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Zum achtzigsten Geburtstage von Carl Engler.

Am 5. Januar feierte unser Ehrenmitglied Wirklicher Geheimer Rat Prof. Dr. Carl Engler, der Nestor der Technischen Hoch-
schule in Karlsruhe, seinen achtzigsten Geburtstag. Alle, die den Jubilar persdnlich kennen, werden an diesem Tage seiner mit
herzlichen Wiinschen gedenken. Alle seine Schiiler besonders werden sich gerne der schinen Stunden erinnern, da sie dem Jubitar
zu FiiBen gesessen und seinen Vortréigen gelauscht haben, in denen er sie in die chemische Wissenschaft einzufithren suchte.
Wie klar und einleuchtend waren seine Darlegungen, wie brachte er Licht und Ordnung in verworrene Vorstellungen. Wie
schin muteten uns die Worte des allverehrten Lehrers an, der uns den Weg in neues, fruchtbares Land zeigte. Wie fiihrte
er uns sicher und zielbewuft bei unseren Arbeiten im chemischen Laboratorium, in denen wir Vertrautheit gewinnern soliten
mit dem Stoff, aus dem die Natur ihre Gebilde aufbaut. Aber das war nicht das letzte Ziel. Tatsachen erforschen, die Wahr-
heit erkennen und die gewonnene Erkenntnis benutzen, um den Stoff zu meistern, das war die Aufgabe, die er uns wies.
So forschte er selbst .und so gab er uns ein leuchtendes Beispiel.

Und noch in anderem war er uns Vorbild. Vom frithen Morgen bis in die Nacht hinein war seine Zeit der Arbeit,
dem Studium, der Forschung gewidmet. Und diese Arbeitslust, gepaart ‘'mit gewaltigem Wissen und mit reger Phantasie, gab
ihm und gibt ihm noch heute die Fihigkeit, das tiglich sich mehrende Wissensgebiet zu beherrschen und in ihm Fihrer zu
sein. Und reich sind die Erfolge, auf die er zurlickblicken kacn. Mehr als 100 Verdffentlichungen iiber Forschungsergebnisse
geben Zeugnis von der geistigen Pionierarbeit, die er geleistet hat. Seine Doktorarbeit ,Uber die Einwirkung von Brom auf
einige Nitrile“ leitet eine Reihe organisch-chemischer Arbeiten ein, aus denen nur die erste Synthese des Indigos besonders
hervorgehoben sei. Es folgten Studien iiber das Ozon, dann solche iiber die Grundsubstanzen der Alkaloide, deren Synthese
erstrebt wurde. Ar die Studien iiber das Ozon kniipfen die Untersuchungen an, die zur Begriindung der Theorie der Aut-
oxydation unternommen wurden. Es folgten Arbeiten iiber die Erscheinungen der Radioaktivitat, die zur Untersuchung zah!-
reicher Heilquellen mit dem von ihm gemeinsam mit Siveking koostruierten Fontaktoskop fiibrten. Es ist unméglich, hier
alle die Arbeitsgebiete zu nennen, auf denen der Jubilar die Wissenschaft durch seine Forschungenm bereichert hat. Aber
sein Lieblingsgebiet, das er ein ganzes Menschenalter hindurch eifrig gepflegt hat, und mit dem sein Name unlésbar verkniiptt
ist. soll doch besonders hervorgehoben werden: Das Erd6l. Grundlegend sind seine Forschungen fiber die Eatstehung des
Erdols, umfassend die fiber seine Eigenschaften. Und was er im Laboratorium erforscht, was er erkannt und erdacht, was er
auf seinen Reisen in den Erddlgebieten gesehen und erfahren hat, ist niedergelegt in dem fiinfbéindigen Standardwerk .Das
Erd6l“, das er gemeinsam mit Hofer herausgegeben hat und das sein Lebenswerk krénen soll.

Was Engler der Karlsruher Technischen Hochschule gewesen ist, das hat sie in der Ehrung zum Ausdruck bringen
wollen, die sie ihm kiirzlich durch Verleihung des neugeschaffenen Ehrentitels eines Ehrenbiirgers der Technischen Hochschule
zuteil werden liefi. Aher weit tiber den Rahmen der Karlsruher Hochschule hinaus geht Englers Bedeutung fir die Entwicklung
und die Stellung der Technischen Hochschulen in ganz Deutschland. Dafi um die Jabrhundertwende den Technischen Hoch-
schulen das Promotionsrecht verliehen wurde, ist nicht zum kleinsten Teile Englers Verdienst.

Aber nicht nur in seinem Beruf als Lehrer und Forscher hat er dem Vaterlande gedient, er hat ihm geholfen in guten
und schlimmen Tagen. Vier Jahre war er Mitglied des Reichstages, vierzehn Jahre lang gehérte er der Ersten Kammer der
Badischen Landstinde an. Und als der Krieg ausbrach, slellte er sein Wissen nnd Konnen dem Vaterlande restlos zur
Verfligung. Mit dem Feuereifer eines jugendlichen Mannes und mit der Fnergie, die ein hervorragender Charakterzug seiner
Personlichkeit ist, nahm der damals Zweiundsiebzigjéhrige die Aufgaben in Angriff, fiir mangelnde Rohstoffe der deutschen
Kriegswirtschaft Ersatz zu schaffen. Und er halte Erfolg. Mit seinen Mitarbeitern und Kollegen hat er die Kriegsschmieréie
geschaffen, hat Mittel gefunden zum Ersatz des Leindls und des Harzes, hat wertvolle Ratschlige gegeben zur Bezwingung
der Not, die von allen Seiten an die Pforten des Vaterlandes anklopfte.

Das Vaterland brach zusammen, aber aufrecht stehen die Minner, die in der Zeit der Not geholfen haben mit all ihren
Kréften. So auch Engler, unser Jubilar.

Wohl hat er sich zurlickgezogen aus dem Gelriebe der Welt. Aber nicht will er ruhen. Rastlos arbeitet er weiter an
Problemen der Erdslforschung, mit unbezwingbarer Energie und regem Geist. Wir aber stehen bewundernd vor diesem Manne,
den wir verehren, und zu seinem achtzigsten Wiegenfeste vereinigen wir uns in herzlichen Gliick- und Segenswiinschen.

' Verein deutscher Chemiker e. V.

hiernach eine spezifische Drehung von etwa —19,0° berechnet, und in:

Uber die Entstechung von Dextrinen bei der
Inversion der Saccharose.

Von Dr. G. BruaNs, Charlottenburg.
(Eingeg. 28./11. 1921.)
I. Die Kunsthonigindustrie im Kriege.

Unter dem Einflul von Siuren geht der gewdhnliche Rohr- oder
Riibenzucker, die Saccharose,bekanntlich in einGemisch von Dextrose und
Liivulose iiber, welches man als, Invertzucker bezeichnet, weil die Rechts-
drehung der Saccharose dabei umgekehrt, nfinlich in Linksdrehung
verwandelt wird. Diespezifische Drehung der Auflésung desreinen Rohr-

zuckers in Wasser betrigt [ o }.2, -- +- 66,67 diejenige der Dextrose
-+ 52,59 der Livulose') etwa—90,5° so daB sich fiir den Invertzueker

') Fiir die Induostrie sind die #lteren Bezeichunungen ,Dextrose und
wLivulose zweckméfiger als die wissenschaftlichen Namen d-Glukose und
d-Fruktose. Unter , Glukose* versteht man pimlich in der Industrie des
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der Tat stimmt die Beobachtung mit dieser Rechnung iiberein, so da man
daraus den, auch durch anderweitige Befunde bestitigten SchluBl ge-
zogen hat, dafl der Invertzucker aus gleichen Teilen Dextrose und
Livulose besteht, und somit der Zerfall der Saccharose durch die
folgende Formelgleichung ausgedriickt werden kann:

C,eHa01y + H;0 = CH,.0, -+ CH,,04

Saccharose Dextrose Livulose

In der Theorie verliuft die Spaltung mithin #uflerst einfach, die

Sdure witkt dabei nur als sogenannter Kontaktstoff, was jedoch nichts
anderes besagt, als daf} die Art ihrer Wirkung uwns noch ginzlich
unbekannt ist. Wir wissen nur so viel, daf} eine ganz unverhilinis-
miiflig kleine Menge, namentlich der hydrolytisch stark gespaltenen
gesamten Auslandes auch den Inverfzucker sowie alle wechselnden Gemische-
von Dextrose und Livulose; und bei der Fruktose wirkt es verwirrend —, dals
sie trotz ihrer starken uund niemals nach rechts hinfiberwechselnden Links-
drehung als d-Fruktose bezeichnet wird. Die ilteren Bezeichnungen dagegen.
sind picht miBzuverstehen, und man sieht uicht recht ein, weswegen sie von
der Wissenschaft aufgegeben worden sind. Verf.
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Sduren eine grofle Menge Saccharose umzuwandeln vermag, besonders
unter Mitwirkung erhohter Wirme, und dafl die Anzahl der Wasser-
stoffionen fiir die inverlierende Kraft der versckiedenen Siuren maf-
gebend ist.

