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sprechungen eines mehreren Lohnes oder sonsti-
ger Vorteile, die mir etwa fiber kurz oder lang,
es seyen von hiesigen oder fremden, mdgten an-
gebotten werden, nicht aus Herrn Miillers Dienst
verfiihren zu lassen. Ich verspreche daher bei
Verpfindung mecines bereits besitzenden und
etwa noch hoffenden Vermégen bei meiner Treue
und chrlichen Namens, auch unter der verpflich-
tung, auf jedesmalige Begehren des Herrn Miil-
lers einen leiblichen Eid abzulegen, da8 ich diesem
meinen Versprechen vollig nachgekommen seyn,
wiedrigen falls und so dieser meiner Verbindlich-
keit iiber kurz oder lang zuwiederhandeln sollte,
Herr Miiller fiiglich Macht und erlangtes Recht
haben solle, sich nicht nur meines besitzenden
Vermdgens zu versichern, zu einigen Entschi-
digung, sondern auch mich fiir einen Meineidigen,
ehre- und- gewissenlosen Mann zu erkliren und
vor jedes Orts Obrigkeit als ein solcher darzu-
stellen und gerichtlich verfolgen zu lasscn.

Dahingegen verspricht mir Herr Miiller fiir
treu und fleiBlige Arbeit und Aufsicht einen bestén-
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 iibrigen dreyssig Kreuzer als ein
Gutstand auf der Fabric zugeschrieben werden.

Zu dessen mehrerc Festhaltung ist diese
meine Verbindung von mir eigenhindig unter-
schricben, und ein hochlébliches Landamt zu
deren Confirmation gebetten und mir zu meiner
Nachhaltung eine von Herrn Miiller unterschrie-
bene Abschrift zugestellt worden.

So geschehen Frankfurt den 13. April 1785.

Georg Koch.*

Benzin und Benzol.
Von Dr. Hugo Masrsavm-Lissabon.
(Eingeg. d. 1./1. 1909.)

In einem Aufsatze ilber Benzin und Benzol,
den Herr Hermann Schelenz in Bd. 21
dieser Z.1) als Erginzung zu einer Mitteilung von
O. Raubenheimer-Brooklyn iiber denselben
Gegenstand verdffentlicht, finden sich die nach-
folgenden Siitze :

sRaubenheimer kann mitteilen, daB
in Portugal Benz ol noch Be nzinam heiBt.
Das zeigt eine Riickstiandigkeit des ,,pars®, iiber
die man sich bei diesem ,,totum‘ nicht eben
wundern wird.‘

Ich mochte.mir zu bemerken erlauben, daB
die Mitteilung von Raubenh eim er nicht rich-
tig ist. Es gibt kein portugiesisches Wort ,,Ben-
zinam“. Genau nach dem franzdsischen Sprach-
gebrauch, den Herr Schelenz lobt, wird in
Portugal das Benzol (aus Steinkohlenteer) als ,,Ben-
zina*, ,,Benzenio‘‘ oder ,,Benzol* bezeichnet, wih-
rend das Benzin (aus Petroleum) ,,Ether de pe-
troleo heit. Es entfillt somit jede Grundlage fiir
die verallgemeinernde kritische Bemerkung von
Herrn Schelenz, die, wie mir scheint,in jedem
Falle iiberflissig gewesen wiire.

Lissabon, 26./12. 1908.

1) Diese Z. 21, 2578 (1908),
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Nr. 6 Uniersuchungen iiber den Niederschlag
mat Bleiacetat in alkalischen, zuckerhalligen Fliissig-
keiten. Von J. J. Hazcwinkel

Bei allen bis jetzt ausgefiithrten Analysen von
organischem Nichtzucker in den Produkten der
Rohrzuckerfabrikation bleibt ein relativ grofler un-
bekannter Rest. Zweck dieser Abhandlung ist,
nachzuweisen, dall dieser Rest wirklich als orga-
nische Substanz anwesend ist.

