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K. Ulsch® vorgenommen, und die Ammoniakdestillation mit frisch
gegliihter Magnesia durchgefiihrt. Im Vergleich mit der direkt aus-
gefiihrten Ammoniakdestillation war keinerlei Zunahme festzustellen,
so daf} auch kein Nitrat in der Lake vorhanden war. Man kann des-
halb nur annehmen, dafl in diesem Fall durch ein Versehen eine zu
kleine Salpetermenge verwendet wurde, so dafl tatsticblich im Verlauf
des Pokelprozesses die gesamte Salpetermenge zu Nitrit reduziert worden
ist, und es entspricht den bisherigen Erfabrungen, daf} sich dann dieses
Versuchsobjekt genau so verhilt, wie eine reine Nitritpokelung, deren
Nitritgehalt auf ein Minimum sowohl im Fleisch als auch in der Lake
zuriickgeht. Es scheint auch hervorzugehen, dafl das Nitrit im Pokel-
prozefl nur dann verschwindet, wenn kein Salpeter zugegen ist. In simt-
lichen normalen Salpeterlaken war neben der starken Nitritbildung auch
noch Salpeter nachweisbar, dessen Werte in Tabelle IV zum Teil be-
stimmt wuarden. In den Nitritlaken war weder Nitrit noch
Salpeter nachweisbar, eine Oxydation des Nitrits findet demnach
nicht statt. Der Gehalt an Ammoniakstickstoff ist sowohl bei Sal-
peter- als auch Nitritlake nahezu konstant und scheint nur von orga-
nischen Fleischbasen sich herzuleiten, folglich liegt auch keine Reduktion
des Nitrits vor. Vermutlich wird es durch irgendeine Siurewirkung
oder Kupplung zersetzt oder gebunden.

In Versuch V, Tabellen Va und b, wurden schlieSlich auch jene
Werte fesigestellt, die zur Beurteilung des Pokelprozesses und zum
Vergleich der analytischen Werte notwendig sind, nimlich der Wasser-
gehalt des Fleisches, damit alle Werte auf die Trockensubstanz oder
einen mittleren Wassergehalt bezogen werden kénnen, die Asche und
der Gehalt an Kochsalz. Letzterer ist besonders wichtig zur Beur-
teilung des Pokelprozesses. Ein Vorzug der grolen, gleichartigen
Fleischstiicke war es, da man den Durchrétungsvorgang genau be-
obachten konnte. (Die aufeinanderfolgenden Ziffern entsprechen der
Versuchsreihenfolge der Tabellen Va und b, Seitenlinge der Fleisch-
stiicke etwa 15 c¢m.)

Ergebnis der Versuche von Tabelle Va und Vb:
Salpeterpdkelung Nitritpdkelung
1. noch ganz roh */; der Fliche gerbtet
2. Beginn der R8tung am Rand Kern von 4 gem noch roh
3. 3 cm tief gerotet fast vollstindig durchgerstet
4. Kern von 4 gcm noch roh vollstindig durchgerbiet
5. Kern von 2 gqem noch roh vollstindig durchgerstet.

Das mit Nitrit gepékelte Fleisch war demnach zehn Tage nach dem
Salzen bereits durchgerbtet. In diesem Zeitpunkie begann das mit
Salpeter gepbkelte Fleisch sich vom Rand hererstlangsam
zu rdten.

Die Aufnahme des Kochsalzes ist in beiden Fillen gleich und
stetig ansteigend. Es wiire nun zu erwiigen, ob der im Versuchs-
stadium 3 gefundene Salzgehalt von 3,22°%, bei der Nitritpokelung im
Innern des Fleisches als gentigend fiir die Konservierung an-
gesehen werdenkann,so dafl tatsdchlich die Nitritp§kelung
nach 10 Tagen beendet wire. Uber den Salzgehalt von Pékel-
fleisch existieren nur wenige Angaben.

