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Uber die Entstehung von Dextrinen bei der
Inversion der Saccharose.”)

Von Dr. G. BRUHNS, Charlottenburg,.

(Fortsetzung von Seite 14.)
I1H. Zusammenhang zwischen U-Zahl und Dichte sowie Zuekergehalt
der Kunsthonige.

Um die bei der Inversion heifier gesiittigter Saccharoselésungen
mit geringen Mengen von Mineralsiiuren entstehenden Nebenerzeug-
nisse von der grofien Masse Invertzucker trennen und danach be-
quemer untersuchen zu kdnnen, blieb das Mittel einer Anreicherung
auf mechanischem Wege. Durch vorsichtiges Erwirmen wurden Kunst-
honige so weit erweicht, dal mittels Nutschen oder Schleudern ein
fliissiger Anteil von einem festen Rilckstand getrennt werden konnte.
Auch verwendete ich einige teilweise auskristallisierte Sirupe fiir
diesen Zweck, indem ich sie ebenfalls zerlegte. Jedoch zeigte die
Untersucbung, da§ die Abliufe nur wenig erhdhte U-Zahien lieferten
und die Kristalle keineswegs von den unbekannten Stoffen befreit
waren. Dazu kam eine eigenartige Schwierigkeit. In dem festen
Anteil liberwiegt nimlich in wechselndem MaBle die Dextrose, im
flussigen die L#vulose; hieraus ergibt sich eine erhebliche Un-
sicherheit in der Berechnimg der Untersuchungsergebnisse, da weder
die Reduktionstafeln fiir Invertzucker, Dextrose und Livulose, noch
deren spezifische Drehungen fiir solche Fille zutreffen. Auch die
doppelte Untersuchung - der Reduktionskraft mittels Fehlingscher
und SachBescher. Losung oder dergleichen l:ifit uns natiirlich bei

Anwesenheit anderer reduzierender Stoffe im Stich?!). Das gleiche

trifft auch fiir die mit Alkohol aus Kunsthonigen zu erhaltenden
Fillungen zu. Erst nach wiederholien, grofie Mengen des damals so
kostspieligen reinen Alkohols eifordernden Versuchen gab ich diesen
Weg ebenfalls als zu wenig aussichisreich auf, weil die Niederschlige
bei normalen Kunsthonigen, wie die Probe mit Phenylhydrazin zeigte,
stets noch erhebliche Mengen Dexirose und Livulose enthielten.

Wollte man das Gebiet der normalen Honige iiberschreiten, so
bot sich treilich ein sehr einfaches Mittel zur Anreicherung dar. Es
zeigte sich ndmlich, dal maa die Irversion von Saccharose unter den
Verhiltnissen der. Kunsihonigbereitung nur mit einer etwas gréfieren
S#uremenge — es gealigte schon 0,1°/, Salzsiure — oder unter lingerer
oder stiirkerer Erhitzung vorzunehmen braucht, um die U-Zahlen weiter
anschwellen zu lassen bis 10 und 15°/, und noch dariiber hinaus.

Einer Heranziehung solcher Erzeugnisse zur L&sung der von den
Kunsthonigfabriken gestellten Frage mufite aber — vorliufig wenig-
stens — das Bedenken entgegenstehen, daB hierbei schon ganz andere
Vertinderungen des Zuckers eingetreten sein kdnnten und nach dem
AuBeren auch einzetreten waren, als bei der so viel gelinderen Be-
handlung in normaler Fabrikation. Die Sirupe fielen mehr oder
weniger dunkelfarbig durch Bildung ven Karamel aus und nahmen
auch den bitteren Geschmack dieses Stoffes an. Erst bei weiterem
Fortschritt der Arbeit zeigte sich deutlich, d48 die Art der Umwandlung
des Zuckers auch in diesen Fillen von Ubertreibung wesentlich die
gleiche bleibt, die Mengen von Karamel dagegen nur untergeordnete
sind und lediglich wegen der aufdringlichen Farb- und Geschmack-
stirke so hervortreten. Ich filhre daher als Beispiel fiir die Unter-
suchungsergebnisse solcher ,iiberinvertierten“ Kunsthonige (wie sie
ubrigens bei fehlerhaftem Vorgehen auch in den Fabriken entstehen)
die folgende Versuchsreihe an:

Taf e 8. Kandisstiirzel von der Zuckerraffinerie Tangefmﬂnde mit steigenden Mengen Salzsiure
1 Stunde bei 95—97' invertiert.

= — —— e e e e . == -
! ] Kupferrt?duktion Saccharose Dextrin-Inversion u} 0,06n
Menge Relrakto- | Balling-* aus Fehlingscher Polarisationen nach saurer Lésung?)
Salzsdure meter- grade | Losung U-Zahl 20 /100 com| 10 g/100 com | Clerget im kochenden Wasser nach
. ¢ _ 1
Zoi- |(spe2.Gew.| Fichegche | grade | 8usder . . o o vo| Gesamt. | B8 b scr) (219 Uz |1 stal2 sta.astal4 stals sta.
1.19 [} Losung G.Z.= vor nac Min. | Std
chen| 1,19), auf| Rstypg |des unver- vert- | rose | zucker g . aus (11) : . ‘pee
Zucker dinsten | 20g/100 Zuk- (4-8)== U. der Inversion nach | . (10) unter Berticksichtigung der
berechnet Sirups cem |G o G.Z (6)=-(8) Clerget berechnet Lavulose-Zerstdrung.
berechnet I S (6)-4—&7) Berechnet als Invertzucker.
%l | °lo ’Bg. °lo %o °lo °lo ®Ventzke | ®Ventzke * % | % i ®% | %% | % | % | %
mi © @ | w ® [ ® ] @ ®) ® | (0 (11) 12) | %) [y |as)|as[an|as a9
S2al 0,060 |Sirup ganzfy, .- ! : ’ ‘ \
schwach auskri- | (844 3,80|74,77 | 78,67 |--0,13| 4-57,0 9,9 76,8 | — | — L — = =1 —f =
S2b| 0,076 |Sirup ganz { o\ R ! :
schwach 78,88 6,75|72,49 | 179,24 | 0,36] 54,2 =99 72,8 — — = = - = =
S2¢| 0,100 ganz
schwach 79,76 79,86 | 28,90/51,21 80,11 |= 0,25/ -1-34.2 = 9,6 52,6 82,85/82,6 |82,8182,95) — | — | —
S$2d| 0,125 deutlich 80,3 81,78 |66,65(14,82 81,47 |4 0,31 -:-8,8 =956 14,9 82,2 (82,4 | 82,3 (82,45/82,7 | — | —
S2e| 0,150 kriftig ‘ ;
sofort 80,46 | 82,10 |77,60] 2,66 80,26 . 1,84} --15,1 (219 =-8,7 2,27 |80,76|81,2 (81,8 81,8 {824 | — | —
S2f 0,175 kriftig; ) : i ]
‘roter Nieder. ! I %
schlag 80,95 82,65 |78,26; 2,62 80,77 ; 1,78 —-16,8 (149 --9,4 1,92 (818 | — (821} — | — | — 1 —
S2g 0,200 |)starke Fir-
bung; 79,9 81,19 78,00 2,42 75,42 5,77, —12,2 (18% 6,9 1,66 75,556/ — 78,6 (79,9 80,85(82,3 | —
S2h| 0,225 starker | o . o
Kirschroter' 0,05 81,12 | 70,60 2,28 72,88 8,29/ * 9,4 (20° —=-5,3 1,18 (73,8 (76,6 | 76,7 |79,0 |79,8580,9 | 81,2
Nieder-
S2i} 0,250 schlag 80,35 81,16 '69,30| 2,71 72,01 9,14) = 7,9 (209 24,7 1,47 |72,0 |73,85| — | — |79, {80,656 —
') Siehe Chem. Ztg. a. a. O.

*) In der Tafel 2 (Angew. Chem. 85, 13 {1922]) meiner ersten Mitteilung sind
die laufenden Nummern 15— 25,30, 33—39 und 42 simtlich um eine Zeile héher
zu stellen. Mithin trifft die auf Seite 13 rechts unten erwihnte Nummer 33
auf die Zeile: (Spalte 1) ,fest, bitter** (Spalte 2) ,,79,42% usw., und die Nom-
mer 35 auf die Zeile: (Spalte 1) ,,fest, braun, bitter (Spalte 2) ,,79,15%, usw.

Ferner muB es auf Seite 9 rechts nnten nicht ,,hydrolytisch*, sondern
»selektrolytisch stark gespaltene Skuren heiflen, und im Kopf von Tafel 1
sowohl wie 2 in der Uberschrift der Spalte 6: nicht (2):(5), sondern (2)--(5).
Diese Anderung ist fiir das richtige Verstindnis der U-Zahlen selbstverstind-
lich von groSer Bedeutung, und ich bin Herrn Professor Binz fiir die Ent-
deckung der Fehler sehr zu Dank verbunden. Verfasser.

') Die Anwendung alkalischer Jodlésangen zur getrennten Bestimmuug
der Dextrose erscheint fiir diese Fille sehr passend. Sie wurde jedoch
damals unterlassen, weil meine Aufmerksamkeit sich gleich den zm be-
schreibenden Gérversucben zuwandte, Heute kann ich dies nur als einen
gliicklichen Zufall bezeichnen, weil die aikalischen Jodidsungen auch auf die
Dextriue wirken und mich leicht zu Fehlschliissen veraniaB3t haben wiirden.

Angew. Chemie 1922. Nr. 11.

