaften zufolge als synthetisches Pep- 
ton bezeichnet werden muss. 

Kii  n s t l i c  h e s  E i s .  C h r i s t o m a n o s  
eripnert daran, dass die Unreinigkeiten des 
gefrierenden Wassers sich in dem triiben 
Kern anhiiufen. Wiihrend das Klareis fast 
reines Wasser ist, aus welchem sich bis auf 
geringe Spuren alle Salze der Schwefelsiiure 
und des Chlors ausgeschieden haben, finden 
sich diese Bestandtheile simmtlich im Triib- 
eis concentrirt und selbst die Mikroben sind 
hier zu finden. Ein Trinhwasser rnit 7 1  
Bacillencolonien i n  1 cc zeigte nach dem 
Gefrieren bei - 14*, wobei aus 1 Wasser 
sich 820 g Klareis, 170 g Triibeis und in 
diesem letzteren 8 bis 10 g Wasser gebildet 
hatten, im Klareis 8 bis 15 Bacillen und im 
Triibeis etwa 450 Bacillen in 1 cc. Durch 
allmiihliches Gefrierenlassen von Meerwasser 
konnte man den Chlorgehalt von 4,3 Proc. 
bis auf Spuren, die rnit Silberl6sung nur 
Triibungen gaben, herabsetzen. 

3. S e c t i o n  (Agriculturchemie). 
V o r b e r e i t u n g  d e r  D i i n g e m i t t e l  fiir 

d i e  Ana lyse .  S. W e i n w u r m  macht fob 
gende Vorschliige : 1. Trockene Proben von 
Superphosphaten sind stets in der Reib- 
schale zu verreiben und nachher zu mischen, 
wiihrend sonstige trockene Phosphate und 
Diingemittel behufs gleichmiissiger Zerklei- 
nerung und Mischung gesiebt werden kijnnen. 
2. Bei feuchten Diingemitteln hat sich die 
Vorbereitung auf eine sorgfiltige Durch- 
mischung zu beschriinken, vorausgesetzt, dass 
eine Zerlrleinerung nicht unbedingt niithig 
ist. Muse jedoch eine Probe zerkleinert 
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werden, ao ist sowohl in der groben wie in 
der feinen Substanz der Wassergehalt eu be- 
stimmen und das Resultat auf den Wasser- 
gehalt der urspriinglichen Substanz umzu- 
rechnen. 

Dieselben finden keinen Beifall in der 
Versammlung, besonders wird das Verreiben 
der Superphosphate verworfen. 

P r o b e n a h m e  f u r  A n a l y s e n .  Nach 
v. G r u e b e r  muss 1. die Probenabme in 
miiglichst einfacher Art festgesetzt werden ; 
es ist z. B. nicht nijthig, von einer Waggon- 
ladung jeden zehnten Sack oder gar fiinften 
d a m  zu verwenden, sondern es wheint 
geniigend, wenn dies aus etwa 5 Proc. der 
Siicke, also bei 100 aus 5 SIcken geschieht, 
die aber absolut unbeschiidigt (durch Regen 
u .  s. w.) sein miissen; 2. es muss die griisste 
Sorgfalt bei dem Mischen des Probematerials 
verwendet werden; 3. es miissen die geeig- 
neten reinen und trockenen Gefasse ange- 
wendet werden; 4. es miissen mindestens 
4 Gefiisse gefillt und gesiegelt werden, urn 
fiir Supercontrolen Material zu baben ; die 
hierzu bestimmten Proben miissen an dunklen, 
kiihlen Orten aufbewahrt werden; 5. jede 
der Proben muss mindestens 300 g gross 
sein; 6. die Beobachtung dieser Kautelen 
muss im Beisein eines unparteiischen ver- 
eideten Probenehmers erfolgen , WOEU jeder 
ehrliche Ortsinsasse befiihigt ist. 

Es wird dann folgende R e s o l u t i o n  be- 
schlossen : 

,,Es ist als nothwendig anerkannt, dass 
eine Commission gebildet werde, welche die 
i n  den verschiedenen Landern iiblichen Ana- 
lysenmethoden fur Kunstdiinger und Futter- 
mittel zusammenstellt, urn aus denselben die 
kiinftig i n t e r n a t i o n a l  giltig sein sollenden 
Methoden dem vierten Congresse vorzulegen. ‘L 

V e r w e r t h u n g  von Mais  in den Ver- 
einigten Staaten bespricht ausfiihrlich H. W. 
W i l e y .  

4. S e c t i o n  (Zuckerindustrie). 
E l e k t r o l y t i s c h e  B e s t i m m u n g  d e s  

Z u c k e r s .  Nach F o r m a n e k  verfiihrt man 
bei der Bestimmung des die Pehl ing’sche  
Liisung reducirenden Zuckers genau nach der 
Vorschrift bis zur Abscheidung des Kupfer- 
oxpduls. Anstatt aber durch Asbest wird 
durch Papier filtrirt, der Niederschlag mit 
heissem Wasser ausgewaschen , in Salpeter- 
saure gelijst, mit Ammoniak im Uberschusse 
versetzt, Ammoniumnitrat zugesetzt und die 
KupferlZisung der Einwirkung des elektrischen 
Stromes ausgesetzt. Das ausgeschiedene 
Kupfer wird gewogen und in betreffenden 
Tabellen die Menge des gesuchten Zuckers 
gefunden. 

Z u c k e r b e s t i m m u n g  i n  Riiben. Nach 
E. B iick geben die Wasserdigestionsmethoden 
bei richtiger und priiciser Ausfiihrung mit 
den Alkoholmethoden gut iibereinstimmende 
Resultate, und selbst bei Riiben, die durch 
Frost oder andere Witterungseinfliisse be- 
schtidigt wurden, sind die Differenzen so un- 
bedeutend, dass sie die Brauchbarkeit ’der 
wasserigen Digestion zur Bewerthung der 
Riibe und zur Durchfiihrbarkeit der chemi- 
schen Betriebscontrole nicht beeintriichtigen. 
Bei Riiben, die aus nassen Vegetations- 
perioden stammend, griissere Mengen optisch 
activer Substanzen enthalten, erhiilt man 
durch Inversion des Filtrates der Wasser- 
digestion und der Alkoholextraction (bei 
letzterer selbstverstiindlich nach Entfernung 
des Alkohols vor der Inversion) gleiche 
Mengen dieser Stoffe. Die Menge der in der 
Riibe enthaltenen Raffinose und ahnlich sich 
verhaltender optisch activer Stoffe kann in 
einzelnen Jahrgangen an einzelnen Stand- 
orten eine ganz betrkhtliche werden, 0,3 bis 
0,45 Proc. erreichen und durch theilweise 
Zerlegung dieser Substanzen wlhrend der 
Fabrikation zur scheinbaren Erhiihung der 
unbestimmbaren Manipulationsverluste bei- 
tragen. Bei Durchfuhrung der chemischen 
Betriebscontrole erscheint die Uberpriifung 
der mittels Digestions- oder Extractionsme- 
thode erhaltenen Zuckergehalte der Ruben 
nach der Inversionsmethode geboten. 

V i s c o s i t a t  d e r  S i rupe .  Nach H. 
C l a a s s e n  erlangt die ViscositPt grosse Be- 
deutung erst bei den Krystallisationspro- 
cessen. Diesen Einfluss hat man schon lange 
erkannt, j a  man wollte friiher sogar den 
Grund fur die Melassebildung allein in der 
hohen Ziihfliissigkeit der unreinen Sirupe 
finden. Wenn auch diese Ansicht durch 
weitere Versuche als unrichtig oder nur zum 
Theil richtig erwiesen ist, so bleibt die 
Thatsache bestehen, dass die Krystallisation 
des Zuckers aus unreinen Sirupen um so 
langsamer vor sich geht, j a  sogar ganz auf- 
gehoben werden kann, j e  zahfliissiger die 
Muttersirupe sind. Fiir die Erkenntniss der 
Krystallisationsprocesse ist  daher die Be- 
stimmung der Viscositiit der Muttersirupe 
von recht grosser Bedeutung. Zur Ausfiih- 
rung der Bestimmungen empfiehlt er  die be- 
kannten Ausflussapparate (Fischer’s J. 1880, 
828; 1884, 1194; 1897, 880). 