Fir die Technik hat der Vorgang nicht blofi mittelbar — insofern
die Inversion h#utig unbeabsichiigt und daher stérend und schiidigend
eintritt, — sondern auch unmittelbar eine grofie Bedeutung, insbeson-
dere fiir die Kunsthonigbereitung. Denn der Kunsthonig soll, dem
Bienenhonig entsprechend, aus einem Gemisch von Saccharose, Dextrose
und Livulose bestehen, und die beiden letzteren sollen. darin bei
weitem iiberwiegen. Der Gedunke, den als Genufi- und Nahrungs-
mittel so beliebten Naturhonig, den unser Klima uns leider nur. in
zu kiirglichen Mengzen zuteil werden li3t, durch die Kunst des Chemikers
zu erginzen und zu ersetzen, tauchte wohl zuerst in den 90er Jahren
des vorigen Jahrhunderts auf. Vorher gab es im Handel nur Sirupe,
die mehr oder weniger vollstindig invertiert waren, und die urspriing-
lich aus den .Rohrzuckerlindern kamen, weil sie ihre Entstehung
meistens den Mutlerlaugen des in Kristalien gewonnenen Rohrzueckers
(im engeren Sinne dieses Worles) verdankten. Diese im Geruch und
Geschmack hochst angenehmen ,,Tafelsirupe suchte man durch halbe
Inverlierung stark eingedickter Riibenzuckerldsungen nachzuahmen,
man brachte die Erzeugnisse z. B. unter dem Namen ,,tliissige Raffi-
nade“ in den Handel uud benutzte dabei den Umstand, dafl Auf-
tssungen von ungefihr gleichen Teilen Saccharose und Invertzucker
iberhaupt nicht zum Kristallisieren zu bringen sind, um daraus einen

mdoglichst dieken Sirup, von nur 18—20 v. H. Wassergehalt, herzu- -

stellen, wihrend die Zuckerarten einzeln dies gar nicht zulassen.
Jedoch hat die fliissige Raffinade meines Wissens nie recht gegen
ihre tropischen Vorbilder aufkommen ké&énnen, und der verhiltnis-
miflig geringe Absatz mag wcehl mit daza gefiihrt haben, daff man
sich bald jener anderen, nimlich kristallisierlen Form des Invert-
zuckers zuwandte, die den Bienenhonig nachahmi. Den Anspruch,
diesen Schritt zuerst getan zu haben, machen sich verschiedene
Wissenschaftler und Praktiker streitig; jedenfalls lag der Gedanke sehr
nahe, besonders nachdem Wohl und Kolirepp® gezeigt hatten, da8
selbst 80 prozentige Losungen von reiner Saccharose durch #dufierst
geringe Mengen starker Siuren (z. B. schon durch 0,01 bis 0,02°%),
Salzsiiure) bei 80 bis Y5° binnen 30 bis 60 Minuten vollstindig inver-
tiert werden konnen, und diese Tatsache durch ein entsprechendes
Patent in weiten Kreisen bekannt geworden war.

Die Briicke vom Riibenzucker zum kiinstlichen Honig war damit"

ohne weiteres geschlagen, denn derartig geringe Sduremengen brauchte
man entweder iiberbaupt nicht zu entfernen, oder man konnte sie
durch Soda abstumpfen und gelangte dadurch mit leichter Mihe zu
einem dem Bienenhonig dufBlerlich und innerlich recht dhnlichen Er-
zeugnis. Nichtsdestoweniger wurden die ersten Schritte auf diesem
Wege nur schiichtern getan, insofern man anfangs lediglich gewisse,
an Riechstoffen iiberreiche Bienenbonige mit dem Invertzucker ,ver-
lingerte*. Darauf folgte erst die Umkehrung des bisherigen Verfahrens,
insofern dann zu dem Kunsterzeugnis nar ein Zusatz von stark
duftendem Naturhonig gegeben wurde, so dafl die Mischung gZerade
noch genug der Nase schmeichelte; und erst nach lingerer Ubung
dieser damals natiirlich von den Imkern mit grofler Erbitterung in
jahrelangen Proressen bekimpften ,Kunst® kam man schlieflich za
dem durch den Krieg und seine Nahrupgsmittelnot schnell groBge-
zogenen Verfahren, ausschliefilich den vom Riibenzucker abstammenden
Invertzucker mit ebenfalls kiinstlichen Riechstoffen und kiinstlichen
Farbstoffen zu einem ganz selbstiindigen Erzeugnis zu vereinigen.

Niemandem kann das Recht zugestanden werden, iiber diese Ent-
wicklung des nunmehr ,Kunsthonig“ genannten Ersatzmittels abzu-
urteilen. Es hat uns im Kriege groBartige Dienste geleistet als Aus-
hilfe fiir die so HduBerst knapp gewordenen Speisefette, und lediglich
-die unsicheren Verfahren der iiberall auftauchenden ,Fabrikanten®,
«die mit dem Waschkessel usw. arbeiteten, mufiten durch strenge Ver-
ordnungen eingedimmt und unterdriickt werden. Derartige Abirrungen,
wie sie wiihrend der Hungerjahre auf dem Gebiete der Marmeladen-
herstellung vorkamen, waren beimn Kunsthonig zum Gliick iiberbaupt
kaum mdoglich, und so erklirt es sich leicht, daf dieser in seinem
festen Gewande damals einen glinzenden Sieg iiber die immer minder-
wertiger werdende Mitbewerberin davontrug.

Die auf iiber 200 angewachsene Zahl der Kunsthonigfabriken unter-,
stand wilhrend der erst kiirzlich aufgehobenen Zwangswirtschaft einer
halbamtlichen ,Vereinigung“, die fiir strenge Befolgung der Verord-
nungen sorgte, und auierdem hatten sich verschiedene Verbénde inner-
halb dieser Industrie gebildet, die durch regelmiBige Zusammenkiinfte
ihrer Mitglieder, teilweise auch durch besondere Zeitschriften die
Tagesfragen zu ibrem und zum allgemeinen Nutzen zu erledigen such-
ten. So vereinigte sich eine Anzahl der gréiten Kunsthonigfabriken
zu dem sogenannten ,Magdeburger Verband“, in Berlin entstand
ein ,Bund deutscher Kunsthonigfabrikanten“ mit iiber 80 Mitgliedern,
und in Dresden eine ,Wirtschaftliche Vereinigung Deutscher Kunst-
lonigfabriken®. Diese Verbiinde haben wesentlich dazu beigetragen,
den Stand des Kunsthonigs vor dem, wiihrend der Kriegsverhilinisse
nur allzu leicht moglichen Sinken, dem z. B. die Marmelade im ,Kohl-
riitbenwinter zum Opfer fiel, zu bewahren, indem sie ihre Mitglieder
mit sachverstiindigem Rat unterstiitzten. Trotzdem kamen aber Mi3-
erfolge nicht gerade selten vor, denn — die Herstellung von Kunst-

3 Ost.-ung, Zeitschr. f. Zuckerindustceie 20, 750.

honig ist eben doch nicht so ganz einfach, wie es nach der oben er-
Srterten wissenschaftlichen Grundlage den Anschein hat.

Die Ursache der Schwierigkeiten fiir den mit maungelhaften tech-
nischen Hilfsmitteln oder gar einfach nach ,Rezept* arbeitenden
Fabrikanten — und dieser bildete wohl bei weitem die Mehrheit von
allen — fiegtin der erstaunlich grofien Wirkung geringer Siuremengen auf
die Saccharose. Man war diesem, geradezu als ein Ubel fiir die Industrie
zu bereichnenden Umstand frither dadarch moglichst ausgewichen, daf
sogenannte starke Siuren in kleinen Fabriken nicht verwendet wurden.
Die Arbeitsvorschriften lauteten auf Weinséiure, Zitronensidure, Milch-
siure oder Ameisensiiure, und mit diesen kann eine verhingnisvolle
Wiikung auf den Zucker, von der unten weiter die Rede sein wird,
kaum ausgeiibt werden, weil sie dazu viel zu schwach sind. Die
Kehrseite des Vorteils liegt aber darin, daBl von diesen Sduren erheb-
lich grofiere Mengen nétig sind, um iiberbaupt eine geniigend weit-
gehende Inversion in heifigesiittigter Zuckerldsung hervorzurufen.
Als nun im Kriege der Preis fiir Weinsiiure und Zitronensiure aufiec-
ordentlich stieg und diese immer knapper wurden, verbot sich die
Benutzung mehr und mehr, es konnte hichstens noch Ameisensiiure
in Belracht kommen. Doch fanden sich natiirlich bald hilfreiche
Geister, die den kleinen Fabrikanten Vorschriften mit Schwefelsiure
und namentlich Salzséure verkauften. Diese Rezepte waren auch ganz
brauchbar, solange die Beschaffenheit des Zuckers so blieb, wie der
Adept sie vorausgesetzt hatte. - Naliirlich war weifler Kornzucker mit
wenigstens 99,5°/, Saccharosegehalt stets die unentbehrliche Grund-
lage, wie weiter unten noch niher begriindet werden wird, und dies
war ein Heil fiir die ganze Kunsthonigerzeugung, sonst wire es ihr
wohl ebenso wie der Marmeladen-,Indu~trie* ergangen! Aber auch
der Weifizucker erwies sich als ein gar launischer Geselle. Hatte der
Kunsthonigmacher mit einer Lieferung — es waren hiufig nicht
grofere Posten als 10—20 Sack — eine tadellose Ware erzeugt, so
kam es nur allzu hiufig vor, daB die zweite einen Sirup gab, der
trotz Zusatz von Anregekristallen ,nichi fest werden wollte?). Statt
nun schleunigst die Wissenschaft zu Rate zu “ziehen, legte man sich
oft aufs Prooieren oder ,Horchen“, wie andere arbeiteten. Hatie
man dann glicklich herausgefunden, dal ein groterer Zusatz von
S#ure erforderlich war, um den gewiinschten Erfolg zu erreichen,
und ‘arbeitete man bei einem abermaligen Wechsel der Zuckersorte
nach dem miihevoll errungenen neuen Kezept weiter, so konnte man
erleben, daff nun auf einmal der Kunsthonig ,verbrannte®, d. h. braun
und bitter wurde, vielleicht auch von neuem nicht kristallisieren
wollte. Jetzt war die Siuremenge wieder viel zu hoch, ja vielleicht
erforderte der nunmehr verarbeitete Weilzucker noch erheblich weniger
Siure als der allererste, auf den das urspriingliche Rezept zugeschnitten
war; denn dieses mufite auf eine mittlere Beschaffenheit des Roh-
stoffs eingestellt sein, wenn man wenigstens moglichst sicher gehen
wollte, obwohl es keineswegs gelingen koante, die dafiersten Fille zu
beherrschen.