Diese Reihe von Sirupen wurde durch die freundliche Unter-
stiitzung des Herrn Direktor Dr. Fr. Meyer in Tangermtinde in dessen
Zuckerraffinerie aus der Mutterlauge (sog. Stiirzel) von feinstem
weiBen Kandis, also mit Hilfe von fast chemisch reiner Saccharose-
16sung, fiir meine Untersuchungen eigens hergestellt. Nach seiner
Angabe wurden je 800 g Stiirzel von 80,05° Balling (= Gewichtspro-
zente Saccharose) genau eine Stunde im Lufthade bei 95—97° mit
verschiedenen Mengen Salzsiure vom spez. Gew. 1,19 (also etwa
12,5 n—HCI) invertiert und sofort abgekiiblt. Die S#ure wurde vorher
mit Wasser zu 20 cem verdiinnt und zwei Minuten lang mit dem
Stiirzel durch Rithren gemischt. Da die Inversionswirkung, verglichen
mit der Tafel von Wohl und Kollrepp, verhiltnismidflig schwach
war, mufl angenommen werden, dafl die Verteilung der Siure nicht
ganz gleichmiflig gewesen ist; im Ubrigen teilte mir die Raifinerio
mit, daf nach ihrer Erfahrung (der auch die meinige entspricht), stetes
Riihren -die Inversion, unter sonst gieichen Umstiinden sehr befdrdecrt.
Bei den vorliegenden Versuchen mufite das Rithren wihrend der ein-
stiindigen Erhitzung jeduch unterbleiben, um die Wirme in dem Luft-
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bade gleichmiiBig zu erhalten. Die Verdunstung wird bei allen neun
Sirupen fast die gleiche und sehr gering gewesen sein, und deshalb
sind die Zahlen untereinander geniigend vergleichbar, obwohl nicht
zu einem bestimmten Endgewicht aufgefillit worden ist.

Die Tafel zeigt nun zuerst ein Ansteigen des Trorkengehaltes von
78,44°%, bis auf 82,55, dann aber, sorald die U-Zahlen den Wert
von elwa 2%, wesentlich {ibessteigen, einen s-harfen Riickgang auf
81,1%,. Die aus 800 g Sirup von 80,05/, und 20 ccm Wasser be-
rechnete Dichte betriigt 78,2% Bg fiir reine Saccharose und 824° Bg
fir deren vollstindige Umwandlung in Invertzucker. Diese Z.ihlen
sehen wir tatsdchlich mit einer kleinen, auf der Verdunstung be-
ruhenden ErhShung von etwa 0,2° Bg bei den Sirupen a und f er-
scheinen. Sobald aber die Siuremenge gesteigert wird, erreicht die
Trockenmasse nicht mehr annihernd den berechneten Wert.

Um den hiernach zu vermutenden Zusammenhang des Riick-
ganges der Ballinggrade mit den U-Zahlen noch sicherer festzustellen,
invertierte ich genau abgewogene Mengen von je 750 g weillem
Kristallzucker durch Kochen mit 0,1°/, Salzsdure und fiillte die Sivupe
nach dem Erkalten genau zu 1000 g auf, so dats sie einer 75 prozentigen
Saccharoselosung entsprachen. Die Untersuchungen sind in der
Tafel 4 zusammengestellt.

Tafel 4. Ausgzangstoff: Kristallzucker in L8sung von genau
75°/, Saccharosegehalt.

o T ! T ! ’
{ mit etwa OBy aus | | Ge- (Uater-| a 78,71—b
10,1%,Salz-) der Losung Iovert- S"’cc_h“" samt- |schied| | [~ U .
! siure ge- '20g/100cem zucker) 1088 | o eri U =
', kocht berechnet I | i \ © I ( — ) )
Mia. b ; %l i % = Y% \ %o = | (©)
| i | |
m e @ @eele o ®
— e { e e —
1 ! 5 78,15 73,75 ! 2,42 | 76,17 ; 1,98 10,561 0,28
2 10 77,34 ‘ 70,35 \ 1,71 12206 | 5,28 | 1,87, 0,26
3 15 76,80 i 66,25 l 1,71 | 67.96 | 8.84 |1,91] 0,22
4‘ 20 75,93 ' 62,70 | 2,42 | 65,12 ‘ 10,8t |2.7% 0,26
5 25 75,21 58,90 | 2,20 " 61,10 ! 14,10 ;3,50 0,25
| i i
Hier ergibt sich die Beziehung mit grofier Deutlichkeit. Bei der

Kochung mit einer so geringen Siuremenge wie 0,1%, (von 389,
HCI-Gehalt) stiegen schon innerhalb 25 Minuten die U-Zahlen bis auf
14Y%,, und durch die ganse Reihe hindurch zeigt sich (Spalte 8), d.f}
sie rund viermal so grof3 sind, wie die Unters hiede zwischeu den aus
75%, Saccharosegehalt be ech:eten 78,71%, Inverizucker® und den
tatsichlich gefundenen Ballinggraden. Die Ubereinstimmung ist bei
diesen unter mdglichst gleichmifliigen Umstlinden au-gefiihrten Ver-
suchen so grofl, wie es nach den unvermeidiichen Abweichungen nur
erwariet werden kann. Es erhellt alro, dal die U-Zahlen in
einem inneren Zusammenhange mit dem Zuriickbleibender
Dichte gegen die berechnete Zahl stehen.

Die gleiche aufrallende E scheinung, d:8 die Ballinggrade mit der
Dauer der Erhitzung oder der Stirke der Saurewikung, al~o dem An-
schwellen der U-Z hlen niedriger werden, wiederholte sich bei allen
Versuchsreihen und kann d.her auch aus den spiiter folgenden Tafeln
immer wieder ersehen werden, soweit nicht die Verdunstung bei dem
Erhitzen sie ausgleicht oder sogar iibertrifft. Sie deutet darauf bin,
duaB3 eine betrichtliche Menge von Stoffen entstanden ist, die ein
héheres Molekelgewicht als Dextrose und Ldvulose besitzen.

Ich stiilze diese Behauptung auf folgende Tatsachen. Die Ltsungen
der Dextrose, der Lidvulose, des remn-n Invertzuckers, sowie der
Saccharo-e und der Maltose zeigen bei gleichem Gehualt skmtlich fast
genau gleiche Schwere. Somit liefert eine Saccharosel§sung von 75%,
eine um rund 5°, ihres Gehaltes reichere Invertzuckerldsung, weil
aus 95 Teilen Sa~charose 100 Teile Invertzucker entstehen®). Ble bt
diese E-hhung nun teilweise aus, ohne daB ein entsprechender Anteil
unverfinderter Saccharose in dem Sirup nachgewiesen werden kann,
s0 liegt der Grund wahrscheintich in der Erzeugung anderweitiger
Stoffe (und zwar Kohlehydrate), derea Molekelgewicht mindestens
zwischen demjenigen der Saccharose und dem der reduzierenden
Zuckerarten, vielleicht aber auch jenseits von demn der Saccharose,
also zwischen dieser und den Dextrinen, der Stirke usw, liegt.

Hieiin erblicke ich einen sehr wichtigen Fingerzeig fiir die Art
der Umwandlung des Zuckers, denn es wird danach die ohnehin dem
Chenmiker einleuchtende Unwahrscheinlichkeit, dafl es sich um einen
Abbau der Zuckera-ten durch den Einflul§ so geringer Sduremengen
und so gelinder Erhitzung handeln kénnte, noch bedeutend erhsht,
und vielmehr reimt sich nach chemischen Begritffen nun alles zu-
sammen, um im Gegenteil an eine Kondensation, d. h. einen Wieder-
aufb:iu gréBerer Molekeln aus denen der Dextrose und Livulo-e, aller-
dings nach einer anderen R chiung, ais zur Saccharose hin, oder auch
liber diese hinaus, zu glauben.

Hierbei kann schon die KErhitzung allein erfahrungsgemifl be-
trichtlirhes leis'en, wie Degener®) bei starkem Eindampfen reiner,
linksdrehender Invertzuckerldsungen auf dem Wasserbade fand: man
erhilt d.durch Siiupe, deren Rechtsdrehung beim Verdiinnen in Links-
drehung iitergeht. Tritt neben aer im chemischen Sinne entwissernden
Wirkung der Hilze auch noch der Eintluf} starker Sduren hinzu, so
sind ohne Zweifel ginstige Bedingungen fiir die Kondensation zu
hoheren Molekeln gegeben.

IV. Vergiirung der Zuckerarten und Verhalten. der Garungsriickstiinde.

Gerade bei Stoffen der zuletzt genannten Art lief sich voraus-
sehen, daf} ihre chemische Abscheidung ans den Gemischen mit viel
Invertzucker groBe S hwierigkeiten bereiten wiirde, und es muBte da-
her um so mehr nach der Entternung der Dextrose, der Livulose und
der Sacchirose gestrebt werden. Einen Wey, der anscheinend ohne
Angiffe auf andere brigemengte Stoffe rum Ziele fiihrt, biet.t die Ver-
girung mit moglichst schwachwirkenden He'earten dar. Brennerei-
hete verarb -itet die drei genannten Znckerarten so gut wie restlos
zu Alkonol, Kohlensiure und geringen Mengen der bek-snnten Neben-
erzeugnisse. Es war also zu untersuchen, ob aus tiiberinvertierten
Kunsthonigen noch andere Girungsilickstinde zu gewinnen wiren,
und gegebenenfalls mufite die Natur dieser girungsunfihigen Stoffe
ermittelt werden.

Solche Gidrungsproben mit reinen Zuckerldsungen sowohl (zur
Uberw: chung der Girkraft der jeweiliz verwendeten Hefe), wie mit
normalen Kunsthonigen und ganzen Reihen von iiberinvertierten
Sirupen (nach Art der Tafeln 3 und 4) habe ich nun, da sie ein sehr
glinstiges Krgebnis lieferten, in gréfierer Anzahl durchgefithrt.