E r s t e s  P r o d u c t  ist nach E. 0. v. L i p p -  
mann:  Zucker, der durch blos einmalige 
Kochung gewonnen und auch nicht mit Zucker 
irgend welcher anderer Art vermischt ist. 

Als M e l a s s e  wird in jedem Falle nur 
ein solcher Sirup anzuerkennen sein, aus 
dem bei nochmaligem Einkochen nachweis- 



1106 

lich kein Zucker mehr auskrystallisirt, wobei 
indessen nicht zu iibersehen ist,  dass die 
Mijglichkeit einer Krystallisation nicht auch 
deren Rentabilitiit verbiirgt. Wahrend sich 
also fur ,,Erstproduct" wohl eine zutreffende 
Definition geben liisst, die indess fur die 
Praxis nur von geringem Werthe sein diirfte, 
kann man umgekehrt zwar praktisch rnit 
Sicherheit feststellen, was ,,Melasse" ist, 
aber eine allgemeine Definition dieses Aus- 
druckes erscheint unmijglich. 

Z uc k errii b en- 
s a m e n  besprach eingehend T h. v. Wein z i e r  1 ; 
er schlug folgende R e s o l u t i o n  vor, welche 
auch angenommen wurde: 

,,Der 3. internationale Congress fiir an- 
gewandte Chemie in Wien erkennt bei der 
Qualitiitbestimmung der Runkelriibensamen 
(Beta vulgaris) als Handelswaare die ange- 
fuhrten Momente der Werthbestimmung, 
ferner die vorgeschlagene Methode der Unter- 
suchung (Pr i ihg)  der Riibensamen und die 
weiteren Bestimmungen iiber Normen u. s. w. 
als maassgebend an und erklart diese Be- 
stimmungen fiber die einheitliche Untersuchung 
(Priifung) und Attestirung der Zuckerriiben- 
samen als bindend fur siimmtliche sich den 
Beschliissen des 3. internationalen Congresses 
fur angewandte Chemie in Wien 1898 an- 
schliessenden Samencontrol- und landwirth- 
schaftlichen Versuchsstationen. " 

F. H e r l e s  will die Keimfiihigkeit auf 1 k 
Samen beziehen. E r  schliigt vor, dass aus 
1 k Samen in 14 Tagen sich mindestens um 
20000 Keime mehr entwickeln miissen, als 
die Zahl aller in 1 k enthaltenen Kniiulchen 
betragt, wobei eine mindestens der HZilfte 
der Keimzahl gleichkommende Knaulchen- 
menge aufkeimen soll. Nebstdem sollen sich 
in 6 Tagen von 1 k Samen mindestens 
70 Proc. Keime jener Menge entwickeln, 
welche der Normalmenge in 14 Tagen ent- 
spricht. 

J. W e i s b e r g  berichtete eingehend iiber 
die E i n w i r k u n g  d e s  K a l k e s  u n d  d e r  
Kohlensi iure  auf Diffusionssiif te.  Dar- 
nach wird ein bei gewtihnlicher Temperatur 
gekalkter Diffusionssaft nach der Kohlen- 
siiuresaturation ein weniger giinstiges Resultat 
geben 81s derjenige, welcher unter sonst 
gleichen Umstianden bei hiiherer Temperatur 
(Temperatur, bei welcher die Rohsafte die 
Batterie verlassen) gekalkt wurde. Die 
Kohlensiiuresaturation eines bei gewbln- 
licher Temperatur gekalkten Saftes wird 
langsamer vor sich gehen, als diejenige eines 
bei mehr oder wenig hijherer Temperatur 
gekalkten Saftes. Von zwei Rohslften, der 
eine bei gewiihnlicher Temperatur, der andere 
i n  der Warme gekalkt, wird derjenige ein 

Un t er  s u c hun g v o n 
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giinstigeres und schnelleres Resultat was 
Polarisation des filtrirten Saftes anbelangt, 
nach der Kohlensiiuresaturation geben , wel- 
cher bei hiiherer Temperatur gekalkt wurde. 
Um zur urspriinglichen Polarisation zu kom- 
men, braucht ein in der W t m e  gekalkter 
Saft bei der ersten Saturation weniger in 
der Alkalitiit beruntersaturirt zu werden als 
ein solcher, welcher in der Kiilte gekalkt 
wurde, oder mit anderen Worten, von zwei 
Rohsiiften, der eine in der Kalte, der andere 
in der Warme gekalkt, wird der erstere, 
unter sonst gleichen Bedingungen, nach der 
Saturation mehr Zucker im  Kalkniederschlag 
zuriicklassen sls der zweite. Die Schlamm- 
kuchen, welche von einem bei gew8hnlicher 
Temperatur gekalkten und ebenfalls bei 
niederer Temperatur mit Koblensiiure be- 
handelten Safte herriihren, werden mehr 
Zucker im unlijslichen Zustande entbalten 
ale solche, welche von einern bei htiheren 
Temperaturen (in den Grenzen der in der 
Praxis iiblichen Temperaturen) behandelten 
Safte entstehen, vorausgesetzt , dass in den 
beiden Fallen die Alkalitiit der filtrirten 
Siifte dieselbe ist. Die Alkalicat eines bei 
gewiihnlicher Temperatur behandelten Saftes 
muss also , urn zur urspriinglichen Polarisa- 
tion zu gelangen, stiirker heruntergedriickt 
werden als diejenige desselben Saftes, web 
cher einer hijheren Temperatur ausgesetzt 
wurde. Die Scheidesaturationsarbeit der 
Diffusionssafte kann rationell so gefiihrt 
werden, dass die Menge unlSslichen Zuckers 
in den Schlammkuchen zu einer sehr geringen 
Ziffer oder sogar auch bis Null herabge- 
driickt sein wird. Die urspriingliche Polari- 
sation gekalkter, mit Kohlensiiure behandelter 
Saft,e kann , bei hiiherer Temperatur ausge- 
fiihrt wenn auch bei starkerer Alkalitiit, 
schneller erreicht werden, als wenn dieselben 
Operationen bei gewijhnlicher Temperatur 
ausgefiihrt werden. Daraus kann leieht der 
Schluss iiber die zweckmassigste Temperatur 
bei der Scheidesaturationsarbeit gezogen 
werden. 

Die Kohlensiiuresaturation der gekalkten 
Siifte geht in der Kiilte langsamer vor sich 
als in der Wiirme, weil die Zersetzung der 
Zuckerkalkcarbonate, welche sich bei Ein- 
wirkung von Kohlensiiure auf kalkhaltige 
ZuckerlSsungen bilden, bei gewijhnlicher 
Temperatur langsamer von statten geht als 
in der Wiirme. Eine mehr oder weniger 
hohe Temperatur bei der Gesammtarbeit 
einer rationellen Scheidesaturation ist dem- 
zufolge nicht nur eine nothwendige prak- 
tische Bedingung, sondern auch durch che- 
mische und physikalische Griinde vollkommen 
gerechtfertigt. 
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Es ist bekannt, dass mit Kalk saturirte 
oder Kalk in Losung enthaltende Zucker- 
siifte vor der Polarisation neutralisirt wer- 
den miissen. Die L a b  o r a  t o r i u m  s p r  a x i s  
gebraucht gewlihnlioh EssigsHure zur Neutra- 
lisation alkalischer Zuckerliisungen. Jeder 
Zuckerchemiker konnte Gelegenheit haben 
zu bemerken, dass Siifte, welche viel Kalk in 
Lbsung halten, bei Zusatz der ersten Essig- 
sauretropfen klar bleiben, bei fortgesetzter 
Zugabe (behufs Neutralisation) von Essig- 
siiure aber die aofangs klaren Pliissigkeiten 
mehr und mehr triiben, und wenn viel Kalk 
in Llisung war, bildet sich sogar ein mehr 
oder weniger starker Niederschlag ; bei wei- 
terer Siiurezugabe aber beginnt die Triibung 
nach und nach zu verschwinden, und ist man 
bis zum Neutralisationspunkt gelangt, so 
nimmt der Saft seine urspriingliche voll- 
kommene Klarheit an, um zur richtigen Pola- 
risation (mit oder ohne Bleiessigzusatz) ge- 
eignet zu sein. Der Niederschlag, der die 
beschriebene Triibung hervorruft, ist ein den 
Zuckerkalkcarbonaten analog zusammenge- 
setztes ,,Zuckersalz" rnit dem Unterschiede, 
dass bei der Neutralisation rnit Essigsaure 
die C02 vom Zuckercarbonat durch CH3C0 OH 
ersetzt ist. 