Worin liegen nun diese, selbst von Chemikern, die der Zucker-
industrie fernstehen, wohl kaum erwarteten oder gewiirdigten Schwie-
rigkeiten begriindet? Es sind die #ufBerst geringen Mengen von
Salzen, die dem Weifizucker teils anhingen, teils in ihn einkristalli-
siert sind, die dafiir verantwortlich gemacht werden miissen. Der
Gehalt an Asche {ibersteigt bei normaler, trocken abgeschleuderter
Ware wohl kaum 0,06%,; ist er hoher, so gibt sich dies mittelbar
schon durch eine auffallend schlechte, graue oder briunliche Firbung
kund. Meistens wird man jedoch nur 0,02—0,04°, finden. Ganz
ascheufreier Zucker oder solcher mit weniger als 0,01%, kommt da-
gegen selten vor; immerhin ist es nicht ausgeschlossen, dafl er, nament-
lich von Raffinerien, bisweilen geliefert wird. Wihrend der unregei-
miifligen Verhaltnisse der Kriegszeit mag zuweilen auch minderwertige
weifle Ware mit erheblich hherem Aschengehalt an die Kunsthonig-
fabriken geliefert worden sein.

Die den Kristallen anhiingenden Salze bestehen nun fast immer
und zum groBten Teil aus kohlensaurem, schwefligsaurem und orgi-
nischsaurem XKalk und Kali, im Innern finden sich nich} selten
schwefligsaure und organische Salze. Bringt man Zucker mit hdherein
Aschengehalt, nachdem daraus eine gesittigte, 60° warme Ldsung her-
gestellt worden ist, mit Sduren zusammen, so deutet der entstehende
Schaum auf eine Entwicklung von Kohlensiiure hin. Schweflige
Siure wiirde sich sehr deutlich durch den Geruch bemerkbar machen,
doch kam sie withrend des Krieges kaum in Betracht, weil die Zucker-
fabriken aus leicht begreiflichen Griinden auf das Schwefeln der
Sifte verzichten mufiten. Die organischen Salze binden ebenfalls starke
Siduren, indem aus ihnen die schwachen Sduren verdringt werden.

Geht man nun von der durch die Arbeiten von Wohl und Koll-
repp bekannt gewordemen und auch in deren Patentschrift?) ver-
Stfentlichten Siduretafel aus, die sich selbstverstindlich nicht auf
chemisch-reinen, also aschefreien Zucker, sondern auf gewshnliche
Raffinade bezieht, so zeigt sich, dafl man schon mit etwa 0,013%,
technischer Salzsiure eine 80°/,ige Zuckerldsung bei 90° in einer
Stunde vollstiindig invertieren kann. Es erhellt also, daf ein so ge-
ringer Aschengehalt, wie 0,03%/,, unter Umstiinden schon die Wirkung
dieser Salzsiuremenge ginzlich aufzuheben vermag, indem er sie

%) Dieser Umstand wurde besonders peiulich, nachdem durch die Kriegs-
verordnung vom 14. November 1916 vorgeschrieben worden .war, Kunsthonig
diirfe nur in fester Form in den Verkehr gebracht werden.

*) D.R.P. 57368 vom 11. 7. 1889,
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bindet und dafiir die in derartig kleiner Menge vollig wirkungslosen
schwachen Siuren hergibt. So kommt es, dal man in der Kunst-
honigindustrie bei gutem WeiBzucker, der mit Siuren nicht stark
schiumt, auf einen Verbrauch von etwa 0.05°, Salzsiiure (von 38%/,
HCI-Gehalt) rechnet, also der vierfachen Menge gegeniiber der Wohl-
schen Siuretafel. Wie empfindlich dagegen z. B. Puderzucker bei der
Inversion ist, geht aus der Tatsache hervor, dafi schon 0,027%, tech-
nischer Salzsiiure geniigten, um in einem daraus hergestellten 75%/,igen
Sirup bei 95° die Rechtsdrehung in flinf Minuten vdllig aufzuheben.
Dagegen sind mir auch Fille bekannt geworden, in denen bei Weifi-
zucker selbst mit 0,1°, Salzsdure tiberbaupt noch keine Verminderung
der Rechtsdrehung hervorgerufen war.

Man kann sich hiernach wohl eine Vorstellung davon machen, in
welche Ndte ein nach festem Rezept arbeitender Kunsthonigfabrikant
kommen wird, wenn die dufierlich nicht einmal erkennbare Beschaffen-
heit seines Rohstoffes wiederholt wechselt, wie es namentlich wiahrend
des Krieges an der Tagesordnung war, weil der Zucker abgenommen
werden mufite, wie er nach dem — hiufig recht eigenartigen — Be-
lieben der Zuckerindustrie geliefert wurde. So habe ich z. B. Wiirfel-
diiten gesehen, die innen mit grolen, schnen, glinzenden Kandis-
kristallen (also Saccharose) ausgekleidet waren, wie Schaustiicke aus
einer Mineraliensammlung, und aus denen beim Umdrehen ein ziem-
lich diinner Sirup, nimlich geslittigte Saccharoseltsung (Deckkliire
der Raffinerien) abflo8, der natiirlich als Aufstrich ebensowenig ver-
wendet werden konnte wie die harien Zuckerkrusten. Und anderer-
seits iiberreichte man mir wehklagend dunkelbraune, brenzlich riechende
und kaum noch sitff, sondern stark bitter schmeckende, wie Wagen-
schmiere halbfliissige Erzeugnisse mit der Versicherung, sie waren
-genau nach dem seit Jahren bewiihrten Rezepi“ hergestellt. Sehr
leicht denkbar! Die Schuld lag hiufig im einen wie im andern Falle
keineswegs -an dem mit keinerlei wirklicher Sachkenntnis belasteten
+Fabrikanten“, sondern an der ,Tiicke des Objekis“, die sich bei dem
Kunsthonig fiir solche Leute fiihlbar machte, wie kaum bei irgend
etwas anderem. Die auf diesem Gebiete schnell gesammelten Er-
fahrungen sind es denn auch gewesen, durch welche die verhilinis-
miflig engherzig erscheinenden, in Wirklichkeit aber durchaus gerecht-
fertigten Verordnungen vom November 1916 und September 1919
hervorgerufen wurden. -

Die letzte dieser behdrdlichen Vorschriften bestimmte nun, der
Kunsthonig miisse mindestens 78°/, Trockenmasse und diirfe hchstens
109/, Saccharose enthalten. Ursprlinglich war beabsichtigt, einen
Mindesigehalt an ,Zucker® zu verlangen. Manche Nahrungsmittel-
chemiker hatten nidmlich schon 1917 gefunden, daf3 der Gebalt an
Invertzacker in den Kunsthonigen, auch nach der vollstindigen (analy-
tischen) Inversion der scheinbar stets vorhandenen Saccharosereste,
oft erheblich hinter dem Gehalt an Trockenstoffen zuriickblieb. Es
lag duher die Vermutung vor, daBl fremde Stotfe beigemischt wiirden,
die man in den Untersuchungsberichten, einer alten Gewohnheit fol-
gend, als ,zuckerfreien Extrakt“, neuerdings auch wohl als ,Nicht-
zucker“ zu bezeichnen pflegte. Die z. B. von Prof. Hirtel in dieser
Hinsicht festgestellten Befunde fiihrten das Generalkommando XIX
(Leipzig) dazu, den Kunsthonig nach ,Zuckerprozenten“ zu bezahlen,
eine Mafiregel, die vollkommen gerechtfertizt erschien, weil nicht ein-
zusehen war, wodurch andere Stoffe als die bekannten drei Zucker-
arten in den Kunsthonig hineingelangen sollten, wenn man Jediglich
fast chemisch reine Saccharose mit ganz geringen Mengen Siure be-
handelt und nachher die Sdure mit ebenso geringen Mengen Soda
abstumpft. Die Unterschiede dagegen beliefen sich auf 1—5°,°) und
zuweilen noch inehr, so da recht wohl auf einen, bei den hohen
Preisen lohnenden Zusatz eines Sireckungsmittels geschlossen werden
konnte. Der Verdacht muBte um so mehr Nahriang finden, als unter
der Zwangsbewirtschaftung den Kunsthonigfabriken der Zucker genau
zugewogen, und der erzeugte Honig dagegen ahgerechnet wurde. Auch
hierbei zeigte sich ein Fehlbetrag, und so galt es denn doch in hohem
Grade als wahrscheinlich, da der nichi wieder nachgewiesene Zucker
hinterzogen und wohl gar mit viel h6herem Gewinn weiterverkauft wurde.

