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sprechungen eines mehreren Lohnes oder sonsti- 
ger Vorteile, die mir etwa uber kurz oder lang, 
es seyen von hiesigen oder fremden, mogten an- 
gebotten werden, nicht aus Herrn Mullers Dienst 
verfiiliren zu lassen. Ich verspreche daher bci 
Vcrpfandung meines bereits besitzenden und 
etwa noch hoffenden Vermogen bei meiner Treue 
und chrlichcn Namens, auch unter der verpflich- 
tung, auf jedesmalige Begehren des Herrn Miil- 
lers einen leiblichen Eid abznlegen, daR ich diesem 
meinen Versprechen vollig naehgekommen seyn, 
wiedrigen falls nnd so dieser meiner Verbindlich- 
keit uber kurz oder lang zuwiederhandeln sollte, 
Herr Muller fiiglich Macht und erlangtes Recht 
haben solle, sich nicht nur meines besitzenden 
Vermogens zu versichern, zu einigen Entscha- 
digung, sondern auch niich fur einen Meineidigen, 
ehre- und- gewissenlosen Mann zu ecklaren und 
vor jedes Orts Obrigkeit als ein solcher darzu- 
stellen und gerichtlich verfolgen zn lassen. 

Dahingegen verspricht rnir Herr Muller fur 
treu und fleiBige Arbeit und Aufsicht einen bestan- 
digen Wochenlohn von drey und ein halben Gulden 
woechentlich sowohl Winters als Sommers zu be- 
zahlen, wovon mir jeder Zahltag drey Gulden baar 
bezahlet und die ubrigen dreyssig Kreuzer als ein 
Gutstaiid auf der Fabric zugeschrieben werden. 

Zu dessen mehrerc Festhaltnng iut diese 
nieine Verbindung von mir eigenhandig unter- 
schrieben, und ein hochlobliches Landamt zu 
deren Confirmation gebetten nnd rnir zu meiner 
Nachhaltung eine von Herrn Muller unterschrie- 
bene Abschrift zugestellt worden. 

So geschehen Frankfurt den 13. April 1785. 
Georg Koch." 

Benzin und Benzol. 
Von Dr. HUGO MASTRAUM-Lissabon. 

(Eingeg. d. I . &  1909.) 

In  einem Aufsatze Gber Benzin und Benzol, 
den Herr H e r m a n n  S c h e l e n z  in Bd. 21 
dieser Z. 1) als Erginzung zu einer Mitteilung von 
0. R a u b e n h e i m e r - Brooklyn uber denselben 
Gegenstand veroffentlicht, finden sich die nach- 
folgenden Siitze : 

,,R a u b e n h e i m e r kann mitteilen, daB 
in Portugal B e n z o 1 noch B e n z i n a m heiBt. 
Das zcigt eine Ruckstandigkeit des ,,pars", uber 
die man sich bei diesem ,,toturn" nicht eben 
wundern wird." 

Ich mochte . rnir zu bcmerken erlauben, daO 
die Mitteilung von R a u b e n h e i m e r nicht rich- 
tig ist. Es gibt kein portugiesisches Wort ,,Ben- 
zinam". Genau nach dem franzosischen Sprach- 
gebrauch, den Herr S c h e l e n z  lobt, wird in 
Portugal das Benzol (aus Steinkohlenteer) als ,,Ben- 
zina", ,,Benzenio" oder ,,Benzol" bezeichnet, wah- 
rend das Benzin (aus Petroleum) ,,Ether de pe- 
troleo" heiBt. Es entfallt somit jede Grundlage fur 
die verallgenieinernde kritische Bemerkung von 
Herrn S c h e 1 e n z , die, wie mir scheint, i n j e d e m 
F a 11 e uberflussig gewesen ware. 

L i s s a b o n , 26./12. 1908. 

1) Diese Z. 21, 2578 (1908), 
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Nr. 6 Untersuchungen iiber den hTiederschlug 
mit Bleiuceht in alkalischen, zuckerhnltigen Flussig- 
keiten. Von J. J. H a z c w i n  k e 1. 