Dicksaft und Melasse werden durch Zufiigung
von Alkohol konserviert; man nimmt gleiche Men-
gen Dicksaft und Alkohol, wihrend Melasse erst zur
Hilfte mit Wasser verdiinnt wird und dann die
verd. Melasse mit der gleichen Menge Alkohol. Zum
Fillen der mit neutralem Bleiacetat versetzten Men-
gen Dicksaft oder Melasse ist eine bestimmte Menge
Natronlauge nétig, welche durch die Formel aP—b
dargestellt wird; b ist eine Konstante, die durch Be-
stimmungen mit verschiedenen Mengen Substanz
gefunden wird. Die richtige Menge der Tauge wird
schlieBSlich dureh einige Tropfen Ammoniak fest-
gestellt, wodurch eine bedeutend schiirferc End-
reaktion erhalten wird.

Bei Zufiigung von Natriumacetat crfolgt ein
groflerer, von Saccharose ein geringerer Nicder-
schlag; infolgedessen wird von derselben Menge Blei-
acetat in Melasse mehr Glucose gefillt als in Dick-
saft. UberschuB von Bleiacetat ist nétig.

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

Wenn man bei gleicher Menge Bleiacetat mehr
Lauge zufiigt, wird mehr Glukose ausgefillt, da-
gegen organischer Nichtzucker geldst; schlieflich
kann dieser ganz gelést werden.

Fiir die Untersuchung des Niederschlages ist
es notig, in einer kohlensiurefreicn Atmosphire
(Wasserstoffstrom) biszu einem bestimmten Volumen
zu filtrieren. Im Filtrat wird die Glucose bestimmt,
welche bei der Anwendung der richtigen Laugen-
menge in eimem festen Verhiltnis (1:3,777) zur
Glucose im gefillten Anteil steht.

Der Filterriickstand wird schnell im Wasscr-
bad und dann bei 110° getrocknet, gewogen, ge-
gliht und in Bleisulfat- iibergefithrt. Aus den ge-
fundenen Zahlen wird die Menge des organischen
Nichtzuckers berechnet. Auf 1 Mol. Glucose waren
notig 3,5 Mol Bleiacetat und 6,825 Mol. Natronlauge.

Nr. 7. Saccharosebestimmung in Ampas. Von
H.C. Prinsen-Geerligs.

Von Pellet und Naus wurde auf Grund
von in Agypten erhaltenen Resultaten behauptet,
daf die in Java von Prinsen-Geerligsemp-
fohlene Saccharosebestimmungsmethode in Ampas
(ausgepreBtem Zuckerrohr) viel zu niedrige Resultate
ergeben hitte.

Anstatt wie Prinsen-Geerligs den
Prefriickstand 10—12 Min. mit kochendem Wasser
auszulaugen, empfehlen sie die Methode Z am a -
ron, 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-
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1iBt; das Kochen mit 200 cem Wasser und Er- | von in Vorratsrdumen gelagertem Javazucker. Von

neuern der Fliissigkeit wird wiederholt, bis der Liter-
kolben gefiillt ist. Nachdem abgekiihlt, bis zur
Marke aufgefiillt und filtriert ist, wird polarisiert.
In dieser Weise wiirden 10—309, mehr Zucker ge-
funden als bei der in Java benutzten Methode.

Prinscn-Geerlings weist nach, dafl
sich durch kochendes Wasser aus der Zuckerrohr-
faser, wenn sie durch sechsstiindige alkoholische Ex-
traktion zuckerfrei ggeworden ist, eine rechtsdrehende
gummi- oder hemicelluloseartige Substanz 1ost,
wodurch die nach Zamaron erhaltenen Zahlen
zu hoch werden.

Der auffallend geringe Zuckergehalt des aus-
gepreBten Zuckerrohrs, welcher bei mehreren der
neu geziichteten Varietiten konstatiert wurde, ist
der abweichenden Beschaffenheit dieser PrefBriick-
stinde zuzuschreiben, da es sich herausstellte, da
bei diesen Varietdten das Verhdltnis Parenchym: Ge-
falbiindel und Parenchym : Rinde viel kleiner ist
als bei frither gepflanztem Rohr. Da ein Teil trocken
gepreftes Parenchym 5 T. Wasser enthilt, 1 T,
trocken gepreBte GefdBbiindel 3,7 T. und 1 T. Rinde
nur 1,4 T., so ist die Ampas bedeutend trockener
und daher zuckerirmer.