Hiirtel hat sich das Verdienst erworben, die Fabriken in seinem
damaligen Bezirk auf diese eigentiimliche Erscheinung hin zu be-
obachten und festzustellen, dafl die Absicht einer Hinterziehung von
Zucker keineswegs vorlag, sondern andere, allerdings vorliufig ganz
ratselhafte Ursachen im Spiel waren, und daraufhin wurde die Ver-
ordnung so gestaltet, daf lediglich ein Mindestgehali an Trockenmasse
im Kunsthonig vorhanden sein soll. ~
%) Ich gebe diese Betrige nach den von mir selbst ausgefiihrten zahl-
reichen Untersuchungen an und beriicksichtige hierbei nur die als normal zu
betrachtenden Pioben, denn es wiirde keinen Sinn haben, auch die schon
duflerlich als mifiraten zu erkennenden Kunsthonige hier mit zuzurechnen,
weil sie als Verkaufsware nicht in Betracht kommen. Dafl auch bei vorziig-
lich geleiteten Fabriken Unterschiede zwischen dem Gehalt an Trocke nmasse
und der Summe der Zuckerarten vorkommen kdnnen, die duichschaittlich
69/, betragen (wie Juckenack, Ztschr, Unt. Nahr, 41, S. 279 [1921] bemerkt),
ist Ieider Tatsache, doch beruht das wohl auf unbeabsichtigten Vorkommnissen,
wie Stillstand des Riibrwerks durch Festklemmen u. dgl. Sonst steigt der
Unterschied bei einer wirklich gut geleiteten Fabrik wobt nicht iiber 59/,
Allerdings muf beriicksichtigt werden, da die Zuckerbestimmungen leicht zu
niedvig ausfallen, weil das aus der Fehlingschen Ldsungausgefillte Kupfer-
oxydul sich bei Zutritt der Luft wieder auflost; dies wird niclt immer ge-
niigend beachtet.

Die zweite Bestimmung, den Hochstgehalt von 10°, Saccharose
betreffend, rechtfertigte sich durch Beohachtungen, nach denen grofiere
uninvertierte Reste dasFestwerden erschweren oder das Wiedererweichen
(namentlich im Sommer) allzusehr beglinstigen. Hatte schon die Ver-
ordnung vom November 1916 aus guten Griinden die Forderung auf-
gestellt, Kunsthonig diirfe nur in fester Form in den Verkehr gebracht
werden, so erwies sich dies je linger um so mebhr als zweckmifig,
nachdem sich im Handel allerband Mifistiinde bei fliissigen Kunst-
honigen herausgestellt haiten: die Versendung, namentlich ins Feld,
war wegen des hohen Preises und toten Gewichties der Behiiller kost-
spielig und bei Glasgefiiien sogar fiir den Verzehrer unter Umstinden
gefdhrlich (Glassplitter!); die Moglichkeit einer Zumischung von wert-
losen Streckungsmitteln ging ziemlich weit.

Aber auch die Bestimmung, daf mindestens 78%, Trockenmasse
im Kunsthonig enthalten sein sollen, fand bald bei den Fabriken selbst
eine abfillige Beurieilung, freilich nur in Verbindung mit der vorhin
erwihnten Tatsache, daf der in den Sud eingeworfene Zucker in der
fertigen Ware nicht mehr vollstindig wiederzufinden war. Jedem
ehrenhafien Fabrikanten mufite der Verdacht peinlich sein, der schon
dadurch auf der ganzen Indusirie lasiete, und nun kam sogar noch
eine weilere Beobachtung hinzu, die aut Fernstehende nur den Ein-
druck machen konnte, daBl jener Verdacht in Wirklichkeit nicht
grundlos wiire.

Berechnet man niimlich nach der chemischen Formelgleichung fiir
die Inversion der Saccharose:

Ci2Hy 0y, - Hy0 == CgH,,04 - CH,,04
342 + 18 == 180 - 180
die Ausbeute an Invertzucker,so ergibt sich, daf ein 75 prozentiger Saccha-
rosesirup zu Yund 79prozentigem Kunsthonig fithrt, wenn wihrend
der Umwandlung kein Wasser verdunstet und die sehr geringen Mengen
Sdure und Lauge unberlicksichtigt bleiben. Diese Ausbeute war
aber in Wirklichkeit nicht zu erlangen, ja selbst 78"/, wurden
nur selten erreicht, und so mufte der Fabrikant einen gewissen Betrag
an-Saccharose — je nach seinem Arbeitsveifahren 1—2%, — zulegen,
wenn er die verlangte Stéirke des Erzeugnisses erreichen wollte. Dies

" bedeutete nicht allein eine, bei der guten Bezahlung vielleicht ertrigliche

EinbuBe an seinem Erl8s, sondern hatte gleichzeitig die viel unan-
genehmere Wirkung, ihn allmihlich um sein ,Kontingent“ zu bringen,
denn er bekam nur so viel neuen Zucker, wie er nach der Untersuchung
in Gestalt von Kunsthonig ablieferte.

Es ist ersichtlich, daf diese Umstlinde bald ganz unhaltbare Ver-
hiltnisse schaffen mufiten. Zwar fiihrten die Vorstellungen vertrauens-
wiirdiger Kunsthonigfabrikanten im Verein mit den Untersuchungen

‘hervorragender Nahrungsmittelchemiker bald zu der Aufhebung jener

Zuckerverteilung nach Mafigabe der Honigablieferung, aber ds Riitsel,
wie der Zucker wihrend der Inversion socusagen verschwindet, blieb
doch ungel8st und wurde nun fdr die Chemiker ebenso peinlich, wie
es fiir die Industrie schon gewesen war, denn eine Aufklirung konnte
doch von ihnen verlangt werden. Griiphut (Miinchen) wollte sich
meines Wissens der Sache auf Veranlassung des Vereins deutscher
Nahrungsmittelchemiker annehmen, doch starb er leider, bevor irgend
etwas dafiir ge~chehen zu sein scheint. Hiirtel (Leipzig) und Behre
(Chemnitz) scheinen nach sp#teren Mitteilungen sivh ebenfalls mit
der Frage befafit zu haben und einer richtigen L8sung auf der Spur
gewesen zu sein, Vertffentlichungen dariiber liegen jedoch von ihnen
wie von anderen Seiten noch nicht vor.

Im Frithling 1919 #ibergab mir die Kunsthonigfabrik von Dr.
Schramm & Schaefter (Steltin) mehrere ihrer Erzeugnisse, und ich
stellte darin Unterschiede zwischen der Trockenmasse und der Summe
der Zuckerarten bis zu 4/, fest. Diese Fabrik arbeitete mit den besten
wissenschafilichen Hilfsmitteln und konnte doch das Auftreten der
Unterschiede nicht verhindern. Nach ewner Rirgeren Reihe von Ver-
suchen und Untersuchungen, die ich in Stettin und in meinem lLabora-
torium in Charlottenburg ausfihrte, tibergab mir der Verband deutscher
Kunsthonigfabriken (Magdeburg) im Januar 1920 seine sémtlichen
Erzevgni-se zur Begutachiung, mit dem Auftrage, dem Grunde der
rdtselhaften Erscheinungen nachzuforschen.

Das Ergebnis dieser Arbeit habe ich, soweit es fiir die Technik
von Bedeutung erschien, in einem als Handschrift gedruckten Gaut-
achien vom 15. Mai 1920 vorliufig niedergelegt und mir die ausfiihr-
liche Versffentlichung meiner Versuche vorbehalten, die ich nunmehr
hiermit beginne. Das Gutachten ist in Juli 1920 den deutschen
Nahrungsmiitel-Untersuchungsimtern und sonstigen an der Sache
beteiligten Behdrden und Personrn zugesandt worden. Der Kreis von
Chemikern, dem die ermittelten Tatsachen bekannt gemacht worden
sind, ist also nur ein beschréinkter. Da jedoch die Ergebnisse in
mancher Beziehung auch fiir andere Fachleute und auch auf ginz
anderen Gebieten, als der Kunsthonigerzeugung, Bedeutung erlangen
konnen, wihlte- ich diese weit verbreitele Zeitschrift zu der aus-
ftihrlichen Darlegung.

