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Wenn man auf einmal unvermutet in Gesell- 
sshaft Leute trifft, die man lange Zeit schatzen ge- 
lernt, aber immer von weitem wie mit den1 Be- 
wuOtsein, sie nie zu sehen oder zu treffen, be- 
trachtet hat, und sie alle nun auf einmal leib- 
haftig vor Augen und ihre Aufmerksamkeit wenig- 
stens fur einige Augenblicke durch die eigene Per- 
son gefesselt sieht, so erwachst in uns ein Gefiihl, 
das niemand verstehen kann, und das erfahren 
werden muB, um es zu begreifen. Ich will es hier 
einen Rausch nennen. - Ich habe vorhm von 
Sir J o s e p h gesprochen. Der bekannte Astro- 
nom Dr. H e r  s c  h e 1  ist jetzt ein sehr bejahrter 
Mann, aber riistig, lehendig iind von einnehmen- 
dern Wesen. Er ist klein, ein wenig untersetzt, 
ein wenig krumnibeinig und tragt eine moderne 
Perriicke, die das eigene Haar vorstellt. Er war 
SO freundlich, niich nach Slough, wo er wohnt, 
etws 4 schwedische Meilen von London, ganz nahe 
bei Windsor, zu sich einzuladen. Dr. W o I 1  a s - 
t o n  , Sekretgr der Royal Society, bekannt durch 
seine zahlreichen Entdecknngen in der Chemie und 
Physik, ist ein Mann zwischen 40 und 50 Jahren, 
von sehr behaglichem Aussehen, hachst schlich- 
ten Maiiieren, Deutlichkeit und Klarheit in seiner 
Rede, inti& in den geringsten Geberden und mit 
einem solchen esprit de justesse und einer solchen 

und einem miljvergnugten Ausdruck. Was die 
Religion anlangt, so ist er Katholik und sehr in- 
tolerant. I r n  ubrigen ist er ein ruhiger, gutmutiger 
und fleiWiger Maun, der indes wegen einer schwa- 
chen und kranklichen Konstitution, wenig fertig 
gebracht hat. Dr. T h o m a s Y o n n g , durch 
seine Theorie vom Licht als einer wellenformigen 
Oszillation im Bther, durch seine mathematische 
Lehre von dem Widerstand, den die Arterien und 
ihre Biegungen auf den Blntumlauf ausiiben kan- 
nen, und durch einige chemische Schriften bekannt, 
ist ein Mann von 35--36 Jahren, von angeneh- 
mem, durchaus nicht englischem AuBeren, er ist 
viel gereist und spricht mehrere fremde Sprachen 
fertig; er scheint mi, mehr ein unifassender, als 
durchdringender Kopf zu sein. Der alte Ehren- 
mann W a t t ist uber 70 Jahre alt; er war J o - 
s e p  h R l  a c  k s  Schuler und Freund und hatte 
teils mit ihm zusammen. teils auf eigene Hand 
die mehrfachen interessantrn Entdeckungen ge- 
macht, auf denen der jetzt in England allgemeine 
Gebrauch der Dampfmaschinen (oder Feuer- und 
Luftniaschinen) beruht. AuUer diesen Personen, 
denen ich vorgestellt wurde, verdienen Sir J o h n 
S t a u n t o n , der eine vollkommene Kenntnis 
der chinesischen Sprache besitzen SOU, und Mr. 
D o 11 o n  d , Sohn des namhaften Optikus und, 

ein allgemeines Sprichwort geB-orden ist , der 
mit W o 1 I a s t o n Disputierende habe Unrecht. 
Es besteht so viel AhnGchkeit in Geberden, Am-  
sehen und naturlichen Anlagen zwischen W o 1 - 
1 a s  t o n  und J.  Gottl. G a h  n ,  daB man sie fiir 
Sohne von einem Vater halten sollte. Mr. T e n  - 
n a n t , jetzt ein alter Mann, von vernachlassig- 
tem. schludrigem Ausqehen, besitzt eine eigen- 
artige Originalitat in Reden und Manieren mit 
viel Humor untermischt. Der Verkehr mit ihm 
ist auch ohne wissenscha ftliche Dinge im hiichsten 
Grad unterhaltend und von kleinen Distraktionen, 
die ihm grbotenteils sehr gut stehen, begleitet. 
Er ist einmal in Schweden von Goteborg nach 
Jonkoping und von da nach Helsingborg gereist, 
seit dieser Zeit trIgt er immer eine Karte von 
Schweden in der Tasrhe, die hinsichtlich des an- 
dauernden Gebrauchs jetzt sowohl schmutzig, wie 
verlesen ist. T e n  n a n  t spricht gem und pit 
franzosisch. Mr. H o w  a r d ist durch die Ent- 
deckung des Knallquecksilbers und durch den 
ersten wissenschaftlichen Beweis, dalj die Meteor- 
stpine vom Himniel fallen und eine untereinander 
analoge Zusammensetzung besitzen, bekannt. H o - 
w a r d stammt aus einer sehr hochstehenden Fa- 
milie, rleren Haupt duke und W o w a r d s Onkel 
ist. Er ist ein kleiner Kerl mit einem groBen, 
sehr vollen Gesicht, mit einer hrankhaften RGte 

gemen zu bleiben. Ich lasse die Instrumente auf 
dem Observatorium mit Absicht unern ahnt, deren 
Anwendung mir unbekannt ist, und schame mich, 
zu gestehen, da13 ich bei dieser Gelegenheit lieber 
die schijne Aussicht uber die Themse und London 
vom Salon des Observatoriums aus genol3, a h  
meine Aufmerksamkeit auf die Besichtigung der 
Tnstrumente zu richten. - Die Gesellschaft di- 
nierte zusammen in einem nahen bei dem Ohser- 
vatorium in Blackheath gelegcuen groBen, schonen 
Wirtshaus. TchhatteW o 11 a s t o n und Y o u n g 
als Nachbarn. Mit der englischen Sitte, den Gang, 
den man haben will, zu fordern, und mit den rich- 
tigen Benennungen unbekannt, wurde mein Mittag- 
essen allerdings sehr knapp, ich genoB die Gesell- 
schaft a,ber um so mehr. Das Diner wurde pro 
quota bezahlt und kostete eine Guinea (10 Reichs- 
taler, 24 sk. rgds.) fur die Person. Tch habe nie- 
mals ein so groBes Vergniigen fiir einen so zivilen 
Preis wie diesen gehabt. Nach dem Essen wurde 
zusammen Tee oder Kaffee bei Mr. P o n d  ge- 
trunken und von seiner Frau serviert. Es kam 
mir qonderbar genug vor, den Kaffee in der Ober- 
tasse, ohne Untertasse, die auf dem Tische stehen 
blieb, serviert zu pehen. - Ich ging mit Dr. 
Y o u n g linter allerhand interessanten wissen- 
schaftlichen Qesprachen nach Hhuse. 

(Forlsetzung folgt.) 

Referate. 
I. 4. Chernie der Nahrungs= und 
GenuBrnittel. Wasserversorgung. 

G. Sellier. Nachweis der Borsaure in den Nahrungs- 
mitteln. (Ann. Chim. anal. appl. 10. 235-236. 
15. /6 .  1906.) 

10 g Substanz, z. B. EiweiB, werden in einern 
Kolben von I50 ccm mit 10---12 ccm Schwefelsiiure 
erst schwwh, dann einige Minuten stark erhitzt und 
die tiefbraune Flussigkeit nach dem Abkiihlen mit 
etwa 10 ccni Methylalkohol versetzt. Man emkni t  
dann vorsichtig und entziindet die aus dem Kolben- 
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hals austretenden Dkmpfe, wobei bei Gegenwart 
von Borsaure sich die Flamme griin farbt. C. Mai. 
C. Rnpp. @ber quantitative Bestimmungen in Riah- 

rungsmitteln mittek des elektrischen Leitver- 
niogens. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. LO, 
3: -40. 15./7. 1905. Karlsruhe.) 

An Hand einiger Beispiele aus der Praxis empfiehlt 
Verf. die Bestimmung der Leitfkhigkeit bei der 
Untersuchung von Nahrungsmitteln, insbesondere 
zur Unterscheidung nor maler und gewasserter Milch 
und zur Erkennung von Konservierungsmitteln da- 
rin, zur Bestimmung des Weinextraktes, zur Unter- 
suchung des Honigs, &s Trinkwassers und zur Kon- 

If. S. Crindley und A. D. Emmett. Die Chemie des 
Pleisches. 11. Verbesserte Verfahren zur Unter- 
suchung tieriseher Snbstnnzen. (J. -4m. Chem. 
Soc. 27, 658-675. Juni 1805. Urbana. Son- 
derabdruck. ) 

Die Versuche, deren Ergebnisse in umfangreichen 
Tabellen niedergelegt sind, beziehen sich auf die 
Untersuchung von mit kaltem Wasser hergestellten 
Flrischauszugen. 

der Gesanittrocken- 
substanz rohen und gelrochien Fleisches in kaltcm 
Wasser loslich ist. Ein groRer Teil der Protein- 
subatanzen des rohen Fleisches ist in kaltem Wasser 
loslich; durch Hitzr ist davon die Hauptmenge 
koagulierbar. Die Auszuge mit kalteni Wasser ent- 
halten ferner durch Zinlrsulfat fallbare Albnmosen 
und kleine Mengen durch Tannin und Aalz fallbare 
Pepione. Ferner wurde festgestcllt, daR Fleisch 
betrachtliche Mengen sogenannter organischer Ex- 
traktivstoffe enthalt, und zwar nicht nur stickstoff- 
haltige, sondern auch stickstofffreie. Die Befunde 
sind auch insofern von praktischem Interesse, als 
sie Einblick gewahren in die beim Kochen des 
Fleisches sich abspielenden Vorgange. 

A. Miekton. Versuche uber Anfnahme yon schnet- 
liger Siiure durch Haekfleiseh BUS den Ver- 
brennungsprodnkten des Leuchtgases. (Z. 
Unters. N a b . -  11. GenuRm. 10, 159- 161. 1./8. 
1905. Harnburg.) 

Die Versnche haben ergeben, daB Hackfleisch mah- 
rend der ublichen Aufbewahrungszeit in Raumen, 
die durch Flamnien unter Verwendiing schwefel- 
haltigcn Beuchtgases beleuchtet werden, keine nach- 
meisbaren Mrnqen Schwefddioxyd aufnimnit. 

Hermann Iatthes. cber mehlhaltiges Corned-Beef. 
15./6. 

I n  einem Corned-Beef wurden 1,576 Mehl gefunden, 
das den Zweck hat, die Fleischstucke zusammen- 
zu kleistem und die bei Verwendung alten Fleisches 
mangelnde Bindekraft zn ersetzen. Eine strenge 
Obenvachung derartiger Fleischwaren scheint dem- 
nach gebolen. Ein Mehlzusatz zu einer Fleisch- 
dauerware ist auch schon deshalb zu verwerfen, 
well dadurch die Haltbarkeit sehr herabgemindert 
wird. c. N U Z .  

Frilnz Lauteraald. Untersuchungen iiber das Ver- 
halten der fettfreien Troekensubstanx bei gr- 
broehenem Melken. (Milchw. Zentralbl. 1, 
385-400. September 1906. Kiel.) 

trolle der Normnllosungen. c. X a i .  

Es zeigte sich, da13 1 

C. Xui. 

C. AIai. 

(Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 9, 732. 
1905. Jena.) 

Wahrend des Ifelkens scheint eine wesentliche Neu- 
bildung von Milch nicht stattzufinden. Die Schwan- 
kungen, die die Bestandteile der fettfreien Trocken- 
subqtanz in verschiedenen Melkfraktionen zeigen, 
sind sehr unwcsentlich und praktisch bedeutungslos. 

Die Hoffnung, auf dcm Wege des gebrochenen 
Melkens eine der Frauenmilch ahnlicher zusammen- 
gesetzte Fliissigkeit, also eine im chemischen Sinne 
bessere Kindermilch gewinnen zu konnen, ist un- 
berechtigt’. G. Hai.  
F. Yetersen. Untersucliungen iiber den elektrisehen 

W-iderstand der Milch. (Landw. Vers.-Stat. 
60, 250.--314, 1904.) 

