
[ Zeitsehrift f i r  936 Lunge: Benutzung von Schwimmern bei Biiretten. angewandte Chemie. 

Sie sind aus Zahlen gefolgert, welche nicht 
rnit einzelnen Versuchen, sondern rnit um- 
fassenden Versuchsreihen gewonnen sind, bei 
welchen d t r  s tarke Wechsel i n  der  Beschaf- 
fenheit des  Wassers hinreichend eliminirt 
u n d  a l le  Zufalligkeiten ausgeglichen sind. 
Diese Ergebnisse diirften auch fur  manche 
andere Stadtverwaltung von grossem Wer th  
sein, d a  ahnliche Versuche iiber mechanische 
Klarung i n  so umfangreicher Weise unseres 
Wissens bislang noch nicht ausgefiihrt worden 
sind. 

___- 

Diese Resul ta te  beweisen, dass bei 4 bis 
8 m Durchflussgeschwindigkeit die  Geschwin- 
digkeit keinen Einfluss, die  Beckenlange 
dagegen einen merkbaren Einfluss auf die 
Abscheidung d e r  organischen Schwehestoffe 
ausiibt. Aus dem innerhalb 24 Stunden zu- 
fliessenden Canalwasser werden bei Ge- 
schwindigkeiten von 4-8 mm in der  Se- 
kunde  in dem 50 m langen Becken rund  
5 6  Proc., in dem 75 m langen Becken rund  
6 3  Proc. der vorhandenen organischenschwebe- 
stoffe ausgeschieden. 

Ausser diesen Klarversuchen wurden noch 
Versuche angestellt iiber die  A r t  der Aus- 
scheidung bei l lngerer  Ruhe. Diese ergaben 
nach 4-6-stiindiger Ruhe des Wassers eine 
Mehrabscheidung an organischen Schwebe- 
stoffen von durchschnittlich 8-10 Proc. 
Das  Maximum der  Ausscheidung, welches 
bei langerer, selbst  24-stiindiger Ruhe  er- 
reicht werden kann, betriigt im Mittel aus  
mehreren Versuchen 8 2  Proc. Der  Res t  von 
18 Proc. besteht  a u s  so leichten Schwebe- 
stoffen, welche durch mechanische Klarung 
nicht zu entfernen sind. 

Vorstehende Ergebnisse werden f i r  den 
B a u  und den Betrieb der  demnachst zu er- 
richtenden Klaranlage der s t idt ischen Canal- 
wasser volle Beriicksichtigung finden kijnnen. 

Ueber die 
Renutzung von Schwimmern bei Biiretten. 

Von G. Lunge. 

Nach dem Urthei l  von K r e i t l i n g  (d. J. 
S. 836)  ist die  Anwendung von Schwimmern 
bei  Biiretten nicht rathsam, da sie zu wesent- 
lichen Irrthiimern fijhren k6nnen. Wie  es 
nach den S. 830 gegebenen Daten scheint, 
ha t  K r e i t l i n g  nur  die  iilteren cylindrischen, 
sog. E r d m a n n ' s c h e n  Schwimmer verwendet 
und  kann ich fir diese seiu Urtheil durch- 
aus  unterschreiben, oachdem ich mich schon 
bei  friiheren Gelegenheiten entschieden gegen 
diese A r t  von Schwimmern ausgesprochen 
habe. Ganz anders verhalt es sich aber  
rnit den K u g e l s c h w i m m e r n ,  die ich seit 
einer Reihe von Jahren  i n  meinen verschie- 
denen Verijffentlichungen empfohlen babe 
u n d  von deren Empfeblung abzugehen ich 
keinen Grund babe. Diese kijnnen die  von 
K r e i t l i n g  erwahnten Fehler  nicht zeigen 
und  er  scheint auch solche Schwimmer gar 
nicht benutzt zu haben. U m  Missverstiind- 
nisse zu vermeiden, wollte ich hierauf hin- 
weisen. Allerdings ware eine bestimmte Er- 
klarung hieriiber wiinschenswerth. 

Die chemische Technologie 
an den Technischen Hochschulen. 

Von Prof. Dr. H. Ost, Hannover. 

Bereits in Heft 27 der  ,,Zeitschrift fir 
angewandte Chemie" abgedruckt. I) .  R. 

Einige Beobachtungen uber das Vorkomriien 
der salpetrigen Saure in der Natur. 

Von Prof. Dr. H. Erdmann, Halle. 