II. Zusammensetzung normaler und fehlerhafter Kunsthonige.

Es empfiehlt sich wohl, aus der Sammlung von 7ahlreichen nor-
malen una mifiratenen Kunsthonigen, die ich zu untersuchen G: legen-
heit hatte, eine Auswahl als Uberblick iiber die vorkommenden
Unterschiede zwischen Trockenmasse und Gesamtzucker
(die ich kurz als ,U-Zahlen“ bezeichne) hier einzuschalten, da der-
artige Zusaummenstellungen, namentlich auch in Hinsicht auf die Unter-
suchung nach mehreren verschiedenen Verfahren, meines Wissens noch

P
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Tafel 1. Normale Kunsthonige.
]Trockenmasse auw ’ | } i ; fSaccharose nach dem
i der LOsung : | Gesami. | Unerklirter Polarisationen ' Inversionsverfahren
| 20 g/100 ! ‘ ' | Unterschied i
| g/100 cem Invert- | i zucker | ; . . und nach verschied.
! berechnet ‘ 2ucker 'Saccharose; [ § o | Bg —GZ | Freie i | Jodverfahren
Ny Beschaffenheit ! °Bg ! ORfr. i ! I ! S ! -*(_}‘Z‘— | =U I SHure : - —
‘ (Balling-, Refrakto-: ! ‘ U Zahl | vor der In- | invert. mach ‘S (Clerget)]
grade | metergr.*). | =@-+@; = (2): (6) \\ version Clerget 'aus(9u. (3)< 5 (Jod)
==Gew.-%/ Saccha-| | i [ | 20 g/100 cem | 10 g/100 ccm berechnet |
; rose) i % b % | 9 : %, | mg-Aeq. “Ventzke | Ventzke | 9, ; %o
(1) | @ e e e ® | o e e | o | (11)
i
1 fest | 78,87 |76 | 27t | 7436 4,51 i 04 | —1245 — 70 1,5
2 normal 77,96 74,00 [ 3,99 l 77,99 0,0 | — — 12,1 — 8,0 3,8 ’
3 normal 78,72 75,80 | 2,80 7860 012 | 02 — 13,9 — 79 1,85
1 normal 80,74 74,75 | 3,32 | 7807 267 | 14 — 15,4 — 8,95 2,42
5 fest 76,90 73,45 | 252 7597 093 . 05 — 16,7 — 94 2,04
6 fest ! 78,80 | 70,10, @ 318 . 73,28 , 552 | 08 — 13,4 — 75 1,56
7 normal | 78,70 7450 | 230 | 76,80 .| 1,90 | 045 | —17,35 — 95 1,59
" |ganz frischer Sud. : i . :
schnell erstarrend; 78,20 76,9 73,70 2,30 ! 76,00 E 2,20 | 0,5 — 16,6 — 95 2,31 ‘
o | fest 79,07 72,95 1,95 | 7490 417 | 07 15,2 — 79 057
10 fest 80.07 73,20 | 2,99 76,19 i 3,88 0,5 - 12,5 — 7,4 2,22
11 normal(Ausland ?)| 77,84 74,50 | 2,04 { 76,54 | 1,30 ! 0,7 — 114 — 6,2 5 0,97
12 normal | 77,78 7400 | 223 | 7623 150 | oo, —190 —10,2 | 1,35
13 |nochzieml. normal 75,70 69.60 | 1238 | 70,83 5,87 L 0,95 — 12,6 — 6,65 1 0,68
14 fest ' 80,43 { 72,95 i 2,95 ! 75,90 4,53 0,4 — 10,7 — 64 : 2,06 .
15 normal | 79,98 73,45 | 252 7597 | 4,01 016 | — 95 — 5,9 2,27 |
16 normal . 78,96 67,00 | 10,12 77,12 | 1,84 025 | — 35 — 72 108 |
1% norial 1 77.47 7370 ) 228 | 7598 1,49 — 15,0 — 83 1,57 | 095
18 normal / 78,80 7400 | 247 | 76,47 2,33 — 15,3 8.2 1,08 | 0,76
19 luormal(Ausland ?)| 78,09 . 7500 1,80 | 7680 | 1,29 —114 — 6,25 1,08 | 0,38
20 jnormal(Ausland ?); 79,67 [ 7060 | 295 | 7856 6,12 ’ —12,7 — 68 089 | 1,33
21 pormal 70,19 Po7400 0 247 0 76,47 272 1 05 —12,1 — 6,7 1,28 | 0,85
22 salbig | 81,61 | 76,06 | 3885 | 79,90 1,71 0,65 | — 146 — 9,0 3,34 1,71
23 zieml. normal 79,40 | 74,25 r 2.23 ' 76,48 ! 2,92 0,6 - 13,9 po— 1,7 1,46 0,95
24 normal 78,66 [ 7450 0 228 | 7678 | 1,8 . 03 14,3 — 81 1,87 0,38
25, normal 79,73 75,30 3,28 7858 1,15 ¢ 1,26 | —12,5 | — 17 2,83
26 fest 78,43 | L 73,45 223 | 7568 2,75 . 04 | —143 — 77 | 1,08
27 dicksalbig 78,24 [ 7035 247 | 72,82 | 542 . 02 — 9,65 — b8 1,98 |
28 }nnrmal erstar-f | 77,77 | 766 | 73,45 375 | 7720 | 057 | 015 | —152(14,5% - 96 | 3,84 !
26 rende Sirupe) | 78.24 | 76,75 i 75,00 280 | 77,80 | 044 ;. 035 | — 14,919 | — 885 | 2,74
30 zieml. normal | 77,15 | 73.05 2,00 75,05 | 2,10 0,7 — 16,55(16% — 8,6 | 0,63
3 normal 80,08 [ 73,60 1,95 75,65 | 453 | 1,0 — 9,85 — 51 |
32 normal 79,11 : 75,65 2,28 Po798 1,18 0,6 — 14,95 — 8,46 | 1,95 0,40
33 noimal 79,92 I 75,60 3,85 | 7945 0,47 — —14,1(23,69% — 8.9 } 3,69 2,09
34 normal 80,84 i 72,10 5,18 ; 77,28 ‘ 3,56 : — -— 11,1 3,32
45 normal 82,07 L7475 2,85 77,60 | 4,47 ; — — 1205 — 76 3,06 1,04

*} des unverdiinnten Sirups.

kaum vorliegen. Ausgefiihrt wurden die Untersuchungen durchweg
einheitlich mit der Aufldsung von 20 g Kunsthonig zu 100 ccm als
Urlssung, um die sonst leicht mdoglichen Unstimmigkeiten zwischen
den einzelnen Zahlen zu vermeiden®). Auf dieser Grundlage und
unter Zuhilfenahme eines besonders zuverlissigen Verfahrens zur
Ermittelung der Kupferausscheidung getingt es, die Zuckerbestimmuugen
mit einer Genaulgkelt von etwa - 0,1%, auszufiihren. Unter ,Zucker-
bestimmung® ist hier aber natiirlich nichts weiter zu verstehen, als
die ,Hthe des Reduktionsvermdgens®. Dieses setzt sich bei dem Kunst-
honig zusammen aus-dem der Dextrose, der Livulose, gegebenenfalls
dem der Saccharose vor und nach deren Inversion, sowie endlich dem
der Umwandiungstoffe jener Zuckerarten, derem Eigenschaften wir
im Laufe dieser Abhandlung niihér betrachten werden. Es kann also
vorliufig leider keine Rede davon sein, dafl die ermittelten
Zahlenwirklichgenauden Gehaltder Kunsthonigeanlnvert-
:zucker, Saccharose und anderen Stoffen angeben; die Sache
liegt sogar derart verwickelt, dafl grobe Tiuschungen nicht ausge-
-schlossen sind, und besonders fliv den ,Saccharose“gehalt geniigend inver-
tierter Kunsthonige liegt die dringende Vermutung vor, daf} er ledigiich
vorgelduscht wird, indem die dextrinartigen Bestandteile bei der ana-
lylischen®) Inversion (nach Clerget mit 5 ccm starker Salzséure auf
30 cem Flitssigkeit) ganz entsprechend der Saccharose schwicher rechts-
drehend und stirker reduzierend werden®).

Trotz dieser nicht unbetriichtlichen Unstimmigkeiten hat das Unter-
suchungsverfabren, auf das wir iibrigens bisher auch allein angewiesen
sind, seinen hohen praktischen Wert, nur darf man die erwihnten
Zweifel nie ans den Augen lassen, wenn man aus den Untersuchungen
weitergehende Schliisse ziehen will. Dies war eben bisher fibersehen
worden und so war man zu falschen Anschauungen gekommen.

Die Tafel 1 gibt die Zusammensetzung normaler Kunsthonige von

920 und 1921 in frischem Zustande an. Bei lingerem Lagern tritt

%) Niherea iiber den seit lingerer Zeit bewiihrten Gang meiner Honig-
antersuchungen habe ich in der ,Chemiker-Zeitung® (1921, S. 661, 681, 685
and 711) verdffentlicht, ~ ' Verf.

" In gewissem Gegensatz zur techuischen Inversion.