Reine Saccharose- und Invertzuckersirupe — die also bei der Uater-
suchung keine U-Zablen lieferten — fiihrten zu vergorenen Fliissig-
keiten von ganz geringem optischen Drehungsvermégen, die vor wie nach
der Inversion mit Salzsdure (nach Clerget) nur unbedeutende Kupfer-
oxydul-Niederschlige bei dem Kochen mit Fehlingscher Losunglieferten,
mithin als fast frei von Saccharose, Dextrose und Livulose anzusehen
sind. Die Tafel 5 gibt zwei Versuchsreinen wieder, in denen weifler
Kristallzucker und Ablauf von weilem Kandis gepriift wurden.

Tafel 5. Leerversuche: Vergirung reiner Saccharose mit Hefe.
wi e e, e . e|lelolel o] a an {az fay jay a9 | ae | an | ag
; Duichlauf Sirup Organisches ==
! : I 7| eingedickte |~ | _ . 1 | T T
Zei- | iuk- Hefe- Gir- 1 COq- ‘ ,,In;/(el'l- l Dgurclh Polarlsation | Asche | Bg. =+ 0 ! ° £ (1)00
i ker- zucker* - icht ch : au g
chen | . menge | dauer {Menge | Menge| Pol.  yor ! mach laufmenge Dich ° v;)r | nac [ A 2A auf aus der |, cker atlein
| menge ¢ [ nversion | Durchlauf Hefe
i .I 3 ; | Inversion ‘ i = ) (16) - (17)
. g | g [ Tage | g |cm  °V. g | &g cem °Bg.  OV. . OV. . 0, 1 9 g | g g
1. Ablauf von weiem Kandis, 68,2 °Bg. schwer.
w o, 100 5 | 6 ! 46,6 | 1000 I 0,2 { 0,90 1,46 865 52 1420 |4-1,8|1,414 2,37 2,74 , 0,35 2,39
\4 100 20 4 | 46,5 | 1070 | 40,2 | 0.60 1,08 894 6,15 14-2,35| +2,1 | 1,494 | 38,16 3,78 ' 1,39 2,39
T , 126 | 20 4 l 59.3 | 1120 | 4-0,2 | 0,88 | 1,64 911 6.85 2,1 2,1 | 1,648 | 3,65 4.36 ‘ 1,39 2,38
U - 150 ' 20 ! 5 71,6 | 1030 ! 40,2 1,97 | 2,43 867 7,65 2,1 1,8 | 1,720 | 4,21 5,00 1,39 2,40
2. Weiler Kristallzucker mit 99,759, Saccharose.
W, 1005 7| 462 1005 | — | 011 | 088 876 | 6,15 |4-1,4| 41,4 1,570 3,01 [ 346 | 0,18 | 327
v, 7 100 { 20 | 4 46,8 970 | 4-0,2 | 0.22 | 064 836 6.32 -1,4 — 1,436 | 3,45 4.00 0,73 3,27
T, . 125 : 20 ‘ 4 ‘ 59.2 970 | 40,3 | 0,44 | 0,87 831 7,32 2.3 — 1,670 ; 3,98 4,65 0,73 3,14
U,! 150 | 20 | 6—6 | 71,6 950 1+0,25 0,86 | 1,28 795 7,50 2,2 |(4-1,6)| 1,466 | 4,57 5,46 0,73 3,16

Aus der triiben Girmischung wurde die Hefe mit Hilfe von etwas
Kieselgur durch Seihen vollstdndig entfernt; die im Rickstand ver-
bliebene Menge Fliissizkeit konnte annébernd geschitzt und der Betrag
demn , Durchlaut* zugerechnet werden. Ein Teil des Durchlaufs (Spalte 10)

2) Der Krlstallzucker hatte 99,7°/, Gehalt.

3) Aus dem von mehreren Forschern festgestellten Zutreffen dieser Be-
rechnung bei reiner Inversion geht ferner hervor, daB eine etwaige Verbindung
von Dextrose mit Livulose, wie sie im Invertzucker vermutet worden ist,
jedenfalls der Gilltigkeit dieser Regel kein Hindernis bereitet.

4) Zeitschr. d. V. d. D. Riuenzucker-Ind. 1886, S. 345.
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wurJde unter Zu=atz von Schlemmkreide auf dem W.s-crbude vorsichtig | 1l die Ausdehnung der analytischen Untersuchurg sowohl der Aus-

eingedickt und unter Auswaschen des kleinen ungelost geblienenen
Anteiles zu 100 cem aufgetilit. Diese Flissigkeit ist als ,Sirup®
(Spalte 11— 15) bezeichnet. In dem Sirup ist die Menge der ,organischen
Stoffe“ (==0) in der Weise flir die voiliegenden Vergleichzwecke aus-
reichend genau bestimmt, dafl die Asche mit ihrem doppelten Belrage
von den Bullinggraden abgezogen ist. Hierbei wird angenommen, duf
die organischen Stoffe das spezifische Gewicht der Losung ebenso
stark, die Aschenbestandteile da.egen es doppelt so stark beeinflussen,
wie Zucker; mithin ist 0=Bg- 2 A gesetzt. Vergleicht man die Ver-
suche V und W (oder V, und W,), die sich nur durch die Menge der
verwendeten Hefe vorneinander unterscheiden, so findet man aus
Spalte 16, da 20 —5=15 g Hete eine VMenge von 3,8 -274=1,04 g
Organisches in der Fliissigkeit zuriickgelassen haben; mithin kommen
auf 5g Hefe 0,35 g und auf 20 g Hefe 1,39 g Organisches als von der
Hefe allein herriihrend (Spalte 17). Zieht man diese Menge von dem
gesamten Organi-chen (Spalte 16) ab und rechnet die ethaltenen Be-

trige auf 100 g Zucker um, so ergehen sich in jeder der beiden Ver-'

suchsreihen fast gleichbleibende Zahlen (Spalte 18), in welchen sich
die aus dem Zucker bei der Giirung zuriickbleibenden organischen
Stoffe ausdriicken. Natiirlich besteht nur ein Teil von ihnen aus
reduzierenden Stoffen, wie sich aus den Spalten 8 und 9 berechnen
liBt, und es ist auch noch fraglich, ob diese reduzierenden Stofre
wirklich Zucker sind und ob sie nicht aus der Hefe selbst herrithren.—

Um die Anhiiufung von Nebenstoffen in den Muischen mdglichst
hintanzuhalten, wurden in den meisten Fillen keine Hefe-Nihrstotfe
(weder Hefenauszug noch Nihrsalze) zugesetzt, sondern es der Hefe
selbst f{lberlassen, sich durch Wiederverwendung der Rickstinde
abgestorhener Zellen weiter zu entwickeln. Meine Hoffuung, auf
dierem Wege einen Kreislauf der Bestandteile des Hefenleibes zu
erreichen und nichts von diesen in L&sung tibergehen zu sehen, hat
sich allerdings nicht ganz erfiillt, wie schon die Tafel b zeigt. Da
eine entsprechende Vermehru' g der Einsaat unumgénglich erschien,
wenn die Versuche nicht zu lange Zeit in Anspruch nehmen sollten,
so erzeugte die Hefe aus sich selbst und dem Zucker aufler der
Kohiensiure und dem Alkohol eine gewisse Menge, durchschniltlich
etwa ein Vieirtel bis ein Fiinftel ihres Gewichtes im abgeprefiten
Zustande, von nicht flichtigen organischen Stoffen. Diese mufiten
daher jeweilig von dem Gesamtgewicht der Girungsriickstinde abge
zogen werden, ferner auch die Aschengehalte der zur Haltbarmachung
und Verfliichiigung des Alkohols zu Sirupen eingedickten Durchliufe.

So‘gelangte man zu wechselnden Mengen von .organischen Trocken-
stoffen®, welche nicht vergoren waren, und es zeigte sich nun,
daf} diese in allen Fillen mit den U-Zahlen stiegen und innerhalb
der einzelnen Versuchsreihen meist in gleichbleibendem, von Reihe
zu Reihe allerdings nicht unerheblich wechselndem Verhéltnis zu diesen
standen.

Die nachfolgenden Girtafelnder ,Kunsthonige®?® (s.S. 64—65)
erkliren sich durch ihre mdglivhst austihrlich gehaltenen Ui-erschriften
iiber den einzelnen Spalien wohl ohne weiteres von selbst. Es mag
nur liber das eingehaltene Verfahren noch einiges bemerkt werden.

V. Bemerkungen zu den Gérversuchen.

Die Girung wurde stels so lange bei 30° verlaufen gelassen,
bis innerhalb 24 Stunden nur noch hdchstens 0,2 g Kohlensiure ent-
wichen. Wie man sieht, verzgern die unvergirbaren Stofte durchaus
picht die Geschwindigkeit; wobei allerdings zu berticksichtigen bleibt,
dafl die Menge der girungsfihigen Zuckerarten auch entspreche¢nd
geringer wurde. DaB reine Saccharoseltsungen langsamer verarbeitet
werden, als invertierte und uanreine, ist bekannt und bewlhrte sich
auch hier.

