_1oor

Diese Erfahrungen diirfien schon fiir den Nachweis geniigen, dass
die in der Kartoffelpflanze zu gewissen Zeiten sich anhiiufenden Nitrate
nicht das Product eines an die Vegetation als solche gekniipften
Processes vorstellen, sondern dass die Bedingungen ihres Auftretens
ausserhalb der Pflanze gesucht werden miissen. Ob es dazu bereits
fertiger Salpetersiure in allen Fillen Ludarf, oder ob unsere Pflanze
auch anderweitige Stickstoffnahrung unter Umstdnden zu Nitraten erst
umbildet, wird durch meine vorlidufize Beobachtung noch nicht sicher
entschieden; festgestellt erscheint nur. dass die counstituirende Korper-
substanz nicht das Material dafiir bergiebt.

213. Edmund O. von Lippmann: Ueber ein neues Galactan
und einige Eigenschaften der Galactose.
(Eingegangen am 28, Marz; mitgetheilt in der Sitzung von Hrn. A. Pinner.)

Bereits mehrfach ist in Zuckerfabriken, und zwar besonders bei
Beginn der Campagne, die auffallende Beobachtung gemacht worden, dass
beim Aussiissen des Kalkschlammes in den Filterpressen die Polarisation
der Aussiisswisser gegen Ende der Operation wieder erheblich zunimmt,
und zwar in solchem Grade, dass dieselbe unmdéglich allein darch
Zucker bedingt sein kann. So z. B. giebt Rietschel in der »Deutschen
Zuckerindustrie« 1585, S. 1440 an, dass, nach fast vélliger Verdringung
des Zuckersaftes. die scheinbare Reinheit der Absiisser bis auf 1138
gestiegen sei, so dass offenbar ein fremder, weit héher als Rohrzucker
polarisirender Kérper zugegen sein miisse; Rietschel suchte diesen
Stoff auch zu isoliren und erwihnt, dass es ihm gelungen sei, durch
Fillung mit Alkohol eine stark recht-drehende Gummiart zu gewiunnen,
die er jedoch nicht rein dargestellt und auch iberhaupt nicht weiter
untersucht zu haben scheint.

Auch ich habe mich schon vor lingerer Zeit mit der genannten
Frscheinung beschiftigt und die Vermuthung gewonnen, duass es sich
hier wahrscheinlich um einen gummiartigen Stoft handle, der, dhnlich
wie wir dieses aus Scheibler’s Untersuchungen iiber Arabinsdure
und Dextran nnd aus meiner Arbeit iiber Livulan wissen, durch ldngere
Beriihrung mit heissen alkalischen Flissigkeiten aus dem unléslichen
wieder in den loslichen Zustand ibergeht. Das andauernde Aussiissen
des Kalkschlammes giebt hierzu reichlich Gelegenheit, und es war
daher, falls die Voraussetzung zu Recht bestand. zu erwarten, dass
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der gesuchte Kdrper mit Hilfe der vorziiglichen, von Scheibler an-
gegebenen Vorschriften unschwer aus der Losung zu isoliren sein
werde.

Den diesbeziiglichen Versuchen wurde durch einen Zufall wesent-
lich Vorschub geleistet; als niimlich eine gréssere Menge der mittels
Kohlensiure und Oxalsiure entkalkten und stark eingedickten Flissig-
keit ungefihr zwei Monate stehen geblieben war, hatte sich in der-
selben ein dicker, schleimiger Niederschlag ausgeschieden, welcher zih
an den Wandungen des Gefiisses haftete, losgelost formlose, gelatinése
Klumpen bildete und in seinem Aeusseren von Dextran oder Liévulan
gar nicht zu unterscheiden war. Da indessen einige Vorversuche
zeigten, dass der Korper mit keinen dieser beiden Stoffe identisch sei,
indem er sich stark rechtsdrehend erwies, bei der Oxydation mit con-
centrirter Salpetersiure jedoch Schleimsdure gab!), so wurde zur
weiteren Reinigung desselben nach Scheibler’s Angaben geschritten,
die sich denn auch hier von eben so giinstigem Erfolge erwiesen, wie
ich dies beim Livulan gefunden hatte. Die Substanz, welche in der
Kilte in Wasser, Zuckerwasser und Alkohol ganz unlgslich war,
wurde durch Auskneten so lange gereinigt, bis die Waschwiisser farblos
abliefen, und sodann durch Kochen mit Kalkmilch geldst, die Flissig-
keit wurde unter Einleiten von Kohlensiure eingedampft, in einem
hohen Glascylinder absitzen gelassen, die klare Losung abgezogen,
eingedickt, nach dem Abkiihlen mit Salzsdure dbersittigt und mit viel
absolutem Alkohol unter stetem Umriihren gefillt; diese Operationen
wurden mehrmals wiederholt, der Gummi, der nunmehr als lichtgelbe,
in kaltem Wasser losliche Masse erhalten wurde, durch wiederholtes
fractionirtes Fillen mit absolutem Alkohol gereinigt, unter absolutem
Alkohol ausgeknetet und schliesslich lingere Zeit in kleinen Stiickchen
unter absolutem Alkohol stehen gelassen. Die nun véllig entwisserte
Substanz bildete eine fast weisse, sprode Masse von muschligem Bruch
und konnte durch lingeres Stehen iiber Schwefelsiure und in der
Wirme leicht vollig vom Alkohol befreit werden.