%) (ienaueres hieritber a. a. 0. Chem.-Ztg.

h#ufig eine Erhshung der U-Zahl ein, wie in einer spiteren Ver-
Sffentlichung noch zu besprechen sein wird. Nur in wenigen Fillen
hilt sich die U-Zahl unter 1°/,, und ebenso selten steigt sie iiber 5%,.
Ein Zusammenhang dieser Zahlen mit dem Sduregehalt ist nicht zu
erkennen und auch unwabrscheinlich, da meistens ein Teil der zum
Iavertieren verwendeten Siure nachher mit Soda oder Atznatron ab-
gestumpft wird. Dies geschieht, um eine unerwiinschte Nachwirkung
der Mineralsfiure, die sehr leicht zur Dunkelfirbung und zum Bitter-
werden des Kunsthonigs fiihren kann, zu vermeiden, weil.man in den
meisten Fabriken nicht imstande ist, die dickfliissige Masse so schnell
abzukiihlen, wie es ndtig wiire, um weitere Verinderungen zu ver-
hitén. Auch liegt ein Beschlufl des Vereins deutscher Nahrungsmittel-
chemiker vor, wonach die freie Siure 1 Milligramm-Aquivalent nicht
tibersteigen soll. Eine derartige Einschriinkung ist allerdings nur bei
der Benutzung von Salz- oder Schwefelsiure, die heute das Feld so
ziemlich beherrschen, einigermaBen gerechlifertigt;. organische Siuren
dagegen verleihen dem Honig sogar einen besonders angenehmen Ge-
schmack, wenn sie selbst in erheblich groBerer Menge darin ent-
halten sind.

Die Polarisationen sind bei meinen Untersuchungen mit einem
fiir die Zuckerindustrie geeichten Polarimeter mit Quarzkeilen aus-
gefiihrt. Dieses ist im Gebrauch weit bequemer, weil man beliebige
Lichiquellen benutzen kann, die Helligkeit kann daher auch bei
dunklen Losungen bedeutend mehr gesteigert werden, als es mit
einer Natriumflamme moglich erscheint, und somit ist auch mit leichter
Miihe eine groflere Genauigkeit erreichbar. Zudem ergibt sich bei
Verwendung der Honigldsung von 20 g zu 100 cem noch zuféllig der
Vorteil, dal der Unterschied zwischen den Ablesungen vor und nach
der Inversion nach Clerget fast genau®) den Saccharosegehalt angibt.
(Da die Losung nach Ausfithrung der Inversion auf das Doppelte ver-
diinnt wird, so ist ihre Drehung dann natiirlich zu verdoppeln.)

Vergleicht man die durch Reduktionsbestimmungen vor und nach
der Inversion und die durch entsprechende Polarisationen ermittelien
Saccharosegehalte (die Spalten 4 und 10 der Tafel) miteinander, so gibt
die Polnrisalion fast durchweg erheblich niedrigere Zahlen. Trotzdem

") Bel 24,5° Wirme vollig genau; siehe a. a. O. in der Chem.-Ztg.
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Tafel 2. Fehlerhatte Kunsthonige.

ETrockenmasse,ausl ! i : ’ Polarisationen Sz;cchar?se na(l.:hhdeenm
i der Losang l | Gesamt- | Unerklirter . ; olart ! uﬁge;r:l;lsv‘:r:cﬂhi:ad
© 20g/100cem | jnyert- : Saccha- zucker | Unterschied . Freie | ——; Jodverfahren ’
. . berechnet "' Jucker i rose I4+8§= Bg—--GZ--U Siiure | [P Sp g
Nr. Beschaffenheit nsg i ORtr. [ | S G 7 | U-Zshl i aur * yor der Iu- | invert. nach {S (Clergel),i
! B;,};"?g' ',E:{;?::‘:)‘ ? @@ =@ version |  Clerget B80S O)n.(8)) S (Jod)
Gew.-“’;l,Sacch.a- ! . : ; 20 g/100 ccm | 10 g/100 ccm here(?hnet : ,
rose o | o o 0, | mg-Aeq. | "Ventzke | 0Ventzke %o | %
" @) e, e e e | o ® | ® | a - oay
______ e e . T i
t zu weich | 81,15 C71.40 3.4 74,80 | 635 . 156 —11,1 . = 71 | 3,00 i
2 dickfliissig | 79,50 I 70,40 3.3 ‘ 73,70 | 580 i 1,6 -—107 | — 67 I 262 '
3 sehr weich | 75,12 | i 71,40 2,44 73,84 1,28 01 ; —128  — 765 | 242
4 zu weich | 7892 i 74,00 2,99 76,99 1,93 04 | —160 — 93 . 251
5 sehr weich ' 76,00 | L7215 1,23 1 73,38 2,62 09 | —134 — 71 _9~77 ;
6 weich © 77,80 P 62,70 14,49 | 77,19 060 ; 1,0 ' — 50 E —102 | 150
7  |zu diinn,aber verh.. ! i i ! i :
auffallend steif , 72,27 | 69,60 1,23 ¢ 7083 144 | 165 - —131 o — 68 | 048
8 zerflossen | 76,06 | 70,85 295 | 7330 | 2,76. 1 1,26 i —126 | — 77 | 272 ,
9 zerflossen | 74,88 (62,70 9,98 72,68 220 | 065 | — 86 - — 735 1 107 |
10 zerflossen 77,30 | 68,80 741 7621 1,09 i 01 —104 | — 95 1 83
11 zerflossen 75,44 ¢ 87,65 1,95 69,50 | 594 | 13 --11,56 ;. — 6,06 I 0,58
12 weich 179,28 ¢ ' 69,85 195 | 7180 ! 7,48 1,0 | —11.1 i — 5,7 0,36 .
13 dickilissig | 74,40 ' 7035 2,23 | 72,58 1,82 0,6 -16,76 | — 895 2,08
14 sehr weich | 78,05 7060 223 | 7283 5,22 0,2 —112 | — 66 | 1,94 l
fliefend weich | 75,89 | 69056 | 494 | 7399 1,90 1,2 i —109 | — 8,1 5,15 1
15 weich | 75,89 71,65 1,00 . 7265 3,24 1,5 — 83 | - 43 - 030 |
16 weich " 97,03 6650 | 1,71 | 6821 8,82 15 — 89 | — 5O 1,07 |
17 weieh (79,72 69,85 | 2,05 i 72,80 6,92 0,25 - 70 1 — 47 . 234
18 weich | 75,22 ;7035 ¢ L7t 72,06 | 316 ¢ 075  —137 , — 7,6 1 146
19 Sirup, der nicht ' ' i : ; ,
20 fzst wird bo76,64 | (75,5) 57,15 17,95 ., 75,10 1,44 06 | 1,5 — 87 1 184 !
flieBend weich | 76,42 | 71,15 1,47 | 72,62 38 | 075 1 —148 | — 76 [ 039
21 weich | 77,88 L 74,00 1,47 75,47 1,91 0,35 — 10,5 — b4 029
29 Sirup, zu diinn ' 71,16 ! 67,55 0,96 68,50 2,66 0,7 |, —15,4 P — 17,9 | 0,39
23 weich 75,76 68,65 1,71 70,26 550 ; 04 . —139 | — 78 | 1,65
24  |schr steif, enthail . ) ’ ) ;
25 Stirkezucker = 81,15 | (76,60 (1,52) (78,12) (3,03) ! 0,4 — 23 ! — 1,7 1,07 0,76
26 leichtflieBend | 77,00 . 7296 i 223 | 75,18 1,82 01 ; —143 | — 82 2,06 0,76
27 leichtflieBend ' 78,86 I 7450 | 2,62 ( 77,02 1,84 y 0,35 1 —14,6 l — 865 . 2,64 1,62
28 leichtflieBend 77,60 © 7345 2,00 | 7545 215 | 04 | —1515 { — 81 . 1,03 0,38
29 weich 78,79 L 71,90 2,23 i 74,13 4,86 06 | —11,7 | — 65 1,27 0,47
sehr fliissig, dun- : ; : | ! i ;
30 [kelbraun a. bitter 74,22 I 61,95 095 | 62,90 | 11,32 1 05 . — 65 — 87 ' 088 | 057
a1 sehr fliisvig 75,15 ;7076 1219 ¢ 7294 2,21 1 1,0 — 18,15 — 98 | 142 1 095
RY ‘hier . H | ! !
o e | .. i
schmeckend : 79,44 | 6855 223 | 70,78 888 | 12 —11,1 | - 5,85 0,68 |
fest, bitter | 79,42 ! ©66,25 147 67,72 1,70 - 15 — 80 ' — 43 | 0588 !
33 flieBend weich | 7645 | 70,10 0 2,71 72,81 364 0,05 — 15,0 — 87 | 232 !
34  ltest, braua, bitter: 79,15 . . 66,75 0 242 69.17 ¢ 9,98 | 0,4 — 62 | — 47 | 81 |
35 weich ! 80,865 . P73,85 4,23 78,08 | 2,77 | 04 —11,0 i — 79 i 47
36 weich | 78,85 | . 7316 | 352 76,67 2,18 | 0,45 —12,3 E — 74 . 246
37 fest, sauer | 79,04 | P7490 1 247 77,37 1,67 | 45 — 14,7 l — 86 i 2,26 l
38 weich, Farbstoff-| ! ; !
30 |(,Blut%)-kornchen! 75,95 | Y 75,10 | 0,80 75,90 005 | 0,65 —122 | _ 64 06 |
40 sebr weich : 79,64 ;63,55 | 15,77 79,32 022 | 095 — 22 i — 96 16,5 |
41 sehr weich | 79,08 ° . 64,40 | 14,10 78,50 058 | 1,66 — 32 . — 886 1435 |
Sirup, der nicht ' : . ! . !
42 fest wird | 78,67 : 69,05 2,80 71,85 | 682 | 1,35 — 856 — 51 I