Eine sehr deutliche Anschauung von dem Zusammenbang der
U-Zahlen mit der Vergirung dieser Zuckerlésungen gibt ferner das
Verhiltnis der entwickelien Kohleséiuremengen zu den durch jene
Zahlen ausgedrickten Sioffen. Naturgemifl stehen beide im umge-
kehrten Verhilinis zueinander: je mehr nicht vergirbare stoffe
vorh:inden sind, desto geringer ist die Entbindung von Kohlensiiure.
Die Regelmifligkeit 14fit sich daher nur mit Hilfe eines schaubildes
zeigen, wie es nebenstehend fiir die Reihen Z1 bis Z3 entworfen
ist. Die wagerechten Entfernungen vom Nullpunkt deuten im

Rild 1 die Grofle der U-Zablen an, die senkrechten entsprechen den.
Die drei Kurven bilden gerade Linien, und sie-

Kohlensduremengen.
fall. n obendrein auch mit der Genauigkeit, die man von diesen Ver-
suchen erwarten darf, in eine einzige Gerade zusammen, die sich
iiber den weiten Spielraum der U-Zahlen von 1,3 bis 15,5 erstreckt.
Bei allen drei Reihen ist die Koblensiiurentwicklung aut 100 g
der in die Maische eingebrachien Trockenstoffe (nach Mafigabe der
Ballinggrade der Sirupe) umgerechnet, und die Ubeieinstimmung der
Ergebnisse ist iiber:aschend. .
Obwohl! schon dieses Schaubild der Zusammenhang an sich aufier
Zweifel stellt, hesagt es doch nichts weiter tiber die nicht vergirbaren
Stoffe, als daf sie 1n den U-Zahlen einen ziemlich zuverlédssigen Mafi-
stab finden, weil sie offenbar bei niedrigen wie bei hohen U-Z hlen
gleichartiger Natur sind. Diese Erkenntnis ist aber von Wichtigkeit
% Als ,Kunsthonig“ bezeichne ich hier alle von mir verwendeten Aus-
gangstoffe, obwohl natiirlich viele von diesen durch die absichtlich herbei-
gefiihrte starke ,Uberinvertierung® so braun und bitter schmeckend gewordén
waren, dafl sie als normale Ware nicht mehr angesehen werden komnten.

gangsirupe, wie der Gidrung-ruckstinde. Die Beslia mung des Reduktions-
verméigens z. B, wiirde namenilich bei den letlzteren keinen Zweck
haben, wenn durch die Inversion ein von Fall zu Fall stark wechselndes
Gemisch von Stoffen erzeugt wire, deren Eigenschaften wesentlich
voneinander abweichen, von denen vielleicht einige kriftig, andere
dagegen tiberhaupt nicht auf Fehlingsche L¥sung einwirken. Eine
derartige Mannigfaltigkeit von Zersetzungstoffen liegt offenbar nicht
vor, sonst konnte die erwihnte RegelmiBligkeit sich wohl kaum tiber
so weile Grenzen erstrecken. )

Dieses Ergehnis im Auge behaltend, kénnen wir uns auf ziemlich
verwickelte Berechnungen iiber die Zusammensetzung der Garriick-
stdnde einlassen, ohne fiirchten zu miissen, daB die Ergebnisse nur
zuféllige oder in schiidlichem Grade {iuschende sein m&chten. Immer-
hin erschien es gehoten, eine Anzahl von Girreihen auszuarbeiten,
um sich liber die Grenzen der bei
solchen Versuchen naturgemifi nur
erreichbaren besrheidenen Genauig-
keit Rechenschaft zu geben. Es ‘
war von vornherein anz' nehmen, *
und die Untersuchung der Girungs-
riickstdnde hat es bestitigt, daBl «
die nicht verglirbaren Stoffe auch
Reduktionsvermégen besitzen, aber *»
selbstverstindlich ein bedeutend
geringeres als Invertzucker, denn %
sonst kénnten die Fehlbetrige bei
der Analyse mittels Fehlingscher ¥
Losung ja picht enistehen. Mangels
eines anderen Mafistabes mulfite,
um tiberhaupt einen biauchbaren
Zahlenwert zu erhalten, die Reduk-
tion als ,Invertzucker berechnet
werden. Um an die notgedrur gene
Willkiir dieses Verfahrens zn er-
innern, ist das Wort ,Invert-
zucker® in den Spalteniiberschriften
~tets in Anfiihrungszeichen gesetzt.
%’;;glagn%?;lcohmrgzl(lzhmlliitheo(:]lesi;elzztn Verhiltnis der durch Gérung erzeugten
Spalten (6) der nachfolgenden Tafeln Mengen Kohlensiiure zu den U-Zahlen.
geschehen, die das urspiiingliche Bild 1.
Kup-erausscheidungsvermégen der
w~Kunsthonige“, als Invertzucker berechnet, darstellen. Auch diese
Zahlen sind durch die in ihnen unvermeidlich einb-griffene Reduk-
tivn-kraft der unvergiirbaren Stoffe veifdlscht, und zwar offenbar
wechselnd in dem Mafie erhsht, wie die U-Zahlen steigen. Von der
wirkiichen Zusammensetzung der Kunsthonige weicht also unsere bis-
herige analytische Dars'ellung um so mehr auch beztiglich des
Invertzuckergehaltes ab, je weiter die Siiure den Zucker veriindert
hat. Dies liuft darauf hinaus, da3 tatsfichlich weniger Invertzucker
vorhanden ist, als wir mit Hilfe der Fehlingschen L#sung feststellen, und
daB sndererseits die Menge der unvergérbaren Bestandteile hoher ist, als
die U-Zahlen anzeigen. D.s Mifiverhéltnis zwischen Schein und
Wirklichkeit wird noeh erhtht, indem die Dextrine — ich will die
unvergirbaren Stoffeschon hierderKiirze halber als suolchebezeichnen —
das spezifische Gewicht weniger beeinflussen, als die Menge Invert-
zucker, aus welcher sie entstanden sind. Dafl ein derartiger Einflufi
besteht, kénnen wir nach den Angaben der Tafein 3 und 4 nicht mehr
bezweifeln, und auch alle noch folgenden Tafeln hestiiigen es. Nehmen
wir nun einmal an, die Dextrine fiigten sich auch dem im Abschnitt I1
dieser Mitteilungen au.sgesprochenen Ertahrungsatz, d=8 gleichstarke
L8surgen der bekannten Zuckerarten gleiche Schwere zeigen. Dann
wiirde auf Grund der Formel

Ceszoe +HO0— (CGH‘IOOD)H

. 180 18 162
die Verminderung der Ballinggrade bei der Umwandlung von Invert-
zucker in Dextrine 109/, des ursprilinglichen Wertes beiragen. Nehmen
wir ferner ‘an, das Reduktionsvermdgen der entstehenden Dextrine =ei
halb so gro wie bei dem Invertzucker, dann kann man folgende Be-
rechnung aufstellen: °

In einer Fabrik werde eine 76°/,ige Saccharoseldsung inverliert;
diese miifite ohne Dazwischentreten der Kondensation einen 80prozen-
figen Kunsthonig geben. Angenommen jedoch, es entstinden nur
70°/, Invertzucker, und aus den librigen 109/, bildeten sich 9%/, Dextrine.
Dann zeigt das ErZeugnis 70 49 ="79¢ Balling. Da die Dextrine so
stark wie ~:Z—-———4,5°/0 Inverizucker reduzieren, so findet der Unter-
suchende 704 45=-74,5°, Invertzucker, weil er die Kupferaus-
scheidung auf diesrn berechnet, und die U-Zaht betrigt mithin
79 — 74.5==4,5%, wibrend tatsdchlich die doppelie Menge Dextrin
vorhanden ist. Die Fabrik biit also an Trockenstffen 1%, an dem
Analysenwert ihres Kunsthonigs nach dem bish. r liblichen Vetfahren
dagepen 5,5°%, ein, denn dieser sollte nach Mafigabe thres Zucker-
einwurfes 80°, Inverizucker betragen.

Bei einer Umsetzung von 20°[, Invertzucker ergeben sich 18%,

Dextrine, mithin 604- 18 = 78"_;’0 Trockenstoffe und 60 -3- 1;}———69%
11*
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6:{_ . Bruhns: Uber die Entstehung von Dextrinen usw. o angzg':;gg"cgmic
Gdértafeln. (Tafel 6—9)
. Untersuchung der

Herstellung des Kunsthonigs Untersachung des Kunsthonigs Vergiérung -

a) im urspriingl. Zustande: ,,Durchlauf
I - T _‘__ - T - 0 ' t T
! . -4 o 8 | -~ N Polarisation | § | Auf et »lovert- | Polarisation
b g8 z3 £E | = o £% ! g g | 1000 cem '8 |g |zucker im !des Durch-
] w2338 £2) + |- ' £.8 1] 5.5 | Maische ‘= |5 o |Durchlaus laufes
X B 103 (w9 28 —_ s 8l an ! -] 2 w —_ !
| 3183539 Z - _ 8 2e |5 kommen -1 ® = :
i 2 leN|7 s g pial &< |8 3 3| EY : ; )-‘-“-3 CARRE (19) | vor | nach
g (B (2al3® £ (89! 0 | 185 (a2]%s | = 5 EE|¥E| £ |E | @0)| qor | d
o @ |53|=agl g (881 _ I s8|g9|82| 82| = - ‘-g,, gC | B 1= er er
Behandlung Slwltalss; B |3 2 sl2x|ne i8> @ ~ S B8l £ |28 {Inver-| Inver-
g | S |B=a|T 5 | © I U A B - 2 s |eX%ls2| 2 (5% | sion | sion
N[®lesi2g) & lg%| 8 |32 % g 8o F8 |l e | S| 8 |88|ex g & ! :
s T a2 £ |25 & Sllo8'eg eS| A . o o o2l80l| 5 =2 |
1 ® e = g 3 N A 2~ (%4 © foe} EFl e - [ leich
O 1E[E2|E2) |£9] 3 |E |53z A Pl G 1B |SE] L IR e
N LENEFS gl & |5 |29 (g~ |82 2wl o i 8 I I - B I Verditnnuog
| 3= ®n s = = 3 = @ g 2 = 3 | g
P @ = A N R & | N g
S l'Bg. | 1 {s {az! u | sy ! g M Iv | In | Iv
| ‘Min. % 1 % | % | % | % ! lo |V 0V | % ]ccmn B | & Tage] g |com| g g | Tn | °V., °v.
, .
4 @lelwle]e|ole|oawlala|a|aaaejan]asjan]eylen|ey] e
Tafel 6. Weiier Kristallzucker
‘ ; ! ,
0 'L 0 | 74,85 0 7481'74,81|004 +574 975’7478 0 100!175 4 2000! 0.0 0 Lo l 0
Je 500 g Zucker + i I ! | t i l ' ' ; ‘ i
187 g Leilungswacssr | ! : ! | | | ! i | :
grkooht d zuilcem || K | 20 768\779 66,6 | 11,3 |76.8 | 1,1 | —6.9| —9,7111,55| 0,85 | 100 | 20 | 3 | 2000 | 3,86 7,12{ 054 |—05|—0,9
GBT5 n HCL mech || J 401 7568;78,2 |732 | 30 (76,2 | 2.0 |~162/ —9,4| 2,4 , 045 | 100 207 3 2000 | 65,88 10,28} 057 | —~0.9{ —1,5
Spats £ satort ae }i H | 60] 7681780 |71,6 | 4,2 {758 | 2.2 |—14,0| —9,3| 4,2 | 0,66 100 | 20 | 3 2000 | 6,69 111,63 | 0,58 |—0,9| —1,8
kihlt und 2u 6+3 & ‘ R |100) 76,6 | 77,9 | 71,16] 3,9 | 75,06/ 2,85 |-13,0! —8.4 28 ! 1,1 ]| 100 | 20 | 3 2000 | 8,66 (13,76 ; 0,63 |—1,3| —1,8
aufgefulit (= 759, i ! | I ! : : l ;
Saccharose). X i i i ' I t | ! !
Tafel 7. Eingedickter Kandisstiirzel
, T , g | .