Nr. 8. Untersuchungen diber das Verkochen des
Dicksaftes in Rohrzuckerfabriken. Von H. C. Prin -
sen-Geerligs und H. E. Weitkamp.

Im Verfolg der bekannten Untersuchungen
Claassens, die, so wertwoll sie auch fir die
Riibenzuckerindustrie sind, bei der Verarbeitung
des Zuckerrolrs nicht als Richtschnur dienen kon-
nen, besprechen Verff. in einer ausfiihrlichen und
sehr lesenswerten Abhandlung die verschiedenen
in Java gebriuchlichen 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 Zuckerrohrsiften auBerordent-
lich viel leichter eintritt als bei Riibensiften, einer
genauen Besprechung unterworfen, sodann das Ver-
kochen auf weilen Zucker und Muscovade, sowie
auf die verschiedencn Nachprodukte jedes fiir sich
eingehend behandelt. Die Einzelheiten kénnen hier
nicht niher besprochen werden; um jedoch den
grolen Unterschicd zwischen Riibenzucker und
Rohrzuckerfiillmassen zu illustrieren, will ich nur
erwithnen, daf3 es in Java gelingt, die Melasse so
weit zu entzuckern, daB die scheinbare Reinheit
nur noch 27-—289, betrigt (wirkliche Reinheit 38
bis 409,), wihrend die niedrigsten Reinheitszahlen
fiir Riibenzuckermelassen 51—52 (wirkliche Rein-
heit 54—55%,) sind.

Das Verkochen auf Fadenprobe, welches friiher
allgemein iiblich war, wird jetzt nur noch beider Ver-
arbeitung von Muttersirupen mit einem niedrigen
Reinheitskoeffizienten angewandt. Das Verkochen
von Sirupen mit einer Reinheit von 45—609%,, wobei
der Zucker noch durch Zentrifugieren zu gewinnen
ist, und von solchen mit weniger als 459, werden
nacheinander behandelt. Hieran schliefit sich cine
kurze Anleitung zur Bereitung erhirteter Melasse,
wahrend schlieBlich cine Ubersicht gegeben wird,
wann die verschiedenen Verfahren am besten be-
nutzt werden.

Nr 9. Untersuchung iiber die Wasseranziehung

H C. Prinsen-Geerligs.

In Java wird nicht selten liber das Feucht-
werden von Zucker in Lagerriumen geklagt, wo-
durch der Gehalt an Saccharose zuriickgeht. Schon
frither wurde konstatiert, dafl jeder Riickgang in
der Qualitit des Zuckers mit Zunahme des Wasser-
gehalts und hierauf folgender Inversion durch
Schimmel und Hefearten anfingt. Der Invert-
zucker zieht wieder Wasser an und schliefilich trop-
felt ein dicker Sirup aus den Sicken.

Um diesem Riickgang vorzubeugen, mull man
dafiir sorgen, daB} der Zucker trocken und wenig
hygroskopisch ist und mdoglichst trocken gelagert
wird.

Den Zucker trocken abzuliefern, ist natiirlich
leicht genug, so dafl man sich auf Untersuchungen
iiber die Hygroskopizitit von 18 verschiedenen
Zuckerarten bei verschiedener Feuchtigkeit des Auf-
bewahrungsraumes beschrinken konnte. Der Feuch-
tigkeitsgrad wurde durch Psychrometer ermittelt,
und der Wassergehalt des Zuckers bei sehr ver-
schiedenem Feuchtigkeitsgehalt bestimmt.

Es zeigte sich, daB Raffinade und damit
gleichwertige Zucker bei den herrschenden Tem-
peraturen zwischen 24 wund 33° und bei einer
relativen Feuchtigkeit der Atmosphére von 80%, und
hoher, Wasser anziehen; bei Erstprodukten liegt
die Grenze bei einer relativen Feuchtigkeit von
759%,, bei Muscovade bei 709, und bei Melassezucker
bei etwa 609,

Zucker im groflen von der Luft abzuschlieBen,
ist unmoglich, Verpackung in desinfizierten Korben
und Sicken schiitzt den Zucker nicht gegen In-
fektion mit Hefe- und Schimmelarten, so dafl nichts
{ibrig bleibt, als die Luftfeuchtigkeit in den Lager-
rdumen nach Moglichkeit herunterzusetzen.