*) des unverdiinnteu Sirups.

miissen auch diese noch als um etwa 0,7%°, zu hoch angesehen
werden, weil nach Jackson und Gillis bei der Berechnung ein
grundsitzlicher Fehler begangen wird'®), Ich habe jedoch auf diese
Tatsache, obwohl ich sie anerkenne, bei meiner Tafel keine Riicksicht
genommen, einmal, um meine Zahlen mit den, nach dem Verfahren
des Reichsgesundheitsamts ermittelten vergleichbar zu machen, und
weiterhin, weil ich auch die mit dieser Berichtigung versehenen Pro-
zentgehalte noch fiir irrtiimlich halte, da ‘der Einflu8 der Dextrine
weder bei den Reduktionen noch bei den Polarisationen festgestellt
oder geschiitzt werden kann, und da mit Grund zu vermuten ist, daf3
der ganze Restgehalt nur durch deren Verhalten vorgetiuscht wird.
Einen Fingerzeig in dieser Richtung gibt die Untersuchung einiger
Kunsthonige mittels alkalischer Jodidsungen vor und nach der Inversion
(Spalte 11). Die Gehalte an ,Sacharose“ schrumpfen hier noch weiter
zusammen, und fiir den scheinbar verbleibeaden kleinen Anteil gibt es
eine sehr naheliegende Erklirung''), so daB kaum noch daran zu
zweifeln ist, dafl normale sowie auch iiberinvertierte Kunst-
honige liberhaupt keine Saccharose enthalten. Anders liegt
der Fall natiirlich bei unvollstindig invertierten Sirupen, wie in
der Tafel 2 einige aufgefiihrt sind. Leider gebricht es uns bisher an
einem sicheren analytischen Mittel, um zu entscheiden, welcher von
beiden Fillen: die unvollstindige oder die Uberinversion vorliegt,

1% Siehe Chem.-Ztg. a. a. 0.
M a.a. 0.

wenn z. B. ein Saccharosegebalt zwischen 5 und 10°/, gefunden wird.
Nur innerhalb disser Grenzen kann meines Erachiens ein wirklicher
Zweifel auftauchen, deon unter 59, ist die tatséichliche Anwesenheit
von Saccharose ehenso unwahrscheinlich, wie oberhalb 109/, wahr-
scheinlich. Auch mu man damit rechnen, da8 im Handel Gemenge
von iiberinvertiertem und unvollstindig invertiertem Kunsthonig vor-
kommen, weil die Fabriken danach streben, etwaige miBratene Sude
durch allméhliche Beimischung zu besonders vorsichtig hergestellten
Sirupen verk#duflich zu machen.

Es wird sich also vorldufig trotz besserer Erkenntnis empfehlen,
die ,Saccharose“-Gehalte wie bisher zu ermitteln und anzugeben. Ich
bin aber gendtigt gewesen, auf diesen Punkt ausdriicklich hinzuweisen
weil er mit meinen Versuchen in engem Zusammenhange steht.

Die Tafel 2 gibt Untersuchungen mijfratener, teils mangelhaft,
teils zu stark invertierter Kunsthonige an. Einige, wie Nummer 3,
5, 7, 8, 13 sind auch led‘glich zu wasserreich. Die Tafel liefert also
eine lehrreichs Ubersicht iiber die bei der Fabrikation zu begehenden
Fehler. Die Nummern 32, 33 und 35 zeigen unter anderm, dafl —
enigegen der landliufigen Ansicht — auch solche Sirupe noch sehr
fest kristallisieren konnen, die stark iiberinvertiert sind. Verfilschungen
mit Stirkezucker oder Stirkesirup sind wihrend der beiden in Be-
tracht kommenden Jahre in Deutschland ausgeschlossen gewesen, weil
diese Rohstoffe entweder tiberhaupt nicht oder doch nur zu so hohen
Preisen erhiltlich waren, daB die Verwendung sehr unvorteilhaft sein
mufite. Man sieht daher auch, daff eine Verminderung der Links-
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diehung, falls sie nicht auf zu hohem Saccharosegehalt beruht, stets
mit einer Erhshung der U-Zahl zusammengeht, also n it der Bildung
betrichtlicher Mengen von sogenannten Nichtzuckerstoffen, die wir
weiter unten in der Hauptsache als Dextrine kennenlernen werden.
Wire die Verminderung durch Dextrose herbeigefiihrt, so wilrde deren
Reduktisnsverm&yen, da es noch stirker als jenes des lnvertzuckers
ist, die U-Zahl im Gegenteil ungew&hnlich herabgedriirkt haben.
Ware Stédrkesirup die Veranlassung, so hitten verhiltnismiitig kleine
Mengen, welche die U-Zahlen nicht sehr in die HShe treiben, genligt,
um die Linksdrehung sogar in Rechtsdrehung umsuwandeln, weil die
Stirkedextrine eine sehr hohe spezifische Rechtsdrehung besitzen.
Indessen ist mir ein Fall eines rechtsdrehenden oder auch nur drehungs-
losen Kunsthonigs bisher tiberhaupt noch nicht vorgekommen.

Was im iibrigen die optischen Eigenschaften der Kunsthonige betrifft, so
erscheinen sie anfangs sehr merkwiirdig. Unmittelbar nach der Aufldsung
von 20 g zu 100 cem beobachtet man in der Regel nur eine geringe Links-
drehung oder bei iiberinvertierten Proben sogar eine Rechtsdrehung, doch
nimmt sie schnell nach der linken Seite hin zu. Diese Verdnderung bietet
an sich nichts Auffilliges, da sie sich mit der altbekannten allmihlichen Auf-
hebung der Birotation der Dextrose in fiisch hesgestellten Losungen erkliren
fait. Auch die Tatsache, dal} feste Kunsthonige grilere Ver#indrrungen der
Diehung zeigen, als Siiupe, steht mit diesen Erfahrungen noch im Eioklange.
Jedoch bietet sich aufmerksamer Beobachtung eiu wesentliches Unterscheidungs-
merkmal gegeniiber den Eigenschaftén der Dextroseldsungen dar. Zunichst
dauert es bei den Kunsthonigen weit ldnger, bis die endgiiltige, fiir einen be-
stimmten Warmegrad aber gleichbleibende Linksdrehung sich eingestellt hat,
und es sind mir Fiille vorgekommen, wo selbst 24 Stunden hierfiir noch nicht
ausreichten, da die Linksdrehung auch weiterhin noch merklich zunahm,
Grundverschieden werden die Erscheinungen aber erst, wenn man die Lésung
erwirmt und pach schaoeller Abkiihlung wieder im Polarimeter priift. Dextrose-
lbsungen verlieren dabei schnell, beim Aufkochem sogar augeublicklich und
dauernd den Rest ihrer erhobten Rechtisdrehung, Die Kuusthonipl6sungen
dagegen biiflen jedesmal beim Erwirmen und scbnellen Abkiihlen ihre Links-
drehung groBtenteils eiu und nehmen sie nur langsam, wenn auch schneiler
als nach der ersten Auflésung, wieder an. Besondere Nachforschungen lehrten
jedoch, daBl derarlige Ei.enscbaften den Lésungen der Liivulose zukommen
und sich von die<en auch auf die Invertzuckerldsungen iibertragen; sie stellen
also nicht etwas den Kunsthonigldsungen Eigentiimliches vor, wie ich es an-
fangs geglaubt habe. Es ist daher auch nicht nétlig, sie mit der Anwesenheit
anderweitiger Stof ¢ in den Kunsthonigen in Zusammenhang zu bringen.

Nach den bereits Anfang 1920 mir vorliegenden Untersuchungen
von Kunsthonigen konunte ich nicht im Zweifel dartiber sein, da8 die
U-Zahien nicht durch Fehler der Untersuchungsverfahren erklirt
werden kénnen, sondern daf} sie durch die Anwesenheit entsprechender
Mengen von nicht bestimmten Stotfen entstehen. So trat denn die
Erforschung der Natur jener Stoffe in den Vordergiund, deon aus
dieser ergibt sich dann alles weitere. Es mutite danach gestrebt
werden, sie aus dem Kunsthonig auszuscheiden und rein darzustellen.

Ich libergehe hier meine mannigfachen Versuche zur Fillung der
gesuchten Stoffe aus Kunsthonigen mittels Bleiessig und anderen
Metalisalzen, Phenylbydrazin, Alkohol usw., denn sie waren zunichst
simtlich fruchtlos. Die Gegenwart der groflen Menge Invertzucker
erweist sich dabei #duflerst stdrend. Eingriffe mit starken Mitteln,
Siduren oder Basen missen vermieden werden, weil Dextrose und
namentlich Livulose sie nicht vertragen und leicht TAuschungen durch
deren Umwandlungstoffe entstehen koénnen. Aus &hnlichem Grunde
glaubte ich auch auf die Anwendung der Fieheschen Probe auf
Lkilnstlichen Invertzucker mit Resorzin und starker Salzsiiure in
vergroflertem MaBstabe vorlidufig verzichten zu sollen, obwohl die
dabei wirkenden Stoffe, wie die Versuchsreihen alsbald zeigten, mit
dem Anwachsen der U-Zahlen sich gleichzeitig vermehrten. Bald
stellte sich denn auch heraus, dafl es sich bei ithnen nur sozusagen
um Nebenerzeugnisse von gerirger Menge handelt, die tber den
Haupt:organg keinen Aufschluf3 zu geben vermdgen.