Nothwang’) gibt unter anderem folgende Zahlen an:

Roher Schinken . 4,15—5,86°%, NaCl 58,70—61,89%, Wasser

Kasseler Rippespeer 8,709/, NaCl 52,51°/,

Corned beef . . 2,04%, NaCl 57,32%,

Da diese Werte sich auf geriucherte Ware beziehen, deren Wasser-
gehalt unbedingt geringer sein mufl als des nur gepskelten Fleisches,
andererseits dadurch der Salzgehalt erhdht ist, wire anzunehmen, dafl
im vorliegenden Falle (Nitritpskelung 3), da der Wassergehalt der
Probe zwischen 73,97°%, und 64,33°/, liegt, der gefundene Salzgehalt
von 3,22°/, zur Konservierung vollstiindig geniigen wiirde. Die Uber-
legung wird bestiitigen, daf3 das Fleisch einen mittleren Salzgehalt
von b,68%, besitzt, der zur Konservierung ausreichen muf.
Der P6kelprozefl wire demnach am zehnten Tag bei Nitrit-
zusatz beendet, wihrend bei Salpeterzusatz die dreifache
Zeit erforderlich ist. Wenn man die strenge Kélte zu Beginn des
Versuches beriicksichtigt, kann man wohl bei wirmerem Wetter mit
einer noch kiirzeren Pgkeldauer rechnen, die sich bei Verwendung
der ,Stupfspritze“ auf wenige Tage verringern miifite.

DaB3 die Durchrétung des Fleisches von der Nitritbildung oder
der Anwesenheit von Nitrit abhiingig ist, ist dadurch erwiesen, daB
die Rotung bei der Nitritptkelung sofort tiefgebend einsctzt. Wiirde
Salpeter als solcher zur R&tung beitragen, so miifite auch bei der
Salpeterpbkelung die Rétung sofort auftreten; sie tritt aber erst ein,
bis aus dem Salpeter in geniigender Menge Nitrit entstanden ist.
Derartige Beobachtungen finden sich leider in der Arbeit Auerbach-
Rief} nicht vor.

Schlielich sei noch cine interessante Beobachtung erwihnt, die
anliBlich Versuch 1II an den Laken gemacht wurde, als diese nach
Entfernung des Fleisches lingere Zeit sich selbst iiberlassen blienen.
Der Nitritgehalt geht ndmlich sowohl bei der Salpeterlake als auch
bei der Nitritlake ganz bedeutend zuriick und verschwindet bis auf
nicht meBbare Spuren bereits am 21. Tage. — Die Salpeterlake, die
am Ende der Pokelung 64,0 mg Nitrit in 100 cem enthielt, hatte am
15. Tag darauf nur noch 15,20 mg, die Nitritlake, die am Ende der

”

8 Chem. Zentralbl. 1880, 1I, S, 926.
") Konig, Die menschlichen Nahrungs- und GenuBmittel, I, Bd., S. 520,
4. Aufl.

Ptkelung 10,75 mg Nitrit in 100 ccm enthielt, hatte 15 Tage spiter
nur noch 0,43 mg in 100 ccm. Demnach hatte die Salpeterlake bereits
76,25°%,, die Nitritlake bereits 95,89°/, jenes Nitritgehaltes verloren, der
am SchiuBl der Pdkelung in den Laken vorhanden war. Nach 20 Tagen
waren in beiden Fillen nur noch Spuren vorhanden. Die laken wurden
in bedeckten Gldsern aufbewahrt und reagierten auch am 21. Tag noch
sauer. Von hygienischem Interesse diirfte es sein, daBl die Salpeter-
lake bereits nach kurzer Zeit eine dicke Schimmelschicht aufwies,
wihrend die Nitritlake auch noch nach 21 Tagen frei von Schimmel
blieb. Dieselbe Beobachtung konnte anlidfilich Versuch V ebenfalls
festgestellt werden.