Der reine Korper ist eine weisse, amorphe Substanz, die im
wasserhaltigen Zustande (aus wiisseriger Lésung mit Alkohol gefillt)
sich in kaltem und heissem Wasser sehr leicht 16st, wasserfrei jedoch
nur in heissem Wasser rasch, in kaltem jedoch nur sebr langsam und
unter allmilligem Aufquellen loslich ist; ein Gelatiniren der heissen
Lisung beim Erkalten tritt nicht ein, das Verhalten ist also dem des

1 Es ist sehr auffillig, dass das Lavulan bei der Inversion Lavulose,
bei der Oxydation mit Salpetersiure aber Schleimsiure giebt; durch Mangel
an Material, fir dessen willkarliche Darstellung es leider keine Methode giebt,
bin ich verhindert, diese Beobachtung weiter zu verfolgen resp. genauer zu
controlliren.



Dextrans und nicht dem des Livulans analog. In Alkohol ist der

Korper unldslich, seine Zusammensetzung entspricht der Formel
Cs H10Os:

Berechnet Gefunden
C 44.44 44.23 pCt.
H 6.17 6.37 »
) 49.39 49.40 »

Die wisserige Losung dreht die Polarisationsebene des Lichtes
sehr stark nach rechts, und zwar betriigt die Rotation in 10procentiger

100. .
Losung bei 209 C., nach der Formel ap = 10(:)-'3 berechnet, nicht

weniger als «p= -+ 2380, ist also mehr als dreimal so hoch, wie die
des Rohrzuckers. Der Korper reducirt Fehling’sche Losung nicht,
wird von Bleiessig nur aus concentrirter Losung gefillt, giebt bei der
Oxydation mit Salpetersiure nur Schleimsiure, (wieviel wurde leider
zu bestimmen versiumt) und geht bei der Inversion mit verdiinnter
Schwefelsiure vollstindig und ausschliesslich in Galactose iiber,
weshalb ich fiir denselben den Namen y-Galactan in Vorschlag
bringe.

Die Substanz schliesst sich hiermit der Reihe jener an, die als
Galactose-liefernd, in jiingster Zeit mehrfach im Pflanzenreiche nach-
gewiesen worden sind, ohne jedoch mit einer derselben identisch zu
sein; dieselben sind, neben dem noch nicht isolirten Bestandtheil ge-
wisser kiiuflicher Gummisortenl), das a-Galactan von Miintz?)
(o == + 84.6°), das 3-Galactan von Steiger3) (up =+ 148.70), das
Laktosin von Meyer?) (ap == + 211.7%, das Paragalactan von
Schulze und Steiger’) der Gummi des Caragheenmooses von
Hidicke, Bauer und Tollens®) und der Gummi aus Agar-Agar
vop Bauer?); vermatlich sind iibrigens derartige Stoffe, welche doch
die Quelle der Galactose des Milchzuckers sein miissen, noch viel
weiter verbreitet, als bisher bekannt ist, worauf auch eine neuerliche
Bemerkung von Miintz®) za deuten scheint.

Der durch Inversion des Galactans erhaltene, stark eingedickte
Syrup war nach mehrmonatlichem Stehen zu einer festen Krystallmasse
erstarrt; durch Umkrystallisiren wurde eine vollig reine Zuckerart er-
balten, welche sich in jeder Beziehung als identisch mit Galactose

) Diese Berichte XIII, 2304; XV, 34.