Wie T h o r n e r s Beobachtungen ergaben, war es 
nicht moglich, durch Messung des elektrischen 
Leitungswiderstandes der 3filch einen RuckschluB 
auf deren Fett,gehalt zu zirhen, doch konnte unter 
Umstanden ein Wasserzusatz zu Milch durch Er- 
mittlung der Zunahme des Leitungswiderstandes 
festgelegt werden. B e c k m a n n fand, daR das 
elektrische Leitungsvermogen normaler Milch ziem- 
lich konst’ant ist ,  ein Herabgehen der Leitfahigkeit 
auf Wasserung hinweist, eine Steigung der Leit- 
fahigkeit sowohl durch Sauerung, wie auch durch 
Neutralisations- und Konserviernngsmittel erzeugt 
wird. Den naheren AufschluR hatte die h e l y s e  
zu geben. Verf. ermittelte nun durch zahlreiche 
Messungen die Grenzen, innerhalb deren der elek- 
trische Widerstand verschiedener Milch sich bewegt. 
- Der durchschnittlirhe Widerstand der Milch 
einzelner Tiere ivies erhebliche Schwankungeri 
(zwischen 186 und 304 Ohm bei 1,5O! auf, die anf 
individuelle Unterschiede des milchgebenden ‘I‘ieres 
zuruckzufiihren sind und weder im Alter, noch in 
der Zeit der Laktationsperiodc der Kiihe i h e  Er- 
klarung finden. 0 bwohl Wasserzusatz den elek- 
trischen Leitungswiderstand der Milch erhoht., kann 
eine geringere Wasserung nicht mit Sicherheit, auf 
diese Weise nachgewiesen werden; wohl aber kann 
in zweifclhaften PIllen besagte Methodc init zur 
Sicherung des Beweises dienen. Eine direkte Ab- 
hangigkeit des Widerstandes frischer Niloh war 
weder von ihrem Sauregrad, noch Aschengelialt 
festzustelh. Die Salze der Milch sind es vor allem. 
welche die elektrische Leitfahigkeit bedingen, und 
zwar besonders Chloride, Phosphate und Sulfate; 
entzieht mail diese der Milch, so enthalt sie fast 
keine den elektrischen Strom leitenden Bestand- 
teile mehr. H .  Sertx. 

F. Bordas und Touplrin. Neucts Verfahren zur 
rasehen Entersuehung der Milch. (Ann. Chim. 
anal. appl. 69, 267-268. 

Man gieWt 10 ccm Milch tropfenweise in eine ge- 
wogene Glasrohre, die mit Essigsanre angesauerten 
65%igen Alkohol enthllt, 1aBt einige Augenblicke 
stehen uiid zentrifugiert daranf. Nach dem Ab- 
gieRen wird das Sediment mit 30 ccm 50(j$geiu 
Alkohol gewaschen und von neuem zentrifugiert. 
Man gieRt ab und bestimmt in den vereinigten 
Fliissigkeiten die Laktose mit F e h 1 i n g scher 
Losung. Das Sediment iibergieat man mit 2 ccm 
96o”igem Allcoho1 und 30 ecm Bther, zentrifugiert 
einige Minuten, wiederholt die Operation und wagt 
das nach dem Verjagen des Athers und Troeknen 
erhaltene Fett. Die Zentrifugenrohre enthalt dann 
nur noch feinpulveriges Kasew, dessen Gewicht 

16./7. 1805.) 
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iiach raschem Troclinen bei niedriger Temperatur 
durch Wiederwagen bestimmt wird. Man vervoll- 
standigt die Untersuchung durch die Bestimmung 
der Asche von wei.tcrm 10 ccin lhlch. 6'. Jlfui. 
J. Bellier. Neues Verfaliren zur Untersuehung der 

Milch. (Ann. Chim. anal. 10, 268--276. 13./7. 
1905.) 

Zur Hestimmung der Trockensubstanz werden mittel- 
fejne Schwamme benutzt, die vorhrr sorgfaltig niit 
Salzsaure, Alkohol und Ather gereinigt und mit der 
Scheere in prismatische Stiicke von etwa 0,2 g 
Qewicht geschnitten wurden. Sie werden im Wage- 
das  getrocknet, gewogen, mit Wasser getrankt, 
ktark ausgepreBt, in ejner Schale 5 ccm Milch darin 
aufgesaugt, die Schale lnit etwas Wasser nachge- 
spiilt und dies gleichfalls aufgesaugt. Nach dem 
Trocknen bei 80 O bis zur Gewichtsbestandigkeit 
und Wiederwagen werden die Schwamme im 
S o x h 1 e t when Apparat mit Ather erschopft 
und nach dem Trocknen wieder gewogen; der Ge- 
wichtsverlust ergibt das Fett. Darauf qerden die 
Schwamme mit Formaldehyddampf und sodann 

Stunde mit 5Oy/,igem Alkohol, der 5% Essigsaure 
enthalt, behandelt, mit Wasser aiisgewaschen und 
wieder bei 80" getrocknet und gewogen; der Ge- 
wichtsiTerlust ist Milchzucker und Asche. Von 
letzterer verbleiben etwa 1 cg fur je 100 ccm Milch 
in den Schwammen. Dureh Multiplikation des fett- 
freien Extraktes mit 0,076 erfahrt man den Aschen- 
gehalt. In  den Schwamnien verbleiben die Albu- 
minoide, deren Gewicht durch das Unloslichmachen 
mit Formaldehyd nicht verandert wird. C. Xui .  
0. Bialon. Beitrag zum Naehaeise von gewasserter 

Milch. (Milchw. Zentralbl. I, 363-366. AugusL 
1905. Breslau.) 

Statt der Bestimmung des spez. Gew. des Serums, 
die nicht einwandfrei ist, wird vorgeschlagen, das 
spez. Gew. der fettfrei gedachten Milch nach der 
Formel 

100 s - f 
100 - f 

4 === _ _ ~  
~- - 
0,933 

zu berechnen, wobei s das spez. Gem. der Milch, 
f deren prozentischen Fettgehalt und 0,933 das 
mittlere spez. Gew. des Fettes bedeuten. Das hier- 
nach berechnete spez. Gew. zeigt eine unverfiilschte 
Xilch an, wenn es 1,0323 oder dariiber betragt, 
wahrend diese Zahl bei gemasserter Milch. je nach 
dem Grade der Verfalschung, sich mehr oder 
weniger davon nach unten entfernt. 

Wenn man die nach obiger Formel berechnete 
Zahl mit 0,9938 multipliziert, so erhalt man mit 
annahernder Sicherheit das spez. Gew. des Serums, 
so daB dessen direkte Bestimmung umgangen wer- 
den kann. 

Das Verfahren ist nur bei frischer, nicht aber 
bei geronnener Milch anwendbar. 
Th. SF. Thomsen. tfber die Fettbestimmung in 

fettarmer Illileh. (Landw. Vers.-Stat. 62, 
387-399. Kopenhagen 1905.) 

Von der Tatsache ausgehend, daB in fettarmer 
Xilch nach der G o t t 1 i e b schen Methode stets 
hiihere Werte als bei der Extraktionsmethode (nach 
N i l s o n )  gefunden werden, sucht Verf. die Ur- 
sache hierfiir festzustellen. Das nach G o t t 1 i e b s 

C. Mai. 

Methode gewonnene Fett enthalt eine geringe Menge 
eines in reinem Ather und Petrolather unloslichen, 
jedenfalls schwerloslichen Stoffs. Die Menge des 
Stoffs, welcher verursarht, daR das Fett sich in 
einer kleineren Menge Ather nicht klar lost, war 
indes eine sehr geringe; ferner kann man nach 
G o t t 1 i e b s Methode ein in Ather klar losliches 
Fett gewinnen, wenn man bis auf eine gewisse 
Grenze ein kleineres Volumen Ather und ein ent- 
sprechend gr6Beres Volumen Petrolather anwendet. 
T h o m s e n schliebt, dab G o t t 1 i e b s Methode 
bei der Fettbestimmung in fettarmer Milch der 
Extraktionsmethode vorzuziehen sei, da letztere 
zu niedrige Werte liefert. 

W. N. Berg und H. C. Sherman. Die Bestimniuiig 
ion lmmoniak in Ilileh. (J. Am. Chem. Soc. 
27, 124-136. Februar 1905. Neu-York.) 

Verff. haben nach einer Methode gesucht, um die 
in frischer Milch enthaltenen geringen Mengen 
Ammoniak zu bestinimen und dabei die Gefahr, 
Ammoniak aus organischen Stoffen zu spalten, auf 
ein Ninimum zu reduzieren. Sie sind zu folgmden 
Srhliissen grlromnien: Die B o u s s i n g a u 1 t - 
S h a f f e r sche Methode, bei welcher die Probe 
mit Methylalkohol vermischt und nach Zusatz von 
Natrinmcarbonat unter verringertem Druck destil- 
liert wird, hat sich unter geringer Abanderung als 
fein genug zur Bestimmung von Ammoniak in 
Milch in Mengen von nTeniger als O,OOlyo erwiesen. 
Bei einer einem Gehalt von 0,5% Piatriumcarbonat 
in der alkoholischen Milchniischung cntsprechenden 
Alkalitat schien eine Bmmoniakspalt~ing aus 
organischen Stoffen in abgestandener, jedoch nicht 
in frischer Milch eiuzutreten. IVird die siedende 
Mischung mit Chlornatrinm ?esittigt, um die 
Dissoziation des n'atriumcarbonats zii reduzierev, 
SO wird die Spaltung, wenn nicht vollstandig, SO 

doch erheblich verhindert. Methoden, bei welchen 
dir alkalisch gemachte Milch unter atmosphirischem 
Druck gekocht wurde, urn das Ammoniak auszu- 
scheiden, ergaben hohe Resultate, srlbst wcnn die 

v. Wissell. Vber die Untersuehung geronnener 
l i leh.  (Rliichw. Zentralbl. 1, 401-417. Sep- 
tember 1905. Danzig.) 

Es wurdr festgestellt, daB die Bestimmung des 
Fettes in mit Ammoniak verfliissigter geronnener 
Milch nach dem Gipsverfahren, sowie nach G o t t- 
l i e b - R o s e  und G e r b e r  wohl ziemlich ein- 
wandfrei ist, die Bestimmung der Trockensubstanz 
und des spez. Gew. dagegen mit Fehlerquellen be- 
haftet sind, die die Richtigkeit der Ergebnisse 
wesentlich beeinflussen, und zwar wird die Trocken- 
substanz zu niedrig, das spez. Gew. aber zu hoch 
gefunden. Man kann diese Fehler annahernd korri- 
gieren, indem man der Trockensubstanz 0,44% ZU- 

zahlt und von dem nach M a t s W e i h u 11 be- 
rechneten spez. Gew. 0,0010 abzieht. C. Xui. 
Lueius L. van Slyke und Edwin K. Hart. Die 

Protei'de Ion Rahm, Butter und Buttermilch in 
Bexiehung xu Ileckiger Butter. (J. Amer. Chem. 
Soc. 27, 679-690. [8./4.] 1905. Neu-York.) 

Die Untersnchungen beziehen sich auf das Ver- 
hkltnis der Kaseinverhindungen zu der Rahmreife, 
die Anwesenheit von Kase'inverbindungen in Butter 

H .  Hertz. 

Verdunnung des Alkalis sehr grob war. D. 
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und Buttermiloh und die Bez,iehungen der Kaseh- 
verbindungen zur fleckigen Butter. Wenn die 
Nilchsauremenge im Ralim uber 0,506 betragt, so 
ist, das Kasein in Butter und Buttermilch als K a s e k  
laktat vorhanden. In  Butter und Buttermilch aus 
sogenannt,em siiWcni Rahm finden sich Kas,iincal- 
cium und freies Kasein, die beim Stehen teilmeise 
oder ganz in Kaseinlaktat iibergehen. Die fleckige 
Butter verd,ankt ihre Entstehung einerseits der 
Gegenwart und ungleichen Verteilung der Butter- 
milch und andererseits der hartenden und lokali- 
sicrenden Einwirkung der Salzlauge auf die Pro- 
tclde der But~terniilch. C. X a i .  

Engel. @her das Fett in' der Frauenmileh. (Z. 
[30./3.] 1905. 

zh~s den mitgeteilten Untersucliungsergebnisseii, 
die sich ausschlieBlich auf die Bestimnlung der Jod- 
zahl beziehen, geht hervor, daS die Jodzah! des 
Frauenmilchfettes individuell in nidWigen Grenzeu 
schwankt, und da13 diejenige des Fettes der Milch 
einer einzelnen Frau einer gesetzmkBigen Tages- 
schwankung unterworfen ist. C. Mai. 

A. J. Swaving. Uber die hollandische Staatshiitter- 
(Z. IJnters. Nahr.- u. GenuBm. 10, 

T m  der zunehmenden Verfilschung der fur den 
Export bestimmten But,ter enigegenzut'reten, hat 
die hollandischc Regierung ein Uberwachungs- 
system fur Butter eingerjchtet. Es beruht darauf, 
daB in den der Kontrolle unterstehenden Butter- 
bereitungsstellen Proben entnommen werden, und 
deren Zusammensetzung niit derjenigen der aus 
der gleichen Gegend verkauften und zur gleichen 
Zeit bereiteten Butter verglichen wird. Jede Butter 
CUB den iiberwachten Molkereien erhklt eine aus 
diinnem Papier bestehende nnnierierte staatliche 
Schutzmarke, aus der die Herkunft dsr Probe er- 
Fichtlich ist. c. Mai. 