Zusammenfassung: Der Pokelproze8 unter Anwendung vom
Salpeter bietet das Bild eines unregelm#ifig verlaufenden, von einer
Reibhe von Zufilligkeiten beeinflufiten Vorganges. Dagegen verliuft.
die Pokelung mit Nitrit gleichmiiiig. Wihrend bei der Salpeter-
ptkelung unter Versuchsbedingungen, die der Praxis soweit als moglich
angepafit wurden, stets bedeutende Nitritmengen, sowobhl im
Fleisch als auch in der Lake nachgewiesen werden konnten, nahm
bei der Nitritptkelung der Nitritgehalt stetig ab und belief sich
am Ende der Ptkelung nur auf minimalste Mengen oder Spuren.
Keinesfalls wurde auch nur annihernd die von Auerbach-RieB
festgestellte. Grenzzahl von 15 mg NaNO, in 100 g Fleisch bei der
Nitritpbkelung erreicht, wiihrend siebeider Salpeterpikelung meist
liberschritten wurde.

Man sollte glauben, dafl deshalb ein direkter, entsprechend
dosierter Zusatz von Nitrit dem Salpeter vorzuziehen wire,
dhnlich dem solange bekidmpften Kupferzusatz zwecks Griinens der
Konserven, der schlieBlich durch ein Ubereinkommen geregelt wurde.
Bekanntlich ist die durch Verordnungen geschaffene derzeitige Rechis-
lage die, dafl jede Kupferung gesetzlich unzutiissig ist, da@ aber eine
Beanstandung nur dann erfolgen soll, wenn der Kupfergehalt eine
gewisse Grenze fiberschreitet. Man wird zugeben, dal das Beispiel
der Kupfermiinze oder des Kupferkessels auf der einen Seite, das
genau bemessene giftige Kupfersalz auf der anderen Seite, der jetzigen
Situation in der Pokelindustrie auBerordentlich nahe kommt. Keines-
falls wire demnach die Giftigkeit des Nitrits geniigend Grund, um
dessen Verwendung ohne Kinschrinkung zu verbieten, um so mehr,
als seine richtige Verwendung vom volkswirtschaftlichen Standpunkte
groe Vorteile durch die bedeutende Abklirzung des Pdkelprozesses
zur Folge hiitte, wihrend der erwiihnte Zusatz des ebenfalls giftigen
Kupfersalzes zu Gemiisekonserven doch nur zur Behebun} eines
Schénheitsfehlers, wenn auch nach langen Kiémpfen, bewilligt wurde.
SchlieBlich hielt man sich damit an den weisen Aunsspruch des Para-
zelsus, der schon vor 500 Jahren sagte: ,Alle Dinge sind Gift, und
nichts ist ohne Gift, allein die Dosis macht, daf} ein Ding kein Gift
ist.“ Weit entfernt, vorliegende Versuche als abgeschlossen zu be-
trachten, mbchte ich bemerken, dal auch Auerbach-Riefl zum
Schlusse ihrer Abhandlung darauf hinweisen, dafl die bisher gefundenen
Unterlagen noch in mehrfacher Richtung ergiinzungsbediirftig sind
und eine Reihe Faktoren dabei zu beriicksichtigen wiren. — In An-
betracht der vielen noch ungekldrten Fragen wire es vielleicht an-
gezeigt, die zu Anfang erwihnten beidef Verordnungen und deren
Kontrolle nicht zu rigoros zu behandeln. Es kénnte das von Auer-
bach-Riefl festgestellte Hochstausmafl von 15 mg Natriumnitrit in
100 g Fleisch als obere Grenze beibehalten und durch eine neue
Verordnung der direkte Zusatz von salpetrigsauren Salzen beim Pokeln
gestattet werden unter der Bedingung, dafl die 15 mg in 100 g Fleisch
nicht iiberschritten werden. Ausgedehnte Kontrollen werden wahr-
scheinlich dartun, da das mit Salpeter geptkelte Fleisch viel tfters
beanstandet werden mu$, als das direkt mit Nitrit gepdkelte.