Die Gesammtarbeit der Scheidesaturation 
gibt, unter normalen Verhiiltnissen, keinen 
Anlass zu sog. unbestimmbaren Zuckerver- 
lusten. Der sich im Laufe der Scheidesatu- 
ration bildende Zuakerverlust beruht nur auf 
einer FPllung von Zucker, welcher im Schlamm 
in Verbindung mit Kalk aufzufinden ist. 
Man kann sogar behaupten, dass bei dieser 
so wichtigen Arbeitsstation der Zuckerfabriken 
unter normalen Verhiiltnissen ein unbestimm- 
barer Polarisationsverlust iiberhaupt nicht 
stattfindet. 

W. W i l e y  referirt uber den E i n f l u s s  
d e r  T e m p e r a t u r  auf  d i e  spec .  D r e h u n g  
d e s  R o h r z u c k e r s .  

B e z i e h u n g e n  z w i s c h e n  d e m  Quo-  
t i e n  t e n  des urspriinglichen Riibensaftes und 
jenem des Diffusionssaftes besprachen J. Weis- 
b e r g  und P e l l e t .  Bei den gewiihnlichen 
Bedingungen, unter welchen man Analysen 
von aus einem Riibenbrei ausgepresstem 
Riibensaft ausfiihrt und unter welchen die 
Diffusion stattfindet , ist der Reinheitsquo- 
tient des Diffusionssaftea im Allgemeinen 
hbher als derjenige des Presssaftes. Selten 
nur ist der Quotient des Diffusionssaftes bei 
normaler und regelmiissiger Arbeit niedriger 
ale der Quotient des Presssaftes. Manchma! 
ist die VergrBsserung der Reinheit des Diffu- 
sionssaftes gegenuber dem Presssafte bedeu- 
tend. In  allen Fiillen ist jedoch der Ver- 
gleich der Reinheiten der zwei Siifte nicht 
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von Interesse, sondern es sol1 nur die Rein- 
heit des Diffusionssaftes rnit mbglicbster 
Sorgfalt bestirnmt werden. Andererseits sind 
wieder zablreiche Ursachen, welche die Zu- 
sammensetzung des Presssaftes veriindern 
kiinnen (Einfluss der Bereitung des Breies 
und des Pressens). Dazu kommt dann noch 
die Schwierigkeit, ein genaues Durchschnitts- 
muster des Presssaftes zu erhalten, um den- 
selben rnit dem Diffusionssafte vergleichen 
und aus den Resultaten ableiten zu konnen, 
dass die Diffusion einen mehr oder weniger 
reineren Saft liefert als den, welcher als 
Presssaft oder urspriinglicher Rubensaft be- 
zeichnet wird. (Vergl. Osterr. Zucker 1899, 
226.) 

Ri ibenun te r suchung .  Nach H. P e l l e t  
ist der in den Zellen der Zuckerriibe ent- 
haltene Saft sehr verlinderlich. J e  nach der 
Zerkleinerungsweise hat der Saft verschiede- 
nen Zuckergehelt und verschiedenen Rein- 
heitsquotienten. Bei einem und demselben 
Brei wechselt die Zusammensetzung des Saftes 
mit dem Grade der Pressung, und bei der- 
selben Pressung wechselt die Saftzusammen- 
setzung j e  nachdem, ob der Saft bei Beginn 
oder beim Schluss des Pressens gesammelt 
wurde. Selten nur kann man gleiche Zu- 
sammensetzung beim Beginn oder beim 
Schluss des Pressens constatiren; die Diffe- 
renzen bewegen sich nicht immer in dem- 
selben Sinne, was von der Natur des be- 
nutzten Breies abhiingt. Gewiihnlich ist 
der Saft, welcher erst beim Schluss des 
Pressens und durch starkes Pressen erhalten 
wurde, zuckeriirmer als der am Anfang und 
durch schwacheres Pressen erhaltene Saft; 
man hat jedoch auch das Gegentheil beob- 
achtet. Die Zusammensetzung des Saftes 
wechselt jedoch auch aus anderen Griinden, 
wie z. B. rnit der Menge des gepressten 
Breies, ferner bei derselben Pressung rnit 
der Geschwindigkeit, rnit welcher beim 
Pressen vorgegangen wird, und mit dem 
Presstuch u. s. w. Der Coefficient, mittels 
welchem der Zuckergehalt des Saftes auf 
jenen der Riibe umgerechnet wird, ist sehr 
verhderlich ; derselbe liegt bald zwischen 
88 und 92 ,  bald wieder zwiscben 90 und 
96 ,  und in besonderen Fiillen zwischen 73 
und 110. Der Presssaft stellt also nicht 
den durchschnittlichen Saft der Riibe vor. 

Zur Kl i i rung  von  z u r  P o l a r i s a t i o n  
b e s  t i  m m t e n  Z u c  k e r l 6  s un g e n empfiehlt 
F. H e r l e s  wiederholt basisches Bleinitrat. 

A b 1 a u f s  i r  u p e. 
Nach K. A n d r l i k  lieferte die Riickfiihrung 
der Abliiufe nach Z s c b e y e  in der Menge 
von 1,65 Proc. und 70°Bg.,  bei der Rein- 
heit von 78,  eine kleine Aufbesserung der 
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Reinheit (0,32 Proc.) i n  Beziehung auf die- 
jenige Reinheit, die entstehen miisste durch 
ein blosses Vermischen der  Ablaufsirupe 
und Rubenfiillmasse von der angefiihrten 
Zusammeosetzung. Durch diese Arbeits- 
leistung werden Alkalien ohne gleichzeitigen 
Zuckerverlust nicht entfernt, stickstoffhaltige 
Substanzen werden nicht ausgeschieden. Durch 
das Verfahren kann man aber trotzdem ge- 
wisse Vortheile hinsichtlich der  Mehraus- 
beute erreichen. Die H6he der  Mehrausbeute 
liisst sich aber nicht genau angeben wegen 
d e t  Complication aller hier in Frage treten- 
den Factoren, welche sich nicht leicht zahlen- 
miissig ausdriicken lassen. Es ist hauptsiich- 
lich die Neutralisation der Alkalitiit eine 
Hauptbedingung, durch welche ein Theil des  
Zuckers, welcher als Zuckerkali krystallisa- 
tionsunfahig vorhanden war, wieder als kry- 
stallisationsfiihig erhalten werden kann. Durch 
die  Herabsetzung der Alkalitiit  wird auch 
d ie  Viscositat vermindert, was  ebenfalls auf 
die Krystallisation giinstig einwirkt. Ein 
Zusatz von Chlorbaryum liisst sich bis je tz t  
abgesehen von den beksnnten Eigenscsaften, 
sich zu Baryumsulfat und Carbonat umzu- 
setzen, nicht wissenschaftlich als nothwendig 
begriinden. Die Ablaufsyrupe, wenn sie zu 
wiederholten Malen den Saturationsprocess 
durchmachen mussen, kiinnen nachtrlglich da- 
durch von gewissen Nichtzuckern befreit 
werden , welche bei einem zuf5llig mangel- 
haften Saturiren nicht entfernt wurden, aber 
auch die  Fi l t ra t ion,  der  sie unterliegen 
miissen, befreit sie vom Nichtzucker, der  
ihnen sonst anhaften u n d  ihre  ViscositZit er- 
hijhen wiirde. Es bleibt  unentschieden, ob 
durch Bftere Verdampfung und Anwarmung 
der  Sirupe bei diesem Verfahren nicht 
Zuckerverluste durch Zerstijrung herbeige- 
fiihrt werden . 

