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angewandte Chemie,

folglich ist
A0 = 987—60) ca-100. . . .. 1)
Der Fehler in Prozenten der iiberdestillieren-
den Menge bei Nichtberiicksichtigung des REin-
flusses des Luftdruckes ist demnach umgekehrt
proportional der Entfernung der Siedegrenzen S
des destillierenden Stoffes und kommt deshalb be-
sonders stark zur Geltung bei gut fraktionierten
innerhalb en ger Siedegrenzen siedenden Destil-
laten.

An dem folgenden Beispiel des Normal-
benzins fiir Asphaltbestimmungen
ist zu sehen, wie grofle Fehler moglich sind.

Die Rechnung ist unter Einsetzung des fiir
Wasser ermittelten Wertes von a = 0,037° ausge-

filhrt. Beim Normalbenzin ist 8 = 20°. Es sei
bl — b2 = 40 mm,
dann ist
4% — 40~0.(;?)7-100 — 749,

Der Fehler wird aber noch gréfier sein, da der Wert
von a fiir Mineraloldestillate wesentlich groBer sein
diirfte als fiir Wasser.

Grundziige.

Unbekannt ist in der Formel 1 nur der Fak-
tor a. Dieser wird fiir verschieden hoch siedende
Stoffe ungleich groB sein.

Dasg Ziel der oben bezeichneten noch nicht zu
Ende gefiihrten Untersuchung ist deshalb, den
Wert von o fiir allein Fragekommen-
den Siedegrade festzustellen. Dieses
geschieht mittels einer Vorrichtung, welche ge-
stattet, den Luftdruck in dem Destillationsappa-
rat bei kontinuierlicher Destillation beliebig zu
verindern.

Nach Feststellung des Wertes von « ist eine
Tabelle zu berechnen, aus welcher die Ande-
rungen aller in Frage kommenden Siedegrade inner-
halb der moglichen Schwankungen des Barometer-
standes ohne weitere Berechnung zu
entnehmen sind. Es ist beabsichtigt, die Unter-
suchungen auf auch Terpentindl und Kiend! aus-
zudehnen.

Uber Siurezahlen.

Von Dr. Ricuarn Fanto
Privatdozent an der k. k. Hlochschule fiir Bodenkultur
in Wien,

(Eingeg. den 5./9. 1906.)

Die Bestimmung der S#éurezahl einer ganzen
Reihe von Handelsprodukten ist fiir die angewandte
Chemie sehr wichtig und findet besonders zur
Charakterisierung und Beurteilung von Nahrungs-
und GenuBmitteln, vielfach aber auch technischer
Gebrauchsartikel ausgedehnte Anwendung.

Die Art und Weise der Ausfithrung dieser Be-
stimmung ist naturgemiB eine verschiedene, richtet
sich nach der Beschaffenheit der betreffenden

Substanz und ist fiir jeden einzelnen der haufiger
zur Untersuchung gelangenden Stoffe konventionell
festgelegt.

Ich beabsichtige nicht, die einzelnen Ausfiih-
rungsvariationen zu besprechen, sondern wende
mich nur gegen die wenig einheitliche, unwissen-
schaftliche und teilweise unrichtige Art und Weise,
wie die Siéurezahlen schlicBllich zum Ausdruck
gebracht werden.

Es sei mir gestattet, einige wenige Beispiele
anzufiihren :

»Unter einem Siuregrad der Milch versteht
man: nach Soxhlet & Henkel jene Anzahl
cem 1/4-n. Lauge, welche zur Neutralisation von
50 cem Mileh erforderlich sind, nach Thérner &
Pfeiffer jene Anzahl ccm !/;4-n. Lauge, die zur
Neutralisation von 100 cem Milch exforderlich
sind*‘.

»Unter einem Siuregrad eines Fettes versteht
man nach Kéttsdorfer die Anzahl cem norm.
Lauge, die zur Sattigung der in 100 g, nach Bur -
8 t y n der in 100 ccm Fett enthaltenen freien Siuren
notig sind‘.

,,Unter Siaurezahl eines Fettes versteht man
die Anzahl mgKOH, welche zur Neutralisation der
in 1 g Fett enthaltenen freien Fettsiiuren notwendig
sind ‘.

Abgesehen von der ganz iberfliissigen Kom-
plikation, die die einem Zwecke dienenden zwei ver-
schiedenen Begriffe Siurezahl und Séduregrad in die
Fettanalyse bringen, sehen wir, daB Siduregrade auf
die verschiedenste Weise, durch gewisse Mengen
cem 1/4-n., 1/45-n. und norm. Lauge, bezogen auf ver-
schiedeneMengen cem und Gramme des betreffenden
Stoffes, ausgedriickt werden, wihrend die Saurezahl
eines Fettes, die ja auch maBanalytisch bestimmt
wird, mgKOH bedeutet.

DaBl einerseits diese Verschiedenheiten den
Begriff der Siurezahlen komplizieren, andererseits
zu Verwechslungen Anlafl geben, liegt auf der Hand.

Bei den Siurezahlen einiger Stoffc wird diese
Mannigfaltigkeit in der Ausdrucksweise wohl ver-
mieden, aber dafiir wissentlich durch grobe Unrich-
tigkeiten ersetzt; z. B. bei Wein. Die Gesamtsiure
eines Weines wird durch Titration mit 1/5-n. oder
1/,0-n. Lauge ermittelt und als Weinsédure be-
rechuet.