4. Jnelienack und It. Pasternaek. cher hollln- 
(Z. Unters. Xahr.- u. GenuBm. 

Das hollandische Rlargarinegesetz gibt den FB1- 
schern dort zurzeit noch die Moglichkeit, Gemische 
aus Butter und anderen Fetten herzustcllen. Auf 
Grund des Fleischbeschaugesetzes ist es nicht mog- 
lich, diese Gemische, wenn sie nicht den Bestim- 
mungen des Deutschen Margarinegesetzes ent- 
sprcchend hergestellt sind, als Nargarine einzu- 
fuhren und als Butter zu vert'reiben. Dagegen ist 
die Einfuhr als Butter gegenwartig kaum ZII ver- 
hindern. Daher ist dem Butterhandel zu enip- 
fehlen, aus Holland lediglich die mit der Staats- 
Bontrollmarke versehene Butter zii kaufen. 

Die untersuchte hollandische Butter enthielt 
sehr haufig Rorsaure his 0,32676. 

Die bekannt gegebenen Untersuchungsergeb- 
nisse lassen erkennen, daB die R e i c  h e r  t - 
M e i B 1 schen Zahlen bei reiner hollihdischer Butter 
vonden entsprechenden Werten fur normale deutsche 
BuLter nicht abweichen. An Hand graphischer Dar- 
stellungen, in die anch die Moleknlargewichte der 
nichtfluchtigen Fettsauren einbezogen sind, werden 
dicse Verhaltnisse fur norniale nnd verfalschte 
Butter eingehend erortert und auch auf die Ver- 

physiol. Chem. 44, 353-365. 
Dresden.) 

kontrolle. 
80--87. 15./7. 1905. Wageningen.) 

disehe Butter. 
10, 87-100. 15./7. 1905.) 

wendbarkeit des Polarisatioiismikroskops fur die 
Butteruntersuchung hingewiesen. C. Hai.  

W. Schneider. Die Siehlersehe Sinaeidbntyromctrie. 

Es wurden vergleichende Untersuchungen mit den 
Verfahren nach S i c h l e r  und G e r  b e r  an 
Ziegen- und Kuhmilch ausgefiihrt und die Ergeb- 
nisse tabellarivch zusammengestellt. Verf. kommt 
auf Grund seiner Versuche zu dem Schlusse, daB 
die S i c h 1 e r sche Sinacidbutyrometrie, wie sie 
zurzeit vorliegt, der G e r b e r schen Acidbutyro- 
metrie noch nicht als gleichmertig zur Seite zu 
stellen ist. C. Nai.  
W. Lajonx. Betraehtungcn hbrr die ehemisehe 

Untersoehung und die Kryoskopie der Milch. 
(J. Pharm. Chim. 21, 577-591. 16./6. 1905.) 

Verf. konimt auf Grund seiner Ausfuhrungen zu 
dem Schlusse, daB als normale Milch jede Markt- 
milch zu betrachten ist, deren Gefrierpunkt zwischen 
-0,55 und -0,57" liegt, und die mindestens so 
vie1 Fett enthalt, als dem fur die betrcffende 
Cegend festgestellten MindesLfettgehalt entspricht. 
Fur die Milch einer einzelnen Kuh gilt als Grenze 
des Gefrierpunktes -0,54 O. Ein Mindestfettgehalt 
ist dabei mcht feststellbar, und die Bestimmung 
einer Entrahmung ist dem Ermessen des Gut- 
achters zu uberlassen unter Zugrundelegung einer 
S tallprobe. C. Ma;. 
P. Soltsien, Chemiseher Naehweis des Ranzigseins 

der Biitter. (Chem. Revue 12, 177. Aug. 1905.) 
Man destilliert die Butter mit Wasserdampf, ti- 
triert das Destillat mit Lauge und gewinnt so ein 
MaB fur die freien fluchtigen Fettsauren, uber- 
sattigt dann mit Lauge und, destilliert abermals. 
Das Destillat muB den ranzigen Geruch in kon- 
zentrisrter Form besitzen, gibt aber gewohnlich 
keine merkliche Aldehydreaktion. Dagegen i5t 
nach Zusatz von W e 1 m a n  s Reagens (Phosphor- 
molybdansaure) und darauffolgendem Obersattigen 
mit Ammoniak in 0,5-1 Minute Blaufarbung zu 
beobachten. Falls die Butter lreine farbenden Zu- 
mtze enthielt, kann man diese Reaktion auch 
direkt mit ihr ausfuhren. Bo. 

C. B. Cochran. Die Bestimmung von Fett in Kinder- 
(J .  Amer. Chem. Soc. 

Zur Bestimmung dient ein in Abbildung vorge- 
fiihrter Spparai, der aus einem zylindrischen GIas- 
flbschchen mit langem, engem, graduierteni Hals 
und seitlichem Ausatzrohr besteht. Durch letzteres 
uerden z. B. 5 ccm Milch, 2,5 ccni 80°/,ige Essig- 
saure und ebensoviel Schwefelsaure eingefullt, ge- 
schiittelt und das Ganze in heiBes Wasser gestellt, 
bis die Miachung eine kaffeebraune Farbe ange- 
norimen hat. Nach dem Abknhlen werden 4 ccm 
Ather zugcmischt, letzterer durzh Einstellen in 
heiWes Wasser wieder verjagt, und sohliefilich d a c h  
EinflieBenlassen von heiBem Wasser in die seitliche 
Rohrc das anf der Oberflache des Flascheninhaltes 
schwirrlmende Fett in den Hals getrieben und hier 
mit einer Genauigkeit van l/loyo abgelesen. Von 
Kindermehlen werden 1,72 g mit 5 ccm Wasszr in 
das GpfaB gebracht und wie oben weiter behandelt; 
von gezuckerter kondensierter Milch werden 1 T. 
mit 4 T. Wasser verdunnt. C. Mai. 

(Chem.-Ztg. 29, 690. 28./6. 1905.) 

und Hrankennahrung. 
27, 906-909. [4./5.] 1905.) 
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J. E. Bloom. ,,Blossom Food Preparations". Pro- 
(Broschure 

Die Grundidee diescs neuen Verfahrens spricht der 
Erfinder dahin aus, daB solche Fette und Ole leich- 
ter vom Korper des Menschen assimiliert werden 
muBten, die dem Fette im Fettgewebe des Men- 
schen ihrer Zusammensetzung nach am ntichsten 
kamen. B 1 o o m ging nun bei seinen Versuchen 
von folgenden beiden Analysen aus : 

Olein Palmitin Stearin 

zeB zur Bereituug von Speiseolen. 
1905.) 

Fett eines erwachsenen % '% % 
Menschen . . . . 86,21 7,83 1,93 

Fett eines Kindes . . . 65,04 27,81 3,15 
Die Fehlbetrage zii 100 kommen auf kleine Mengen 
Caproin, Myristin und andere Triglyceride und 
Fettsauren, deren Mengen man zum Teil nicht 
einzeln festgestellt hat. Stellt man nun die Fett- 
bestandteile synthetisch her und mischt sie dann 
im richtigen Verhaltnisse, so hat man eine voll- 
kommene Nachbildung des Menschcnfcttes, aber 
eine sehr teure. Man ist daher gezwungen, von 
natiirlichen Fetten auszugehen, aus denen man 
event. auch einerseits Olein, andererseits Stearin 
oder Palmitin isolieren kann. Von den Rohstoffen 
muB man naturlich die Zusammensetzung nach 
naheren Bestandteilen feststellen. Danach be- 
rechnet man die Mengen der emzelnen Fette, durch 
deren Zusammenschmelzen bei Korpertemperatw: 
(37 ") dann die Nachahmung des Menschenfettes 
entstehen soll. I n  gleicher Weise lassen sich aber 
auch Salatole, Speisefette aller Art usw. herstellen, 
und zwar auf rein physikalischem Wege, ohne Ver- 
wendung irgend welcher chemischer Reagentien, 
und diese Fette werden sich alle durch Reinheit 
und Verdaulichkeit auszeichnen ; daher der Name 

David Wesson und Nathaniel J. Lane. Die quanti- 
tative Untersnchung von Sehweinefett. (I. Soc. 
Chem. Ind. 24, 714-717. 

Gegenwartig gibt es kein Verfahren Zuni Nacha-eise 
von Talg im Schweinefett, da dessen Konstanten 
denen des Schweirirfettes sehr Bhnlich sind; quali- 
tativ kann es nur mit Hilfe des iMikroskopes darin 
erkannt werden. Pie Phytosterinprobe ist wahr- 
scheirilich eins der besten Verfahren zur Erkennung 
von Pflanzenolsn im Schweinefett. Uie Bestim- 
mung von Baumwollsamenbl erfolgt nach rler 
Gleichung : 

,,blossom", Blume oder Blute. B O .  

15./7. 1905.) 

a - b  i 
c -b  k 

XI-. ~ 

wobei a = die Jodznhl der fliichtigen FettsBuren 
der Probe, b = die der flussigen Fettszuren reinen 
Schweinefettes (96- loo), c = diejenige der flussigen 
Fettsauren von Baumwollsamenbl, i = gefundene 
Prozentzahl der flussigen Fettsauren, k = Prozent- 
zahl der flussigen Fettsauren des Bauwollsanienijls 
und x = Prozentpehalt an letzterem bedeuten. 

Der anniLhernde Gehalt an Bottonstearin be- 
rechnet sich nach der Formel: 

3700 - 37 b 
100 

a-bb'-- = 13 X, 

wobei 37 der mittlere Erstarrungspunkt von 
Schweinefett, 33 = derjenige von Baumwollijl, 50 

= derjenige von Kottonstearin, a = derjenige der 
Probe und b = der Prozentgehalt an BrtumwolliA 
ist. h' = 33 b; x = der Prozentgehalt an Baum- 
wollstearin. Der Erstarrungspunkt wird nach 
einem eigenen Verfahrcn beatimmt. 

A. Beytliien. Hleinere Wlitteilungen aus der Praxis 
des ehemischen Untrrsnchungsamtes der Stadt 
Dresden. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 10, 
6-16. 16. /7. 1905. Dresden.) 

1.  K r  e b s b u t t e r. Es werden die Unter- 
snchungsergebnisse von 11 Proben Krebsbutter mit- 
geteilt, von denen nus eine aus reiner Butter, die 
dbrigen zuiter mehr oder weniger grol3en Zusaizen 
von Talg oder Margariae, eine auch nur aus letz- 
terer und Auffarben mit Teerfarben hergestellt 
waren. Krebsbutter soll lediglich durch Behandeln 
zerkleinertcr Krebsschalen mit geschmolzener Butter 
hergestellt werden. 

Die Untersuchung von 
22 Proben Wcrmutwein ergab, daB die Nehrzahl 
davon grob verfalscht oder vollige Kunstprodukte 
waren. Unter Wermutwein ist ein aus Wermut und 
anderen Drogen aroniatisierter Naturwein zu ver- 
stehen, dem Alkohol, auch in Form von Kognak, und 
unier UmstLnden Zucker, zugesetzt werden darf. 

3. N e u e r  e H o  n i g s n r r  o g a t e. Zucker- 
honig H o n a m  i n ist als Gemisch von etwa 30°:, 
Zuckersirup mit Honig und vielleicht In vertzucker 
anznsehen. 0 e t k e r s F r u lr t i n ist mit Teer- 
fnrben gefarbter und mit 1/40/o Weinsaure ver- 
setiter Rdbenzucker. C. Mai.  

A. L. Winton u. E. Monroe Bailey. Die Zusammen- 
setznng anierikaniseher Nudeln und Methoden fur 
die Analysierung von Nudeln. (J. Am. Chem. 
SOC. 27, 137-142. 1905. Neu-Haven.) 

In der landwirtschaftlichen Versuchsstation des 
Staates Connecticut sind 21 Proben von seit einiger 
Zeit auf den Markt gebrachten ,,Einudeln" auf 
ihren Eigehalt und etwdige kunstliche Farbung 
analysiert worden. Nur 5 Yroben enthielten Rier 
in erwahnenswerter Nenge; alle N aren ki;instlich 
gefarbt, la' mittcls Gelbwurz nnd 10 mittels 
einer Azofarbe, ,,lropeolin" ; sic sind demgemaB als 
verfalscht im Sinne des Nahrungsmittelzesetzes 
anzusehen. 11. 

H. Liihrig. ZIIS Beurteilung der lierteigwaran. (Z. 
Unters. Nab.- u. GennBm. 10, 153-159. I./% 
1905. [Mai.] Chemnitz.) 

Verf. kommt auf Grund der mitgeteilten Unter- 
suchungsergebnisse zii den1 Schlusse, daB sich wah- 
rend des Lagerns in der Substanz der Eierteigwaren 
Zersetzungsvorgange abspielen, dber deren Natur 
nichtsNaheres bekannt ist, und die mit einemRuck- 
gang des Lecithinphosphorsauregehaltps verbunden 
sein k 6 n n e n , daB dieser Ruckgang bei gepulvert 
aufbewahrter Ware wesentlich schneller verlaufen 
k a n n , aber nicht uiibedingt schneller verlaufen 
mu& als bei unzerkleinerteni Material, und daO 
die Abnahme an Lecithinphosphorsaure bei Han- 
delsware in der Zeit zwischen Herstellung und Ver- 
brauch sich innerhalb der Grenze hielt, die der Gut- 
achter bei der Beurteilung des Eigehaltes so wie so 
als Spielraum anzunehmen gewohnt ist. 