E. 0. v. L i p p m a n n  fasst die Bedenken 
zusammen , die gegen s lmmtl iche Verfahren 
vorliegen, die auf Ruckfibrung der  Sirupe 
oder Abliiufe in  den Betrieb beruhen: 
1. Mangel streng vergleichender Versuche; 
2. Mangel des  Beweises, dass wirklich 
keine Verschlechterung oder sogar eine Ver- 
besserung der  Siifte und  Zucker stattfinde; 
3. Mangel einer Erkliirung, warum eine 
Reaction auf den Nichtzucker, ohne eine 
Ausfiillung desselben , erst  bei Gelegenheit 
der  Riickfiihrung der  Sirupe erfolgen sol1 
und  nicht gleich bei richtiger und ausreichen- 
der  Behandlung der  Sgfte selbst; 4. Mangel 
eines Beweises, d a m  wirklich Alkalien und 
organische Stoffe ausgeschieden werden und 
sich i m  Scheideschlamm in entsprechender 
Menge vorfinden. Derselbe bespricht die 
Erfahrungen der Raffinerien, welohe ssmmt- 
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lich entgegenden Versicherungen der  Erfinder, 
seit Einfiihrung der Ablaufriickfiihrung eine 
zunehmende Verschlechterung des  Rohrzuckers 
sowie eine Verlangsamung und Erschwerung 
des Betriebes beobachten konnten. 

5 .  S e c t i o n ,  A b t h .  A. (Bier) .  
Z u r  A u s f i i h r u n g  d e r  M a l z a n a l y s e ,  

besonders zur Vermeidung von Analysen- 
differenzen, macht  E. J a l o w  e t z  verschiedene 
VorschlHge. 

G l e i c h m i i s s i g e  U n t e r s u c h u n g e n  v o n  
M a l z .  M. S o b o t k a  betont die  Nothwendig- 
keit derselben. L. A u b r y  legt  einen bez. 
Entwurf vor ,  der in  folgender Fassung an- 
genommen wird: 

\'ere i n  b a r  u n g z u r M a1 z u n t e rsuc  h un g, 
beschlossen am 3. i n t e r n a t i o n a l e n  C o n -  
gress  fur a a g e w a n d t c  Chemie  zu W i e n  1698. 

A. Pro benahme.  
Die zur Untersuchung dienende Malzprobe soll 

einer wirklichen Durchschnittsprobe entspreohen. 
Unter Berucksichtigung, dass aufgeschhttetes Malz 
in den verschiedenen Theiten des Haufens ungleiche 
Zusammensetzung hat, ist die ganze Malzpartie 
vorher griindlich urn- und iiberzuschaufeln. Als- 
dann werden von verschiedenen Stellen rnijglicbst 
viele gleiche Proben entnommen, gut gemischt 
und aus dieser Mischung die Untersuchungsprobe 
gezogen. 

Ein Probestecher ist fur die Probenahme 
sehr dienlich, weil er gestattet, aus verschiedenen 
Tiefen Proben zu ho lm Bei in Silos lagerndem 
Malze jst es besonders wichtig, aus allen Tiefen 
die zur Herstellung der Durchschnittsprobe die- 
nenden Antheile zu erhalten. 

Von in Sacken lagerndem Malze sind Stich- 
proben aus mehreren Sacken und aus verschiedenen 
Tiefen des Sackinhaltes zur  Probemischung zu 
entnehmen. 

B. Grosse d e r  Verpackung d e r  P r o b e .  
Die Menge des zur Analyse einzusendenden 

Malzes soll mindestens 500 g betragen. 
Die Verpackung muss eine weitere Vergnde- 

rung des Malzes, insbesondere hinsichtlich des 
Wassergehaltes, ausschliessen. Glasflaschen (Bier- 
flaschen) mit Korkstopsel oder Patentverschluss, 
Pulverglgser rnit eingcriebenem Stopsel, Conserven- 
gliiser oder auch gut verschraubte oder mit Pfropfen 
verschlossene Blechgefasse sind dazu geeignet. 
Cartons oder Papiersacke oder Holzschachteln sind 
ausgeschlossen. Fur langere Aufbewahrung sind 
die Proben vor Licht zu schiitzen. 

C. Bezeichnung d e r  Proben .  
Jede Malzprobe ist mit einer Etiquette zu 

veraehen und in einer jede Verwechslung aus- 
schliessenden Weise z u  bezeichnen. 

D. Niihere Angaben.  
Es sollen zu einer jeden Malzprobe moglichst 

ushere Angaben gemacht werden uber den Zweck 
der Einsendung; ferner: a) uber Gerstenprovenienz, 
b) Art des MUzcns, c) Darrung, d) Alter des 
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Malzes vom Abdarren gerechnet, e) Lagerung 
(Silo, Kasten, Sacke, Haufen). 

E. U n t e r s n c h u n g .  
I. M e c h a n i s c h e  A n a l y s e .  

a) Hektolitergewicht. Dasselbe ist mit der 
Reichswaage (der von der deutschen Normal- 
Aichungscommission eingefiihrten Getreidewaage) 
fcstzustellen. Auch die B r a u e r ' s c h e  Getreidc- 
waage ist zulassig. 

b) Gewicht von 1000  Kornern. Das erhal- 
tene Gewicht ist auf Malztrockensubstanz zu be- 
rechnen. 

c) GrBsse der Korner. Dieselbe ist mittels 
einer Sortirsiebvorrichtung festzustellen, welche 
zweckmhsig rnit einem Schiittelapparat betrieben 
wird und aus drei Sieben von 2,8, 2,5 und 2,2 mm 
Schlitzweite besteht. Es sind 100  g Malz (luft- 
trocken) auf das Sieb zu bringen und durch 
10 Minuten in Schiittelbewegung zu erhalten. 

d) Beschaffenheit des Mehlkorpers durch die 
Schnittprobe mittels Farinatom (von P r i n t z ,  
H e i n s d o r f ,  G r o h b e c k e r ) .  Es wird in Pro- 
centen angegeben der Gehalt an glasigen, halb 
glasigen, mehligen, licht gebraunten und stark ge- 
braunten Mehlkorpern ; neben der Schnittprobe ist 
auch die Priifung rnit den1 Diaphanoskop zulassig. 

e) Die Blattkeimentwicklung ist mindestens 
an 200 Kornern festzustellen. Es werden in Pro- 
centen angegeben: nicht gekeimte Korner, Blatt- 
keime unter von Ton %, von 3/4, vou 
ganzer Kornerlange und daruber. 

f )  Reinheit des Malzes: rerletzte Korner, 
Schimmel, Unkraut, sonstige Vernnreinigungen ; 
desgleichen wird der Geruch des Malzes im 
Atteste angegeben. 

11. C h e m i s c  h e  Un  t e r s u c  hung.  
a) Wassergehalt. Zur Restimmung des Wasser- 

gehaltes im lufttrockeuen Malze werden etwa 5 g 
Malz zerkleinert und in einem U'ageglaschen im 
gut ventilirten Trockenschrank bei einer Maximal- 
temperatur von 105" getrocknet. Es ompfiehlt 
sich, in der ersten Stunde die Temperatur nicht 
iiber 800 zu steigern; bei sichtlich feuchtem Malze 
ist dies unerliisslicb. Die Trocknung soll in 
4 Stunden beendet sein. Das Trocknen kann auch im 
S o x  h l  e t 'schen Trockenapparat oder im Trommel- 
wasserbad vorgenommen werden. Die Wageglas- 
chen mit eingeriebenem Stopsel sollen l e i  etwa 
5 bis 6 cm Hohe eine lichtc Bodenfliche von 
3,5 om besitzen. 