Dieser Vortrag wird spater, i m  Zusammen- 
hang rnit weiteren Ergebnissen, ver8ffentlicht 
werdeu. I). R. 

DRS Olacidimeter. 
Von Dr. Hugo Mastbaum, Lissabon. 

I n  Folge der in Portugal wahreod der letzten 
Jahre mit mehr Strenge geiibten Nahrungsmittel- 
aufsicbt und des Erlasses von Specialgeseteen be- 
zuglich der Beschaffenheit YOU Wein, Essig und 
0 1  hat sich f i r  die an der Production und dem 
Handel mit diesen Nahrungs- und Genussmitteln 
betheiligten Kreise vielfach das Bediirfniss nach 
einfachen Prufungsverfahren und dazu geeigneteu 
Apparaten fuhlbar gemacht. 

Was specie11 das Olireniil anbetrifft, so be- 
stimmt der Artikel 58 des Decrets vom $3. De- 
cember 1899, dass Speiseiil vorliiufig nieht mehr 
als 5 Proc. freie Saure, als Olsiure berechnet, 
enthalten darf und dass diese Grenzzahl durch 
ministerielle Verordnung in den1 Maasse herabge- 
setzt werden soll, als die Fabrication des Oliven- 
ols sich vervollkommnet. 

Die Hohe der Grenzzahl wirft zweifellos 
kein .sehr gutes Licht auf den technischen Zustand 
der Olgewinnung in Portugal. I n  der  That muss 
man bei Besichtigung der in den Provinzen Beira 
alta, Beira baixa und Alemtejo haufigeu, gewohn- 
lich durch Wasserkraft betriebenen Olquetschen, 
in welcheu die meist gesalzenen Oliven manch- 
ma1 monatelang zu hohen Haufen aufgeschichtet 
der Mahlung harren, iiber die Primitivitat der 
meehnnischen Einrichtung und die souverane Ver- 
achtung jeglicher Grunilsatze der Reinlichkeit mit 



Mastbaum: Das Olacidimeter. 937 Jahrgang 1900. 
Heft 57. 11. September 1900] 

Recht erstaunt sein. Man muss aber bedenken, 
dass zumal das niedere Volk durch jahrhundert- 
lange Gewohnung mindestens Gaumen und Nase 
gegen Olivenole, deren Zersetzungszustand durch 
10 - 30 Proc. freie Skure charakterisirt mird, 
vollstandig abgehartet h a t ,  wahrencl die unge- 
meiue Haufigkeit von Magen- und Darmkrank- 
heitcn zu zcigen scheint, dass die Verdauungsor- 
gane weniger tolerant sind. I n  cliesen Kreisen 
findct ein feines, moglichst neutrales, aromatiecbes 
Olivenol lreinen Beifall, weil es n a c h n i c h t s 
schmeckt. Wahrend des letzten Decenniums hat 
indessen cine sehr betrachtliche Besserung dieser 
Verhaltnisse stattgefunden. Das ermuthigende 
Beispiel des beruhmten Historikers u n d  -Roman- 
ciers A l e x a n d r e  H e r c u l a n o ,  der seine letzten 
Lebensjahre ausschliesslich und mit bestem Erfolg 
tler Laudwirthschaft gewidmet hat und dessen 
OlivenRlmarke noch jetzt ausgezeichneten Ansehens 
geniesst, findet immer zahlreichere Nachahmer 
nnd  es ist hoffentlich die Zeit nicht mehr fern, 
in melclier die grossartig entwickclte Industrie 
der Fischconserven einheimisches Olivenol ver- 
wenden wird, statt  wie jetzt zum grdssten Theil 
auf 0 1  italienischer Prorenienz angewiesen zu sein. 

Bis zur Inkraftsetzung des oben citirten De- 
crets vom December 1899 hat das in Lissabou 
befiudliclie Speciallaboratorium fur Wcin und 01- 
controle 7 Proc, freie Saure als Grenzzahl fur 
Speiseijle angenommen. Ole von 7 bis 10 Proc. 
diirfen mit anderen von geringer Siiurezahl in 
der Weise verschnitten werden, dass die Mischung 
unter 5 Proc. zeigt, wahrend Producte mit mehr 
als 10 Proc. nur zu technischen Verwendungen 
zugelassen werden. Man mag seine Zweifel dar- 
iiber haben, ob die Saurezahl als alleiniges ICri- 
terium fur die Qualitat von Speiseolen angesehen 
werden darf, jedenfalls ist in Folge der angege- 
benen Grundsatze das Interesse der hiesigen 61- 
producenten und Handler an der Kenntniss des 
Sauregehalts ihrer Waare ein sehr betrlchtliches 
gemorden. 