2) Bei dem Ein- | , ! ; : , ; :
dicken in der Fa- | § 10') 80,1 - 80,56 | 41,9 | 6,7 | 78,6 | 1,9 |+18,05—10,2!37,1 | 0,25 | 1560 | 20 | 4 ( 1000 | 4,865/7,035 | 0,69 |—2,1 | —2,45
brik halb invertiert | i i !

| '. | )
0108138 ‘ 82,6 /76,1 | 8,3 |79,4 | 3,1 !—148—90l 31 | 09 | 150 |20 | 4 | 1000 | 5,22 |9,63 | 0,54 |—1,6 |—2,36
Jo 625 ¢ Slurzel = 4 : I i . I |
0 8, asker mU{) ) | | | ‘

cem (), : —
gekooht, damsotort ) | N | 20 | 81,1 | 81,5 { 71,65 4,2 75,85 5,65 ~—1o,2| 7,00 365! 1,8 | 150 | 20 | 4 E 1000 | 7,60 {15,564 | 0,48 |—1,21—3,5
gekthlt und wieder : | ! | ;
zu 636 g aufgefalit. ’ ! ! l ‘ )

' . {
P i30]80,3|80,4 /693 ' 40733 ] 71 .-8,1 —590 35651 1,4 | 150 20! 4 1000} 9,78 119,56 | 0,80 | —1,1 |—4,4
Tafel 8. Kandisstiirzel (nicht eingedickt)
Std.
Reiner Stiirzel 0 68,20) 0,02/ 68,6 |68,62] — +52,75—8,7 68,45, 167,020 | 7 |47,8] 97010,48 | 0,63)0,76 |—0,1
Z1a 1 | 68,9 17038| 68,05 1,23 69,28 1,10 —1556—8,1 | 0,68 i A '
Z1b 2 | 69,9 i70,69] 67,80 1,47|69,27| 1,32 |—15.2|~8.3 | 1,36 | 162,4| 20 | 6 418 990’7,62 10,37 | 0,735} —3,2 | —3,3
»Sttrzel von 59 Bg. | ( ) | ! !
mit 01869, HCl bei | {Z1¢| 3 | 70,6 ‘71,93 69,05 1,79| 70,84; 1,09 '—14,9/~ 7,75 0,58 i
94—949 invertiert* ! ) ;
(Nicht zum An-| (214 4 | 71,4 72,43|67,80] 1,71{69,61{ 2,92 —13,7|—7,4 1,o7| 166,4 20; 6 |40,2{1000 7,66 |11,53 0,655 —2,8 | —3,5
fangsgewieht  auf- . ! :
gefuiit) Ziel b | 71,6 72,88 67,00 1,47} 68,47/ 4,41 I—6,3 :
i ! .
z1t| 6 | 72,6 | 72,65 64,20 2,1866,%8] 6,27 |—9,66/~5,5 | 1,81 1670 20 6 137,7 1020l7,zs 18,89 0,52 {—1,1| —3,0
Tafel 9. Eingedickter Kandisstiirzel

Stirzel von 805— (|Z 23 1 |81,7 |83,1277,16| 2,80 (79,95, 8,17 |—14,9—8,3 | 1,65, ! i
81,0 o Bg. wurdemit | |Z2b| 2 |81,45 82.83) 74,60 2,28 | 76.78; 6,06 |—12,3,—7,3 | 2,24 . 124,1] 20 | 4 |38,8]|1048 (4,25 | 9,36 0,456 |—0,8| —1,9
ol HOL bel 93 ]17 90 .3 }181,7 | 82,69 71.90) 2,97 | 74,87 7,82 |— 9,4/-5,6 | 1,75, :

Noiny Lvertieft” ) 1z2d| 4 |81,85)82,37| 68,80| 3,18 | 71,98/10,89 |~ 7,5|—4,6 | 1,65 | 123,56 20 | 4 |35,5/1020 | 5,42 |12,69| 0,43 |—0,4 | —2,5
fangsgewicht auf- | {Z 2el & |81,46| 82,66| 66 76; 2,95 | 69,7012.86 |— 5,4|~8,65 1,05l
gefilt) - {lzot] 6 {820 |81,80]63,95! 2,66 |66,61/15,19 |— 2,5/—1,95| 1,36 | 122,7| 20 | 4 32,1}1036 7,13 |15,80] 0,45 |4-0,1} —2,6
: : |

y ,[123a] 1 |80;8 |81,81)75,00) 2,66 | 77,66/ 4,25 f ‘ | |
“g;fﬂ,j;;‘,oﬁ%ﬁ, Z3b] 2 |80.6 |81,21{70,85! 3,28 74,08 7,18 |~11,2|—6.3 | 1,36! 122,0( 20 | 3 [37,6] 980 4,38 |10,61 | 0,41 |—1,0
B e | z3c| 3 |80.4 |81.89)70.88| 271 | 73,56 7.88 |-10,0,~ 6,0 | 1,93
vertienn*  (Nicht} 784/ 4 {803 |80,01(66,25 2,66 | 68,91(12,00 i 121,31 20 | 3 [34,4] 980|568 (1076)(0,52),—0,6| —1,8
somAnfongsgericht | 236l 5 |80,45/80,95 64,20| 2,95 | 67,15/13,80 |- 4,5/~ 3,11 1,65

gertie. lzar 6 | 80,45 80,68] 62,95 2,18 | 65,08|15,45 |— 2,8/—2,1| 1.36 120,7] 20 | 8 [38,2|1008|7,0¢ {14,83] 0,47 | 00| —2,4
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35. Jahrgang 1022]

Bruhns:

Ube;r die Entstehung von Dextrinen usw.