F u r  den Wassergehalt ist eine Differenz von 
0,25 Proc. zulassig. 

Zum Maischversuch, sowie iiberhaupt zur 
Analyse werden 120 bis 150 g Malz auf einer 
Miihle fein gemahlen, so dass Hulsentheile nicht 
mehr sichtbar sind und Gries nicht mehr vor- 
handen ist. Dieses Mehl ist in einem Pulverglase 
rnit eingeriebenem Stopsel fur die Analyse auf- 
zubewahren; jedoch ist eine iiber 8 Tage sich 
erstreckende Aufbewahrung von Malzmehl nicht 
angezeigt. 

Da beim Yahlen der Wassergehalt der ur- 
spriinglichen Substanz sich oft ganz wesentlich 
andert, ist vor der Analyse der Wassergehalt des 
Mehles zu besti m m en. 

b) Extractbereitung. 50 g Malzmehl werden 

-. -__ ~ . ~ _ _ - _ _  

in einem tarirten Rnpfer-, Nickel-, Aluminium- 
oder Glasbechcr rnit 200 cc Wasser von 450 ein- 
gemaischt und im Wasserbade bei dieser Tempe- 
r s tur  genau eine halbe Stunde gehalten. Sodann 
wird die Temperatur in weiteren 2 5  Minuten auf 
70" gebracht, u. zm. derart, dass die Steigerung 
gleichmassig in 1 Minute nm 1 Grad erfolgt. Bei 
700 wird bis zur Verzuckerung, mindestens aber 
1 Stunde verweilt. 

Wahrend des ganzen Maisch processes muss 
langsam und gleichmassig geruhrt werden, wozu 
man sich einer langsam arbeitenden rnechanischcn 
Riihrvorrichtung bcciienen soll. Starkes Ruhren 
ist unzweckmassig. Die Zeit, wann die Maische 
i O 0  erreicht hat,  wird notirt und von da an bis 
zum Verschwinden der Jodreaction die Verzucke- 
rung gerechnet. 

1 0  Minuten nach Erreichung der Maisch- 
temperatur ron 7 0 0  wird die erste Priifung rnit 
Jod vorgenommeu nnd dann weiler von 5 zu  
5 Minuten, oder bci notorisch schlecht verznckern- 
den Malzen von 10 zu 10 Minuten, j e  eine Probe. 
Nan bringt zu diesem Zweck rnit dem Glasstabe 
einen Tropfon Maische auf ein. Gipslamelle oder 
weisse Porzellanplatte und setzt einen Tropfen 
Jodlosnng zu. 

Die Jodlosung wird bereitet durch Aufliisen 
 on 2,5 g Jod nod 5 g Jodkalium in 1 1 Waaser. 

Die Verzuckerung ist a h  beendigt anzusehen, 
wenn die Jodreaction nur  mehr schwach rothlich 
oder rein gelb bis braunlich erscheint. Dunkle 
Malze geben immer noch eine schwach rothliche 
Reaction. 

Die Zeitdauer Ton dem Momente an,  in 
welohem die Maische 700 erreicht hat, bis zum 
Eintritt der vollstandigen Verzuckerung wird als 
Verzuckerungszeit in Minuten angegeben. 

Der Geruch der Maische ist zu beachten. 
Nach Beendigung des Maischens wird der 

Becher aus dem Wasserbad gcnommen, die Maische 
mit 200 cc kaltem Wasser rermischt und durch 
Einstellen in Eiswasser rasch auf etwa 1 5 O  gekiihlt. 
Die gekiihlte Maische wird alsdann auf der Wage 
durch Zusatx von Wasser auf 450  g gebracht. 

Die gewogene und griindlich durchgeriihrte 
Maische wird nunmehr auf ein znr Aufnahme der 
ganzen Maische genugend grosses, nicht befeuch- 
tetes Faltenfilter gegossen und in eine trockene 
Flasche bei bedecktem Trichter filtrirt. Sobald 
100 cc Wiirze abgelaufen sind, werden diese 
zuriickgegossen; dann lItsst man die Wurze ganz 
ablaufen. 

Zur Filtration sind Doppeltrichter zu em- 
pfehlen. 

Die Ablaufzeit wird allgemein, ob rasch oder 
langsam ablaufend, angegeben. Die Wiirze kann 
glanzend, klar, opalisirend, schwach oder stark 
getrubt ablaufen. Die gewonnene Wiirze dient 
zur Ermittelung des Extractes und der naheren 
Extractbestandtheile. 

c) Extractbestimmung. Die Dichte der Wiirze 
wird bei 150 rnit dem langhalsigen, rnit Marke 
oder Scala versehenen (Re i sc  h a ue r -Au  b r  y'schen) 
Pyknometer bestimmt und aus der Tabelle der 
Extractgehalt entnommen. 

Als Extracttabelle dient die nach der amt- 
lichen Tafel der kaiserlichen Normal- Aichnngs- 

93 * 



1110 

Es enthalten 100 g Malz 

. . . . . . . . . .  

. . . . . . . . . .  
Maltose 
Dextrin 
GesammtproteIn 
Stickstofffreie Extractivstoffe und 

. . . . . . .  
. . . . . . . . .  

. . . . . . . . . .  
Verlust 

. . . . . . . . . .  Wasser 
Extract 
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R a s c h c  M a i s c l i u n g  L a n  u s  a m  e 11 a i s c 11 u B g 
~ Malz- Malz 1.- - y k F - I  Malz 

Trockensabstanz 1 Infttrocken Troekensnbstanz lufttrocken 

45,G9 42,81 
11,09 10,39 
4,651 4,357 

11,509 11,703 

73,94 
6,33 

69,26 

L 36,91 34,57 
16,Ol 14,985 
1,57 1,470 

15,60 16,085 

I OYoo I 

commission von C. W i n d i s c h  berechnete ,,Tafel 
zur Ermittelung des Zuckergehaltes masseriger 
Zuckerlosungen aus der Dichte bei 150, zugleich 
Extracttafel fur die Untersuchung von Bier, Siiss- 
weinen, Liqueuren, Fruchtsaften u. s. w." 

Das Spindeln der Wiirze ist unzulnssig. 
Die Wes tpha l ' s che  Waago kann gleichfalls 

zur Feststellung der Dichte der Wiirze benutzt 
werden, ist aber durch das Pyknometer genau zu 
controliren. Desgleichen ist der Wasserwerth der 
Pyknometer von Zeit zu Zeit festzustellen. Dcr 
Extractgehalt ist sowohl auf das lufttrockene Malz 
unter Zugrundelage des ad I Ia )  gefundenen Wasser- 
gehaltes, als auch auf Malztrockensubstanz zu be- 
rechnen. Im Atteste werden beide Werthe auf 

Fiir den Extractgehalt ist eine Differenz von 
0,5 Proc. zulbsig. 

d) Farbe der Wiirze. Dieselbe kann durch 
Vergleich rnit geeigneten Farbglasern oder einem 
Flkssigkeitscolorimeter (nicht aber mit S t ammer ' s  
Farbenmaass) festgestellt werden. 

Als Ausgangspunkt fiir die Farbebestimmung 
dient n/100 Jodlosung (1,27 g Jod ,  4 g Jodkali 
i. L.). Die Farbe wird ausgedrtickt in Cubik- 
centimeter dieser Losung fur 100 cc Wasser, ent- 
sprechend der Farbe einer 10 proc. Wiirze. Ein 
zweckmassiger Ersatz f i r  Jodlosung ist eine auf 
die Jodlosung gestellte kiinstliche Farbstoffl6sung. 

