V08 1691, Vanilla snccharata bis 1693, Veratrinum

1691, Vanilla saccharata.

Vanllenzucker.

Fine feine Verreibung von 1 Th. Vanilla minutim concisa mil
9 Th. Saccharum, welche ein weisslichgraues Pulver darstellt (Germ. 1)
keine griberen Theile enthiilt und einen hichst lieblichen Geruch und
Geszchmack, keinen kratzenden Nacheeschmack, welcher auf Zusatz vou
Perubalsam oder Benzo# deuten kiinnte, besitzt.

Aufbewahrung: in gut verschlossenen Gefiss

1692. Vaselinum.
\-J'."' ! 111E.

Ein Weichparaffin von salbenartiger Beschaffenheit, welches au®

den Destillationsriickstinden der amerikanischen, galizischen und russischer
I‘:IW!EB;-' gewonnen \‘-i]'l'. }. =-'1'|i| l'i'|||' \.\L-l'||~l'l|‘!l|r‘ ?‘l]im"lt]lll'_f I|;IJ' vou
Kohlenwasserstoffen der Sumpfoasreihe, welche bei gewihnlicher Tempe-
ratur zum Theil fest, zum Theil fliissig sind, und annihernd oleicher

Brdile

Siedepunkt besitzen. Das V. ward zuerst aus dem amerikanischer

von der fIJ'IJ-.'-'f""f.r'lel';."-' r'”-'rfJH-J.w.-_-' in New-York I!,Ii';.fl“[t':.-.. Zur Ge-
\‘.'il'll.'lll!‘_; desselben werden die I']:‘.]i+'|';'|*-'“-'.'_'."'l Riickstiinde der Petroleum=
destillation in eisernen Kesseln an der Luft so lange erhitzt, bis dieselbep
vollkommen geruchlos
Schwefelsiinre und Ent

Eine geruch- und geschmacklose, neutral re

geworden sind, und alsdann durch Schiitteln mit

firben mit Thierkohle bei 507 geremmigt.

rende, salbenartige:
weissliche oder weisslichgelbe, nicht ranzig werdende Masse, welche ihre!

Unverinderlichkeit wegen als Ersatz des Schweinefettes bei der Herst [lun
von Salben Verwendung findet, aber nicht im Stande ist, erhebliche Menget
von wissrigen und weingeistigen Flilssigkeiten dauernd aufzunehmen, wit
die Fette. welchen man auf diese Weise die verschiedensten Substanzell
Salze und Extracte beimischen kann. Der Schmelzpunkt der amerikd”
nischen V. liegt bei 33—35°, der der viel consistenteren deutschen Y«
welche unter dem Namen Virvinia-Vaseline von der Firma Hennpeiscs

in Offenbach hergestellt wird, bei 41—429, wihrend die von J. Henn & G0
in Troppau aus galizischem Erddl dargestellte V. erst bei 45° schmilzb
g‘ii]l,"l'l I:lél-C HEH'I il':'-l'|1|- {Ill'\.'l.i1 il! r|l'!' \..I-G--]:I'_-l- 151 I.'.|-|||-|'||||J: iir ;|III"]-|'
kanische V. 0.860—0,875: filr deutsche V. 0,855—0.860;: fiir oster:
reichische V. 0,880,

Die gute Beschaffenheit der V. ergiebt sich durch Farbe, Homor
genitit, nentrale Reaction und die bei Nr. 1235 und 1236 aufpefithrter

| SR A
Priifungen.

1693. Veratrinum.
Veratrin.

Das zu etwa 2% 1m Sabadillsamen (von Schoenocaulon off1-
cinale Asa Gray) neben den noch nicht genau untersuchten Basen Saba~
dillin, Cevadillin und Sabatrin vorkommende Alkaloid. Zur Isolirung
deszelben wird der _'.L'I'|Ill]\.| rte Samen wiederholt mit Wasser :J':]‘*,‘.','I'l'(""lll:'
welchem 5% Schwefelsiure von 1,83 spec, Gew, zugesetzt zind, due
Kolaturen auf das Gewicht des in Arbeit genommenen Samens eingé”
dampft und nach dem Absetzen und Filtriren durch Ammoniak gefillt
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193, Veratrinum bis 1694, Vin medicata.

ll"'t' Niederschlag wird gesammelt, mi
das Wasser nicht mehr gefiirbt abliuft, get rocknet und mit A
gézogen, die Lisung verdunstet, der Riickstand In
und bei Siedhitze mit Ammoniak versetzt.
mit heissem Wasser gewaschen, get
und der Verdunstungsriickstand der

oelgst, aus welcher Lisung

dtherische

Auferelist
Wird wieder gesammelt,
mi Aether aunsgezogen,
J.“.:"“Illl'_'.' abermals in Salzsiure
Jetzt reines Veratrin fiallt.