Garnngsrucksthnde
] — _ Verhiliniszahlen
b) im eingedickten Zustande: ,,Sirap*
a | I ] - | N B ] N . | S
2 @ . g5 | 1 - : . Invertzucker auf Reduklmnsvermogen der .
E g i ! 59-’« | 'z’ur;‘ézg‘ ’ ; "100 g ,Zucker* .unverghitbaren Stoffe im Ve":al"‘"‘_’ d‘gv'lnhvle“;
£ |z | & | g% | im Sirup ‘ Organische] U im Durchlauf | im Sirup, |Verhﬂhmskzu Invert-j2uc e:f"]i';_z:;lc o
: = Ly P : . zucker
g o 2 -3 ° e l nach | (29) o ischel Trocken- | O 105{ g N g ;
g |lad . E |Eg der | (30) |"rE8DIEChe gioffe von P lsg laga18 |== nach der
3 X B 128 %" | v Trocken- Id ht B = g~ & g 0-H
o = g | a1, der | chart. | den nic g - L . =2 : vor der |(verschirl-
@ o nver- ! vergar- ol e alS s
2 < ] =l " ! schérl-; stoffe auf g o £d|ga T lim Durchlaut im Snrug\ [ lte ) Inver-
o % g i |2l sion [“52__ 100 g baren .% E’_: E B .g & % r% N 5 . - 1 P nversion | ten,
R g £ &-2: ; | sion | LWZuckery Sioffen ES E.g §3 2a £e -Si::.g &9 l%l:‘% sion
© |z | A% 50| aufdie auf100g (9 |25 (8% 8% 28§ 558 .551455;
+ = < | 2" |ganze Durch-. wlucker“ | = [33) | & Bl |50 | .| 58 225 55 | & £s
RS 5 & | laufmenge | | 100 [® [SE|° |SE| T &) T 27|65 Be (36> _ Be.
208 ' &° lumgerechnet <5 |5 255 |=E @ 396D 6 G To @ 10
g5 | = S AR R o 0= H > o8> % 85|33 @3 @3 | @) b T
com | com |°Bg.| % | % g [ g [dn | % | % | % | % | U LR
@4 |25 ] @26 @n ey |ey|@) sn] @2 | @3 By |3 ey el 39| @] el dy |yl @3 (44)
- L ! O B X . S | I
von Dr. Schramm & Schaeffer, Stettin.
2000 | 130 '11,85( 2,94} 5970 0 . o | o [H~s78)y — |- _— o o0 fo o |—|—-"-"= - =
1 ; ! L f } E i |
2000 | 130 17,25/ 2,61 J 12,03 3,86 \ 7,18 0,54 84 ' 362 ! o040 {1,93(356]1,93(3,569([0,53 (098063099 1,36 l 2,62
2000 | 180 | 19,60] 2,41 } 14 80i 6,17 10 ,27 1 0,60 10,4 6,62 | 0,47 2,94 | 5,14 | 3,08 | 5,14] 0.62 | 0,91 | 0,65 | 0,91 1.15 2,01
2000 | 130 | 21,20 2 83 ] 15, 54 6,80 11 43| 0,60 11,0 | 6,22 0,47 3,34 | 5,76 | 8,40 | 5,66 0,64 | 0,93 { 0,65 | 0,91 1,18 2,04
2000 ' 135 |22, 25 17, 40 8,62 ll3 60| 0,63 128 ' 8,02 | 0,47 4,33 | 6,88 , 4,26 ! 6,60) 0,64 | 0,86 | 0,68 ' 0,85 | 1,18 1,88
| i A | |
) 17 g Hefe ergaben 4,06 g O. Tr., mithin 20 g — 4,78 g O. Tr.
von der Zuckerraffinerie Tangermiinde.
o Hete) | ‘
o ‘ .. | Lo H ( : |
700 | 100 |12,04| 1,666/ 8,98 4,75 | £,95] 0,68 8,9 4,1 ’ 0,57 3,24 | 4,69 3,16 | 4,63} 0,79 | 1,14 | 077 - 1,13 1,37 ;. 1,98
| } ! |
760 | 100 |16.4 | 1,650| 13,29| 5,34 10,00 0,58 | 12,6 7.8 0,48 |3,48| 6,41 3,66 | 6,67] 0,46 | 0,82 | 0,46 | 085 09 = 171
| | i ' l
760 | 100 | 22,05 1,432‘ 19,19‘ 8,06 115,30 | 0,58 18,86 138,85 ] 0,50 5,00 |10,36 | 5,86 |10,20 0,36 ) 0,39 | 0,74 0,72 ' 1,49
! ¢ ' !
760 | 100 | 26,6 11,778 23,04/ 9,93 |18,20 | 0,54 22,8 | 18,0 | 0,49 6,61 (18,03 | 6,61 112,121 0,36 l 0,72 i | 0,37 l 0,87 0,74 1,48
%) Ubernommen aus'Tafel 6.
von der Zuckerratfinerie Tangermilnde. N
818 | 100 | 8,3 |1,630] 5,04/ 0,68 | 0,68| 0,85 |H—8,70  — — 0,29038(036[041] — — | — | — —- _
876 | 100 }17,7 |1,802] 14,60] 6,98 | 9,65 072 [ 10,83 i 7,18 0,26 4,70 { 6,39 4,30 | 5,94 |} 0,66 | 0,90 ’ 0,60 { 0,83 2,62 3,42
i ! |
876 | 100 { 20,2 1,622} 16,98 6,72 |10 ,32 ! 0,65 12,61 f 891 ! o045 4,64 | 6,94 | 4,04 { 6,20 | 0,61 | 0,78 ’ 0,45 [ 0,70 1,12 1,72
| ,
. i
905 | 100 | 26,4 1,592, 23,22| 6,44 ’12,64 0,51 17,46 { 13,76 0,61 4,36 | 8,80 8,86 | 7,67 | 0,32 | 0,60 | 0,28 | 0,65 0,60 0,96
von der Zuckerraffinerle Tangermilnde.
H==5,0%
‘ ] : |
930 | 100 | 19,60 1,622/ 16,46| 3,95 9,34 | 0,42 16,14 11,14 0,668 8,42 | 7,64 3,18 : 7,61} 0,31 | 0,68 0,29 | 0,67 0,47 1,08
905 | 100 ) 25,00] 1,442) 22,12 4,86 {13,10] 0,37 22,88 17,38 0,78 4,39 110,26 | 3,93 (10,60} 0,26 | 0,59 { 0,28 | 0,61 0,85 0,81
920 | 100 |30,564| 1,298| 27,95| 6,40 {16,85 | 0,38 29,06 ‘ 2406 | 0,77 5,80 {12,89 | 5,22 [13,71] 0,24 | 0,64 | 0,22 | 0,67 0,31 0,69
! H=5,19)] |
816 | 100 | 19,281,170/ 16,94) 4,15 (10,84 0,38 | 18,0 12,9 068 |869)870|340]889}028/067]026]|060]| 041 0,99
786 | 100 | 25,10 1,274| 22,66 5,75 12,80 | 0,456 | 25,6 | 20,6 0,78 | 4,64 1(8,86)| 4,74 (10,65 ] 0,23 {(0,43)| 0,28 { 0,52 | 0,31 (0,60)
I
867 | 100 | 80,00/ 1,254| 27,49! 6,65 115,88 | 0,42 30,0 : 24,9 0,77 5,83 |12,38 | 5,60 |13,14 | 0,23 | 0,60 0,22 | 0,68 0,30 0,64

%) Umgerechnet aus Tafel 8.




66 Brahns: Uber die Entstehung von Dextrinen usw.

'nvertzucker in der Untersuchung, also cine U-Zabl von 9, gleich der
Hilfte des wirklichen Dextringehaltes, usw.

Betiiigt das Reduktionsvermdgen der Dexirine nur ein Drittel
desjenigen von Invertzucker, so zeigt der zuerst erwiihnte Kunsthonig

bei 79%/, Trockenmasse 70 —}—g: 73%, Analysenzucker an, und die

U-Zahl ergibt sich zu 6 bei 99, Dextrinen usw.

In den- drei Beispielen ist jedorh auf das Vorhandensein von
-Saccharose“ in den Kunsthonigen nicht Riicksicht genommen. Diese
Zuckerart ist nach meiner wohlbegriindeten’Uberzeugung — wie ich
schon im Abschnitt 1l auseinandergesetzt habe — in normalen und
iberinvertierten technischen Invertzuckern tiberhaupt nicht vorhanden,
sie wird nur dadurch vorgetduschi, daf3 die Dextrine, wenn auch
schwieriger als Saccharose, bei der Behandlung nach Clerget in
verdiinnter Lésung einer Inversion unterliegen, die wahischeinlich zu
den Monesen zuriickfiihrt. Warum diese Inversion stets nur innerhalb
ganz enger Grenzen (etwa 1,5 - 3,5%) schwankt. ohne dafl auch dabei
ein Zusammenhang mit dem Wech~el der U-Zahlen zu erkennen ist —
dariiber vermag ich noch keine bes'immie Ansicht zu dutiern. Jeden-
falls steht fest, dafl die Invertierbarkeit der Dextrine damit noch
keineswegs ihr Ende erreicht hat.- vielmehr durch ein besonderes Ver
fohren, die von mir in e‘ner andeten Abhandlung®) beschriebene
LDextrin-Inversion®, bis zur Hobe der Ballinggrade und selbst noch
bis zu 0,5, iiber deren Belrag hinaus emporgetrieben werden kann.
Hiernach sind also die Dextrine des Kunsthonigs zum gri@iten Teil
in Monosen =zuriickzuverwandeln, aber bei der iblichen Inversion
nach Clerget gelingt dies nur zu einem enghegrenzten und daher
bei hohen U-Zahlen nur kleinen Anteil. Ob es: sich hier um eine
lediglich unvollstindige Wirkung oder um den Eintritt eines Gleich-
gewichtes zwischen Abbau und Aufbau handelt, bliebe noch zu er-
torschen, um das Bild dieser merkwiirdigen Vorginge zu vervoll-
stindigen, deren Verwickeltheit uns nur schwer zu einer klaren ‘An-
schavung kommen 148t und die Analytiker bisher auf Irrwege
getiihrt hat.

Es erhellt wohl hieraus, d13 die U-Zahlen nicht allein durch den
Anteil von Reduktionsvermigen der Dextrine, der bereits in dem
Llnvertzicker® der Analysen enthalten ist, soudern weiterhin auch
noch durch die Hinzurechnung der ,Saccharose* zu dem ,Invert-
zucker* in ungerechtfertigier Weise herabgedriickt werden — unge-
rechtfertigt in dem Sinne, wenn man die U-Zahlen als einen Ausdruck
fur den Dextringehalt der Kunsthonige ansehen will. Freilich wire
weder der Wissenschaft noch der Technik  ein erheblich besserer
Dienst damit geleistet, wenn man als ,U-Zahlen“ die Unterschiede
zwischen dem Trockengehalt und dem ,Invertzucker“ (statt dem ,Ge-
samtzucker“) bereichnen wollte, wie aus dem bereits Besprochenen
hervorgeht, aber ein wenig mehr Klarheit wiirde dieses Vorgehen denn
doch schaffen. Jedenfalls darf nicht aus den Augen gelissen werden,
dafl die bisher iiblichen Angahen iiber die Zusammensetzung der
Kunsthenige und #hnlicher Stoffgemische (auch der Bienenhonige) als
mehr oder weniger groblich unzutreffend anzusehen sind.

Ein normaler Kunsthonig erreicht nicht selten eine U-Zahl von 4—5.
Nimmt man an, daB die Reduktionskraft der Dextrine die Hiilfte oder
ein Drittel derjenigen des Invert.uckers betrigt, so wiirde er also
dann schon nach MalBgabe der bisher iiblichen Analy~enaufstellung
8—15%, unvergiirbare Bestandteile enthalten. Diese Berechnung ist
vielleicht geeignet, ein ungiinsiiges Vorurteil gegen derartige Kunst-
honige zu erzeugen. Man muf3 aber bedenken, dal nach dieser Fest-
stellung allein noch nichts iiber den Wert oder Unwert eines solchen
Erzeugnisses entschieden werden kann. Es kommt ganz darauf an,
wie die Kondensationsstoffe die Ei nung des Kunsthonigs als Nuhrungs-
mittel beeinflus~en, und insbesondere, wie sie ~ich !-ei der Verdauung
verhalien, denn der Hauptwert wird selbstverstiindlich in dem Gehalt
an Kohlehydraten, die das Fett des iiblichen Brotaufstriches zu er-
setzen vermdgen, in deren leichter Verdaulichkeit, und erst in zweiter
Linie in den #ufieren Eigenschiften, gutem Gerxchmack, Géruch,
Streichfidhigkeit usw. zn suchen sein. Nur wenn die Kondensations-
stoffe den inneren und #Hufleren Wert beeinirichtigen, z. B. schwer
verdaulich sind, Beige-chmack erzevugen, die Festigke:t stark herab-
setzen u. dul, kaon ihre Vermehrung, selbst in mibigen Grenzen, als
pachteilig angesehen werden. Doch wird hierliber spiiter noch zu
sprechen sein.