Es ist zu beachten, dass die Jodliisung mit 
der Zeit sich verandert. Dieselbe sol1 daher nicht 
zu lange und jedenfalss vor Licht geschiitzt auf- 
bewahrt werden. 

e) Bestimmung des Zuckergehaltes. Die 
Zuckerbestimmung in der Wiirze ist gewichts- 
analytisch auszufuhren mit der im Verhaltniss von 
30 cc auf 200 cc verdiiunten und gut gemischten 
Wiirze. 50 cc Fehl ing ' sche  Losung werden, i n  
eine Porzellancasserole mit Deckel von 13 cm 
lichter Weite und etwa 350 cc Fassungsraum ge- 
bracht, zum wallenden Kochen erhitzt. In  diesem 
Momente werden 25 cc Wiirze zufliesseu gelassen 
und genau noch 4 Minuten lang gekocht. Dar 
ausgeschiedene Kupferoxydul wird rasch in einem 
ausgegluhten tarirten Glasrohrchen mit Asbest. 
pfropfen abgesaugt, mit heissem Wasser, dann mil 
wenig Alkohol und Ather ausgewaschen und ge 
trocknet. Der getrocknete Niederschlag wird untei 
Durchstreichen von Luft, zur Zerstorung der in: 
Niederschlag vorhandenen organischen Theilchen 
vorerst schwach gegluht und sodann im Wasser 
stoffdrom reducirt. Das gewonnene, durch Wager 
festgestellte Kupfer wird unter Zugrundelegung VOI 

Wein ' s  Tabelle auf Maltose berechnet und ah 
Rohmaltose angegeben. 

Das  Verhaltniss von Zucker zu Nichtzuckci 
ergibt sich durch Rechnung aus dem Gesammt 

Proc. abgerundet. 

:xtract, wenu die gefundene Rohmaltose gleich 1 
:esetzt wird. 

Die Bestimmung anderer Zuckerarten in der 
Wiirzc ist zur Zeit nicht angezcigt. Sollten eino 
Trcnnung der Zuckerarten und Angaben der Men- 
pverha l tn i sse  in besonderen Fallen gemiinscht 
werden, so ist die Methode, nach welcher die 
rrennung und Bestimmung erfolgte, im Berichte 
mzugeben. 

f) Das Fermentativvcrmiigen wird nur auf 
specielles Tcrlangen ausgefthrt nnd liiezu die yon 
L in  t n  e r  modificirte K j  e I d a h l '  sche Methode ver- 
wendet. 

g) Die Wiirze kann eventuell auch noch zur 
Stickstoff-, hsche- und PhosphorsBurebestimmung 
benutzt werden. 

F. A u s d r u c k  d e r  A n a l y s c n r e s u l t a t e .  
Es wurde vereinbart, die analytischen Zahlen- 

ergebnisse in Gewichtsprocenten des Malzes aus- 
zudrhcken (mit Ausnahme der unter E IId) an- 
gefuhrten Farbebestimmung) und ein einheitlichcs 
Formular fur den Untersuchungsbericht zu ver- 
menden. 

G. F a r b m a l z .  
Zur Untersuchung YOU Farbmalz bcdient man 

Den E i n f l u s s  der  Maischung auf 
die  Z u s a m m e n s e t z u n g  der  W u r z e  
un te r such te  W. L o e :  

L a n g s a m e  M a i s c h u n g .  100 g Malz 
wurden mit 400 cc bei 17,50 (140 R.) eingemaischt, 
innerhalb 10 Minuten auf 450 (3G0 R.) gesteigert 
uud  1 Stunde bei dieser Temperatur gehalten. 
Nach dieser Zeit wurde in 20 Minuten die Tem- 
peratur auf 800 erhoht, nach 25 meiteren Minuten 
die eingetretene vollstandige Verzuckerung con- 
statirt. Die erhaltene Wiirze filtrirte rascb und 
klar. Es wurden nun 600 cc derselben rnit 1 g 
Hopfen am RiickflusskChler gekocht. Nach 
30 Minuten erfolgte schoner grossflockiger Bruch 
und wurde die erhaltene gehopfte Wiirze filtrirt 
und das klare Filtrat nach dem Erkalten auf 
600 cc mit destillirtem Wasser aufgefullt. 

R a s c h e  M a i s c h u n g .  Eingemaischt bei SOo. 
Nach dem Einbringen des Malzschrotes sank die 
Temperatur auf G O O ,  stieg innerhalb 10 Minoten 
wieder auf 800 und t ra t  nach 25 Minuten Ver- 
zuckerung ein. Die erhaltene W-hrze filtrirte sehr 
trkb und langsam. GOO cc mit 1 g Hopfen ge- 
kocht, gaben nach 21,/2 Stunden noch keinen 
deutlich wahrnehmbaren Bruch, und filtrirte auch 
die gehopfte Whrze triib und langsam. 

Die beiden  ungehopften Wiirzen ent -  
hielten : 

sich der gleichen Methoden. - 
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Der Maltose- und  Proteingehalt i s t  bei I cirende Wirkung auf alkalische Kupferoxyd- 
langsamer Maischung bedeutend hiiher als lijsung eine scheinbare Vermehrung der Mal- 
bei rascher Maischung, wLbrend das  Dex-  1 tose und damit ein Zuriickgehen des  Dex- 
t r in  sich im Riickgang befindet. Es i s t  I tringehaltes im gehopften Antheil der  Wiirze 
gegeniiber der  raschen Maischung der  Ge- ' bedingen, diirfen nicht ausser Acht gelassen 
ha l t  an: Maltose = + 8,78 Proc., Dextrin = werden. Nach den Analysen fiillt d ie  
- 4,92 Proc., Gesammtprotein = + 3,08 Proc. i scheinbare Wirkungslosigkeit des  Hopfen- 

kocbens bei der  durch rasche Maischung auf Malztrockensubstanz bezogen , 
man die erhiihte Schaumhaltigkeit rasch ge- erhaltenen Wiirze auf; nur  ein kleiner Riick- 
maischter Bierwiirzen zuniichst auf Rechnung gang im Gesammtstickstoff unterscheidet den 

Ilaszhe Mai~chui~g 

Jahrgang lSY9. 
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sodass i 
,. _ _  - ~~ 

Langaarnc Maischung I-- u ~ g c h o p ~  I gdlopft I ungehoprt - 1  gebopft 
_ _  - _ _  . In 100 cc Wiirze sind cntlialten 

Bekannt  ist, dass  das  Hopfenkochen ver- 
mijge der  im Hopfen vorhandenen Gerbsiiure 

Maltose . . . . . . . . . . . . . .  
Dextrin . . . . . . . . . . . . . .  
Protein als Gesammtprotein bestimmt . . . .  

- eigcntliohes Protein bestiinnit . . 
- Pcpton 1 bestirnmt . . . . . .  

- I1 - . . . . . .  
Sumrne der Peptone 

Protein als Amidstickstoff bcstinimt . . . .  
Stickstofffreie Extrnctivstoffe und Verlust . . 

Darnach scheint die lange Kochdauer 
beim Hopfenkochen eine Zersetzuog der  d ie  

7,246 
3,142 
0,3081 
0,o 
0,1469 
0:on 14 
0,2418 

1 0,0699 
1,983 

erzielten Biere zugeschrieben werden, nach- 
dem die Stickstoffausbeute bei langsamer 
und niedriger Maischung aus  dem gleichen 

1 %  
7,316 
3,298 
0,2893 

0 1462 
0,0944 
0,2406 I 0,0694 
1,76G 

8,928 
2,170 
0,4572 
0,0354 
0,1545 
0,0941 
0,2486 
0,1732 
1,1508 

i B 

9,036 

0,4533 

0,1619 
0,0926 
0,2545 
0,1988 
1,1207 

I 2,110 

. . . . . . .  . 1,0495 1,0494 
. . . . . . . . . . . .  12,76 12,72 

Spec. Gewicht dcr Wiirzen 1,0481 1,0480 
Extractgehalt 12,42 I 12,42 

des  Dextringehaltes setzen muss,  nachdem gehopften vom ungehopften Antheil, wiihrend 
der  Stickstoff-, bez. Proteingehalt sich als die  durch langsame Maischung erhaltene 
so bedeutend niedriger erwies. Wenn dem ' Wiirze wesentlichere Unterschiede zwischen 
Protelngehalt dennoch eine gewisse Rolle den Eiweissbestandtheilen trotz der kiirzeren 
zntheil werden soll, so kann dies nur  auf Kochdauer aufweist. I n  Extractprocenten 
Grund seiner Einzelbestandtheile geschehen. 1 , umgerechnet : 

I I I 

100 Thcile Extract cnthalten 

Maltose . . . . . . . . . . . . . .  
Dextrin . . . . . . . . . . . . . .  