Bei gerduchertem Fleisch wird in beiden Fillen wohl kaum ein
Anstand vorliegen, noch viel weniger in gekochtem Zustande, so daf$
die Bedenken.gegen die Anwendung von Nitrit, je ndher dieses dem
Magen kommt, desto geringer sein werden. [A.77]

Das Verhalten von Salpeter und Natriumnitrit
bei der Pokelung von Fleisch.

Bemerkungen zu der vorstehenden Abhandlung von Dr. Pollak.

Von Dr. FRIEDRICH AUERBACH und Dr. GusTav RiEss, Berlin.
(Bingeg 13./4. 1922)

In der vorstehenden Abhandlung von Dr. L. Pollak, die uns der
Schriftleiter freundlicherweise vor dem Abdruck zugingig machte,
wird wiederholt auf eine frithere Arbeit von uns!) Bezug genommen
und auf den angeblichen Widerspruch zwischen deren Ergebnissen
und den Beobachtungen des Verfassers hingewiesen. Dies verlangt
eine kurze Richtigstellung.

Unsere damaligen Versuche hatten einen mehrfachen Zweck.

Erstens war ein genaues quantitatives Bestimmungs-
verfahren fiir kleinstie Mengen Nitrit auszuarbeiten. Es gelang
uns, die bekannte Farbenreaktion mit m-Phenylendiamin dorch Aus-
merzung gewisser erheblicher Fehlerquellen in eine dafiir ausgezeichnet
brauchbare Form zu bringen, und ferner, die in Pékelfleisch enthaltenen

1) Fr. Auerbach und G. RieB, Uber die Bestimmuog kleiner Mengeu
salpetrigsaurer Salze, besonders in Pdkelfleisch. Arb. a. d. Reichsgesundheits-
amt 51, 632 [1919].
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Nitritmengen fast quantitativ und frei von storenden Belmengun.gen
zur Analyse zu bringen. Die Brauchbarkeit un¢ aufierorden liche
Genauigkeit dieses Verfahrens wird auch von Pollak anerkannt

Zweilens sollte ermittelt werden, wieviel Nitrit bef der er-
laubten Pikelung mit Salpeter in das Pokelfleisch gelangt,
damit nicht aus jedem Befund von Nitrit in fertigem Pskelfleisch auf
einec verbotene Anwendung salpetrigsaurer SalZ€ beim Ptkeln ge-
schlossen werde. Unsere Versuche wurden teils in grofiem Maflstabe
in der Praxis, teils im Laboratorium ausgefiihrt. In den beiden prak-
tischen Versuchsreihen wurde trocken, d. h. durch Einreiben mit
einem Salzgemisch gepdkelt, dessen Salpetergehalt das eine Mal 0,05%,
das andere Mal 0,08"), des Fleischgewichts betrug, das ist das Doppelte
und Dreifache der erfahrungsgemifi erforderlichen Salpetermenge; bei
den Laboratoriumsversuchsreihen wurde das eine Mal trocken mit
ser ausreichenden Menge von nur 0,038°/,, das andere Mal naf (d. h.
durch Einlegen in Salzlake) mit der ungewthnlich hohen Menge von
0,2/, Salpeter geptkelt. Der analytische Befund zeigte, dafl die
iuBeren Schichten der in den praktischen Versuchen 2—3 kg, in den
Laboratoriumsversuchen 1 kg schweren Rindfleischstiicke nach ver-
schiedener POkeldauer stets weniger Als 15 mg (im héchsten Falle
13 mg) Nitrit (berechnet als NaNQ,) aul 100 g Kleisch enthielten.