Ubernaupt muBte die Uberlegung zu der Ansicht fiihren, dafl die
unbekannten, aus der Saccharose oder deren Spaltungstoffen bei der
scheinbar so gelinden Behandlung mit duflerst gerirgen Siuremengen
entstehenden Korper nicht weit von den Kohlehydraten zu
sucben wiren, sondern eher noch selbst, wenigstens ihrer Haupt-
menge nach, solche darstellen, wenn auch eine geringe Anzahl von
Zuckermolekeln tieferer Zersetzung anheimfallen.

In einer zweiten Mitteilung wird gezeigt werden, daBl bei der
fabrikmifligen Herstellung von Kunsthonig in der Tat — wenn man
von den Spuren von Furfurol absieht, die mittels der Fieheschen
Rotung nachgewie-en werden konnen — nicht nur eine Inversion des
Rohrzuckers, sondern auch ein Aufbau von dextrimartigen Stoffen
eintritt. [A. 2]

Aus Vereinen und Versammlungen.

Eine bemerkenswerte Gedenkfeier.

Am Donnerstag, den 15. Dezember 1921, fand auf Einladung der
Vereinigung hauptamtlicher Mitglieder des Reichspatentamts und des
Deu'schen Vereins fiir den Schutz des gewerblichen Eigentums im
groBen Saale des Reichspatentamts zu Berlin aus An'af3 des 30jdhrigen
Geltens des Patentgesetzes von 1891 eine Vortragsveranstaltung
statt, wozu sich eine grofie Zahl von Gisten und Vertreter zahlreicher
Behorden und Vereinigungen, unter denen sich auch der neue Reichs-
justizminister Prof. Dr. Radbruch befand, eingefunden hatten.

Im Namen der Vereinipung hauptamtlicher Mitglieder des Reichs-
palentamts begriifite Geh.-Rat Momber die Versammlung und gab
einen kurzen Uberblick liber das Zustandekommen der Veranstaltung.
Er flibrte aus, dal man bei den jetzigen Zeitverhiltnissen keine gréere
Feier von seiten des Reichs erwarten kdnnte. Aus diesem Grunde
bétten sich die zwei einladenden Vereinigungen zusammengetan, um
durch eine Vortragsveranstaltung des fiir Industrie, Handel und
Wissenschaft bedeutsamen Tages zu gedenken.

Hierauf begriiite der Prasident des Reichspatentamts, v. Specht,
in seiner Eigenschaft als ,Hausherr* die Versammlung und gab kurz
einen Rii.kblick liber die gewaltige Entwicklung der Arbeiten des
Patentamts in den letzten 30 Jahren. Er fithrie unter anderm an,
dal gerade heute das Palent 348600 erteilt worden sei. Wenn man
auch jetzt noch nicht wissen konne, wie sich die Verhiltnisse in
Deutschland weiter gestulten, so sei er doch in dieser Beziehung
Optimist und boffe sicher, daf3 wir auch auf dem Gebiete des gewerb-
lichen Rechtsschutzes einer weiteren giinstigen Entwicklung entgegen-
sehen konnten. ‘

Herr Geh. und Oberregierungsrat Dr. B. Résing, Berlin, sprach
tiber,,Die Entwicklung des Patentamts unter dem Patentgesetz von
7891.” DasPatentweseu war bis 1871 in Deutschland Sache der einzelnen
Staaten und wurde in diesen nach sehr verschiedenen Grundsitzen be-
handelt. Ein zelne Linder erteiiten iiberhaupt keine Patente, andere
nur mit offenbarem Widerstreben. So blieb der Schutz von Erfindun-
gen mindes'ens liickenhaft. Auch Bestrebungen nach einer einheit-
lichen Handhabung im Zollverein hatten keinen durchgreifenden Er-
folg. Durch die Verfassung des Deutschen Reichs von 1871 gelangte
das Patentwesen unter die Zustlindigkeit des Reichs. Aber erst nach
harten Kdmpfen gelang es den filhrenden Minnern in Industrie und
Technik, allen voran dem Verein deutscher Ingenieure, dem sich bald
andere Vereinigungen, auch solche des chemischen Gebietes an-
schlossen, das erste deutsche Patentgesetz vom 25. Mai 1877, in Kraft
geireten am 1. Juli 1877, zustande zu bringen und darin das noch jetzt
in Wirksamkeit stchende Vorpriifungsversahren durchzusetzen. Eine

- stattliche Reihe hervorragender Méinner, zum Teil von europidischem Ruf,

fand sich bereit, als Mitglicder des Patentamts an der Durchtiihrung
des Gesetzes mitzuarbeiten, Werner Siemens, A. W. Hofmann,
Reuleaux, Hartig, Bruno Kerl, Wedding, Delbriick, Wichel-
haus, Weber u- a. Zu den rechtskundigen Mitgliedern gehorie
Nieberding, der spiitere Staatssenretiir des Reichsjustizamts. Vor-
sitzender wurde Jacobi, der spiitere Reichsschaizsekreldr. Infolge
seiner Beselzung durch so viele ausgezeichnete Kriifle gewann das
deutsche Patentamt von vornherein im In- und Auslande ein grofies
Ansehen, das dauernd fortgewirkt hat; auch konnte den Arbeiten des
Patentamts von Anfang an diejenige Richtung gegeben werden, die den
Bediirfnissen des Wirtschaftslebens entsprach. Allen jenen Minnern
schulden wir daher warmen Dank. ’

Den sich sammelnden Erfahrungen gemi#fl ging man bald daran,
das Patenigesctz noch weiter zu verbes-ern. Dahei zeigte sich, dafl
der Widerstand gegen die Patentierung und auch d e Gegnerschatt
gezen das Vorpriifungsverfahren nahezu verstumint war. Ein neues
Gesetz vom 7. April 1891, in Kraft getreten am 1. Oktober desselben
Jahres, brachte eine gréflere Anzahl von Anderungen, darunter die
unter bestimmten Voraussetzungen eintretende Unanfechtbarkeit der
Pa'ente, eine klarere Abgrenzung der Vorbenutzerrechte, sowie, was fir
die chemische Insdustrie von besonderer Bedeutung war, die Bestimmung,
da} die Erzeugnisse patentierter Verfuhren ebenfalls an dem Schutz teil-
nehmen. Dagegen gelang es dem Gesetzgeber nicht, seine Absicht, dem
Patentamt die Entscheidung iiber Abhingigkeitsfragen zu liberweisen,
in eine wirksame Bestimmung umzuse'zen; nach der Entscheidung
des Reichsgerichis stand dem Patentamt nach wie vor ein solches Recht
nicht zu. Von einschneidender Bedentung war dagegen die Neuerung,
dafl nicht mehr wie vorher ausschlieBlich nebenamtliche Mitglieder ini
Patentamt wirkten. Die ersie Instanz wurde vielmehr nur mit haupt-
amtlichen Mitgliedern besetzt, wihrend in der zweilen Instanz zunichst
nur nebenamtliche Mitglieder tiitig waren, Juristen wie Techuniker.

In den 30 Jahren, die unter der Herrschatt des neuen Patentgesetzes
nunmehr verflossen sind, ist das Pateniamt und sein Geschiiftsumfang
sehr gewachsen. Von 1591 bis 1920 stieg die Zahl der Patentinmel-
dungen von 12775 auf 53527, also im Verhiltnis von 1:4, die der
Patenterteilungen von 5550 auf 14452 (1:2'},), der iiberhaupt erteilten
Patente von 61010 auf 333238 (1:5), der in Kraft befindlichen Patente
von 14735 auf 67374 (1:4'/,). Die Anzahl der Eingiinge (Geschiiits-
nummern) nahm zu von 90240 auf 691735 (1:7y, also téglich, auf
300 Arbeitstage umgerechnet, von rund 300 auf 2300. Die Zahl der
hauptamtlichen Mitglieder wuchs von 35 auf 202, der Beamten iiber-
haupt vomn 178 auf 825. Die Blicherei vermelirte ihren Bestand von
rund 38000 auf 211300 Biinde. )

Bei diesem schnellen Wachstum zeigte sich bald Ranmmangel, dem
durch gemietete Nachbarhiiuser nicht in geniivender Weise abzuhelfen
war. So wurde das jetzige stattliche Amtsgebdude errichtet, das im
Septenber 1905 bezogen wurde.

In den drei Jahizehnten erfuhren die Rechtsauffassungen eine
griindliche Vertiefung, an der sich abgesehen vom Reichsgericht und
Patentamt in ersprieilichster und h3chst dankenswerter Weise die
Rechtslehrer der Hochschulen, besonders Prof. Kohler, sowie die
Patent- und Rechtsanwaltschaft beteiligten. Es wurden unter andern
folgende Fragen erdrtert: der Begriff der Erfindung, der Unterschied
zwischen dem Gegenstand der Erfindung und dem Schutzumfang, der