%) Compt. rend. 94, 433.

3) Diese Berichte XIX, 827.

4) Diese Berichte XVII, 685.

%) Diese Berichte XX, 290.

%) Zeitschrift far Rabenzuckerindustrie 37, 24.
) Journ. far prakt. Chem., II, 80, 367.

%) Compt. rend. 102, (24.
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erwies. Der Schmelzpunkt lag zwischen 166 und 168° das Drehungs-
vermdgen betrug in 10procentiger Losung, meiner fritheren Angabe
genau entsprechend, @ y = —+ 81.5% und die Oxydation mit coneentrirter
Salpetersiiure, genau pach der Vorschrift von Tollens und Kent,
ergab 77.0 pCt. reine Schleimsiure vom Schmelzpunkt 212°. Behufs
weiterer ldentificirang hatte Herr Professor Dr. Tollens die Giite,
die Phenylbydrazinverbindung darzustellen und mit einem Priparat
aus reiner Galactose (aus Milchzucker) zu vergleichen, wofiir ich nicht
verfehle, auch an dieser Stelle meinen besten Dank zu sagen. Ueber
den Ausfall des Versuches, zu welchem Galactose meiner zweiten
Krystallisation diente, schreibt mir Professor Tollens:

»Es wurden gleichzeitig 0.5 g Ihres Productes und 0.5 g Galactose
aus Milehzucker mit je 1g salzsaurem Phenylhydrazin, 1.5 g essig-
saurem Natron und 10 cem Wasser am Wasserbade im Probirrhrehen
erhitzt und nach 16 resp. 10 Minuten Beginn von Flockenbildung
bemerkt; das Erhitzen wurde ca. 1 Stunde fortgesetzt und die pun be-
trichtlichen Niederschlige am’ folgenden Morgen abfiltrirt und gut ge-
waschen. Thr Product hatte einen weniger krystallinichen Niederschlag
‘von 0.35 g (trocken), das Meinige einen viel schéner krystallinischen
von 0.38 g geliefert; die Hauptmengen derselben wurden in der Wirme
mit Alkohol gelst, mit Wasser bis zur Triibung versetzt, nach dem
Ausfallen abfiltrirt und gewaschen. Die so einmal umkrystallisirten
Priiparate zeigten den oben erwihnten Unterschied in ihrem Aeusseren
in erhohtem Maasse; zur Schmelzpunktbestimmung wurde noch ein
drittes vor ca. 1!'/3 Jahren hergestelltes Phenylgalactosazon herange-
zogen und gefunden: Erste Fillung Thres Priparates 179—1800, meines
Neueren 183—184°, meines Aelteren 179—180°; ferner nach einmaliger
Umkrystallisation bei Ihrem Priiparat 182—1839, bei meinem Neueren
184—186° Vor dem Schmelzen, und zwar 3—5° piedriger, fand stets
Sintern statt; die Gasentwicklung war bei Threm Priparate sehr stark,
bei meinem weit geringer; da die Art und Schnelligkeit des Erhitzens
von Einfluss auf die Hohe des Resultates ist, wird eine ganz
genaue Uebereinstimmung mit anderen Angaben nicht zu erzielen
gein. Der Schmelzpunkt stimmt ibrigens sehr gut mit der Angabe
Fischer’s (182%), weniger mit der Scheibler’s?) (170%.«

In meiner friilberen Arbeit iiber die Nicht-Identitit der Arabinose
und Galactose batte ich angegeben, dass Letztere mit Leichtigkeit und
"vollstindig der Gihrung mit Hefe unterliegt und dabei 47.8 pCt. Al-
kohol und 46.8 pCt. Kohlensiure liefert (also etwa ebensoviel wie
Glycose oder Invertzucker), wihrend erstere von Hefe unter keiner
Bedingung in Gébrung versetzt werden konnte., Seither wurde ich auf

5y Koch (Russ. Pharm. Zeit. 25, 619) fand kiirzlich den Schmelz-
punkt 1729,
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eine, friher leider vollstindig von mir Gbersehene und deshalb auch
in meinem Buche sDie Zuckerarten und ihre Derivate« nicht aufge-
fiihrte Angabe Kiliani’s aufmerksam?!), nach welcher die Galactose
nicht gihrungsfihig sein soll; bestiitigt wird dieselbe durch Koch?3),
welchem es gleichfalls nicht gelang, in Galactoselésungen Gi#hrung zu
erregen, und welcher deshalb mein friiheres Resultat durch einen Rest-
gehalt des Praparates an Glycose zu erkliren sucht, der sich allerdings
mit den sonstigen Eigenschaften desselben (Rotation, Schmelzpunkt)
nicht leicht vereinbaren lisst.