Bei allen bis jet,zt ausgefuhrten Arialysen von 
organischem Nichtzucker in den Produkten der 
Rohrzuckerfabrikation bleibt ein relativ groBer un- 
bekannter Rest. Zweck dieser Abhandlung ist, 
nachznweisen, daB dieser Rest wirklich als orga- 
nische Substanz anwesend ist. 

Dicksaft und Melasse werden durch Zufugung 
von Alkohol konserviert; man nimmt gleiche Men- 
gen Dicksaft und A41kohol, wahrend Alelasse erst zur 
HBlfte mit Wasser verdiinnt wird uncl dann die 
verd. Melasse mit der gleichen Menge Alkohol. Zurn 
Fallen der mit neutralem Bleiacetat verset,zten Men- 
gen Dicksaft oder Melasse ist eine bestimmte Menge 
Natronlauge notig, welche durch die Formel aP-b 
dargestellt wird; b ist eine Konstante, die durch Be- 
stimmungen mit verschiedenen Mengen Suhstanz 
gefunden wird. Die richtige Menge der Laugc wird 
schliel3lich durch einige Tropfen Ammonidr fest- 
gestellt, wodurch einc hederitend scli Arfcrc End- 
reaktion erhalten wird. 

Bei Zufugung von Natriumacetat crfolgt ein 
groBerer, von Saccharose ein geringerer Nicder- 
schlag; infolgedessen wird von derselben Menge Blci- 
acetat in Melasse mehr Glucose gefallt als in Dick- 
saft. UberschuB von Bleiacetat ist notig. 

Die mit der unbekannten organischen Sub- 
stanx niedergeschlagene Menge Glucose kann gleich- 
falls durch eine Formel cP-d dargestellt werden, 
wobei d wieder eine Konstante ist. Mit vier Teilen 
Glucose ird ein Teil Saccharose pracipitiert. 

Wenn man bei gleicher Menge Bleiacetat mehr 
Lauge zufugt, wird mehr Glukose ausgefallt, da- 
gegen orgsnischer Nichtzucker gelost; schliel3lieh 
kann dieser ganz gelost werden. 

Fur die Untersuchung des Niederschlages ist 
es notig, in einer kohlensanrefreien Atmosphare 
(Wasserstoffstrom) bis zu einem bestimmten Volumen 
zu filtrieren. In1 Filtrat wird die Glucose bestimmt, 
welche bei der Anwendung dcr richt,igen Laugen- 
menge in einem festen Verhaltnis (1:3,777)  zur 
Glucose im gefallten Anteil steht. 

Der Filterrucktitand wird schnell im Wasscr- 
bad und dann bei 110' getrocknet, gewogen, ge- 
gliiht und in Bleisnlfat. ubergefiihrt. Aus den ge- 
fundenen Zahlen wird die Menge des organischen 
Nichtzuckers berechnet. Auf 1 Mol. Glurosc waren 
notig 3,5 Mol Blciacetat und 6.825 Mol. Natronlauge. 

Nr. 7 .  Saccharosebestimmung ilk Ampas. Von 
H. C.  P r i n s e n - G e e r l i g s .  

Von P e l l e t  und N a u s  wurde auf Grund 
von in Agypten erhaltenen Resultaten behauptet, 
daB die in Java von P r  i n s e n - G e e r 1 i g s emp- 
fohlene Saecharosebestimmungsmethode in Ampas 
(ausgepreBtem Zuckerrohr) vie1 zu niedrige Resultate 
ergeben hatte. 

P r i n s e n - C e e r 1 i g s den 
PreBriickstand 1&12 Min. mit kochendem Wasser 
auszulaugen , empfehlen sie die Met,hocle Z a m a - 
r o n  , bei weleher man 50 g Ampas mit 200 ccm 
Wasser 10 Min. lang kocht und die Fliissigkeit in 
einen Literkolben mit 10-15 ccm Bleiacetat ab- 

Anstatt wie 
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1SBt; das Kochcn mit 200 ccin Wasser und Er- 
neuern der Flussigkeit wird wiedcrholt, bis der Litcr- 
kolben gefiillt ist. Nachdeni abgekiihlt, bis zur 
Marke aufgefiillt und filtriert, ist, wird polarisiert. 
In  dieser Weise wurden 10-30y0 mehr Zucker ge- 
fundcn als bei der in Java benutzten Mcthode. 