Jedenfalls ist es zurzeit moglich, den Eigehalt 
von Teigwaren mit annaherndcr Sicherheit festzu- 

C. Xa i .  

2. W e r m u t w e i n. 
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stellen, und zwar sowohl in frischen wie in alteren 
Waren. C. Mai. 
1%. LeHre. Beitrage zur Bcurteilung der Eierteig- 

waren. (Z. off. Chem. 11, 250-259. 30./7. 
[4./7.] 1905. Leipzig.) 

Verf. kommt auf Grund seiner in mehreren Tabellen 
niedergelegten Untersuchungsergebnisse von selbst 
bereiteten Teigwaren und solchen des Handels, so- 
wie von Weizenmehl und Gries zu dem Schlusse, 
daB der Bestimmung der allioholloslichen Phosphor- 
saure allein keine ausschlaggebende Bedeutung bei 
der Beurteilung von Eierteigwaren zukommt, daD 
es dagegen mit Hilfe vun Atherextrakt, Gesamt- 
phosphorsaure, alkoholliislicher Yhosphorsaure und 
Cholesterin auch feimerhin moglich ist, sicheren Auf- 
schluB uber den Eigehalt einer Teigware z u  erhalten. 
Die Lecithinphosphorsaure wird unter Gmstanden 
dazu herangezogen werden konnen, nm uber das 
Alter einer Ware ein IJrteil zu gewinnen. M'enn 
auch in vielen Fallen schon die Bestiinmung von 
Atherextrakt und Lecithinphosphorsaurc ausreichcn 
wird, sollte doch stets zur Beurteilung das Gesamt- 
bild der Untersuchnng herangezogen werden. 

Hermann Matthes. Die Beurteilung mehlhaltiger 
Marzipanwaren. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuB- 
mittel 9, 726-729. 15./6. 1905. Jena.) 

Es wurde Marzipan, das 2,46-3,24% Kartoffel- 
oder Bohnenmehl enthielt, ah verfalscht bean- 
standet. Nach Ansicht des Verf. ist unter Marzipan 
nur eine Zubereitnng aus Mandeln und Zuckcr 
unter Zugabe geringer Mengen von Gewurzstoffen 
zu vemtehen. Der Hochstgehalt an Zucker wiire 
zweckmaljig auf 3596 festzusetzen. 
von Raumer. Die Verwendung der Carmethoden 

im Laboratarium, ein Beitrag zur Keuutuis des 
Starkesirups. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm. 
9, 705-726. 15./6. 1905. Erlangen.) 

Bus den Ergebnissen eingehender Untersuchung 
reinen Starkesirups des Hmdels geht hervor, daS 
dieser 25,1% Glykose, 13,9% i\faltose und 37,5% 
Dextrin enthalt. Solange reingezuchtete Hefen den 
Laborstorien nicht jederzeit in der erforderlichen 
Menge zur Verfiigung stehen, kann nur mit unter- 
ganger Bierhefe ein einwandfreies Ergebnis bei 
der Bestimmung der Dextrine durch Vergaren er- 
zielt werden. Fur  die Erkennung oder Bestimmung 
der Maltose neben Glykose und Dextrin kann auch 
Weinhefe verwendet werden. PreDhefe ist dagegen 
f i i r  analytische Vergarungen unbreuchbar. 

C. Xak. 
Beinrieh Trillich. Welche Iindestforderungen sind 

au Malz fiir Malzkaffee zu stellen? (2. UnterP. 
hTahr.- u. GenulJm. 10, 118.-121. 15./7. 1905. 
Karlsruhe.) 

As Mindestforderung an Malz, das zur Herstellung 
von Malzkeffee dient, ist eine durchschnittliche 
Blattkeimentwicklung von halber Kornlange zu 
fordern. C. Jfai 
GI. P. Mason. Das natiirliehe Vorkommen von 

BeuzoesBure in Preillelbeeren. (J. Amer. chem. 
SOC. 27, 613-614. [16./3. 19051. Pittsburg.) 

Es wurde eine Reihe von PreiSelbeerproben unter- 
suchtj, die samtlich Benzoesaure enthielten, und 
zwar zeigte sich, daR drrcn Menge mit der Reife 
zunimmt. Unreife grune Beeren enthielten nur 

C. Mak. 

C. Xai. 

Ch. 1906. 

Spuren, iiberreife dunkelrote Beeren etwa 1 T. 
Benzoesaure in 2000 T. 

Die untersuchten PreiDelbeerstengel waren da- 
gegen stets frei von Benzoesaure. 
Wm. B. bl\\inod, R. J. Davidson und W. A. 1'. 

Bloncure. Die ehemisc,he Zusammensetznng 
von Ipfeln und Zider. (U. S. Dept. Agri- 
culture, Bureau of Chemistry, B11. Nr. 85,1904.) 

Die Arbeit schlieBt sich an B11. Nr 71: ,,Eke Unter- 
suchimp der Zidcdabrikatior? in Frankrcich, Doutsch- 
land und Engla.nd" an uud enthalt die Ergebnisse 
der von den Verff. im Laboratorinm dor landwirt- 
schaftlichcn Versiichsstation des Sbaates Virginia 
zu Blacksburg in den Jahren 1902 und 1903 &US- 

gefiihrtcn Untersuchimgen. Rinzrlne der chemi- 
schen Analysen usw. wurden in \I'ashington nus- 
gefiihrt. Das Bulletin zcrfallt ili 2 l'eile. Der 
erste, welrher 4 1 w o o  d nnd I) R v i d R o n zu 
Verff. hat,, beschaftigt Rich mit der ,,ohoinischen 
Zusanimensetzung von -4pfeln in Bezioh ing auf 
die Zider- und Essigfabrikation", wahrend der 
zweitc, an dessen Abfassung sich alle 3 Herren be- 
teiligt, hahen, die ,,Zusammensetznng von Zider, 
auf Grund drr Garnng init, reinen Fiefen bestimmt", 
behendelt. n. 
Rudolf Hetelmann. 1905er Himbeer-Rohsafte. (Z. 

3./7. [25 . /7 . ]  1905. 

Die Untersuchung von 18 Himbecrrohsaften d.ies- 
jahriger Ernte, die von 2 sachsischen Fruchtsaft- 
pressereien eingesandt worden waren, ergah folgende 
Mittelwerte : Asche 0,437%, Alkalitit 5,64 ccm, 
Gesamtsaure (Apfelsaure) 1,56176, Allrohol 2,990/,. 
Fur den Verf. steht es hiernach fest, da8 die 
S p a e t h schen Grenzzahlen fiir Himbeersirup aus 
diesjahrigen Rohsaften nicht maagebend isnd. (Fur 
eine derartige allgemeine Folgerung diirfte doch 
wohl eine umfangreichere Untersuchung, und zwar 
an selbstgepreatcm Material erforderlich sein. Ref.) 

Rudolf Hefelmann. Uber die Grundlagen der Beur- 
teilung des Himbeersirups. (Z. off. Chem. 11, 
281-287. 15./8. [8./8.] 1905. Dresden.) 

Verf. bestatigt die Unrichtigkeit der von E v e r s 
(Z. off. Chem. 10, 319) angegebenen abnorm nied- 
rigen Aschenalkalitatszahlen. E r  kommt auf Grund 
einer kritischen Erorterung der von S p a e t h (Z. 
Unters. Nahr.- u. GenuBm. 4, 97) mitgeteilten ana- 
lytischen Zahlen zu dem Schlussc, daB die Grenz- 
zahl von 0,2?/, fur Asche von Himbeersirup deshalb 
unbegriindet sei, weil sie den unbekannten und 
sehwankenden Aschengehalt des Zuckers unbe- 
riicksichtigt Iaiot; aus dem gleichen Grunde sicht 
Verf. auch die Ruckberechnung des Rohsaftes aus 
dem Sirup nach J u c l i e n  a c k als unzuliissig an 
und glaubt, daD die weiterc Verfolgung der Alkali- 
tatszahl nach B u t t e n b e r g (Z. Unters. Nahr.- 
u. GenuSm. 9, 141) und ihr Verhaltnis zur Gesamt- 
asche und einzelnen Aschenbestandteilen Aussicht 
auf Erfolg verspricht. C. Mai. 
Georg Kappeller. Zur Henntnis einer ,,Rotwein- 

Couleur". (Z. Unters. Nahr.- u. GenLtBm. 9, 
729--732. 15./6. 1905. Rostock.) 

Gelegentlich einer Kellerkontrolle wurde eine Rot- 
weinfarbe gefunden, die eine rotbraune, sirupdicke, 
stark klebrige Fliissigkeit von hoher Farbekraft 

C. Nai .  

iiff. Chem. 11, 261-262. 
Dresden.) 

c. Mai. 

us 
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darstellte. Die Untersuchung ergab, da13 ein Ge- 
menge eines Azofarbstoffes (Bordeaux) mit Kara- 
me1 vorlag. Der Grund, ein derartiges Gemisch 
als ,,Rotweincouleur" in den Handel zu bringen, 
ist darin zu suchen, daW dem Laien vorgetauscht 
werden soll, das Produkt sei aus Rotwein durch 
Eindicken gewonnen; andererseits hat der Kara- 
melzusatz den Zweck, die leuchtende Farbe des 
Teerfarbstoffes zu vermindern. C. Mai. 
X. Rocques. Bestimmung des Glycerins in den SiiS- 

weinen. (Ann. Chim. anal. appl. 10, 306-309. 
15. /8. 1905.) 

200 ccm Wein werden im Wasserbad zur Sirup- 
dicke verdampft, der erkaltete, noch flussige Riick- 
stand unter dreimaligem Nachspiilen der Schale 
mit wenig Wasser in einem Bronzemorser mit so vie1 
gepulvertem Atzkalk zerrieben, als dem Gewichte 
des vorhandenen Zuckers entspricht, und das 
Ganze nach 20-30 Minuten unter allmahlichem 
Zusatz von 50-200 ccm Alkohol in eine rahmartige 
Masse verwandelt. Kach 20-30 Minuten wird ab- 
filtriert, mit Alkohol nachgewaschen, das alkalische 
Filtrat mit Weinsaure angesaucrt, der Alkohol bis 
auf 15-20 ccm abdestilliert und der Ruckstand 
nach Zusatz von 3-5 g gepulvertem Atzkalk und 
10 g feinem Sand im Vakuum innerhalb 12 Stunden 
verdunstet. Der gepulvert,e Ruckstand wird darauf 
in eineni Kolben von 200 ccm mit einer Mischung 
von 80 ccm Essigather und 20 ccm Alkohol zwei 
Stunden geschiittelt, abfilt'riert und ein aliquoter 
Teil (75 ccm) des Filtrates iibcr Schwefelsaure im 
Vakuum verdunstet und der Riickst'and nach drei 
Tagen gewogen. C. Mai. 
L. und. J. Gadais. Qnalitativer und quantitativer 

Nachweis von Blei im Weinstein. (Ann. Chim. 
anal. appl. 10, 98-101. 

100 g Weinstein lost man in 60 ccm konz. Salzsaure 
unc! 80 ccm Weswr unter Erwarmen auf, setzt noch 
60 ccm Wasser und eine 0,15 g Kupfer entsprechende 
Menge Kupfernitrat hinzu und fallt bei 60' mit 
Schwefelwasserstoff. Nach 12-24 Stunden filtriert 
man den Niederschlag ah, lost ihn in Salpetersaure, 
filtriert, dampft das Filtrat auf 25 ccin ein, bringt 
e p  in eine Platinschale und verdiinnt auf ca. 50 ccm. 
Dann werden Blei und Kupfersulfat in iiblicher 
Weise elektrolytisch gefallt, wobei man das Blei 
in rler Platinschzle zur Abscheidung bringt. Nach 
12stiindiger Elektrolyse wird die Platinschale nech 
dem Auswaschen noch mit Alkohol und Ather be- 
handelt; dann bringt man in dieselbe einige Tropfen 
einer essigsaurrn Losung von Tebramethyldiamido- 
diphenylmethan. 1st Rlei vorhanden, so entsteht 
eine intensive Blaufarbung; 0,l nig Blei kann so 
noch deutlich nachgewiesen werden. - Fur die 
quantitative Aiialyse geht man von 500 g Wein- 
stein a7.i~ und wj(gt das abgeschiedenc Bleisuper- 

Ernst Becknrann. Znr Bestimniiing des Ftiselol- 
grhaltes alkotiolischrr Pliissigkeiten. (Z. Unters. 
3'ehr.- u. Genu8ni. 10, 143- 152. 15./7. 1905. 
Lripzig.) 