- eigentliches Protein . . 
- Pepton I dnrch Kupfer- 

oxydliydrat . . . . . . . . . . . .  
Protein bestimmt nls Pepton I1 durcli Tannin 

fiilhar . . . . . . . . . . . . . .  
Summe der Peptone 

Protein bestimmt als Amidstickstoff . . . .  
Stickstofffreie Rstractivstoffe und hnalyscnverlust 

Protein hestimmt als Gesammitprotei'n . . . .  
R8,31 
25,30 

0,o 
2,480 

1,128 

0,760 

0,5886 
1,888 

11,82 

58,91 
26,56 
2,330 I 0,o 

1,178 

0,760 
I 1,938 

0,5586 
, 14,14 

- .  __-- 
Langsime Maiscliuiig 
llogehoyft --I gehgOprt 

70.39 ~ 71.04 

- _. . 

6 
I 

17:OO 
3,583 

1,211 

0,7370 
1,9480 
1,3562 
9,027 

0,2i77 

16;59 
3,536 
070 

1,273 

0,7280 
2,0010 
1,5620 
8,807 

beizufiihren vermag, ein Vorgang, der  einen 
Eiweissverlust bedingt. I n  Liisung gehen 
dagegen eine Reihe der Klasse der Alkaloide, 
sowie jener der  Aminbasen angehiirige Sub- 
stanzen, deren erstere geeignet erscheinen, 
einen allenfallsigen Abgang aus der  Reihe 
der  Peptone zu verdecken, wiihrend die 
letzteren eine Vermehrung des Amidstick- 
stoffees bedingen. Auch Bitterstoffe yon 
Aldehydcharakter, welche durch ihre redu- 
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E i n f l u s s  d e r  M a i s c h t e m p e r a t u r e n  1 Stunde k a l t  digerirt,  dann filtrirt. D e r  
a u f  d i e  Z u s a m m e n s e t z u n g  d e r  Wi i rze .  , kal te  Nalzauszug wird auf sein optisches 
Nach K. M i c h e l  findet die Hauptextraction ' Verhalten und auf seine Reduction vor und  
wiihrend der Maischung bei 37;5' (30' R.) 
statt.  Auf diese folgt die fortwiihrende 
Bildung der Maltose auf Kosten des Dextrins 
besonders zwischen 37,5 bis  50'. Ferner 
wahrscheinliche Regeneration des Dextrins 
auf Kosten der  stickstofffreien Extractstoffe 
besonders bei 6 5  bis 7'7'. Die Hauptmasse 
des Eiweisses geht bei 37' i n  LBsung und 
findet eine fortfftihrende Abminderung his 
65' wahrscheinlich durch Gerinnen des co- 
agulablen Antheils und Ausscheidung desselben 
s t a t t ,  von wo a b  Constanz eintritt. Die 
hiichste Zucker- und Extractausbeute wird 
erreicht, wenn man mit  50' einmaischt und 
innerhalb Stunde die Maische auf 70" 
stellt und bei dieser Temperatur Stunde 
verweilt. Von besonderem Einfluss a u f  die 
Beechaffenheit des  Malzextractes sind jedoch 
die  Zwischentemperaturen, welche bis zur 
Erreichung der  Verzuckernngstemperatur an- 
gewendet werden. Werden diese Zwischen- 
temperaturen nicht eingehalten und die 
Verzuckerungst emperatur i n  miiglichst kurzer 
Zeit zu erreichen gesucht, sei es durch 
rasches Aufeinanderfolgen des  Kochena der  
Maischen oder durch rasche Steigerung auf 
die  Verzuckerungstemperatiir bei der  Infu- 
sionsmethode, so erhiilt man eine niedere 
Extractausbeute, maltosearmewiirzen, welche 
scblecht verglhren, unvollkommen oder schwer 
kliirende Biere liefern, welche den Schaum 
nicht halten und  a n  Vollmundigkeit zu wIin- 
schen iibrig lassen. 

Wi l l  man eine Wfirze erzeugen, welche 
ein normales Verhiiltniss zwischen Zucker 
und Dextrin besitzen soll, SO muss man die 
Eigenschaft des Malzes beriicksichtigen. Ver- 
zuckert dasselbe i n  kurzer Zeit, so kann 
man iiber die  niederen Temperaturen etwas 
rascher weggehen; verzuckert dasselbe lang- 
Sam, so gi l t  die Regel, dass  die Wiirze um 
so zuckerreicher und das  Bier urn so voll- 
mundiger wird,  wenn man nicht iiber 37' 
einmaischt und d ie  Verzuckerungstemperatur 
von 70' allmiihlich rnit Einhaltung der 
Zwischentemperaturen zu erreichen sucht. 
Nach B r o w n  und M o r r i s  wird der  Cha- 
rakter  des  Bieres durch eine Verbindung 
der  Maltose mit  Dextrin bedingt (Malto- 
Dextrin oder Amyloine). M i c h e l  i s t  der 
Ansicht, dass eine besondere Dextr inar t  in 
Verbindung mit  Zucker, die ebenfalle nicht 
vergiibrbar ist oder schwerer wie Maltose 
vergiihrt , die  Ureache der  Vollmundig- 
kei t  ist. 

S t iir k e  a b  b a u  b e i m  M a i s c h  p r  o c e s s .  
Nach J a l o w e t z  u n d  L. H u b e r t  wird Malz 

nnch der Giihrung mit  einer hochvergiihren- 
den Hefe gepruft. Ferner wird das  feinge- 
pulverte Malz in  der  iiblichen Weiee ge- 
maischt, am Schlusse jedoch immer aufge- 
kocht. Von der  Wiirze bestimmt man wie- 
der  die  polarimetrische Ablenkung sowie die  
Reduction vor und nach der GHhrung und 
corrigirt diese Werthe durch die beim kal ten 
Auszuge erhaltenen. Weicht man jedoch 
von der  iiblichen Maischmethode ab und 
zwar insofern als  man nur die  Maischtem- 
peratureu und die Zeit des Maischens iin- 
dert, so miiasen die  Resul ta te  der  Malzana- 
lyse von einander verschieden sein. Die 
Abweichung kann sich naturgemiiss nur  nus- 
driicken in der  Menge der vergohrenen Koh- 
lenhydrate: Maltose, und in der Menge der  
nicht vergohrenen Kohlenhydrate: Dextrin. 
Die Verff. haben festgestellt, dass  die Menge 
von Maltose und Dextrin verschieden ist, j e  
nach der  eingehaltenen Zeit und je nach der  
HBhe der Temperatur wiihrend des Maiecbens. 
Ferner wurde fiir die  Versuche eine be- 
stimmte GesetzmZissigkeit beziiglich des Ver- 
hiiltnisses von Kupfer und  Ablenkung fest- 
gestellt. Wenn die  vergohrene Substanz 
aus reiner Maltose b e s t h d e ,  miisete das  ge- 
nannte Verhiiltniss die  Zahl  417 ergeben. 
Bei den vorgenommenen Versuchen kamen 
sie dieser Zahl  sehr nabe ,  erhielten jedoch 
auch Werthe von 363 bis 448 j e  nach der 
A r t  des  vorgenommenen Maischens, was zu 
dem Schlusse berechtigt, dass  die vergohrene 
Substanz nicht ausschliesslich aus Maltose 
bestehen dhrfte. Die Menge der  Maltose 
schwankte von 38,l bis 46,2 Proc. Die 
Menge von 38 Proc. ergab sich z. B. beim 
Einmaischen mit  Wasser von 75' und Mai- 
schcn wiihrend 10 Minuten bei dieser Tem- 
peratur ;  ebenso beim Einmaischen mit Wasser 
von 18', Maischen bei 18' 1 Stunde, so- 
danu steigern in 30 Minuten auf 40' und 
in  weiteren 15 Minuten auf 70'. Die Dex- 
trjngehalte waren in  diesen beiden Fiillen 
17,6 und 16,2. Darnach konnte  ein Stiirke- 
abbau bei 18 bis 40' nur i n  sehr  geringem 
Maasse eingetreten sein. 