P r i n s e n - G e e r 1 i n g s weist nach, daB 
sich durch kochendes Wasser aus der Zuckerrohr- 
faser, wenn sie durch sechsstundige alkoholische Ex- 
traktion zuckerfrei geworden ist., eine rechtsdrehende 
gummi- oder hemicelluloseartige Substanz lost, 
wodurch die nach Z a m a r o n erhaltenen Zahlen 
zu hoch werden. 

Der auffallend geringe Zuckergehalt des aus- 
gepreaten Zuckerrohrs, welcher bei mehreren der 
neu geziichteten Varietaten konstatiert wurde, ist 
der abweichenden Beschaffenheit dieser PreBriick- 
stLnde zuzuschreiben, da es sich herausstellte, daB 
bei diesen Varietaten das Verhaltnis Parenchym: Ge- 
faBbunde1 und Parenchym : Rinde viel klciner ist 
als bei friiher gepflanztem Rohr. Da ein Teil trocken 
gepreBtes Parenchym 5 T. Wasser entKak, 1 T. 
trocken gepreBte GefaBbiindel3,7 T. und 1 T. Rinde 
nur 1,4 T., so ist die Ampas bedeutend trockener 
und daher zuckerarmer. 

Nr. 8. Untersuchungen uber clas Verkochen des 
Dicksaftes in Rohrzuckerfabriken. Von H. C.  P r i n - 
s e n - G e e r l i g s  und H. E. W e i t k a m p .  

Im Verfolg der bekannten Untersuchungen 
C l a a s s e n s ,  die, so wertwoll sie auch fur die 
Rubenzuckerindustrie sind, bai der Verarbeitung 
des Zuckcrrohrs nicht ale Richtschnur dienen kon- 
nen, besprechen Verff. in eincr ausfiihrlichen und 
sehr lesenswerten Abhandlung die verschiedenen 
in Java gebrauchlichen Kochverfahren und zeigen, 
wie man die verschiedenen vom Handel verlangten 
Zuckersorten am besten gewinnt. 

Zuerst wird beim Verkochen auf Korn die Korn- 
bildung, welche bei Zuckerrohrsaften auoerordent- 
lich viel leichter eintritt als bei Riibensaften, einer 
genauen Besprcchung unterworfen, sodann das Ver- 
kochen auf weiBen Zucker und Muscovade, sowie 
auf die verschiedenen Nachprodukte jedes fur sich 
eingehend behandelt. Die Einzelheiten konnen hier 
nicht niiher besprorhen werden; um jedoch den 
grol3en Unterschicd zwischen Rubenzucker und 
Rohrzuckerfiillmassen zu illustrieren, will ich nur 
erwahnen, daB es in Java gelingt, die Melasse so 
weit zu entzuckern, daB die scheinbare Reinheit 
nur noch 27-28y0 betragt (wirkliche Reinheit 38 
bis 40y0), wahrend die niedrigsten Reinheitszahlen 
fur Riibenzuckermelassen 51-52 (wirkliche Rein- 
heit 54-55y0) sind. 

Das Verkochen auf Fadenprobe, welches fruher 
allgemein iiblich war, wird jetzt nur noch beider Ver- 
arbeitung von Muttersirupen mit eineni niedrigcn 
Reinheitskoeffizienten angewandt. Das Verkochen 
von Sirupen mit einer Reinheit von 45-60%, wobci 
der Zucker noch durch Zentrifugieren zu gewinnen 
ist, und von solchen mit weniger als 4504 werden 
nacheinander behandelt. Hieran schlieBt sich cine 
kurze Anleitung zur Berritung erharteter Melasse, 
wahrend schlieBlich einc ubersicht gegeben wird, 
wann die verschiedenen Verfaliren am besten be- 
nutzt werden. 