So erschien es denn bei der geringen An- 
zahl offeutlicher Laboratorien und den verhaltniss- 
massig hohen Preisen der Analysen angezeigt, 
den Olinteressenten einen Apparat an Hand zu 
geben, mit dem sie bei ciniger Ubung die Siure- 
zahl der Olivenole selber bestimmen kounten. 
Ich habe einen solchen Apparat auf Grund der 
allgemein ublichen Methode zur Bestiinmung der 
freien Saure in Olen construirt, und ihn Olacidi- 
meter getauft. 

Der Apparat (Fig. 14) enthak in einem ver- 
schliessbaren Kasten von handlicher Form: 1. 
eine Pipette zum Olabmessen, 2. eine in l/lo ccm 
getheilte Binks'sche Burette von 25 ccm, 3. ein 
Thermometer mit Specialmarkc bei 25O C . ,  4. 
cine Flasche mit 1/2 1 Alkohol, 5. eine Flasche 
mit 1 Olacidimeterlauge, 6. eine Tropfenzahler- 
flasche mit 100 ccm Phenolphtalefnldsung, 7. eine 
Schiittelflasche von ca. 150 ccm Inhalt rnit Marke 
bei 25 ccm, 8. einen kleinen Trichter. 

Die mit Speichelfnnger versehcne Pipette von 
7-8 mm lichter Weite hat eine sehr enge Spitze 
u n d  ist so graduirt, dass sic yon 0 bis 5 genau 
5 g Olivenol von 0,916 spec. Gem. ,und '25" C. 
ausfliessen Iisst. Das Abmessen des 01s zmischen 

zwei Marken bei bestimmter Temperatur und die 
durch die enge Spitae bewirkte Gleichniassigkeit 
des Auslaufens garantiren eine mehr als hinlang- 
liche Genauigkeit, wobei die Schwankungen in1 
specifischen Gewicht des Oliveniils (0,914 bis 
0,918), die eine Differenz von 0,01 g + oder - 
bewirken konnen, gar nicht ins Gewicht fallen. 

Fis. 14. 

Die Olacidimeterlauge ist so gestellt, dass 
jeder ccm 0,050 g Olsaure iiquivalent ist; die 
zum Neutralisiren der abgemessenen 5 g ver- 
brauchten Cubikcentimeter Lauge geben also un- 
mittelbar Procentc Saure als Olsaure berechnet 
an. Falls bei Olen mit geringer S iure  grossere 
Genauigkeit gewunscht mird, kann man eine 
Olacidimeterlauge herstellen, oder noch einfacher 
2 oder 0 Pipetten ?i 5 g abmessen. 

Eine genauere Beschreibung der Handhabung 
des Apparates ist an dieser Stelle iiberflussig; es 
sei nur gesagt, dass man die mit  einigen Tropfen 
Phenolphtaleinlosung versetzten in der Schuttel- 
flasche abgemessenen 25 ccm Alkohol erst mit 
Olacidimeterlauge neutralisirt, dann die 5 g des 
bei 25O C. entnommenen 01s zusetzt und alsdann 
die Titration ausfiihrt. Da  das Verfahren bezug- 
lich der analytischen Methode nichts priucipiell 
Neues enthalt, so ist es unnothig, Beleganalpsen 
zu geben. 

Fur das Olacidimeter ist der Musterschutz 
angemeldet und die Ausfiihrung des Apparates 
ist der Firma Dr.  P e t e r s  R: R o s t  in Berlin iiber- 
tragen. 

Ueber den Geruchssinn 
und die wichtigsten Riechstoffe. 

Von Dr. Heinrich Walbaum. 

Auf die Worte des Herrn E. E r d m a n n l )  
erwidere ich: 

1. Dass ich das von mir in dieser Zeitschrift 
1900, S. 419 Gesagte, a l s  v o l l k o m m e n  d e r  
Wa h r h e i t e n  t s p r e c h e n  d , a u Fre c h t e r h  a l  t e. 

2. Es ist yon mir niemals bestritten worden, 
dass ich durch die Patentanmeldung der Herren 
E. und H. E r  d m a n  n E 5945 I V  12 b veranlasst 
worden bin, meine Arbeit iiber das Vorkommen 
dea Anthranilsauremethylesters im Neroliole der 
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