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Schiittelmaschinen. Sehr wesentlich ist eine Nachbearbei-
tung der Emulsionen in Homogenisierapparaten und
Walzenstiihlen, um eine weitere Zerteilung der Teilchen
auf mechanischem Wege zu erreichen. Der Farbton der
Emulsionen wird hierdurch aufgehellt und das Aussehen
wird bedeutend verbessert. Die Vermehrung der Einzel-
teilchen hat gewdhnlich auch eine Erhéhung der Viscositit
und Geschmeidigkeit zur Folge, welche in manchen Fillen
fiir Salben und Cremes unerlaBlich ist. Hohe Dispersion ist
auch der beste Schutz gegen nachtrigliche Kristallisation
und Agglomeration, welche bei hochschmelzenden Wachsen
leicht auftreten koénnen.

Auf Finzelheiten der Apparaturen kann im Rahmen
dieser Arbeit nicht eingegangen werden. Die Apparaturen
miissen sich dem Charakter des betreffenden Priparates
anpassen. Die Maschinenfabriken verfiigen iiber hinreichend
Erfahrung und erteilen gerne die nétige Auskunft.

SchluB.

Die Verwendung von Emulgatoren in der pharmazeu-
tischen und kosmetischen Industrie befindet sich noch in
einem Stadium der Entwicklung, welches andere Zweige der
chemischen Industrie bereits {iberwunden haben. Man ist
lange Zeit rein empirisch vorgegangen, indem man zufillig
oder durch Probieren ein wirksames Priparat fand. Eine
neue Entwicklung wurde erst dadurch eingeleitet, daB3 man
die physiologische Wirkungsweise der Emulsionen zu er-
griinden suchte und i{iberhaupt den physiologischen Wert
der Priparate in den Vordergrund riickte, ein Gesichts-
punkt, den man lange zugunsten laienhafter Reklame ver-
nachldssigt hatte. Es ist daher diesem Zweige der chemi-
schen Industrie dringend zu wiinschen, daB} die wissenschaft-
liche Forschung weiter Raum gewinnen mége und die Auf-
findung neuer Emulgatoren sich auch auf die Qualitdt der
Priaparate giinstig auswirkt. TA. 1247

Neues Verfahren
zur maBanalytischen Bestimmung des Wassergehaltes von Fliissigkeiten
und festen Korpern.
Beitrag zur Abhandiung von Dr. K. Fischer!).

Von Dr. RICHTER.

(Eingeg. 30. August 1985.)

Institut fiir Lebensmittel- und Garungschemie, Dresden.

Nach Fischer darf man Stoffe, die unmittelbar mit
eleientarem Jod reagieren, nicht nach der beschriebenen
Methode auf den Wassergehalt untersuchen. FEine Nach-
prifung zeigte jedoch die iiberraschende Tatsache, daf
sich diese Methode, abgesehen von wenigen Ausnahmen,
mit Vorteil auch auf dem Gebiete der Lebensmittel-
chemie anwenden 148t. Es erklirt sich das wohl daraus,
daBl Jod mit organischen Substanzen ohne Katalysatoren
nur sehr trige reagiert, wihrend die Umsetzung des J zu
JH in Gegenwart von Wasser und SO, auBerordentlich
rasch erfolgt. Es ist daher ohne weiteres mdglich, den
Wassergehalt von Stirke (wie Verf. selhst schon angibt),
Mehl, Kakaopulver usw. auf diese Weise schnell und sicher
zu ermitteln, vorausgesetzt natiirlich, dal die Substanzen
in geniigend feiner Verteilung vorhanden sind, so da8
keine Okklusion stattfinden kann. Diese Schwierigkeit ist
7. B. nicht zu umgehen bei der Wasserbestimmung von
Kise, da es hier nicht mdglich ist, die Substanz in geniigend
feine Verteilung zu bringen. Das Resultat fillt denn auch
mehrere Prozent zu niedrig aus (s. Tabelle) gegeniiber der

1) Diese Ztschr. 48, 394 [1935].

tiblichen Wasserbestimmung durch Destillation mit Xylol. —
Die Anwendung der Methode auf die Wasserbestimmung
von Margarine, Speisefette und Ole ist ohne weiteres zu-
lassig. Selbst von Marmelade und Malzextrakt, bei denen
man befiirchten konnte, daf3 der hohe Zuckergehalt storend
wirken konnte, liel sich der Wassergehalt einwandirei er-
mitteln. Selbstverstindlich muB man bei der Einwaage der
verschiedenartigen Substanzen Riicksicht auf den zu er-
wartenden Wassergehalt nehmen, damit man nicht allzu-
viel Titrierfliissigkeit benotigt.

Die Tabelle zeigt die gute Ubereinstimmung der bis-
her iiblichen und der neuen Wasserbestimmungsmethode:

Alte Methode Titration mit Jod

in % in 9,
Weizenmehl .......... 11,8 11,7
Kakaopulver ......... 5,9 6,0
Margarine . ........... 13,2 13,0
Sojadl..........c..... 0,29 : 0,3
Marmelade ........... ! 32,8 33,0
Malzextrakt .......... } 12,5 12,3
Edamer Kidse......... | 29 i 22

[A. 1217

Uber die Beziehungen
zwischen der Klopffestigkeit leichter Kraftstoffe und ihren physikalischen
Eigenschaften.

Dr. phil. habil. RICHARD HEINZE und Dr.-Ing. MAXIMILIAN MARDER.
Institut fiir Braunkohlen- und Mineral6lforschung an der Technischen Hochschule

In einer fritheren Arbeit der Verfasser!) wurde eine
Beziehung zwischen der Klopffestigkeit (Oktanzahl) leichter
Kraftstoffe, ihrer Siedekennziffer und ihrem .Parachor
abgeleitet. Diese Beziehung wurde an einer weiteren Anzahl
von Benzinen, deren Oktanzahl im C. F. R.-Motor nach der
Motormethode ermittelt war, iiberpriift: Wie aus Abb. 1
bzw. aus der Tabelle hervorgeht, sind in Ubereinstimmung mit
fritheren Beobachtungen im Gebiet hoher Parachore
Abweichungen der physikalisch ermittelten von der auf dem
Priifstand gemessenen Oktanzahl zu verzeichnen, die im

1) R. Heinze u. M. Marder, diese Ztschr. 48, 335 [1935].

(Bingeg. 81. August 1935.)
Berlin.

Durchschnitt etwa 4 3,5 Oktanzahlen betragen. Die Streu-
ungen bei hohen Parachoren (bei paraffinbasischen Benzinen)
sind um so bemerkenswerter, als die Proportionalitit
zwischen dem Parachor und der Ziindwilligkeit (Cetenzaht)
von Dieselkraftstoffen fiir Kraftstoffe jeglicher Basis gilt?).
Nach den bisherigen Untersuchungen ist der Grund fiir die
Unstimmigkeiten im Bereich hoher Parachorwerte darin
zu suchen, dall der Abfall, den der Parachor von Paraffin-
kohlenwasserstoffen durch das Vorhandensein von Seiten-

B R.Heinze u. M. Marder, Brennstoff-Chem. 16, 286 [1935];
Olu. Kohle [ Erdélu. Teer 11, 724 [1935].