D e r  Dextringehalt schwankte von 7,4 
bis zu 17,6 Proc., also ein Unterschied bis 
zu 10 Proc. I m  ersteren Fal le  wurde mi t  
Wasser von 75' eingemaischt und bei dieser 
Temperstur  verzuckert; im letzteren Fa l le  
wurde die  Maische stufenweise erwiirmt und  
zwar 

von 38 bis 5 5 O  in 85 Minuten 

bei 65 constant dnrch 60 - 
yon 66 bis 70' in 30 . 

- 55 - 66' - 30 - 
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Bei 65' (52' R.) beobachteten die Verff. 
einen iusserst starken Abbau. Bei einem 
bei 65' durchgefiihrten Versuche wahrend 
1 Stunde erhielten sie die grijsste Menge an 
verglhrbarer Substanz. Daraus gebt hervor, 
dass die Zusammensetzung der Wiirze eine 
Function der beim Maischen eingehaltenen 
Zeit und Temperatur ist, und zwar lasst sich 
im Allgemeinen sagon: J e  langer die Maisch- 
dauer, desto kleiner ist das Verhlltniss von 
Reduction und Ablenkung, oder die Menge 
der vergahrbaren Substanz nimmt ab mit 
der Hbhe der Maischtemperatur und Kiirze 
der Zeit. 

A l k o h o l f r e i e s  Bier .  Es wird folgende 
Resolution angenommen : 

,,Unter Bier oder Wein versteht man 
von Alters her nur mit Hefe vergohrene 
Getranke. Der Gebrauch der Bezeichnung 
Bier oder Wein fur Getriinke, welche nicht 
mit Hefe vergohren sind, ist  unstatthaft." 

U n t e r a b t h e i l u n g  B: S p i r i t u s  u n d  
P r e s s h e f e .  

A l k o h o l g e w i n n u n g  m i t  Muced ineen  
bespricht B o i d i n ,  B a r b e t  die Gewinnung 
von S p i r i t u s  a u s  M a i s c h e ;  F. P a m p e  
widerlegt letztere Ausfuhrung. Darnach er- 
scheint es fur grbsseren und industriellen 
Betrieb zweckmassig, direct aus der Maische 
ein feines Destillat zu erzeugen , vorausge- 
setzt, dass dieses ohne erhebliche Steigerung 
der Betriebskosten miiglich ist. 

M o l l e r  wil l  H e f e  mit Hilfe der E l e k -  
tri c i  t a t gewinnen. 

T r i e b k r a f t b e s t i m m u n g  d e r  Hefe  fur 
Backer soll nach M a r  b ach  mit Weizenmehl 
ausgefiihrt werden. 

Es wird dann foIgende R e s o l u t i o n  be- 
schlossen : 

.Der Congress betont die hohe wirth- 
schaftliche Bedeutung der Verwendung von 
S p i r i t p  zu allen industriellen, namentlich 
aber zu Koch- und Brennzwecken aller Art,  
weil es nur auf diesem Wege ohne Befijr- 
derung des Trinkconsums mijglich ist, einen 
griisseren Theil der Bodenproduction der 
directen industriellen Verwerthung im Wege 
der Spirituserzeugung zuzufuhren. Es wird 
daher den Regierungen ganz besonders em- 
pfohlen, die industrielle Verwendung von 
Spiritus i n  weitgehendster Weise, nament- 
lich durch vollkommene Befreiung von staat- 
lichen und stiidtischen Abgaben, zu unter- 
stiitren, zumal es auf diesem Wege am 
leichtesten miiglich sein wird, i n  absehbarer 
Zeit die Nothwendigkeit von ExportprHmien 
fiir Spiritus entbehrlich zu machen." 

[Schlusa folgt.] 

Organische Verbindungen. 
Nucleo thymins f iu re .  Nach A. N e u -  

m a n n  (D.R.P. No. 104 908) wird die Saure b, 
welchc nach Pat. 103062 aus Kalbthymus 
erhalten wird und die mit den Nuclei'nsiiuren 
nahe verwandt ist, in freiem Zustande rnit 
warmem Wasser behandelt. Aus ihrer filtrirten 
und vollkommen erkalteten Lbsung wird 
durch salzeaurehaltigen Alkohol die Nucleo- 
thyminsiiure ausgefallt. Ganz ahnlich ver- 
halt sich die ebenfalls im genannten Patent 
beschriebene Saure a. Die neue SIure er- 
hiilt man auch aus Nucle'insauren anderer 
Herkunft, falls man die letzteren dem be- 
schriebenen Verfahren unterwirft. Die Nucleo- 
thyminsaure stellt in trockener Form ein 
weissgelbliches mehliges Pulver dar und ist 
in kaltem Wasser ziemlich leicht auflbsbar. 
Sie soll zu therapeutischen Zwecken Ver- 
wendung finden. 

D a s  D e s i n f e c t i o n s m i t t e l  von 
E. F o u r n i e r  (D.R.P. No. 104 989) besteht 
aus 3 Th. Formaldehyd, 1 Th. Aceton und 
1 Th. 90proc. Alkohol oder aus 3 Th. Form- 
aldehyd und 2 Th. Aceton. Diese Gemische 
werden unter &em Drucke von etwa 3 oder 
4 Atm. verdampft. 

Z u r  H e r s t e l l u n g  von  F l u o r o f o r m  
werden nach V a l e n t i n e r  & S c h w a r z  
(D.R.P. No. 105 916) j e  1 k Jodoform und 
Fluorsilber innig mit Sand gemischt, i n  einen 
Kolben gebracht und auf dem Wasserbade 
erwarmt. Bei etwa 40' beginnt die Reaction 
und schreitet ganz allmablich weiter, ohne 
durch weitere iiussere Wirmezufuhr unter- 
stiitzt zu wsrden. Das freiwerdende Fluoro- 
form geht zunachst durch ein mit Alkohol 
beschicktes System von Waschgefissen, wo 
es von Jodoformgeruch und sonstigen Jod- 
verbindungen gereinigt wird, und wird dann 
zur Reinigung von etwa vorhandenem Kohlen- 
oxyd in ein mit Kupferchlorur gefiilltes 
zweites Waschsystem geleitet. Aus diesem 
tritt das Fluoroform chemisch rein aus und 
wird fiber Wasser aufgefangen. Die Ausbeute 
an reinern Fluoroform ist beinahe quantitativ. 
Die langsame Umsetzung von Fluorsilber und 
Jodoform, welche j e  nach der Menge des 
beigemischten Sandes beliebig geregelt werden 
kann, schliesst Nebenreactionen vollkommen 
aus, so dass die Umsetzung i n  Fluoroform 
beinahe quantitativ verliiuft. Die geringen 
Spuren von Verunreinigungen, welche dem 
Fluoroform beim Verlassen des Reactions- 
gefjisses noch anhaften, werden in den vor- 
gelegten Waschgefassen leicht vollkommen 
entfernt, und das fertige Fluoroformgas tritt 