Nr 9. Untersuchung uber die  Wasseranziehung 

von i n  Vorratsraiimen qelagertein Javaxucker. Von 
H. C. P r i n s e n - G e e r l i g s .  

In .Java wird nicht selten uber das Feucht- 
werden von Zucker in Lagerranmen geklagt, wo- 
durch der Gehalt afi Saccharose zuruckgeht. Schon 
fruher wurde konstatiert, daB jeder Riickgang in 
der Qualitat des Zuckers mit Zunahme des Wasser- 
gehalts und hierauf folgender Invcrsion durch 
Schimmel und Hefearten anfingt. Der Invert- 
zucker zieht wiedcr Wasser an und schlieBlich trop- 
felt ein dicker Sirup aus den Sacken. 

Um diesem Ruckgang vorzubeugen, muB man 
dafiir sorgen, da13 der Zucker trocken und wenig 
hygroskopisch ist und moglichst trocken gelagert 
wird. 

Den Zucker trocken abzuliefern. ist natiirlich 
leicht genug, so daB man sich auf Untersuchungen 
uber die Hygroskopizitat von 18 verschiedenen 
Zuckerarten bei verschiedener Feuchtigkeit des Auf- 
hewahrungsraumes beschranken konnte. Der Feuch- 
tigkeitsgrad wnrde durch Psychrometer ermittelt, 
und der Wasscrgehalt des Zuckcrs bei sehr ver- 
schiedenem Feuchtigkeitsgehalt bcstimmt. 

Es zeigte sich, daB Raffinade und damit 
gleichwertige Zucker bei den herrschenden Tem- 
peraturen zwischen 24 und 33" und bei einer 
relativen Feuchtigkeit der Atmosphare von 80% und 
hoher, Wasser anziehen ; bei Erstprodukten liegt 
die Grenze bei einer relativen Feuchtigkeit von 
75%, bei Muscovade bei 70% und bei Melassezucker 
bei etwa 60%. 

Zucker im groBen von der Luft abzuschlieBen, 
ist unmoglich, Verpackung in desinfizierten Korben 
und Sacken schutzt den Zucker nicht gegen In- 
fektion mit Hefe- und Schimmelarten, so daB nichts 
iibrig bleibt, als die Luftfeuchtigkeit in den Lager- 
raumen nach Moglichkeit herunterzusetzen. 

Diescs ist erstens zu erreichen durch moglichst 
dichte Lagerung des Zuckers und zweitens durch 
rechtzeitige Luftung der Magazine. In dem feucht- 
warmen Tropenklima ist dies nur moglich durch 
regelmaBige Hygrometerbeobacbtung inncrhalb und 
auBerhalb der Magazine, welche AufschluD gibt, 
oh Ventilation erwunscht ist oder nicht. 

Nr. 10. Bildunq von , Saccharose aus Starke. 
Von H. C. P r i n s e n - G e e r l i g s .  

Wahrscheinlich ist das erste Asdimilations- 
produkt des Zuckerrohrs Saccharose , die aus den 
Blattern nach den1 Stengel transportiert wird und, 
wenn am Tage mehr Saccharose entsteht als weg- 
gcfiihrt werden kann, als Starkc den Transport- 
bahnen cntlang abgelagert, wird. Nachts wird diese 
StRrke wieder gelost und weiter transportiert, und 
cs fragt sich. welche Zuckerart bei dieser Wieder- 
aufliisung gebildet. wird. Diese Frage ist deshalb 
wichtig, weil eine Glucosebildung sehr nachteilig 
fur die Zuckerindustrie sein wiirde, da Glucose nie- 
mals wieder in Saccharose ubergeht und deshalb 
nur als Zellbildungsmaterial und fur die Atmung 
dienen kann. 

Eine direkte Untersuchung ergab groBe Schwie- 
rigkeiten; zwar wurden ein invertierendes und ein 
diastatischcs Ferment gefunden, aber eine Zucker- 
bildung durch die isolierten Fermente konnte nicht 
bewiesen werden. 