50 ccm der nicht iiber 20 Vol.-oA Alkohol enthalten- 
den Fliissigkeit worden dreinial mit jc 20 ccm Tetra- 
chlorkohlenstoff und dieser mit je 20 ccni Wasser 
zweimal kraftig geschiittelt. Die Tetrachlorkohlen- 
stoffliisung wird sodann in eivieni starkwandigen 

15./3. 1905.) 

oxyd. P. 

Stopse1gla.s mit 2 g Kaliumbisulfat und I g Natriuni- 
nitrit geschiittelt, nach einigen Minuten in einen 
Scheidetrichter gebracht, mit etwas Tetrachlor- 
kohlenstoff nachgewaschen, mit 20 ccm gesattigter 
Natriumbicarbonatlosung geschiittelt, mit 75 ccni 
Schwefelsiiure zusa.mmengeschiitte1t und die Mi- 
schung auf 150 g zerstofienes Eis gegossen. Hierzu 
wird uberschussiges Kaliumpermanganat gebracht 
und der UberschuB mit Ferroammoniumsulfrtt zu- 
rucktitriert. c. Hai.  
J. Graftian. Zwei Abandernngen des Rosesehen 

Apparates zur Bestimmung hoherer Alkohole. 
(Bll. SOC. Chim. Belgique 19, 28-30. Januar 
1905. 122. /12.].) 

Um bei dem Apparate zur Bestimmnng hoherer 
Alkohole von R o s e - H e r z f e 1 d , modifiziert 
yon W i n d i s  c h ,  genauere Ablesungen zu er- 
moglichen, wahlt der Verf. die graduierte Rohre 
etwas enger. Damit dadurch der Apparat nicht 
unhandlich lang wird, ist der Raum von 20 bis 
21,4 ccm, welcher doch nicht fur die Ablesung in 
Betracht kommt, zu einer &gel von genau 1,4 ccni 
Inhalt erweitert; der Apparat ist so 37 cm lang. 
Bei einer zweiten Form des Apparates ist die 

E. M. Chaee und W. L. Dubois. Eine Vergleichung 
der Methoden fiir die Bestimmung yon Fnselol. 
(Science 22, 78. 22./6. 1905. Buffalo.) 

Die Arbeit beschrankt sicli auf die Beschreibung 
und Vergleichung der Roese- und Allen-Marquardt- 
methoden. Mit der kolorimetrischen Methode sind 
keine zufriedenstellenden Resultate erzielt worden. 
Die Allen-Narquardtmethode beruht auf der Aus- 
scheidung der hohoren Alkohole durch Extraktion 
aus Lauge mit Carbontetrachlorid und ihrer Oxy- 
dation zu den entsprechenden fliichtigen Sauren 
durch saure Richromatlosung, mit nachfolgender 
Destillation und Titrierung. Verff. halten diese 
Methode zwar fur zeitraubend und miihsam, in- 
dessen fur genauer als die Roesemethode. 
W. Fresenius. Zur Beurteilung des Weincssigs. 

(Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 10, 121- 125. 
1.5. / 7 .  1905. Wiesbaden.) 

Verf. ist der Snsicht, da13 es sichwohl verlohnt, naher 
zu stndieren, wie hoch der Glyceringehalt, echten 
Weinessigs nnd auch solchen Esaigs, der 20% 
Wein enthllt, tatsachlich ist, daR dieser Glyccrin- 
wert unter TJmstanden rin wertvolles Moment fur 
die Beurtrilung sein kann, da8 aber augenblicklich 
unsere Kenntnisse und Erfahrungen noch nicht els ~ 

genugend angesehen werden konnen, um auf die 
Blycerinbestimniung alleiii ~~eitgehende SchluO- 
folgerangen zu griinden. C. Hai. 
Pastureau. #her die Gegenwrt von Acetylmethyl- 

earbinol in gewissen Handelsessigen. (J. Pharm. 
Chim. 21, 593-595. 16./6. 1905.) 

Verschiedene Essigproben gaben mit 95%igem 
Alkohol Niedersbhlage und reduzierten F e h 1 i n g - 
sche Losung stark in der Kalte. Die Umache fand 
sich in der Gegenwart von Acctylmethylcerbinol 
CH3-CO-CH( OH)-CH3. Zu dessen Bestimmung 
werden 50 ccm Essig mit Natriumcarbonat neutrali- 
siert , unter Vermeidung des Uberhitzens zur 
Trockne destilliert, das in einem 100 ccm Kolben 
gesammelte Destillat, mit Natronlauge and Amrno- 

obere Kugel desselben abnehmbar. v. 

D. 
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niak alkalisch gemacht, mit l/lo-n. Silbernitrat- 
losung versetzt, nach 24 Stunden auf 100 ccm auf- 
gefiillt und im Filtrat der SilberiiberschuB titriert. 
Das Acetylmethylcarbinol scheint seine Entstehung 
der Einwirkung von Bazillen der Gattung Tartricus 
auf die Kohlenhydrate bei der Herstellung des 
Garungsessigs zu verdanken. C.  Hai.  
P. Buttenberg. uber havarierten bleihaltigen Tee. 

(Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 10, 110-117. 
15. /7. 1905. Hamburg.) 

Es werdm die [Jntersuchungsergebnisse einer Reihe 
unbeschiidigter und von Teeproben, die in rnit Rlei 
ausgeschlagenen Bisten bei einem Unfall ins Wasser 
geraten waren, mitgeteilt. Ilie havarierten Proben 
enthielten 15,6--20,8 nig Blei in 100g. Das wgsserige 
Extrakt war von 34,3 auf 26,874 gesunkerr; gleich- 
zeitig int damit ein Verlust an Gesamtasche und 
insbesondere an wasserloslichen Aschenbestand- 
teilen verbunden, wahrend die in Salzsaure unlos- 
lichen dnteile davon eine Erhohung von 4,7104 
erfuhreri. Der Koffeynverlust ist verhaltnismbl3ig 
gering., C.  Nai. 
A. Juekenack und C. Uriebel. Der Fet'tgehalt der 

Kakaopulver. (Z. LTnters. K8hr.- u. GenulJm. 
10, 4 1 4 9 .  15./7. 1905.) 

Im Hinblick auf die aon einzelnen Fabrikanten in 
neuerer Zeit brliebte iibermaoig starke Ent- 
fett,ung und dadurch bedingte Entwertung des 
Kakaopulvers wird ausgesprochen, daR Kakao- 
pulver mit einem Fettgehalt unter 2504 nicht mehr 
als Normalware anzusehen ist. C. i"ai. 
F. Bordas und Touplain. Anwendung der Zeutrifuge 

bei der Untersuehung von Kakao und Schoko- 
laden. (Ann. Chim. anal. appl. 10, 231-233. 
15./6. 1905.) 

An Stelle des hisher ublichen Erschiipfens mit 
Losiingeniitteln wird die Verwendung der Zentri- 
fuge enipfohlen, mit deren Hilfe z. B. das Pett in 

Stunde bestimmbar ist, w-iihrend nach dem ge- 
wiihnlichen Erschopfungsverfahren das Ausziehen 
7-8 Stunden erfordert. 

Zur Bestimmung aller Bestandteile einer 
Schokolade zentrifugiert man zuerst mit Xther, 
um das Fett zu crhalten, d a m  mit Wasser, worin 
der Zncker in bekannter Weise bestimmt wiril'd.. Der 
Ruckstand wird mikroskopisch untersncht. Bei 
Milchschokoladen schiient sich an die Fettbestim- 
mung eine Behandlung mit, 1 ojger  Trinatrinm- 
phosphatlosung uni das Kasei'n in L6sung z11 be- 
kommen. c. nrui. 
Charles Proctor. Die Bestimmung von Saccharin. 

Die Sum.me von o-Benzoesauresulfimid und p-Sulf- 
aminohmzoesaure ergibt sich aus der Menge des 
BUS einem Gemenge von Kaliumjodat und Jod- 
kalium freigemachten Jods. Man iibergieot 0,5 bis 
1 g Saccharin in einer 200 ccm Stopselflasche mit 
50-75 ccm frisch ausgekochtem Wasser, fiigt einige 
Kristakl Jodkalium und 10 ccm einer 5O/,igen 
Losung von jodsanrem Kalium hinzu und schuttelt 
tuchtig um, bis alles gelost ist'. Dann titriert man 
das ausgeschiedene Jod mit l/lo-n. Thiosulfat. 
1 ccm l/lo-n. Thiosulfat = 0,0183 g Saccharin. 
Sollen 0- und p-Verbindung gesondert bestimmt 
werden, so bestimmt man die Menge der o-Verbin- 

(J. chem. 902. 81, 242-249. E r z  1905.) 

dung durch Kochen mit der l00fachen Nenge l/l-n. 
Salzsaure und Destillation und Titration des ent- 
standenen Ammoniaks. Bus der Differenz der Jod- 
methode gegen die Ammoniakabspaltungsmethode 
ergibt sich die Menge der p-Verbindung. Liege das 
Ammonium- oder liatriumsalz dex Saccharins vor, 
so miisaen die Salze vor Ausfuhrung der Jodtitration 
mit konz. Salzsaure in einer Platinschale zur Trockne 

E. Basch. Die Hlrte natiirlieher Wlsser. (Chem.- 

Der Verf. macht darauf aufmerksam, daB bei der 
HLrt,ebestimmung natiirlicher Wasser scharf unter- 
schieden werden mu6 zwischen vorubevgehender 
und Carbonatharte cinerseits und bleibender und 
Gipsharte andererseits, GroBen, die manchmal 
falschlich fiir identisch gehalten werden. 
A. Bomer. Beitriige zur chemischen Wasserunter- 

suehung. (Z. Unters. Nahr.- 11. GcnuBm. 10, 
129-143. 15./7. 1905. Miinster i. JV.) 

An Hand von zwei Abbiiclungen werden einige PLlle 
besprochen, die die groBe Bedeutung der in letzter 
Zeit von gewisser Scite so vie1 geachmahten chemi- 
schen Wasserunter.juchung dartun. Weiter wird 
iiber Zerstorung von Beton durch schwefelsaure- 
haltiges Grundwasser berich tet; clie freie Scliwefel- 
saure war durch Oxydation des in dem betr. Boden 
enthaltenen Schwrfelkieses entstanden. SchlieB- 
lich wird ein vorwiegend aus Kochsalz bestehender 
Kesselstein beschrieben, der sich infolge Verun- 
reinigung des KessRlspeisewassers durch kochxalz- 
haltiges Grubenwasser gebildet hatte. 
F. W. Clarke. Das \Passer des Yukon. (J. Am. 

Chem. SOC. 2 f ,  111-113. Februar 1905. 
Washington D. C.) 

Der Bericht gibt die Analysenresultate von einer 
im Juni 1904 durch F. L. H e  s s im Auftrage des 
U. S. Geological Survey aus dem Yukon River 
oberhalb der St,adt Eagle entnommenen Wasser- 

Eyvind Bodtker. aber salpetrige Siiurc im Meer- 
wasser. (Chem.-Ztg. 29, 956. 13./9. 1905. 
Drobak.) 

Die im Wasser des Kristianiafjordes gefundenen 
Mengen salpetriger Slure sind auDerst klein, etwa 
wie im Regenwasser, das 0,000 066 g N20, in1 Liter 
enthalt. Es ist deninach fraglich, ob die salpetrige 
Same bei der Stickstoffresorption der Neeres- 
pflanzen iiberhaupt eine Rolle spielt. C. Nai. 
I(. Thunim. Augenblieklicher Stand der Abwasser- 

reinigung nach dem sogenunnten biologiscben 
Verfaliren. (Nitt,. d. D. Landw. Geseilsch. 23. 
1905. Sonderabdruck 20 S.) 

Verf. komnit auf C h n d  seiner Eriirterungen zu 
dem Schlusse, daB das biologischc Verfahren keinea- 
wegs als Universalmittel fiir die Reinigung stldti- 
scher und industrieller Abwasser angesehen werden 
l a r f ;  es hat wohl zweifellos vielc Vorziige und isi 
unter gemken Voraussetzungen ein vollwercige,: 
Reinigungsverfahren fur kleine und groWe A b  
wassermengen, es ist aber bei richtiger Anwcndung 
beurer, als man zurzeit vielfach annimmt, und zwar 
rowohl hinsichtlich der Anlage-, wie der Betriebe- 
iosten. In FBllen, woselbst man sowohl rieseln, 
wie auch das biologische Verfahren anwenden kann, 

eingedampft werden. v. 

Ztg. 29, 176-177. 18.i2. 1905.) 

V.  

C.  Jlai.  

probe. n. 

245' 
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ist dem Rieselsystem sowohl hinsichtlich der Be- 
triebssicherhcit, als auch aus finanziellen Griinden 
vor deem kiinstlichen biologischen Verfahren der 
Vorzug zu geben. Es ist aber moglich, daB sich 
dieses Verhaltnis bei wciterer Entwicklung zu- 
gunsten des biologischen Verfahrcns verschieben 
kann. C. Mai. 
Apparat zum Reinigen  on Wasser. (Nr. 162867. 

K1. 85b. Vom 27.15. 1902 ab. G a s s L a n g- 
d o n K e n n i c o t t in Chicago. [V. St. A.].) 