Der Widerspruch meiner Beobachtung mit der eines so bewéhrten,
und speciell um die Chemie der Zuckerarten so verdienten Forschers
wie Kiliani erschien mir sehr auffallend; beim Studium der ein-
schligigen Literatur fand ich iiberdiess, dass derselbe nicht vereinzelt
dasteht. Schon Dubrunfaunt, der die Inversion des Milchzuckers
zuerst niher untersuchte, giebt an, dass neben Glycose ein rechts-
drehender, bei der Oxydation Schleimsiure liefernder Zucker entstehe,
den er iibrigens nicht krystallisirt erhielt und nicht gihrungsfihig
fand; Pasteur zeigte sodann, dass dieser Zucker krystallisirbar sei,
in reinem Zustande die Drehung 83.22° und die Birotation 139.66°
zeige und, entgegen Dubrunfaut’s Behauptung, gihrungsfihig sei;
Fudakowsky, welcher den Zucker gleichfalls in sechsseitigen Tafeln
krystallisirt erhielt, erkldrt denselben sogar fir leichter gibrungsfihig
als Glycose. Es ist ferner zu erwihnen, dass Tollens und seine
Schiiller die Raffinose, die doch mindestens !/3 Galactose enthilt, ob
vorher invertirt oder nicht, stets vollstindig vergihrbar fanden und
diesen Nachweis mit besonderer Aufmerksamkeit fiihrten, um nach
dem gihrungsunfihigen Eukalyn Berthelot’s zu fahnden, da damals
Berthelot’s Entdeckung, dass seine Melitose durch Zusammen-
krystallisiren von Eukalyn und Raffinose entstehe, noch nicht bekannt
war, und Raffinose mit Melitose identisch schien; endlich hatte ich
schon friher die Wahrnehmung gemacht, dass Milchzacker (iiber dessen
Gihrungsfihigkeit sich in der Literatur gleichfalls die widersprechendsten
Angaben finden) vollstindig vergohren werden kann und der Versuch,
durch Weggiihren der Glycose die Galactose iibrig zu behalten und
so eine bequeme Darstellungsweise derselben zu gewinnen, keinen
Erfolg gewiihrt.

Unter diesen Umstinden schien es mir nicht geniigend, meine
Angaben blos durch die nochmalige Bestitigung meinerseits zu stiitzen,
vielmehr veranlasste ich auch Versuche von anderer Seite, deren Aus-
fall beweist, wie sehr des weiteren Studiums bediirftig die ganze
Klagse der Giihrungsvorgéinge noch erscheint.

1) Diese Berichte XIII, 2305.
?) Koch (Russ. Pharm. Zeit. 25, 619) fand kiirzlich den Schmelzpunkt 1729.



. Zuniichst batte Herr Dr, Herzfeld die Giite, eine Probe vorzn-
nehmen, und schreibt mir hieriiber: »0.15 g Substanz wurden in fiinf-
procentiger Losung mit 30—40 cem Wasser und 0.1 g reiner Hefe
(sacharomyces cerevisis) bis 20° stehen gelassen, in einem Kolbchen,
vor welches eine Flasche mit ctwas Barytwasser zur Controlle der
Gasentwickelung gelegt wurde. Nach 24 Stunden war keine Gihrung
eingetreten, die Hefenmenge wurde pun vermebrt und allmihlich auf
2 g gebracht, trotzdem war aber nach weiteren 48 Stunden keine Spur
der Substanz vergohren; am folgenden Tage wurden 2 g Rohrzucker
und so viel Wasser zugesetzt, dass die Losung fiinfprocentig blieb.
Es trat nach 2 Stunden Giahrung ein und der Rohrzucker vergohr
anscheinend vollstindig, die Losung aber zeigte noch am dritten Tage
ein starkes Reductionsvermdgen gegen Fehling’sche Lisung, so dass
angenommen werden muss, die Galactose sei auch mit Rohrzucker-
16sung nicht in Giébrung zu bringen gewesen. Das angewandte Wasser
war gewdhnliches Wasserleitungswasser, mit einer Spur Asparagin und
Kaliumphosphat versetzt.« Auf Veranlassung des Herrn Dr. Herz-
feld bat ich bierauf auch Herrn Dr. Hayduck, einen Versuch zu
machen, und bin ich demselben fiir nachfolgende Mittheilung zu bestem
Danke verpflichtet: »2.340 g Galactose wurde in Wasser gelst in
einem Gesammtvelum von 50 cem und in eiper geeigneten Flasche
mit Schwefelsiureverschluss, nach Zusatz von lg reiner, frischer
Getreidepresshefe bei 30° C. zur Géhrung angestellt; nach 24 Stunden
war kein Gewichtsverlust durch Kohlensidureentwickelung eingetreten,
die Substanz erwies sich algo als nicht gihrungsfihig.«