In geradezu raffinierter Weise wurde gerade
die Weinsiiure ausgewihlt, von der wir wissen, dafl
gie in freiem Zustande in einem reifen Wein
gar nicht oder nur spurenweise, in gcbun-
denem Zustande nur in untergeordneten Mengen
vorhanden ist.

Unrichtig ist es natiirlich auch, die fliich-
tigen Sauren des Weines als Essig-, die Sduren in
Fruchtsiften und Geliees als Apfelsiure zu berechnen
USW. usw.

Alle diese Ubelstinde lassen sich nun auf die
leichteste Art und Weise beseitigen.

Sguren sind Verbindungen, deren wisserige
Losungen Wasserstoff als Ion enthalten, und alle
charakteristischen Reaktionen der Sduren sind nur
diejenigen des ionisierten Wasserstoffes; durch Ti-
tration, Saurezahlen werden in der Praxis fast
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durchwegs maBanalytisch ermittelt!), erfahren
wir direkt niemals, welche Siure vorliegt, sondern
nur wie groB die Menge der aktuellen und poten-
tiellen Wasserstoffionen in der betreffenden Sub-
stanz ist.

Das Einfachste und auch theoretisch Richtigste
wire es nun, die Siurezahlen oder Grade durch die
maBanalytisch direkt ermittelbaren Mengen des
ionisierbaren und jonisierten Wasserstoffes auszu-
driicken und zu sagen : Die Siurezahl eines Stoffes
betrigt x mg d. h. in 100 ccm oder 100 g des betref-
fenden Stoffes sind x mg H' enthalten.

Es sei gleich hier bemerkt, daf der Einfiihrung
dieser Ausdrucksweise in der Weinanalyse scheinbar
ein Hindernis entgegensteht. Bei der Beurtei-
lung eines Weines bildet der sogenannte Extrakt-
test, Gesamtextrakt minus fixer Sduren (berech-
net als W einsiure)
usw. heute noch ei-
nen wichtigen, nicht
zu umgehenden Fak-
tor; da aber durch
einfache Multiplika-
tion der als mg H'
ermittelten  Siure-
zahlen mit dem Fak-
tor 0,0744 der ent-
sprechende ~ Wein-
sdurewert erhalten
werden kann, so liegt
auch hier kein Grund
vor, an der falschen
Ausdrucksweise fiir
die Siurezahl fest-
zuhalten.

Konsequenter Wei-
se wiren dann Ver-
seifungszahlen durch
die ermittelte Menge
OH’ auszudriicken,
aber mnatirlich auf
die Basis 1 g zu be-
ziehen, da die Zahlen
sonst unverhaltnis-
miBig groB ausfallen
wirden.

Nichtrostender Sandbadbrenner.

Von AirExanper MULLER.
Chemiker der Firma Wm. H. Miiller & Co., Rotterdam.

Zur Heizung der gebriuchlichen Sandbader
fiir Laboratorien diente bekanntermafen ein S-for-
miges Brennerrobhr, das nach dem Bunsenprinzip
mit Luft gemischtes Gas durch feine Offnungen
unter dem Sandbade austreten lie8. Das Brenner-
rohr konnte durch Stellschrauben nach oben oder
unten verschoben werden, je nachdem hohe oder
niedrige Temperatur verlangt wurde. Der Ort, wo

1) Burstyn ermittelt den Siuregehalt von
Olen nicht maBanalytisch, sondern mittelst des OI-
sauremessers.

Ch. 1908

ein solches Sandbad in der Regel anfgestellt wird,
ist der Abzug, und da zeigte sich sehr bald, daf die
Brennerdffnungen sich zusetzten, daB die Stell-
schrauben nach kurzer Zeit sich infolge der zer-
storenden Wirkung der Wasser- und Sdureddmpfe
nicht mehr 16sten, und daB aus demselben Grunde
die Diisen des Gaszutrittrohres verstopft wurden.
Die hieraus erwachsenden Ubelstinde sind jedem
bekannt. Eine seit mehreren Jahren erprobte. prak-
tische Neuerung besteht in folgendem :

Ein Sandbad von 400 x 480 mm (Fig. 1) hat zwei,
480 mm lange Brennerréhren mit je zwei Reihen
elf und zwolf Einlochspecksteinbrennern, die mit
der Basis in einem Winkel von 90° zueinander
stehen, und zwar kommt auf die Liicke zweier
Brenner der einen Reihe ein Brenner der anderen
Reihe., Die BrennerrShren stehen 150 mm von-

Fig. 1.

einander ab und sind 60 mm vom Boden des Sand-
kastens entfernt, wihrend die Miindungen der Ein-
lochbrenner 45 mm vom Sandkastenboden ab-
stehen. Jede der 1/,zélligen Brennerréhren trigt
auBerhalb des Abzuges einen Priizisionshahn, wo-
durch die Flammen auf das genaueste einstellbar
sind. Werden die beiden Hahne so aufgedreht, daB
die Flammen eine GroBe von 18—20 mm haben,
also noch 25 mm vom Sandkasten entfernt sind,
so erhilt das Sandbad eine iiberall gleichméaBige
Temperatur, wodurch 100 ccm Wasser in einem
Erlenmeyerkdlbchen innerhalb kurzer Zeit
auf 90—95° gebracht werden und bei dieser Tem-
peratur verdampfen, ohne ins Kochen gekommen
zu sein. Das Heizgestell ist ringsherum durch
Asbestplatten vor Wiarmeverlust geschiitzt. Ich
habe solche Sandbider jahrelang benutzt, ohne da3
gie einer Reparatur bedurft hitten. Der Apparat
ist durch D. R. G. M. Nr. 285 228 geschiitzt und
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