Patentansprueh : Apparat zum Reinigen von Wasser 
mit in den Klarbehalter rcichendem Kalkwasser- 
behalter, dadurch gekennzeichnet, daD dieser im 
Innern dts Klarbehalters konzentrisch zu diesem 
angeordnet und in seiner ganzen Hohe von einer 
dicken Wdsserschicht umgeben ist, welche ihn gegen 
Frost schiitzt. Wiegand. 
Verfahren zur Ausseheidung des Flanktongehalts aus 

dem Rohwasser. (Nr. 162 698. K1. 85a. Vom 
5./5.  1903 ab. C a r 1 B o r c h a r d t in Rem- 
scheid.) 

Patentanspruche : 1. Vcrfahren zur Ausscheidung 
des Planktongehalts aus dem Rohwasser vor dem 
DurchflieBen desselben durch die Bakterien fangen- 
den Sandschichtcn groaerer Filteranlagen, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Wasser durch flach hin- 
gelegten, in Fliichenausdchnung und Dichtigkeit 
dem jeweiligcn Planktongehalte des Wassers an- 
zupassenden, mit gerauhter, zum Abfangen von 
Infusorien und eventuell auch Bakterien einge- 
richteter Decke versehenen Webstoff geleitet wird, 
welcher nach erfolgtcr Verstopfung aufgehoben und 
durch ausgewaschenen ersetzt wird. 

2. Vorrichtung zur Ausfuhrung des Verfahrens 
nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR 
langc, aufrollbare Stoffstiicke iiber den mit Stein- 
geroil bcdeckten durchlocherten Boden dcr Ricsel- 
kanalc einer Filterkammer gelegt und zu beiden 
Langsseiten durch Belastungsgewichte sowie durch 
die daruber stehende Wassermasse gegen die Rander 
gedruckt werden. 

3. Vorrichtung nach L4nspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB dcr Boden des Riesclkanals 
treppenstufenartig ausgebildet ist, zu dem Zwecke, 
einerseits die die Stoffstiicke haltenden Belastungs- 
gewichte zur Seite stellen zu konnen, andererseits 
je nach dem Planktongehaltr des Wassers die Aus- 
breitung eincs schmalcren oder breitcren Tuches 
zu ermoglichen. -- 

Der Planktongehalt des Wasscrs 1aOt sich von 
weit groberen E'iltern zurdckhalten als die Bak- 
terien. Dadurch, daR nach vorliegendem Verfahren 
besondere Vorfilter aus Webstoff hierfiir einge- 
schaltet werden, hat das Hauptfilter, die Sand- 
schicht, nur die zarten Bakterienniederschlage auf- 
zuhalten. Es wird dadurch die Betriebsdauer einer 
Filterkammer von rund einem Monat auf drei 
IYIonate verlangert. Die Reinigung der vcrstopften 
Vorfilter geschieht sehr leicht durch Hin- und Her- 
schwenken oder leichtes Waschen in wenig Wasser. 

Wiegand. 
~ __  

11. 7. Giirungsgewerbe. 
Hcinrieh Trillich. Was ist Malz? (Z. off. Chem. 

11, 259-261. 30./7. [30./6.] 1905. Ruppiirr 
und Miinchen.) 

Malz ist ein auf kiinstliche Weise durch Wasser- und 
Luftzufiihrung gekeimtes Getreide, dessen Wachs- 
turnsproeel3 so weit vorgeschritten ist, daO die in 
ihm gebildete fermentartig wirkendc Diastase die 
vorhandene Starke. unter geeigneten Bedingungen 
noch andere Starke in illaltodextrine und Zuckcr 
zu verwandeln vermag. Praktisch setzt dies z. B. bei 
Gerstenmalz die Entwicklung von Wurzclkeimen 
von mindestens Kornlinge bei gleichzeitig ansge- 
bildeten Blattkeimen von mindestens halber Korn- 
lange voraus. C. Hai. 
Nl .  Schenk. uber Selbstverdauung einiger Hefen- 

arten (obergiiriger Hefe, Brennereihefe, Kahm- 
hefe). (Wochenschrift f. Brauerei 22,221-227. 
22./4. 1905. Marburg). 

Obergarige und untergarige Hefe einerseits und 
Brennerei- uud Kahmhefe andererseits stehen sich 
in ihren Verdauungsprodukten nahe. Bei ellen 
Hefen wurde gefunden: Bernsteinsaure, Tyrosin, 
Leucin, Adenin, Hypoxanthin (bei don meisten 
nur in Spuren), Asparaginsaure, Lysin, Tetra- 
methylendiamin. Milchsaure war in den Ver- 
dauungsprodukten von Brennerei- und Kahmhefe 
(die obergarige Hefe wurde nicht gepriift), Uracil 
nur in denjenigen der Brennerei- und Kahmhefe, 
Arginin und Guanidin nur bei der obergarigen Hefe 
vorhanden. Cholin wurde nur bei Brennerei- und 
Kahmhefe nachgewiesen. Glutaminsaure fand sich 
bestimmt bsi der obergarigen Hefe, wahrend ihre 
Gegenwart bei Brennerei- und Kahmhefe zweifelbaft 
war. Bemerkenswert ist das Fehlen des Arginins bei 
der Brennereihefe und Kahmhcfe. Die ausgelaug- 
ten Hefezellen farbten sich, soweit sie mit der 
Luft in Beriihrung kamen, braun bis schwarz mit 
Ausnahme derjenigen der Brennereihefe, deren 
Zellen scheinbar nicht verandert werden und rein 
weiB bleiben. Die Verdauungsfliissigkeiten von der 
obergarigen und der Brennereihefe gaben starke 
Tryptophanreaktion, reine Kahmhefe dagegen keine 
Spur. Diese Beobachtungen haben einen gewissen 
praktischen Wert, weil sie ohne Schwierigkeit ge- 
statten, die Frage zu entscheiden, ob reine Brennerei- 
und Kahmhefe vorliegt. H .  WdU. 
W. FIenneberg. Bakteriologische Untersuchungco 

an siuernden uud giirenden Hefenmaischen 
(Ein Beitrag zur Kenntnis des Verhaltens des 
Bacillus Delbriicki bei verschiedenen Tempe- 
raturen. Z. f .  Spiritus-Ind. 28, 253-254, 261 
bi4 262, 271-272, 282. 29./6. 1905. Berlin.) 

Aus den in der Praxis sowie im Laboratorium er- 
haltenen Vcrsuchsergcbnissen laat sich folgendes 
ableiten. Bcim lnnehalten von hohcn Temperature11 
halt sich nach einmaliger Reinkultureinsaat ini 
sauren Hefengut die Sauerung lange Zeit rein (im 
Sinno der Praxis). Trotz der vie1 geringeren 
Temperatur an der Oberflache ist auch hier als 
sauernder Pilz nur der Kulturbazillus, B. Del- 
briicki (im Gegensatz zu R e i j e r i n c k s Beob- 
achtung) nachzuweisen. Bei 50" sauert der B. Del- 
briicki sehr schnell und kraftig, wird aber so stark 
geschwicht, daR er bei niedriger Temperatur - in 
neue Maische iibertragen - nur wenig stark sauert 
und in Triipfchenkultur kein Wachstum mehr zeigt. 
Die Ursachc der Abschwichung ist vor allem die 
eingetretene starkc Sauerung. Kraftige Kulturen 
dieses Bazillus sauern auch bpi 26-30" in Gegen- 
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wart der Hefe weiter und wachsen bei dieser Tempe- 
ratur auch in Trijpfchenkulturen. Bei 50" ist 
manchmal in der Fabrikmaische die gebildete Saure- 
menge nur etwa halb, bei 56" sogar weniger als 

Das eigentliche Optimum 
liegt bei 46-47 '. Jede Saurezunahme in den bisher 
untersuchten Hefenmaischen wurde durch den 
Kulturmilchsiiurebazillus hervorgerufen. Dieser ge- 
langt trotz der Aufwarmung auf 77" haufig vom 
Rand des SauerungsgefLBes im lebenden Zustande 
in die gtirende Hefe, vermehrt sich hier und sauert 
weiter. Die grol3eren Saurezunahmen sind fur die 
Hefe schidlich. In dem gesiuerten konzentrierten 
Hefengut stirbt der Kulturmilchsaurebazillus bei 
72" sofort ab. In keinem Falle gelingt die Infektion 
der Hefenmaische, wenn die Sauerung 1" Saure 
und daruber erreicht hat. H .  WiU. 
W. Henneberg. Reinkultur in der Essigfabrik. 

(Gntralbl. Bakteriol. 11. Abt. 14, 681. 8./7. 
1905. Berlin.) 

Wahrend die wichtigsten Abteilungen der Garungs- 
industrie seit langerer Zeit nur noch Reinkulturen 
anwenden, fehlt bisher in der Essigfabrikation dieser 
Fortschritt noch ganzlich. Verf. hat im Labo- 
ratorium in einer kleinen Schnellessigfabrik mit ab- 
soluten Reinkulturen zwei Schnellessigbakterien ge- 
nauer untersucht. Es konnte ein uber 9% Essig- 
saure enthaltender, bukettreicher, vollig klarer Essig 
gewonnen werden. In der Versuchsfabrik (Schnell- 
emigverfahren) ist ein groBer Reinkulturessigbildner 
seit einem Vierteljahre in Tatigkeit. Der Essig ist 
l11/2yo stark und ebenfalls klar. Der Reinkulturen- 
skuerungsessig soll von jetzt ab in die Praxis ab- 
gegeben werden. Ebenso hat Verf. bereits von ihm 
reingeziichtete und vorher untersuchte Weinessig- 
bakterien, die sich in Laboratoriumsversuchen sehr 
gut bewahrt haben, in die Praxis gesandt. 

Verfahren zor F eredlung \on Olrungsprodulrten. 
(Nr. 162 134. K1. 6d. Vom 24./7. 1903 ab. 
V i c t o r D o r n in Berlin.) 

Patentanspruck : Verfahren zur Veredlung von 
Produkten der weingeistigen, essigsauren und milch- 
sauren Garung, sowie von alkoholischen Essenzen, 
gekennzeichnet durch die Behandlung dieser Flussig- 
keiten mit elementarem Saucrstoff und Influenz- 
elektrizitat. - 

Zur Ausiibung des Verfahrens wird in die 
Flussigkeiten Sauerstoff eingeleitet unter gleich- 
zeitiger, wahrend dieses Vorganges andauernder 
Entwicklung von Influenzelektrizitat. Die Behand- 
lung soll auf Wein, Brarmtwein, Iikiir, Essig usw. 
denselben EinfluD haben wie ein langjahriges 
Lagern; aus einem fuseligen Branntwein soll eine 
Flussigkeit von gutem Geruch und Geschmack er- 
zielt werden. Neuer Kognak, Arrak, Rum, Kirsch- 
wasaer, junger Wein usw. sollen den vollkommen 
aromatischen Geruch und Geschmack der alten ab- 
gelagerten Sorten erhalten, so daB es auch f k  den 
besten Kenner unnioglich sein soll, ein derartig 
behandeltes Getrank von einem jahrelang abge- 
lagerten zu unterscheiden. Wiegand. 
Verfahren zum Entfernen der Nachlaufprodukte aus 

Rohspiritus bei der kontinuierliehen Rektifika- 
tion unter mogliehster Vermeidung des Dureh- 
gangs der Diimpfe des Rohspiritus durch die 

so groB als bei 40". 

H. Will. 

Zone des konzentrierten Fuselols. (Nr. 161 578. 
K1. 6b. Vom 1./5. 1903 ab. E m i l e  A u -  
g u s  t i n  B a r  b e t  in Paris. Zusatz zum 
Patente 150904 vorn 16/11. 1900.) 

Patentanspruch : Abanderung des durch Patent 
150 904 geschiitzten Verfahrens zum Entfernen der 
Nachlaufprodukte aus Rohspiritus bei der konti- 
mierlichen Rektifikation unter moglichster Ver- 
neidung des Durchgangs der Dampfe des Roh- 
3piritus durch die Zone des konzentrierten Fuselijls, 
kdurch gekennzeichnet, daD die Erschopfung der 
Maische bzw. des Rohspiritus und des Rucklaufes 
vom Rektifikator nicht in zwei verschiedenen 
Kolonnen des Apparates, sondern gemeinschaftlich 
huf eine einzige endgiiltige Erschopfungskolonne 
bildenden Platten erfolgt. Wiegand. 

Rahmen fur im Brauereibetriebe verwendbare Filter- 
presseu mit einem als Einlauf dienenden, nach 
oben iiber den Rahmen hinausragenden bnguB. 
(Nr. 161 356. K1. 12d. Vom 11./2. 1904 ab. 
P h i 1 i p p e 11 e u r a fils in Tournai [Belg.].) 