Die einzige hiermit unmittelbar vergleichbare Versuchsreihe von
Pollak (Tab. Vb) stimmt mit diesen Ergebnissen gutiiberein;
denn es wurden nur 0,24—5,30 mg, in einer einzelnen Analyse (bei
11° Lakentemperatur) 15,90 mg NaNQ, in 100 g Fleisch gefunden,
obwohl auch hier die ungewdhnlich grofie Menge von 0,2°/, Salpeter
angewendet wurde.

Wenn Pollak in den tibrigen Versuchsreihen (Tabelle I—1V) nach
Salpeterptkelung groflere Mengen Nitrit im Fleisch gefunden hat, so
gehen die Ursachen fiir diese Abweichungen aus seinen eigenen An-
gaben hervor. Dena abgesehen davon, daf es sich hier um Schweine-
fleisch bandelte, wurde bei diesen Versuchen nicht in Kithlriiumen,
sondern bei 12—15° fiir Tabelle I sogar in noch wirmerem Raume
gepSkelt, wihrend bei unseren im Sommer in einer Militirkonserven-
fabrik angesteiiten Versuchen die Temperatur des Pokelraumes nur
0—4° betrug und unsere Laboratoriumsversuche im Winter in einem
ungeheizlien Raume angestellt wurden. Ferner wurde bei den Ver-
suchen Pollaks fiir Tabelle I > 0,7%, des Fleischgewichts (1) an Salpeter
benutzt, und dazu noch das so salpeterreiche Salzgemisch nach An-
bohren der Fleischstiicke in deren Inneres hineingebracht; bei den
Versuchen der Tabelle II und III wurden immer noch (,2°/, Salpeter
und das gleiche Pokelverfahren angewandt, schliellich bei Tabelle IV
kieine Fleischstiicke von nur 200 g Gewicht. Insofern kann also von
einem Gegensatz za unseren Befunden nicht gesprochen werden.

Unter den Verhilinissen der Praxis scheint sich jedenfalls bisher
die Grenzzahl von 15 mg NaNO, in 100 g Fleisch (bei deren Uber-
schreitung {ibrigens nur ein Verdacht auf Verwendung von Natrium-
nitrit ausgesprochen werden soll) bewiihrt zu haben, denn Fille
ungerechtfertigter Beanstandung von Pokelfleisch sind uns nicht
bekannt geworden?). Damit, daBl man andererseits bei Verwendung sehr
geringer Nitritmengen Pokelfleisch erhalten kann, das durch seinen
niedrigen Nitritgehalt der Beanstandung entschliipft, ist von vornherein
gerechnet worden.

Drittens solite das Schicksal des Nitrits beim P6keln von
Fleisch mit Nitrit verfolgt werden. Bei unseren Versuchen, die
in mehreren Laboratoriumsversuchsreihen parallel mit den Salpeter-
versuchen angestellt wurden, zeigten sich stets erhebliche Nitritmengen
im Fleisch, die wihrend der Pokeldauer in zwei Versuchsreihen zu-
nahmen, in ciner dritten (wenigstens in den #ufieren Schichten) ab-
nahmen; Pollak hat neben einzelnen Zunahmen iiberwiegend Ab-
nahmen beobachtet. Auch hierin kann ein Widerspruch nichi erblickt
werden, zumal die allm#hliche Zersetzung des Nitrits im Fleisch
offenbar von verwickelten Bedingungen beeinflufit wird. Die absoluten
Mengen des in das Fleisch gelangenden Nitrits hiingen natiirlich in
erster Linie von der zur Pokelung verwendeten Nitritmenge ab. Sie
betrugen iin hochsten Falle bei unseren Versuchen:

bei Pokelung mit 0,019 %/, NaNO; 14,6 mg NaNO, in 100 g
» y 00 ”» 24)5 ” ” ” 100 g
- 010 °, 45,1 , » » 100 g
bei Pollaks Versuchen:
bei Ptkelung mit 0,008 °/, NaNO, 6,7 mg NaNO, in 100 g
. 0029°%, 21,3 , » » 100 g
” 0)05 0/0 » 27>6 » » » 100g
also eine befriedigende Ubereinstimmung!