Besondere Aufmerksamkeit war der Frage zu widmen, ob
die unvergirbaren Stoffe das Eindampfen der Maischen bis zur
Sirupdirke ohne Verdnderung zu fiberstehen vermdchten. Der
Alkohol mufSte selbstverstindlich entfernt werden, bevor man den Ge-
halt an nichiflichtigem Gérriickstand aus den Ballinggraden erkennen
konnle Auch war die Eindickung schon deshalb notwendig, um den
Riickstand vor Zersetzung durch Schimmelpilze und Bakterien zu
bewahren und ihn bis zur spiteren Benutzung zu ,Dextringirungen®
baltbar zu machen. Die zur Unterstiilzung der Gérung zugesetzte
Schwefelsiure sowie die wiihrend des Verlaufes gebildeten organischen
Sduren wurden bei den anfidnglichen Versuchsreihen mit Bariomear-
bonat ahgestumpfit, doeh erwies sich dies fiir die erwéihnten versehirften
Gidrungen mit ,Dextrinhefen“ usls nachteilig, da 16sliche Bariumsalze

in gréBerer Menge entstanden und als Gifte witkten. Auch beeinflufit-

das Barium durch sein hohes Atomgewicht die Berechnungen so un-

giinstig, daB durch diesen MiBgriff mehrere Versuchsreiben unbrauchbar-
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gemacht wurden. Die Abstumpfuny ges- hah weiterhin mittels Schlemm-
kreide und erwies sich in dieser Form als zweckmiflig. Die Girtafteln
zeigen in den Spalten (19) und (29), wie wenig das Reduktionsver-
mogen der Girungsriickstiinde sich durch das Eindompfen verinderte;
elwaige Unterschiede lassen sich durchweg auf die naturgemifi be-
schriinkte Genauigkeit dieser Ermitte]lungen zuriickfiibren.

Ergibt sich hiernach schon eine bemerkenswerte Haltbarkeit der
Dextrine, so wird diese ferner noch durch eine besonders hinzugetiigte
Priifung bestiitigt, ob das Eindumpfen auf den Kondensationsgrad
Einfluf ausiibt. Dies suchte ich daduich zu erproben, daf$ die Girungs-
rlickstinde einer ,verschiirfien Inversion® unterworfen wurden, die
in einer halbstiindigen Erhitzung der passend verdiinnten Ldsung unter
Zusatz von Salzsdure bestehi. Aus diesem Verfahren habe ich spiter
die rogenannte ,Dextrin-Inversion® entwickelt, mit deren Hilfe die
gesamten Dextrine wieder in Monosen iibergefithrt werden kdnnen.
Dies erfordert jedoch eine stundenlange Einwirkung ), wiihrend ich mich
hier absichtlich mit einer nur halbstiindigen begniigte, um bei der
un. olisiindigen Durebfiihrung anf den Widerstand schliefien zu kdnnen,
den die jeweilig vorliegenden Dextrine der Uberfithrung in Monosen
enteegensetzten. Denn bekanntlich ist die Umwandelbarkeit recht
wechselnd, je nach der Natur und Herkunft der verschiedenen Dextiine,
und so solite hier in einfacher Weise ein Merkmal gefunden werden,
einmal dafir, ob die Art der Girung-riickstinde in den versrhiedenen
Reihen erheblich wechselte, und weiter in dem Sinne, ob die Natur
der Dextrine sich wihrend des Eindampfens der vergorenen Maischen
veridnderte. ’

In der letzteren (Richtung ergaben sich, wie man bei einer Ver-
gleichung der Spalten (21) und (31) der grofien Girlafeln fin fen wird,
keine erbeblichen Unterschiede. Wir haben es also mit Dexirinen
zu tun, die in neutraler Lgsung stundenlange Erhitzung auf dem Wasser-
bade, auch in Gegenwart verdiinnten Alkohols veriragen, ohne sich in
ibrem Kondensationsgrade zu verindern, den sie einmal bei der Her-
stellung des Kunsthonigs angenommen haben, denn sonst wiirde sich
auch wahrscheinlich ihre Invertierbarkeit merklich geindert haben.

Anders verhilt es sich dagegen mit der S ‘huelligkeit der Inversion
in den verschiedenen Versuchsreihen. Die Zahlen, welche das Ver-
hidltnis der Reduktionskraft vor und nach der halbstdndigen Behandlung
mit stark verdtinnter Salzsiure angeben, wechseln nicht allein von
Reihe zu Reihe erheblich, nimlich zwischen 0,37 und 0,85, sondern
auch zuwellen zwischen den einzelnen Gliedern derselben Reihe,
besonders auffallend in der Tafel 8 (Z 1), die auch noch weitere unten
zu erwihnende Eigentlimlichkeiten zeigt. Dies scheint mir anzudeuten,
daf} in den Girrtickstlinden mehrere Dextrine von verschiedener Inver-
sionsfihigkeit und verschiedenem Kondensationsgrade vorliegen. Es
filllt wohl nicht schwer, anzunehmen, daf die S#ure je nach ihrer
Menge, dem Grade und der Dauer der Erhitzung, und ganz besonders,
wie es scheint, pach dem Wassergehalt der Masse, verschiedenartige
Dextrine erzeugt. In dieser Hinsicht erscheint es mir recht bezeichnend,
dafl die stark eingedickien Sirupe der Tafel 9 (Reihen Z 2 und Z 3)
leichter inverlierbare Girungsriickstinde lieferten als die wasser-
reicheren der Tafel 8 (Reihe Z 1), wihrend die in der Mitte zwischen
beiden stebenden der Tafel 6 auch mittlere Verhi#ltniszahlen auf-
weisen, wie folgende Zusammenstellung mit gré8erer Bequemlichkeit
erkennen 1463t:

Tafel 10. Zusammenhang zwischen dem Trockengehalt der
Kunsthonige und der Invertierbarkeit ihrer Dextrine.

il i Iv
Tafel '  Reihe |  ©Bg. Io
: im ,,Durchlauf*| im ,,Sirup*
: Spaite (21) Spalte (31)
L zen. 828 | o045 0,42
9 ! - d 82,4 0,43 0.37
i t ) 81,8 0,45 0,38
' 7 3b 81,2 0,41 0,38
9 I d. 80,9 (0,52) 0,46
; f 80,5 i 0,47 0,42
: s 805 | 069 0,68
- 0 82,5 | 0,54 0,63
‘ i N ; 81,5 0,48 0,63
! P ' 80,4 0,50 0,64
i
‘ K 77,9 0,54 0,54
6 I 78,2 0.57 0.60
i H 78.0 0,68 0,60
Y R 77,9 0,63 0,63
Z1b 70,6 0,74 , 0,72
8 d 72,4 } 0,66 ! 0,65
‘ t 72,7 | 0,52 ! 0,61

Was die zu’ den Vergiirungen verwendete Hefe betrifft, so wurde

‘sie stets frisch der Brennerei des Instituls fiir Girungsgewerbe in

") Siebe als Beispiel liir die Dextrin-Inversionen die Spalten (13) bis (19)
in der Tafel 3.
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Berlin entnommen®). Leider muBte jedoch wihrend der mehrmonatigen
Dauer meiner Versuche die Rasse gewechselt werden, so duf3 die Ein-
heitlichkeit nicht gewahrt blieb. Von nachteiliger Bedeulung ist dies
aber nicht gewesen, wie ein ("berblick iiber die Gesamtergebnisse ohne
Zweifel erkennen lait; nur hiitien vielleicht die Mengen von organ schen
Stoffen, welche die Hefe bei reiner Zuckervergirung in die Flussigkeit
entlifit, sonst besser iibereingestimmt, und dies wiirde auch woh! giinstig
auf die Werte 6'[-]‘}i zurlickgewirkt haben, tiber die noch zu sprechen

sein wird. (Fortsetzung folgt.)

Aus Verecinen und Versammlungen.

Gesellschaft fiir Geschichte der Naturwissenschaften,
der Medizin und der Technik am Niederrhein.

Im Jahre 1921 wurden folgende Vortrige gehalten:

23. Sitzung Diisseldorf, 8. Januar. Vorsitz W. Haberling, Ko-
blenz. Herr Klemens Hiilskétter, Diisseldorf: Besprechung und Vor-
lage der mittelhochdeut-chen (Pfeiffer 18+2) und neuhochdeutschen
(Schulz 1897) Ausgabe des ,Buches der Natur® (um 1350 von Konrad
v. Megenberg. Herr Wilh. Haberling, Koblenz: Die Bildnisse des
Ambroise Paré. Herr Paul Diergart, Bonn: Leibniz im Laboratoriam.
Herr Herbert Dickmann, Disseldorf: Friedrich Krupp und seine Be-
ziehungen zum Verein. z. Beford. d. G-werbefleiBes.

24. Sitzung Diisseldorf, 19. Februar. Vorsitz Otto Vogel,
Diisseldorf. Herr Paul Diergart, Bonn: Die neue Ibn-Batuta-Ausgabe.
Herr Johs. Herting, Galkhausen: Rheinische Irrenversorgung 1804 bis
1822, Herr Georg Aulmasnn, Diisseltorf: Meine neue Rekonstruktion
vom Mammut. Herr Wilh. Haberling, Koblenz: Der #rztliche Stand
im alten Indien. Herr Paul Diergart, Bonn: Bei den altbabylonischen
Antimonmetallgieflern, ein Ausblick.