Patentanspruch ; Rahmen fur die im Brauereibe- 
triebe verwendbare Filterpressen mit eincm als Ein- 
lauf dienenden, nach oben uber den Rahmen hinaus- 

ragenden AngnB, dadurch 

AnauB (b) fast an der 
gekennzeichnet, daD der 

- . .  
ganzen Umflache seiner 
Bohrung (c) eine erweiterte LL I  sich ;;2Th;;zan:; bis in das Innere des 

artig fortsetzt, und deren freier Querschnitt min- 
destens ebenso groB ist wie der der Einlaufboh- 

Der neue Rahmen gestattet, Filter zu bauen. 
bei welchen sich infolge der Hoherlegung des Ein- 
laufs und des Vorhandenseins eines sich unter 
keinen Umstiinden verringernden Kinlauf squer - 
schnittes die Karnmern der Presse bei Verarbeitung 
einer Maische, die mit natiirlichem Gefalle liuft, 
schnell und gleichmaRig f hllen konnen. Wiegand. 
Verfahren eum Vergaren von Losnngen, insbe- 

sondere von Bierwiirze, mittels des Pilzes 
Saccharomyces Thermantitonum. (Nr. 161 089. 
K1. 66. Vom 6.13. 1904 ab. G r o v e J o h n- 
s o n  und P e r c y  R i c h a r d  H a r e  in 
Bromley [Kent, Engl.].) 

Patentanspriiche: 1. Verfahren zum Vergaren von 
Lkungen, gekennzeichnet durch die Anwendung 
des Pilzes Saccharomyces Thermantitonum. 

2. Verfahren zum Vergaren von LGsungen ge- 
mLR Anspruch I, dadurch gekennzeichnet, daD der 
Pilz bei einer Temperatur zwischen 30 und 80" 
in die zu verglirende Fliissigkeit eingefiihrt wird. 

3. Verfahren zur Ausfuhrung einer Garung, 
insbesondere fur die Bierbereitung gemaI3 Anspruch 
1 und 2, dadurch gekennzeichnet, daB die Tem- 
peratur der angestellten Wurze allmiLhlich oder 
stufenweise wahrend des Garverlaufs herabge- 
setzt wird. 

4. Verfahren zur Gewinnung des im Anspruch 
1. genannten Pilzes, dadurch gekennzeichnet. daIj 
Eukalyptusblatter in eine zuckerhaltige Losung 
verbracht werden, welche nach erfolgter Ent- 
wicklung der Zellen auf 50-80" erhitzt werden. -- 

"ng  (c). - 
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Die Merkmale des Pilzes sind folgende: Werden 
die Zellen mit einem Objektiv vergroflert, SO 

erscheinen sie etwas kleiner als Saccharomyces 
Cerevisiae und sind mehr oval als rund. Die Zelle 
bildet eine feste Masse, die durch eine hautige Sub- 
stanz eng zusammenhangt. Der Pilz vertragt eine 
Temperatur bis zu 76,5", ohne zerstort zu 
werden; er wird von anderen Organismen dadurch 
gereinigt, daW er mit heiljem Wasser von etwa 56 
mehrfach gewaschen wird, wodurch die anderen, 
empfindlicheren Organismen absterben. Der Pilz 
ist fahig, alkoholische Garung zu erregen, und hat 
zwischen 27 und 13" die gunstiqste Wirlrung. Zur 
Verwendung des Pilzes wird die Wiirze ohne Zeit- 
versiiumnis vom Hopfenseiher so heiW wie moglich 
(etwa 82") in das zweckmaljig geschlossene und 
aus Metal1 bestehende GLrgefiiW geleitet. Nach dem 
Einleiten sol1 das Mannloch sofort geschlossen wcr- 
den. Hierauf wird die Temperatur auf 46" sinken 
gelassen, worauf die Hefe durch das Nannloch ein- 
gefiihrt und gut durchgemischt wird; das Mannloch 
wird wieder verschlossen. Sollte die Temperatur 
unterhalb 36 zu sinken beginnen, ehe die Garung 
vollendet ist, SO wird zweckmiiBig das GefaB 
durch heif3es Wasser oder Dampi ein wenig erwarmt. 
Es fallen bei Benutzung des vorliegenden Pilzes 
alle die Schwierigkeiten fort, die bisher durch die 
notwendige Kiihlung der Wurze entstanden sind; 
es laGt sich also beispielsweise Bier in tropischen 
Landern oder im gemiiWigten Klima im Hoch- 
summer ohne Eisanlagen herstellen. Wiegand. 
Verfahren ziir Herstellung alkoholfreier oder alkohol- 

armer Getranke iius sterilen vergorenen oder 
nielit vergorenen Fruclitsaften und dgl. (Nr 
162 486. Kl. 6b. Vom 9./12 1903 ab. C a r 1 

r ii n n e k c in Reinbek [Holstein].) 
Patentansprcich : Verfahren zur Herstellung alko- 
holfreier oder alkoliolarmer GelrLnke aus sterilen 
vergorvnen oder nicht vergorenen Fruchtsaft.en und 
dgl., gekennzeichnet durch die Anwehdung der 
Pilze Saccharomyces membranaefaciens oder Myco- 
derme cerevisiac bei reichlichem Zutritt steriler 
atmosphiirischer Luft. - . 

Der aus der Frucht gewonnene Saft aird sofort 
nach dem Keltern sterilisiert. Die GefiBoffnung 
wird mittels eines Luftfilters geschlossen. In die 
sterilisierte Fliissigkeit wird der zu verwendende 
Pilz eingefiihrt, unter Vermeidung der Einfiihrung 
anderer Keime. Bereits nach wenigen Tagen wird 
dann die Spaltung des Zuckers oder Alkohols wahr- 
nehmbar. Die gebildete Kohlensaure entweicht 
durch das Luftfilter. Durch Erhitzen der Gar- 
flussigkeit auf niindestens 60" kann die Garung in 
jcdem Stadium, d.h. bei jedem Gehalt an Zucker 
oder Alkohol, unterbrochen werden. Wiegand. 

Verfahren zur Herstellung gegorener alkoholfreier 
Getranke rnit bierartigem Aroma ails Bierwiirze. 
(Nr. 162 622. KI. 66. Vorn 14./8. 1904 ab. 
Dr. K a  r 1 S c h o 1 v i e n  in Miihlhansen i. Thiir.) 

Yatentanspruch : Verfahren zur Herstellung ge- 
gorener alkoholfreier Getranke niit bierartigem 
Aroma aus Bierwiirze, dadurch gekennzeichnet, daB 
man sterile gehopfte oder ungehopfte Wiirze unter 
AbschluB der Auljcnluft in sterilen GefaBen mit 
einer Reinkultur der Pilzgattung Citromyces ver- 
garan lafit. - 

Znr Ausfiihrung des Verfahrens wird eine etwa 
8OAige sterile gehopfte oder nicht gehopfte Wiirze 
in geschlossenen sterilen GefiiBen mit einer Rein- 
kultur von Citromyces geimpft und bei etwa 18" 
nnter Schiitteln und dgl. belassen, bis der Pilz sich 
geniigend entwickelt hat. Gewiinschtenfalls wird 
in das Produkt Kohlensaure eingclcitet oder ge- 
preRt, und die Pilzfaden durch Filtrieren entfernt. 
Das so erhaltene bierartige GetrLnk halt sich nieht 
pasteurisiert in Flaschen iiber zivei Wochen. 

Verfahren zum Honeentrieren van Losungen, ins- 
besondere von Bier und Wein, dureh Gefrieren- 
lassen. (Nr. 163 101. KI. 6d. Vom 23./11. 
1902 ab. 

Aus den Patentanspruchen : 1. Verfahren zur Kon- 
zentration von Losungen, insbesondere von Bier, 
Wein, Pflanzensaften und dergl. durch Gefrieren- 
lassen .dieser Fliissigkeiten, dadurch gekennzeichnet, 
daW der Teil der konzentrierten Losung, welcher 
an den Eiskristallen anhaftet und zwischen ihnen 
gelagert bleibt, und deshalb mittels einfacher 
Schwerewirkung nicht abfliel3en kann, aus den 
Kristallen dadurch verdrangt wird, daB man lang- 
Sam mehr und mehr verdiinnte Losungen (derselben 
Art wie die behandelten) durch die Eiskristallmasse 
filtrieran laBt, nachdem man diese Losungen vorher 
auf eine moglichst dem Schmelzpunkt aer Eiskristall- 
m a s s  nahc Teniperatur abgekiihlt hat und akdann 
die verdrangten, abflieBenden Losungen fraktio- 
niert sammelt, nm sie systematisch nach entspre- 
chender Abkiihlung zu den nachfolgenden Opera- 
tionen wieder verwenden zu konnen. - 

Das Verfahren zur Trennung der loslichen Sub- 
stanzen von den Eiskristallen durch Einsaugen, 
Diffusion und Osmose mit mehr und mehr ver- 
diinnten, zweckmaWig abgekuhlten, durch fraktio- 
nierte Schmelzung bei einer friihereri Operation er- 
haltenen Losungen bildet den Gegenstand der Er- 
findung. Es wird dadurch ermoglicht, auf ein 
oder mehrere Male aus einer Losung den gewiinschten 
Prozentanteil von Eiskristallen abznscheiden, ohne 
jeden Verbrauch mechanischer Energie auBer der- 
jenigen, die zur Bildung der Eiskristalle notig ist. 
Es wird ferner damit erzielt, daW die Kondensation 
auBer Beriihrnng mit der Luft bewirkt wird, sobald 
dies notig ist, um die Veranderung der Losung zu 
verhindern. Ein Apparat zur Ausfuhrung des Ver- 
fahrens ist angegeben. Wiegand. 

Wiegand. 

E u d o  M o n t i  in Turin.) 

11. 12. Atherische Ole und Riechstoffe. 
E. Bert& Indirekte Methode zur Bestiinmong der 

Aldehyde im Zitronenol. (Chemist and Druggist 
66, 682, [1905].) 

Zu diiesem Zweck wird vorgeschlagen, die optische 
Drehung des 01s v o r und n a c h der Entfernuug 
der Aldehyde zu bestimmen. Betragen diese beiden 
Werte a bzw. A, so ist der Prozentgehalt der Alde- 
hyde ausdriickbar durch die Formel 

100 (A-a) 
9 

Die Aldehyde werden durch Kochen des 01s mit 
dem 5fachen Volumen gesattigter KHY0,-Losung 
bei 5 mm Druck entfernt; die Drehung der Terpene 
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sol1 hierdurch keine Veranderung erleiden. Bei der 
Priifung der Methode an bekannten Gemischen aus 
Citral und Limonen wurden iibereinstimmende 
Werte erhalten. 

In einer Nachschrift ebendaselbst (S. 744) be- 
mangelt die L o n d o n  E s s e n c e  C o m p a n y ,  
daB die neue B e r  t B  sche Methode vollig auf 
Empirie beruht, und erklart die Ubereinstimmung 
der bei Citral-Limonengemischen erhaltenen Zahlen 
fur rein zufallig. Das B u r g  e s s sche Verfahren, 
das 01 mit neutralem Natriumsulfit zu erwarmen 
und dzs entstandene NcOH mit norrnaler Saure 
zuriickzutitrieren, halt die E s s e n c e C 0. fiir zu- 
verlassiger. Roelbwsen. 
T. F. Harvey. Tempcraturkorrektionen der Bae- 

ehungsindizes einiger fetter und iitherischer Qle 
bei Verwendung des Abbesehen Kefraktumeters. 
(.J. Soc. Chem. Ind. 13, 717. 15./7. 1904. 
Nott'ingham. ) 

Hei der sich imnier mehr im Laboratorium einbiir- 
gernd.en Bestimmung des Brechungeindex macht 
sich in vielen Fiillen eine Korrektion fur die von 
der normalen (20 ") abweichenden Temperatur not- 
wendig. Verf. gibt eine umfangreiche Tabelle der 
Indizes der haufigsten fetten und fliichtigen Ole, 
allerdings ohne Angabe der Herkunft oder sonstigen 
nahere Bezeichnung; ferner Korrektionstabellen fur 
je 1 O, gultig zivischen + 10 O und +25 '. Die Kor- 
rektionswerte schwanken zwischen 0,00052 und 
0,00039 fiir jeden Grad zwischen + 10 und + 25". 

1'. Echtermeyer. aber das Btherische dl von Achillea 
nabilis. (Ar. d. Pharmacie 244, 238. 5./6. 
1905. Hraunschweig.) 