Diesen Versuchen, die abermals in Widerspruch mit den meinigen
standen, gegeniiber, ist nun zu erwilinen, dass die letzteren mit ge-
wohnlicher Lagerbierhefe aus einer Brauerei, und nicht mit reiner
geziichteter Hefe angestellt waren; es wiire nun denkbar, dass letztere
entweder durch die Methode der Ziichtung geschwicht worden sei
und deshalb nur mehr den so leicht vergiihrbaren Rohr- resp. Invert-
zucker anzugreifen vermichte, oder dass nur eine bestimmte in der
kiuflichen Hefe enthaltene Hefenspecies die Galactose vergiihren kdnne,
oder endlich, dass die Nihrlosung und die sonstigen dusseren Bedin-
gungen vou besonderer nicht stets zu treffender Beschaffenheit sein
miissten. Es muss weiteren Untersuchungen iiberlassen bleiben, auf-
zukldren, welche dieser Ursachen, oder ob mehrere derselben maass-
gebend sind und in welcher Weise das Misslingen der angefiihrten
Versuche zu deuten ist. Dass nidmlich meine Angabe iiber die
Gihrungsfihigkeit der Galactose richtig ist, wird durch folgende ge-
fillige Privatmittheilung des Herrn Professor Tollens bestitigt.
Derselbe schreibt mir, dass er mit Versuchen iber Gihrung ver-
schiedener Zuckerarten beschiiftigt ist, deren Abschluss noch aussteht
und welche bei 10—17° C.; und im Uebrigen genau unter den, fiir die



1007

Versuche mit Raffinose (Ann, Chem. Pharm: 232, 202) angewandten
Bedingungen angestellt wurden. Mit gewdhnlicher guter Lagerbierhefe
und unter Zusatz von Hefenabkochung als Niahrlésung hat nun Ga-
lactose, wenn auch langsamer als Rohrzucker, doch anniihernd dieselbe
Vergihrung gezeigt und anniliernd eben so viel Kohlensiure geliefert
wie dieser; aber auch Arabinose hat, obzwar viel langsamer, zu géihren
begonnen und nicht unbedeutende Mengen Kohlensiiure entwickelt.
Insofern also positive Resultate iiberhaupt erreichbar und von ver-
schiedenen Seiten (Pasteur, Fudakowsky, Tollens) gleichfalls un-
zweifelhaft constatirt sind, glaube ich daher, dass Galactose unbedingt
als gihrungsfihig zu bezeichnen ist; die niheren Bedingungen der Gih-
rungsfihigkeit zu ermitteln, muss allerdings ferneren Forschungen
vorbehalten bleiben, und aus den so verschiedenen Angaben iiber die
Gihrung der Galactose und des Milchzuckers, ebenso auch wie aus
der Gihrfahigkeit der Arabinose (welche wiederum Scheibler und
auch ich nicht constatiren konnten) geht hervor, dass dieselben
vielleicht nicht ganz so einfach sind. als gewdhnlich angenommen
wird; Herr Professor Tollens ist iibrigens mit diesbeziiglichen Unter-
suchungen, wie oben angefiihrt, bereits beschiftigt.