Diescs ist erstens zu erreichen durch méoglichst
dichte Lagerung des Zuckers und zweitens durch
rechizeitige Liiftung der Magazine. In dem feucht-
warmen Tropenklima ist dies nur mdglich durch
regelmiBige Hygrometerbeobachtung innerhalb und
auBerhalb der Magazine, welche Aufschlufl gibt,
ob Ventilation erwiinscht ist oder nicht.

Nr. 10. Bildung wvon.Saccharose aus Stdrke.
Von H. ¢. Prinsen-Geerligs.

Wahrscheinlich ist das erste Assimilations-
produkt des Zuckerrohrs Saccharose, die aus den
Blattern nach dem Stengel transportiert wird und,
wenn am Tage mehr Saccharose entsteht als weg-
gefithrt werden kann, als Stirke den Transport-
bahnen entlang abgelagert wird. Nachts wird diese
Stiirke wieder geldst und weiter transportiert, und
es fragt sich, welche Zuckerart bei dieser Wieder-
auflésung gebildet wird. Diese Frage ist deshalb
wichtig, weil eine Glucosebildung sehr nachteilig
fiir die Zuckerindustrie sein wiirde, da Glucose nie-
mals wieder in Saccharose iibergeht und deshalb
nur als Zellbildungsmaterial und fiir die Atmung
dienen kann.

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

Nun fand Verf., daB Bananen und Mangos, zwei
allgemein vorkommende tropische Friichte, in baum-
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reifem Zustande gepfliickt, viel Stirke und nur
wenig Zucker enthalten und bei der Nachreife, also
in abgepfliicktern Zustande, ihre Stirke grofienteils
in Zucker verwandeln, und zwar erst in Saccharose,
die spiter durch Inversion in Glucose und Fructose
iibergeht. 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 Stérke
auBlerhalb der Dflanze einzuleiten, nur mit dem

Beim Reifen der abgeschnittenen Friichte fin-
den also groBe Anderungen in der Zusammensetzung
statt; die Stiarke geht schnell zuriick und wird in
Saccharose iibergefiihrt, welche sodann zwm Teil
invertiert. wird. Die kleinere Menge Fructose weist
wohl darauf hin, dal} diese Zuckerart hauptsichlich
zur Atmung dient.

Bei den Mangos wird auBerdem die Citronen-
séure, welche den jungen Friichten den sauren Ge-
schmack verleilit, vollstindig zersetzt.

Es stellte sich bei dieser Untersuchuung her-
aus, daB die Umwandlung der Stirke in Saccharose
mit der kriftigsten Kolhlensiureentwicklung zu-
sammengeht, also mit einer groflen Lebenstitigkeit,
s0 dal} es den Anschein hatte, als wire die Zucker-
bildung vielmehr eine LebensduBlerung der Frucht
als cine diastatisehe Wirkung.

Weil die Verwandlung der Stirke gleichzeitig
mit einer kriftigen Oxydation stattfindet, wurde
versucht, diese zu verhindern, indem die Friichte
in einem Stickstoffstrom aufbewahrt wurden. Hier-
durch wurde wirklich die Nachreife verhindert;

Es zeigte sich, dall wihrend des Nachreifens
ein betrichtlicher Gewichtsverlust stattfindet;
10 Bananen verloren in 4 Tagen 15,5 g, wovon 2,3 g
Kohlensiure (0,44%, des Frischgewichts), 5 Mangos
verloren 18,0 g mit 4,56 ¢ Kohlensiure (0,4%, vom
Frischgewicht).