Wenn Pollak aus der Gegeniiberstellung unserer und seiner
eigenen Befunde den Eindruck gewinnt, dafl die seinigen ,zugunsten®,
die unserigen ,zuungunsten der Nitritpskelung* ausgefallen seien
(eine solche Bewertung lag gar nicht in unserer Absicht), so wird
das vollig erklirt durch die von ihm angewandten hohen Salpeter-
und niedrigen Nitritmengen und durch die von ibm gewiihlten Pdke-
lungsbedingungen, die einer Zersetzung des Salpeters zu Nitrit be-
sonders giinstig waren.

Was schliellich die ZweckmiiBigkeit der deutschen Verordnungen
betrifft, die den Gebrauch salpetrigsaurer Salze bei der P6kelung ver-

?) Unter anderm wurden in einer Auslandsfleischbeschaustelle innerhalb
eines Jahres unter 111 untersuchten Proben von Pokellleisch nur 6 befunden,
deren Nitritgehalt die Grenze von 15 mg um wenige Milligramm {iberstieg.

bieten, so iiberschreitet diese Frage wobl den Rahmen dieser Zeit-
schrift. Wir miissen uns daher mit dem Hinweis auf einen wesent-
lichen Beweggrund fiir die gesetzlichen Verbote begniigen: Ein Stoff,
wie Natrivmuitrit, der schon in Bruchteilen eines Grammes gesund-
beitsschidliche Wirkungen ausiiben kapn, gehdrt nicht in die Lebens-
mittelbetriebe, in die Gastwirtschaften und Kiichen hinein. Die gegen-
teiligen Berechnungen Pollaks gehen davon aus, daB dieser Stoff
nur in weitgehender Verdiinnung mit Kochsalz in die Hénde der Ver-
braucher gelangen soll: eine solche Einschrinkung wiire aber in der
Praxis mit grofen Schwierigkeiten verbunden. [A. 96.]

Metallanalytische Trennungsmethoden mit
Hilfe von Verbindungen der Benzolreihe.

1. Mitteilung.

Trennung des Aluminiums von Eisen durch
ortho-Phenetidin.

Von Ing. Dr. K. CHALUPNY urnd Ing. Dr. K. BREISCH.

Mitteilung aus der metallurgischen Versuchsanstalt der Rerndorfer Metallwarenfabrik
Krupp, A-G., Berndorf (N.-0.).

(Eingeg. 3..3. 1922)

Von unserem Chef, Herrn Dr. R. Krulla auf dieses Gebiet auf-
merksam gemacht, der uns auch in liebenswiirdigster Weise seine
bisher auf diesem weiten Arbeitsfeld gemachten Erfabhrungen mitteilte,
haben wir es vorerst unternommen, die Einwirkung von ortho-Phene-
tidin auf Aluminiumsalzlésungen und die analytische Verwendbarkeit
dieser Reaktion zu studieren.

Untersucht man das Verhalten verschiedener neutraler Losungen
der wichtigeren Schwermetalle gegeniiber alkoholischer ortho-Phene-
tidinl8sung, so kann man feststellen, da Mangan-, Zink-, Magnesiuni-
und Ferroxalze weder in verdiinnteren noch konzentrierteren Losungen
Niederschlige oder Firbungen zeigen, dagegen Kupfer- und Nickel-
salze in konzentrierteren Ldsungen miffarbene Niederschlige geben.
Bei Kobaltsalzen tritt diese Erscheinung in weitergehendem Mafie
schon in verdiinnteren Lésungen auf, ohne dafl vollstindige Fillung
eintritt. In verdiinnten Ferrisalzlésungen wird allméhlich alles Eisen
als Ferrihydroxyd gefillt, in konzentrierteren trilt sofortige Oxydation
des Phenetidins ein unter Violetifirbung, die immer dunkler wird
und schlieBlichem Auftreten schwarzer Flocken von Kondensations-
produkten.