Betreffs des Galactans sei noch bemerkt, dass dasselbe mdglicher-
weise mit einer jener Substanzen identisch ist, die beim Extrahiren
von Riibenschnitzeln nach Scheibler’s Verfahren im Riibenmarke
zuriickbleiben und durch Ausziehen mit Wasser aus demselben isolirt
werden konnen; sowoil Scheibler!) als Tollens?) haben das Vor-
handensein dieser Stoffe walirgenommen und sie rein darzustellen
gesucht, auch giebt Scheibler ausdriicklich an, dass die Rotation
eines solchen gummiartigen Korpers iiber + 200° betragen habe,
wiihrend Tollens denselben als rechtsdrehend und bei der Inversion
eine nicht ndher bestimmbare Zuckerart gebend beschreibt. Hierzu
kommt noch, dass ich aus einer kleinen Menge solchen Gummis, die
ich bereits vor lingerer Zeit durch Dr. Schulz erhielt, bei der Oxy-
dation Schleimsiiure darstellen konnte, deren Entstehung wohl jeden-
falls aof eine der Galactose nahe stehende Muttersubstanz deuten
diirfte.

Da ich aus ca. 300 Litern diinnem Aussisswasser etwa 30 g reine
Substanz erhielt, so kann deren urspriingliche Menge nicht ganz un-
bedeutend gewesen sein, und ist es klar, dass die Anwesenheit eines
solchen Stoffes die Ergebnisse der Wasser-Polarisation unter Um-
stinden vollig werthlos machen kann, wie dies auch der eingangs an-
gefiihrte Reinheitsquotient von 118 beweist; auch die Bestimmung der

) Neue Zeitschrift fir Zuckerindustrie 3, 341.
2) Zeitschrift fir Zuckerindustrie 80, 513; 35, 481.
Berichte d. D, chem. Gesellschaft. Jahrg. XX, 62
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Raffinose nach Creydt’s Schleimsiure-Methode in Melassen und der-
gleichen Producten wiirde durch einen grisseren Gehalt derselben an
y-Galactan ungenau werden. Jedenfalls aber ist die Existenz dieses
Kaorpers in der Riibe ein neuer Beweis dafiir, dass nur die Alkohol-
Extraction, eventuell die Sickel’sche Alkohol-Polarisation, irgend
verlissliche Anhaltspunkte iiber den Zuckergehalt derselben zu er-
theilen vermag.

214. Johannes Wislicenus: Ueber Chlorderivate der
Krotonsiuren.

(Eingegangen am 28. Marz: mitgetheilt in der Sitzung von Herrn A. Pinner.)

Im letzten Hefte des Journals fiir praktische Chemie (Bd. 35, 257)
berichten A. Michael und G. M. Browne unter dem Titel: »Ueber
Alloisomerie in der Krotonsiurereihe«, dass es ihnen gelungen sei,
durch Addition von Bromwasserstoff an die Tetrolsdure die wirkliche
f-Chlorkrotonsiiure darzustellen. Die frilher dafiir gehaltene Séure
vou 90—9290 Schmelzp. wird damit zur »alloisomeren« e-Bromkroton-
siure. Die entsprechende »Allo-8-Bromkrotonsiure« konnten sie bis
dahin nicht erhalten; sie hoffen indess, die noch fehlende Allo-a-Chlor-
krotonsdure durch Einwirkung von Alkalien auf a-8-Dichlorbuttersiiure
zu gewinnen und behalten sich den betreffenden Versuch vor.

Geleitet durch bestimmte theoretische Ansichten liber die rdumn-
liche Lagerung der Atome in organischen Molekiilen, welche als
niichstes Heft der Abhandlungen der konigl. sichs. Gesellschaft der
Wissenschaften in Kiirze erscheinen werden, habe ich diese vierte
Chlorkrotonsiure bereits vor einigen Monaten dargestellt und er-
laube mir in Kiirze Folgendes dariiber mitzutheilen:

Wird in eine Schwefelkohlenstofflsung der festen Krotonsiure
ein kriftiger Chlorstrom eingeleitet, so findet unter merkbarer Wirme-
entwickelung die Bildung von e-8-Dichlorbuttersiiure statt. Nach dem
Verdunsten des Loésungsmittels hinterbleibt ein Krystallbrei, welcher
auf dem Saugfilter die feste «-f-Dichlorbuttersiure hinterldsst.
Die abfiltrirten Oele enthalten von derselben noch gewisse Mengen
in Losung, scheinen aber hauptsiichlich aus der geometrisch isomeren
und einer zweiten fliissigen Verbindung zu bestehen. Durch wieder-
holtes Umkrystallisiren aus wenig Aether, in welchem sie.ausserordent-
lich leicht loslich ist, und Abpressen wird die feste «-8-Dichlor-