Das untersuchte Edelschafgarbenol, von anderer 
Seite in einer Ausbeute von 0,26% des t'rockenen 
Kreutes erhalten, war griinlichgelb und hattje 
starken, kampferartigen, an Schafgarbe erinnernden 
Geruch. Seine Konstanten waren folgende : D15 
0,9353; Kp. 170-265'; opt. Drehung (200 mm 
Rohr) -20,82 '; Estergehalt (CloHl,OCOCH,) 
18,204; Alkoholgehalt (CloH,,O) 13,1%. Cineol 
sowie Aldehyde und Ketone waren abwesend. 
Da die (unter gewiihnlichem Druck vorgenornmene) 
Fraktionierung eine Trennung des 01s in Terpene, 
Alkohole und Ester nicht ermoglichte, wurde das 
01, um die Alkohcle aus den zugehorigen Terpenen 
riicklaufig zu charakterisieren, mit P206 behandelt. 
Hierbei konnte mit Sicherheit nut- Kampfen (durch 
uberfiihrung in Isoborneol) nachgewiesen werden. 
Von Sauren waren in den Laugen des verseiften 
01s anwesend Ameisensaure (Kalomelreaktion) und 
Essigsaure (Kakodylreaktion), ferner wahrscheinlich 
Kaprinsaure. Von Alkoholen wurde Borneo1 nach- 
gewiesen (F. der Bromalverbindung 104-105 O), 

ferner ein isomerer fliissiger Alkohol, Linalool( ?); 
auaerdem ein hochsiedender Korper der elementaren 
Formel ClOHl6O vom Kp. 248-265", der bei der 
Hehandlung mit metallischem Na z. T. in Kampfen 
vom Kp. 156- 162 O iiberging. Rochussen. 
H. v. Soden und Fr. Elze. Uber atherisehes Birken- 
knospenol. (Bed. Berichte 36, 1636. k /5 .  [2./4.] 

1904. Leipzig.) 
Dieses zuerst von der Firma H. .H a e n s e 1 dar- 
gestcllte 01, das aus frischen Birkenknospen in einer 
Ausbeute von 43% d-estilliert wurde, hatte folgende 

Rochussen. 

Konstanten : Kp. (unter teilweieer Abspaltiing von 
Essigsaure unc! Harzbildung) 265-295 '; D15 0,976; 
opt. Drehung -2"; Saurezahl 2,1; Esterzahl 67,2; 
Acetylzahl 177,8. Aus letzteren Werten berechnet 
jich ein Gehalt von 47,4% eines Besquiterpen- 
alkohols Cl5H24O und yon 31,4406 eines Acetats 
C1,H,,OCOCH3. Der Geruch des 01s war cigen- 
tiimlich und erinnerte an Pappehospenol. In 
ver&inntem Weingeist lost es sich bis aiif etwa 
104 eines kristallinischen Bestandteile, Paraffin vom 
F. 50", auf. Zur Isolierung des Sesquiterpenalkohols 
wurde das 01 in Renzol gelost iind heiU mit Phtal- 
ssureanhydrid behandelt . Nach der iiblichen Auf - 
arbeitung resnltierte ein konstant bei 143,s" (4 mm 
Druck) siedendes 01 (251.[, des Ausgangsmaterials), 
D15 0,975, opt. Drehung -35 '. Zwischen den For- 
nieln C15H240 und CI5HP6O gab die Elementar- 
analyse keinen sicheren AufschlulllJ, doch ist erstere 
wahrscheinlich. Ilas Acetat dieses ,,B e t 11 1 o 1" 
genannten Alkohols ist durch Kochen niit Acet- 
anhydrid quantitativ zu pewinnen hatundD15 0,986, 
Kpe 142-144 '. Rochussen. 
Ttz. Briifung von Terpentinol. (Cheni. Revue 12, 

Die Bestimmung des Brechungsindex des bei der 
Behandlung des Guflichen Terpentinols mit rau - 
chender H2S04 unloslichen Ruckstandes gibt in 
Verbindung mit der Menge dieses Riickstandas Auf- 
schluB iiber etwaige VerfBlschungen (H e r z - 
f e 1 dsche Probe). So gab ein 01 vom Index 
nDlo 1,4723 beim Vermischen mit gewohnlicher 
H2SOB 1,8 ccm, mit rauchender H$O, 1,6 ccm 
Ruckstand: der Index des letzteren war 1,4944. 
Nach dem Mischen mit 10% eines Terpent,inol- 
ersatzmittels waren die entsprechenden Zahlen: 2,2 
und l,5 ccm; 1,4672. Ein russisches 01 hatte 1,0 
und 0,6 ccm, sowie nD 1,4956; nach der Ver- 
inisehung mit 10% Petrchmdestillaten: 2:4 und 
1,8 ccm, i i ~  1,4544. AuBer der von H c r z f e 1 d 
beobachteten Gelbgriinfarbung der mit Kienol ver- 
setzten Ole mit SO,, die bei gewissen Surrogaten, 
wie Benzol- und Petroleumdestillaten, ausblieb, 
empfiehlt U t z Priifung auf Kieniil durch Schiitteln 
mit deni gleichen Volunlen SnCl,-Losung; bei An- 
wesenheit von Kienol. farbt sich die Sn-Losung, in 
einigen Fallen auch das 01, himbeerrot. Bei ameri- 
kanischem und griechischem Terpentinol fsrbte sich 
das Reagens orange, das 01 gelb; hei osterreichi- 
schem 01 letzteres gelb, wahrend die Losung farb- 
10s blieb. Rochussen. 

Kohler. Losliehkeit des kiinstliehen Mosehus. 
(Pharm.-Ztg. 49, 1083. 21./13. 1904. Genf.) 

Gegeniiber der geringen Liislichkeit von kiinstlichem 
Moschus, die selbst in absolutem Alkohoi nicht 
mehr ais 1.576 betriigk, empfiehlt Verf., cla andere, 
besser losende Mittel ihres starken Kigengeruchs 
halber nicht in Betracht kommen (CIICl,, C3W~o,  
CH3. COOC2H, 11. a.) das Benzylbenzoat, den Ben- 
zoesiiureester des Benzylalkohols. Dieser Korper, ein 
Hauptbestandteil des Perubalsams, wird synthetisch 
aus seinen Bestandteilen dargestellt und ist eine 
bei f20 schmelzende, bei 323-324" sieclende 
kristallinische Masse, die niir schwach aromatisch 
riecht. Rei gelindem Erwarmen lijst der K6rpc.r 
bis zu 200& seines Gewichts an kiinstlicliem Moschus 
auf und scheidet ihn auch bei Abkiihlung auf -r 10" 

99 [1905]. Wiirzburg.) 
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nicht ab. Auch kann diese Lowng mit etwa dem- 
s elhen Volumen aksoluten -4lkohols ohne dbschei- 
dung des Gclosten gemischt werden; wasserhaltiger 
Alkohol bewirlrt dagegen Triibung. Als weiterer 
Vorteil des Benzylbenzoats tritt seine geruchs- 
fisierende Eigenschaft hinzn. Rochiissen. 

t i .  Mann. Cinname'in als Eosungsrnittel fur kdnst- 
liehen Mosehus. (Chem. Revue 32, 112. 15./2. 
1905.) 

Verf. schlagt zu deinselben Zw-eck (8. vorstehendes 
Referat K o h 1 e r) das Cinnamefn des Perubalsams 
vor, das eine Mischung von Benzylbonzoet und 
-cinnamat in1 ungefahrcn Verhaltnis von 3 :  2 ist. 
Nach M a n n lassen sich durch Erwarmen auf etwa 
40-50' bis zu 50y0 kunstlichen 31oschus in Losung 
bringen,ohne daW Abscheidung eintritt. Der schwache 
Geruch des Cinnamefus tritt gegenuber dem des 
Moschus ganz zuriick und hindert seinen Zusatz 
zu Seifenparfdms keineswegs.1) 

Zu diesen beiden Arbeiten bemerken S c h i m - 
m e 1 &; C 0. (Bericht April 1905, 124), daB BO%ige 
Losungen in beiden Solvenzien beirn Erkalten 
Noschuskristalle abscheiden; auch 25%ige Losungen 
lieBen nach 48 Stunden langsam Kristalle ansetzen. 
Auch Alkoholzusatz bewirkte je nach den Bedin- 
gungen biibung. Die Wahl des Losungsmittels 
und seiner Mengenverhaltnisse muW von weiteren 
praktischen Erfahrungen abhangig gemacht werden. 

B. B. Frankforter und Max Lando. Eugenol und 
einige Derivate. (J. Am. Chem. Soc. 27, 641 
[1905]. Juni [21./3.]. University of Minnesota.) 

Die Konstanten f e  frisches, durch Dampf- und 
Vakuumdestillation gereinigtes Eugenol waren fol- 
gende : Kp. 244,5 ', D22 1,0689, n D  1,544 37; mole- 
kulare Verbrennungswarme 1304 Kalorien; spez. 
Warme 0,5024. Das L i t h i u m s a 1 z des Eugenols 
wurde durch Umsetzung mit Lithion oder Lithium- 
carbonatlosung als kristallisiertes Salz erhalten. 
Uurch Behandlung mit Bleiglatte resultierte nach 
Fallung mit absolutem Alkohol das B 1 e i s a 1 z 
als sehr hochschmelzende kristallinische Verbindung. 

Rochussen. 

Beide Salze teilten die allgemcinen Eigenschaften 
der Phenolate, namlich Zersetzbarkeit durch Luft 
und Wasser. Von den Bromverbindungen des 
Eugenols, zuerst von C a h  o u r s und W a s s e r - 
m a n n ,  spater von C h a s a n o w i t z u n d H e l l  
untersucht, wurden das Dibromid und das Tetra- 
bromid studiert. Ersteres, durch Zufiigen von Brom 
zu einer gleichen Menge in kaltem Chloroform ge- 
lostem Eugenol gewonnen, schmolz bei 78-80 O und 
gab beim Kochen mit Kali unter Abspaltung e i n e s 
Bromatoms Monobromeugenolhydroxyd vom F. 
79-82". Hieraus schliel3en Verff., daD-die beiden 
Bromatome des Dibromid nicht in der Seitenkette 
haften, sondern ekes  im Kern und, infolge Anlage- 
rung der durch diese Substitution auftretenden 
HBr, eines in P-Stellung in der Seitenkette einge- 
lreten id; letzteres ist gegen Hydroxyl austsusch- 
bar : 

/CH,. CH : CH, 

\OH \OH 

/CH,. CHBr . CH, 
C,H,-OCH, --> CI.,H,Br--OCH, 

/CH,. OH(OH). CI-I, 

\OH 
--> C,H,Br-OCH, 

In analoger Weise ist das aus 6AtomenBrom 
und 1 Molekiil Eugenol darstellbare Tetrabromid 
konstituicrt, das beim Behandeln mit Kali, unter 
ubergang in eine Monohydroxyverbindung, eben- 
falls nur 1 Atom Brom verliert und demnach der 
Formel 

,AH,. CH,Rr. CH, 

\OH 
C',Br,-OCH, 

entspricht. Leitet man Chlor durch eine abgekiihlte 
Chloroformlosung von Eugenol, so entsteht ein 
Pentachlorderivat CIoH90,CI,, das mit alkoho- 
lischem Kali z w e i Atome C1 verliert und einen 
Korper C,oHl104C1, bildet, und mit Zinkstaub in 
alkoholischer L k n g  ein Zinksalz ZnC20H,6~60, 
liefert. Mit Zweifachchlorschwefel, SCI2, tritt  Eugenol 
in kalter atherischer Losung zu einer hellroten Ver- 
bindung SClz. C2oH2404 zusammen. Rochaussen. 

Wirtschaftlich-gewerblicher Teil. 
Tagesgeschichtliche und Handels- 

rundschau. 
Zuekerereeugung und Zuekerverbraueh in1 Steuer- 

jahr 1904/05. 
Nach den vom Kaiserlichen Statistischen Amt 

veroffent,Lchten Ziffern uber den Betrieb der Zucker- 
fabriken und den Inlandsverkehr mit Zucker war 
die Produktion, die Ausfuhr und der inlandische 
Verbrauch von Zucker im letzten Steuerjahr, Sep- 
tember 1904 bis August 1905, geringer als im vorigen 
Jahre: 

Produktion Einfuhr Zusammen 
dz dz dz 

1900/01 19 791 183 13 473 19 804 656 
1901/02 23 022 464 19 195 23 041 659 
1902/03 17 890 700 21 409 17 912 109 
1903/04 19 211 365 68 623 19 279 988 
1904/05 16 151 887 65 067 16 216 954 

Absatz nach 
d. Inlande 

dz 
1900/01 7 753 157 
1901/02 7 454 396 
1902/03 8 119 528 
1903/04 11371886 
1904/05 9 680 000 

Absatz nach 
d. Auslande 

dz 
11 442 503 
12 164 864 
11 791 195 
8 736 234 
7 637 000 

Gesamt- 
Absatz 

dz 
19 195 660 
19 619 260 
19 910 723 
20 108 120 
17 317 000 

Danach scheint der Verbrauch im Inlande gegen 
das vorige Jahr zuriickgegangen zu sein. Man darf 
indessen die versteuerten Mengen nicht als gleich- 
bedeutend mit dem Verbrauch ansehen. Bei Be- 
ginn des vorigen Jahres, am 1./9. 1903, trat die 
Brusseler Zuckerkonvention und mit ihr die Herab- 
setznng der Steuer in Kraft. Aus diesem Grunde 
wurden damals aufiergewijhnlich groDe Mengen ver- 
steuert, so daB im Jahre 1903/04 die versteuerten 
Mengen offenbar gr6Ber waren als der Verbrauch. 


