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42]. Edmund 0. von Lippmann: Usber den Zucker des Populins.
(Eingegangen am 13. August.)

Im Besitze einer grésseren Quantitit Populins, schien es mir nicht
uninteressant, die Natur des Zuckers, der bei der Spaltung dieses
Glycosides entsteht, definitiv festzustellen, was meines Wissens bisher
noch nicht geschehen ist. Das zu dieser Untersuchung verwendete
Populin bildete, wiederholt aus heissem Wasser umkrystallisirt, kleine,
ganz klare Prismen, die bei der Analyse derFormel C4oH,,0, + 2H,0
entsprachen.

Die Zerlegung mittelst verdinnter Sdure, bei der das Populin
bekanntlich neben Zuacker, Benzoésiure und Saliretin, C, ,H, ,0,, giebt,
fand auf bekannte Weise statt, und wurde sodann zur Isolirung des
gelosten Zuckers geschritten; durch Eindampfen der wisserigen Lo-
sung wurde zunéchst ein gelblich gefirbter, zidhflissiger Syrap erhal-
ten, der auch durch langes Stehen iiber conc. Schwefelséiure nicht zur
Krystallisation zu bringen war. Derselbe wurde daher wieder ver-
diinnt, und mehrmals mit kleinen Mengen fein gepulverter Knochen
koble ausgekocht; die Fiarbung nahw hierbei zusehends ab, und nach
ofterer Wiederholung der Operation resultirte eine fast wasserhelle
Flissigkeit, welche nun von Neuem auf die friihere Concentration
gebracht wurde. Nach einiger Zeit begannen sich die charakteristi-
schen Krystalle des Traubenzuckers abzuscheiden, die an Menge rasch
zunabmen, und schliesslich einen compacten Kuchen bildeten; dieser
wurde wiederholt stark abgepresst, der Zucker noch mehrmals umkry-
stallisirt, der Syrup aber wieder mit Knochenkohle behandelt und
eingedampft. Es wurde so eine zweite, und auf dieselbe Weise noch
eine dritte Krystallisation erhalten; schliesslich blieb ein siisser, rechts-
drehender, stark reducirender Syrup zuriick, dessen Menge zu weite-
ren Versuchen ‘nicht mehr ausreichte.

Die Krystalle simmtlicher Fractionen entsprachen der Zusammen-
setzung C;H,,0, + H,0 und gaben bei der Untersuchung ganz
ibereinstimmende Resultate. Bei 100° getrocknet, besassen sie den
Schmelzpunkt 86° 1); ein Theil derselben wurde durch oft wiederhol-
tes Digeriren und Auskochen mit sehr viel absolutem Alkohol in das
Anhydrid iibergefiibrt, welches, aus heissem absolutem Alkohol aus-
krystallisirt, harte, sehr zerbrechliche, vollkommen luftbestindige Kry-
stalle vom Schmelzpunkt 146° bildete. Mit der Hauptmenge des ge-
wonnenen Zuckers wurden zur weiteren Identificirung noch folgende
Versuche angestellt: 1) Es wurden 8.0736 g bei 17.5° in Wasser zu
100 cem gelost, und die specifische Drehuug dieser Lésung fiir Natrium-

') Hesse giebt 80 — 840, Halse und Steiner 85 —90°, Schwmidt 86 ©°,
Béchamp 90— 1000 an.
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licht bestimmt, wofiir in vollkommener Uebereinstimmung mit Tollens
{diese Berichte IX, 1537, erster Versuch) die Zahl 48.5% gefunden
wurde. 2) Ein Theil des aus dieser Ldsung wieder gewonnenen
Zuckers wurde mittelst gewdhnlicher Hefe iv Gihrung versetzt, welche
auf ganz normale Weise verlief, und aus 100 Theilen Zucker 45.26
Theile Kohlensiure lieferte. 3) Ein anderer Theil wurde der Einwirkung
frisch bereiteter Fehling’scher Lésung unterworfen, wobei die néthi-
gen Vorsichtsmaassregeln, betreffend Concentration, Temperatur u. s, w.,
selbstverstindlich auf das Genaueste beobachtet wurden; obne auf das
Ergebniss der einzelnen Versuche eingehen zu wollen, bemerke ich
nur, dass das (gewichtsanalytisch) gefundene Reductionsverhiltniss
mit dem allgemein Angenommenen vollkommen {bereinstimmte, wie
dies auch Tollens bei seinen Versuchen mit reiner Glycose beob-
achtete.

Es scheint mir hiernach zur Geniige bewiesen, dass die bei der
Spaltung des Populins entstehende Zuckerart Glycose ist; es stimmt
dies auch @berein mit der Untersuchung Schmidt’s (Ann. Chem.
Pharm. 119, 92), welche Traubenzucker als Spaltungsprodukt des
Salicins erwies, als dessen Benzoylverbindung ja das Populin zu Le-
trachten ist.

Zuckerfabrik Nagy-Surany (Upgarn).

422, Edmund O. von Lippmann: Useber das Vorkommen von
Tricarballylsidure und Aconitsiure im Riibensaft.
(Eingegangen am 13. August.)

Vor einiger Zeit (diese Berichte XI, 707) habe ich mir erlaubt,
der Gesellschaft eine Mittheilung vorzulegen, deren Gegenstand das
Vorkommen der bis dahin nur synthetisch erhaltenen Tricarballylsiure
im Riibensafte war; ich fand das Kalksalz derselben in einem Nieder-
schlage der Robert’schen Verdampfapparate, nach einer Periode, in
welcher eine noch ziemlich unreife Riibe verarbeitet wurde, die auch
durch lingeres Lagern bei starker Sommerhitze sehr gelitten hatte. Es
musste damals unentschieden bleiben, ob die Sidure bereits in der
Riibe selbst enthalten sei, oder etwa als Umwandluugsprodukt anderer
Siuren betrachtet werden miisse.

Ich war daber bestrebt, theils durch Analyse zahlreicher solcher
aus verschiedenen Fabriken stammenden Niederschliige, theils durch
Untersuchung des Riibensaftes withrend der Vegetationszeit, Material
zur Ldsung dieser Frage zu sammeln. Was die frische Riibe betrifft,
80 habe ich in dieser niemals Tricarballylsdure finden kdnnen; zur
Extraction derselben beniitzte ich hierbei den von Scheibler be-
schriebenen Apparat zur Zuckerbestimmung in der Riibe. Es verdient