Aluminiumsalzldsungen — gleichgiiltig, ob als Suifat oder Chlorid.
ergeben mit alkoholischer Phenetidinlosung Niederschlige von braun
bis gelblich-wei, je nach der Reinheit des verwendeten Phenetidins.
Das von uns verwendete kiufliche Phenetidin, eine braune Flissigkeit,
die sich mit r1otbrauner Farbe in Athylalkohol 16st, lieferte mit
Aluminiumsalzen einen ziemlich dunkelbraunen Niederschlag. Die
Féllung des Aluminiums ist vollstindig, was sich durch folgende
Priifung ergab: Das Filtrat wurde zur Entfernung des Phenetidins
mit Ather ausgeschiittelt, mit reinster, aluminiumfreier Natronlauge
versetzt und nach Zugabe von Ammoncblorid erwirmt. Es zeigte sich
keine Spur von Aluminiumhydroxyd. Aus dem oben Gesagten ergibt
sich die Msglichkeit, Aluminium von Eisen zu trennen, sobald das
Eisen in der Ferrostufe vorliegt, und keines der oben genannten
stéienden Metalle zugegen ist.

Wir untersuchten nun das Verhalten von Aluminiumsalzlésungen
gegen Phenetidin vom analytischen Standpunkt aus etwas eingehender.
Der Niederschlag bildet sich nur in einer neutralen Aluminiumsalz-
16sung, dann aber nach Zugabe des Phenetidins sowohl in kalter als
auch in erwidrmter L&sung sehr rasch in ziemlich volumindser flockiger
Form. Am Beginon des Filtrierens zeigt er hiufig Neigung, durchs
Filter zu laufen, was durch mehrmaliges Aufgieflen des Filtrats, am
besten durch Zugabe einer kleinen Menge Filterbrei behoben werden
kann; auflerdem nimmt die Filtration lingere Zeit in Anspruch, un-
gefibr so wie bei Aluminiumhydroxyd, gefillt mit Ammoniak. Wirfanden
es am zweckmiBigsten, eine alkoholische Phenetidinl§sung ungefihr
im Verhdltnis 1:20 zu verwenden (hergestellt durch Auflésen von
5 g Phenetidin in 100 ccm Alkohol); auch der billigere Methylalkohol
kann mit demselben Erfolg verwendet werden. Giefit man pun die
entsprechende Menge Phenetidinlésung in die Piobeldsung, so daf
nun eine sehr verdiinnte alkoholische Fliissigkeit vorliegt, so er-
scheinen schon kurz nach der Zugabe an der Oberfliche dunkle
Trépfchen von wieder ausgeschiedenem Phenetidin. Auf derselben
Ursache beruht auch das Eintreten einer nachtriiglichen Triibung der
anfangs ganz klaren Fillrate; hier scheidet siech das Phenetidin in
Form kleinster, schwebender, lichtgelber Trpfchen ab, was leicht
zu der irrtimlichen Meinung fiihren kann, daB ein nachtrigliches.
Ausfallen von Alumibium stattgefunden hat. Vorzuziehen ist es, die
Fillung in erwirmter Losung vorzunehmen (wobei man zu dieser etwas.
Alkohol zusetzt, um zu rasche Ausscheidung des Phenetidins zu ver-
hindern), da dann das Filtrieren rascher vonstatten geht, ohne daf§
eine verstirkte Loslichkeit in der heiBien, alkoholischen Lisung be-
merkbar ist. Das Waschen des Niederschlags kann mit heiBem Wasser,
am besten etwas ammonnitrathaltigem erfolgen. Der auf dem Filter
zurilickbleibende Niederschlag farbt sich infolge der yegen Oxydation
des zuriickbleibenden Phenetidiniiberschusses dunkelbraun und
liefert beim Veraschen des Filters Aluminiumoxyd.