Kinige gleichalterige Friichte von Bananen und
Mangos wurden an verschiedenen Tagen unter-
sucht, um die Anderungen festzustellen, dic wihrend
des Reifeprozcsses stattfinden. Die FErgebnisse

Unterschicde, dall dieser Zucker keine Maltose, | ersicht man am besten aus nachfolgenden
sondern Saccharose sein wiirde. Zahlen :
Bananen.
17. Apygl: 19. April: 21. April: 22, April: 23. April: 24, April:
unreil, .
Reifegrad dl‘gﬁ?‘;’i'?ﬁe d;i;é;g%%f At beinahe reif Uber-
mﬁ,l;.:l:;lt_ enifernen Reife

Wasser. .. 58,24 59,31 59,48 59,86 60,88 61,12
Trockensubstanz 41,76 40,79 40,52 40,14 39,02 38,88
Unloslich in Alkohol 39,41 34,06 29,58 20,98 15,30 13,00
Loslich in Alkohol 2,35 6,73 10,94 19,16 23,72 25,88
Saccharose . 0,86 4,43 6,53 10,50 13,68 10,36
Glucose 0,25 0,96 1,80 3,18 4,72 6,10
Fructose . 0,25 0,90 1,53 2,70 3,61 4,80
Dextrin Spur 0,52 0,59 0,69 0,65 0,65
Starke . . . . . .. L. 30,98 24,98 20,52 13,89 9,59 7,68
N-haltige Substanz . . 2,65 2,60 2,60 2,58 2.58 2,55
Asche . . - 0,94 0,96 0,97 0,95 1,00 1,01
Mangos. die Friichte blieben griin, und der Stérkegehalt

 Sopt. 1 Okt % O 4Okt #nderte sich nicht, wihrend Kontrollfriichte gelb

unreu: elnale rel rel. . 1herrel und sﬁB wurden.

Moy G Sl 300 | LR, s, 13, s e
Unléslich in Alkohol 10.30 187 251 210 mlscl'lt, wurden DPlatten gegossen. Wurden kleine
Léslich in Alkohol 6’3 6 18,1 8 1 5’ 54 1 4’7 0 Schelbe.n Banal}c oder M.ango auf diese Platten gelegt,
Sacel o 2’ 57 1 O’ 50 12’ 97 9’ 91 | 80 bewirkten sic nach ein paar Tagen Verzuckerung
G?ﬁz;:;% ’ 0’60 1’5‘; 1’30 2’10 der Stirke, was durch Ubergiellen mit Jodldsung
Fructose 1’9 0 2’16 2’ o1 2’ 60 deutlich nachgewiesen werden konnte. Die Stellen,
Stiirke : 8, 53 0’ 55 O, 00 0’00 wo die Fruchtscheiben gelegen hatten, f'zirbten si’ch
TFreic C.i tr‘onens'éiurle : 1’ 36 0’3 4 0’ o5 0’1 0 nicht, dann kam ein roter Rand, wiithrend die iibl.‘lge
Gesamtei tronenséiure. 1’ 31 0’37 0’21 0’1 0 I?latte ganz blau wurde; dasselbe wurde konsta‘Flert
Asche : 0’ 4© 0’ 44 0’ 41 0’ 43 (]‘edoch nlch!‘, so schnell), wenn dic Fruchtsche.lben
S tickst(;fﬂ'l. ‘S{Jb.stt;n; 0:8 0 0:80 0:75 0;73 einige Tage in Alkohol verweilt hatten, und dieser

durch einen Strom steriler Luft verjagt wurde. In
beiden Friichten ist also ein Ferment enthalten, das
Stirke in Dextrin und Zucker verwandeln kann. Der
Hauptsache nach war dieser Zucker Dextrosc.

Aus beiden Versuchen geht hervor, dall die
sehr schnelle Saceharosebildung bei dem Nachreifen
der beiden Fruchtarten ein Lebensprozel und
nicht die Wirkung eines Ferments ist, womit man
auch auflierhalb der Dflanze grofic Mengen Saccha-
rose aus Stirkc wirde bilden konnen.

Wenn man in Zuckerrohrsaft bis jetzt kein
Ferment gefunden hat, wodurch Saccharose aus
Stiarke gebildet wird, so kann doch hieraus nach
dem Vorhergehenden nicht gefolgert werden, dal
dieses in der Pflanze gleichfalls unmoglich ist; es
ist dort eine direkte Identifizicrung des aus Stirke
ncugebildeten Zuckers nicht ausfiihrbar, weil in
den Blattern schon soviel Zucker vorkommt.

Dic anfangs gestellte Frage, ob die voriiber-
gehend als Stirke abgelagerten Assimilationspro-
dukte bei der Wiederauflosung fiir dic Zuckerindu-
strie verloren gehen, ist daher noch nicht beant-
wortet.