25. Sitzung Diisseldorf, 12. Mdrz, Vorsitz Paul Diergart, Bonn.
Herr Paul Diergarl: Die ,History of the inductive Sciences etc.“ von
Wm. Whewell 1840 und Daonemanns grofies vietbdndiges Werk ,Die
Naturwissenschaften in ihrer Entwicklung® 1420,22. Herr Richard
Hennig, Disseldorf: Flugdrachen und Warmluftballone von etwa
100 - 1650 n. Chr. Herr Paul Diergart, Bonn: Der Beginn der Titan-
forschung mit einer Untersuchung und Verkennung von Titanwiirfeln
um 1755.

26. Sitzung Bonn, 28. Juni. Vorsitz Paul Diergart, Bonn. Herr
Josef Hopmann, Bonn: Argelanders grofier Himmelsatlas (Bonn 1850
bis 1860), eine Grundlage der heutigen Astronomie. Herr Ka'l Schmiz,
Bonn: Die Medizin in der Jobsiade. Herr Leo Spitzer, Bonn: Der
realistische Gedanke in der neueren Philologie.

27. Sitzung Leverkusen, 1. Juli. Vorsitz W. Haberling, Koblenz.
Herr Paul Diergart, Bonn: Weiland Alexander Bauer in Wien zu Ehren.
Herr Reiner Miiller, K&ln: Der erste Entdecker eines Krankheitsba-
zillus Dr. med. Alois Pollender in Wipperfiirth 1849. Herr Wilh. Haber-
ling, Koblenz: Die Entdeckung der KocBprobe des Harns auf Eiweifi.

28. Sitzang Bonn, 5. Juli. Vorsitz Paul Diergart, Bonn. Herr
Diergart: + Kdw. Iinm. Hjelt als Chemiehistoriker. Herr Hans Opper-
mann, Ronn: Naturwissenschaftlich - Technisches bei den ilteste
griechischen Philosophen. :

29. Sitznng Diisseldorf, 5. November. Gediichtnisfeier fiir

Rudolf Virchow. Vorsitz Oito Pankow, Diisseldorf. Herr Wilh. Haber-
ling. Koblenz: Virchows Leben. Herr Herm. Beitzke, Dilsseldorf: Vir-
chow als Naturforscher. Herr Herm. Schrdder, Diisseldorf: Vorlage
groler Virchow-Literatur. )
. 30. Sitzung Bonn, 8. November. Vorsitz Paul Diergart, Bonn.
Herr Paul Diergart: Weiland Hermann Siadlers Bedeutung fiir die
Geschichte der Naturwissenschaften. Herr Reinhard Brauns, Bonn:
Der Feinbau der Kristalle von Hauy bis v. Laue. - Herr Wilh. Haber-
ling, Koblenz: Die Darstellung von Krankheiten im Laufe der Jahr-
tausende.

31. Sitzung K&ln, 9. Dezembher. Vorsitz Paul Diergart, Bonn.
Herr Eugen Crzaplewski, K&ln: Das Museum fiir Volk-hygiene der
Stadt Koln, seine Entstehung, Entwicklung und Bedeutung, an-
schliefend Besichtigung. '

32. Siizung Bonn, 11. Dezember. Vorsitz Paul Diergart, Bonn.
Herr Wilhelm NeuB3, Bonn: Der Zusammenhang zwischen Technik und
kiinstlerischer Vollendung in der Entwicklung von Glasmalerei und
Mosaik, mit Flihrung durcn die diesbeziigliche Ausstellung.

33. Sitzung Bonn, 13. Dezember, Vorsitz Paul Diergart, Bonn.

Herr Gustav-Adolf Walter, Ktln: Die Geschichte der rheinischen Blei-
farbenindustrie.
8) In dem dortizen Laboratorium des Herrn Prof. W. Henneberg ist
auch ein Teil der GHrungsxversuche (namentlich die in groflerem MaBstabe
ausgefiihrten und die spiiter zu schildernden Dextringirungen) ausgefiibrt
worden, und ich benutze gern die Gelegenheit, auch hier meinen Dank fiir
freundliches Entgegenkommen sowie die bereitwillige, eigens tiir meine Ver-
suche h#ufiger ausgefilirte Herstellung der Reinzuchten von Dextrinhefen
auszudriicken.

34. Sitzung Bonn, 17. Dezember. Vorsitz Johs. Sobotta, Bonn
Herr Reinhard Hofschlaeger, Kreteld: Ursprungsprobleme aus der pri-
historischen Chirurgie.

Die ,Berichte“ der zurzeit aus iiber 600 Mitgliedern bestehenden
Gesellschaft f. Gesch. d. Naturw.,, d. Med. u. d. Technik am
Niederrhein — fiber 350 Mitglieder in Bonn — erscheinen in den
von der .,Deutschen Ges. f. Gesch. d. Med. u. 4. Naturw.* seit 1901
herausgegebe 'en und vortrefflichen ,Mitt. z. Gesch. d. M d. u. d.
Naturw.“ in Gestalt von Vortragsausztigen (Verlag L. Voss, Leipzig).
Auch in der jeweiligen Fachpresse, sowie in der ,K6!nische n Zeitung,
der ,Bonner Ztg.“ und der ,Diisseldorfer Zts.“ sind teilweise sehr
eingehende Auscige ahgedruckt worden. Die ,,Ges. f. Gesch. d. Na-
turw. am Niederrhein® besteht seit Januar 1912 und hat in den ersten
zehn Jahren ihres Wirkens, von denen 5!/, Jahre hindurch infolge
des Krieges und seiner Folgen, besonders fiir das Rheinland. keine
Sitzungen stattgefunden haben, im pan,en 123 fachgesch -chtliche Vor-
trige und Mittcilungen in Diisseldorf, Bonn, Kéln, Kreteld, Essen und
Leverkusen veranstalt t, woriiber das Nihere in zw§if Berichten in
den obengenannten ,Miit. z. Gesch. d. Med. u. d. Naturw.“ eingesehen
werden kunn.

| Varein deutscher Chemiker.
Dr. Johann Feigl .

Am 20. Dezember 1921 starh nach l&ingerer Krankheit der Vorsteher
der chemischen Abnteilung am allgemeinen Krankenhaus, Hamburg-
Barmbeck, Dr. Johann Feigl. Mit ihm verliert die Bjochrmie einen
ihrer eifrigsten uad erfolgreichsten Forscher, die Hamburger Ge'ehrten-
welt eins ihrer beuveutendsten Mitglieder. Dr. Feigl st.dierte in
Freiburg, Gottingen, Kiel und Berlin Chemie und promovierte 1907
in Berlin. Er war dann Assistent bei Thierfelder, um 1909 alg
wissenschaftlicher Hilfsarbeiter an das unter Leitung von Prof. Dunbar
stehende staatliche Hygirnische Institut in Hamburg, an dem er sich vor-
wiegend mit Fragen der Abwasserreinigur g und der Elbverunreinigungen
befaBite, liberzusiedeln. Atls 1913 das neue grofie Barmbecker Kranken-
haus errichtet wurde, ilibertrug man ihm die Leitung der chemischen
Abteilung. Hier entwickelte er eine emsige und ertragreiche wissen-
schaftliche Titigkeit auf Grund des ihm in tiberreichlicher Weise am
Krankenhaus zur Verfiigung stehenden Materials. Secine Aibeiten sind
zum grofiten Teil in der -,Biochemis-hen Zeitschrift, deren stindiger
Mitarbeiter er war, verdffentlicht. Fir das Abderhaldensche Handbuch
hat er ebenfalls eine Reihe umfangreicher Beitrige beigesteuert.

a De. C. R. Plarzmann.

Vorstinde der Bezirksvereine im Jahre 1922,

Bezirksverein Bayern.

Vorsitzender: Prof. Dr, F. Henrich, Erlangen.}

Stellvertreter:' Dr. Phil. Schumann, Minchen.

Schrififihrer: Dr. R. K6nig, Niirnberg.

Stellvertreter: Dr. Th. Engethardt, Nirnberg.

Kassenwart: Dr. H. Hofmann, Nirnberg.

Beisitser: Prof. r. M. Busch, Erlangen; Dr. L. Landsberg, Niirn-
berg; Prof. Hiusler, Niirnberg; Direktor H. Schlegel, Niirnberg.

Vertreter im Vorstandsrat: Prof. Dr. F. Henrich.

Stellvertreter im Vorstundsrat: Dr. L. Landsberg.

Bezirksverein Bremen.

Vorsitzender: Direktor Dr. P. Spief3, Bremen.

Schriftfihrer: Betriebschemiker Karl Siemsen, Hemelingen.
Kassenwart: Dr. Zirkel, Hemelingen.

Vertreter im Vorstandsrat: Direktor Dr. P. Spie8.
Stellvertreter im Vorstandsrat: Dr. V. Schwarzkopf.

Bezirksverein Frankfurt,

Vorsitzender: Prof. Dr. J. von Braun, Frankfurt/Main.

Stellvertreter: Prof. Dr. E. Ebler, Miinchen; Dr.
H§ -hst/Main.

Schrififithrer: Dr. F. Hahn, Frankfurt/Main; Dr. H. Willeke,
.Frankfurt;Main.

Kassenwart: Dr. H. Thron, Frankfurt/Main.

Beisitzer: Dr. Wense, Nied; Regierungsrat von der Becke,
Frankfurt/Main.

Vertreter im Vorstandsrat: Prof. Dr. J. von Braun.

Stellvertreter im Vorstandsrat: Dr. F, Hahn.

A. HeB,

Bezirksverein Hamburg.

Vorsitzender: Prof. Dr. P. Rabe, Hamburg.
Stellverheter: Dr. P. Flemming, Hamburg.
Schriftrithrer: Dr. R. Bilnz, Hamburg,
Stellvertreter: Dr. H. Franzen, Hamburg.
Kassenwart: Dr. K. Bode, Hamburg.

Vertreter im Vorstandsrat: Dr. P Rabe.
Stellvertreter im Vorstandsrat: Dr. P. Flemming.