Nun fand Vcrf.. daD Bananen und Mangos, zwei 
allgemein vorkominende tropische Friichte, in baum- 

2G* 
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reifeni Zustande gepfliickt , vie1 Stirke und nur 
wenig Zucker enthalten und bei der Nachreife, also 
in a bgeplliicktem Zustande, ihre StZirke groeenteils 
in Zucker verwandeln, und zwar erst in Saccharose, 
die spiter durch Inversion in Glucose und Fructose 
ubergelit. Es war jetzt die Frage, ob dieser Vor- 
gang nur in lebenden Friichten stattfindet. oder ob 
es moglich ist, das Ferment zu isolieren und gerade 
wie bei der Diastase, eine Zuckerbildung aus Starke 
aul3erhalb dcr l’flanze einzuleiten, nur mit den1 
Untersclriede, daB dieser Zucker keine Maltose, 
sondern Siiccharose sein wiirde. 

Es zeigte sich, daB wiilirend des Nachreifens 
ein betrachtlicher Gewichtsverlust stattfindct; 
10 Bananen verloren in 4 Tagen 15,5 g, ivwovon 2,3 g 
Kohlensiinrc (0,44% des l”rischgewicht.s), 5 Mangos 
verloreri 18,O g mit 436 g Kohlensanre (0,4% vom 
Frisohgewicht). 

Einige gleichaltcrige Friichte von Banancn und 
Mangos wurden an verschiedenen Tagen unter- 
suclit, um die Anderungen festzustellen, die wahrend 
des Reifeprozcsses stattfinden. Die Ergebnisse 
ersieht man am besten aus nachfolgenden 
Zahlen : 

B a n a n e  n. 

Y l Y  

Reifegrad laf 
nic 

f c  

li. April: 19. April: 91. April: %2. April: ‘23. April: 24. April: 
unreif, 

A;., scllale unreif, 
iiber- 
reii  

it sich die Scbale Anf*ng beinahe reif 
h t  ent. Itifit sich der  reif 

entfal-nan Reife 
Wasser . . . . . . . . . . . .  
Trockensubst anz . . . . . . . .  
UnlGslich in Alkohol . . . . .  
Loslich in Alkohol . . . . . .  
Sacc harose . . . . . . . . . .  
Glucose . . . . . . . . . . .  
Fructose . . . . . . . . . . .  
Dextrin . . . . . . . . . . .  
Starke . . . . . . . . . . . .  
N-haltige SuLstanz . . . . . .  
Asche . . . . . . . . . . . .  

58,24 
41,76 
39,41 
2,35 
0,86 
0,25 
0,25 

Spur 
30,!!8 
2,G5 
0,94 

59,31 
40,79 
34,OG 
G,73 
4,43 
0 , O G  
0,YO 
032  

24,w 
2,60 
0,9G 

M a n g o s .  

Wasser. . . . . . .  83,34 82,95 81,96 83,20 
Trockensubstanz . . 16,GG 17,05 18.05 16,80 
Unloslich in Alkohol 10,30 1,87 2,51 2,lO 
Loslich in Alkohol . 6,36 18,18 15,54 14,70 
Saccharose . . . . .  2,57 10,50 12,27 9,31 
Glucose . . . . . .  0,60 1,53 1,3O 2 , l O  
Fructose . . . . . .  1,90 2,lO 2,Ol 2,60 
Starke . . . . . . .  8,53 0,55 0,OO 0,OO 
Freie Citronensaure . 1,36 0,34 0,25 0,lO 
Gesamtcitronensaure. 1,31 0,37 0,21 0,lO 
Asche . . . . . . .  0,42 0,44 0,41 0,43 
Stickstoffh. Substanz 0,80 0,80 0,75 0,73 

Bcim Reifen der abgeschnittenen Friichte f in-  
den also groBe hderungen in der Zusammensetzung 
statt; die Starke geht schnell zuriick und wird in 
Saccharose iibergefiihrt, welche sodann zum Teil 
invertiert wird. Die kleinere Mengo Fructose weist 
wohl darauf hin, daB diese Zuckerart hauptskchlich 
zur Atmung dient. 

Bei dcn Mangos wird auBcrdcm die Citronen- 
saure, wclchc den jungen Friichten den sawen Ge- 
schniack verleilit, vollstandig zersetzt. 

Es stellte sich bei dieser Untersuchxung her- 
aus, daO die Urnwandlung der Starke in Saccharose 
init der kraftigsten Kohlensaureentwicklung zu- 
smnmengelit, also rnit einer grofien Lebenstatigkcit, 
FO dsU es den Anschein hattc, als ware die Zucker- 
bildung violrnehr eine LcbcnsauOerung dcr Frucht 
als cine diastatische Wirkung. 

Wcil die Verwandlung der St.arke gleichzeitig 
mit einer kraftigen Oxydation stattfindet, wurde 
versucht, diese zn verhindern, indem die Friichte 
in einem Stickstoffstrom aufbeivahrt wurden. Hier- 
durch wurde wirklicli die Nachrcife verhindert: 

29. Sept. 1. Okt. 2. Okt.  4 . O k t  
unrcif beinshe reif reif iiherrei 

59,48 
40,52 
29,58 
10,94 
6,53 
1,80 
1,63 
0,59 

20,52 
2,GO 
0,97 

59,8G 
40,14 
20,98 
19,lG 
10,50 
3,18 
2,70 
0,GY 

13,89 
2,58 
O,95 

GO,S8 
39,02 
15,30 
23,72 
33,68 
4,72 
3,61 
0.65 
n,59 
2.5X 
1 ,00 

G1,12 
38,88 
13,OO 
25.88 
10,3G 

G,10  
4,80 
O,65 
7,68 
2,55 
1 , O l  

die Friichte blieben griin, und der Starkegelralt 
anderte sich nicht, wahrend Kontrollfriichte gelb 
und SUB wurden. 

Von Gclatinc und Agar, niit 1% Stirkc ver- 
mischt, wurdcn I’lntten gegossen. Wmden klcine 
ScheibenBanane odcr Mango auf tliese Platten gelegt, 
so bewirkten sie nnch eiu panr Tagen Verzuckecuug 
der Starke, was durch UbergieIJen mit Jodlosnng 
deutlich nachgewiesen werden konnte. Die Stellen, 
wo die Fruchtscheiben gelcgen hatten, farbten sicli 
nicht, dann kam ein roter Rand, wiihrend die iibrige 
Platte ganz blau wurdc; dasselbe wurde konstatiert 
(jedoch nicht so schnell), wenn die Fruchtscheiben 
einige Tage in Alkohol verweilt hatten, und dieser 
durch einen Strom steriler Luft vcrjagt wurde. In 
beiden Friicliten ist also ein Ferment enthslten, das 
Stirke in Dcxtrin und Zucker verwandeln kann. Dcr 
Hauptsachc nach war dieser Zucker Dextrose. 

Aus beiden Vcrsuchen geht hervor, daO die 
sehr schnelle Saccharoxebildung bei dern Nachrcifen 
der beiden Fruchtarten ein LebensprozeB und 
nicht die Wirkung eines Ferments ist, womit man 
auch auBcrlinlb der l’flanze groBc RIengcn Saccha- 
rose aus Starkc wiirde bilden konnen. 

Wenn man in Zuckerrohrsaft bis jetzt kcin 
Ferment gefunden hat, wodurch Saccharose aus 
Stiirke gebildet wird, so kann doch hieraus nach 
dem Vorhcrgchenden nicht gefolgert wcrdcn, da W 
dieses in der Pflanze gleiclifalls unmoglich ist; es 
ist dort eine direkte Identifizicrnng des aus Stiirke 
nciigcbildeten Zuckers nicht uusfiihrbar, %veil in 
den BlLttern schon soviel Zucker vorkornmt. 

Die anfangs gestellte E’rage, ob die voriiber- 
gehend als Starke abgelagerten Assimilationspro- 
dukte bei der Wiederauflosung fur die Zuckerindu- 
strie verloren gehen, ist dahor noch nicht beant- 
wortet. 