Ein weisses,
;Lllg';_-_"lrl o

hitter schmec

lockeres, amorphes Pulver, welches an kochs
dass 1560 Th. der mit
kenden und rothes
Veratrin enthalten. Pieri

erzeugen (fremd:

diesem bere

al) 't\'l'ILi:'
scharf, aber nicht
]."'"'-’*:Illa bliuenden Lisung nur 1 Th.
In dieser Lisung nur leichte Tritbhung
Das V, ist in 4 Th. Spiritus und in 2
20 stark alkalisch reagirenden Flilssighkeiten
diinnter Salz- und Schwefelsiure sch unn]

duge erzeugh in den sauren wiissrigen \lll jsungen einen
Ue i,'.lli'.‘f-' I5slichen Niederschlag.
Schwefelsiure giebt das \',
nuten eine Lr.||-1u|| wl]-l-» mg. welche von oben |nf|..
Ungelbhe ]u.-m Cens % beim Erwirmen wird die i.n-‘lm:
» Fluorescenz kirschroth. Die Lisung des V. in
dunkelroth. Wiissrige

berschuss der

Mit conc.

gine llh. 1

Mi

OTi

sthwinden
von 1,13 |.r|.1 giech beim Erwirmen
Siure, welche man im Wasserbade concentrirt
falls it 1|]':l|',|l\'|-|] dunkelrother Farbe
ausgebreitete Schicht der gelben Losung in Schwefelsiure mit
incker, so fiirbt sie sich dann griin, zuletzt blau
Dich piner Stunde zu verbla

Das V. bewirkt heftige 1?"~fun-f der
m. so dass bel der Bi weehiifticung mit demselben die g1

IIZI_'_"]'|-:-||.

S5el0l.

geboten 1st.

Das officinelle und kiiufliche Veratrin
mng  von LWl |.||'||'_'-'!'.|I.-'Ii| '_'":'it'|,
dem krystallisirten, reinen, bel
L o |--| Cevadin und dem amorphen Verat
n em Zustande in Wasser l6sliche Veratridin in der !
1""' Asser =.1'|.|- ich. withrend dieses die Krys ||||~ wtion des Cew:
~ Maximale Einzelgabe: "."-'-NntlL:..H , Hung. 11,
Russ,. 0.010 Austr.. Belg., Dan., Norv., Rom., Buec.; maxin
gabe: 0.012 Russ., 0,020 Belg., Germ., Helv.. Hung. 11,
003 affenbar Druckfehler der \1|| ). Neerl., Rom.

Aufbewahrung: sehr vorsicht

besteht ans e

zusammengesetzten

Misc]
USH4aNO?

1694, Vina medicata.
_“ll'-‘l]‘|'i]]]-t'|:-= \i\-‘.'.ll'lt'.

Voo Wein ]Il'\';!'HiI'L|1I'
he 'n od Qubstanzen, welche
mit Spiritus versetzl gind. Sie werden wie Ih--_
namentlich mll'll.1H\|-1|--Ll|t||1a W
dieselbe Haltbarkeit, wie die Tincturen.

].1|||.-‘,- |1

enutaung
) {r 1
|.| Anis or anorcanischen
l-I1-|1; |

Feltet,
dung fande

hisweilen

n aber,
nicht

heissern Wasser gewa

Der Niederschlag

~:||]c'.~. \\-:lhﬁl'll

l,:u'Llt|11.<]|:1|li|'t' nur

Th., Chloroform, wenige
lglich. Die Libsur
bitter und scharf.

g unter

. nimmt das Alkaloid eben-

auf. — Bestreut ma

Nasenschleimhiiute und der

205" schmalze

4 : |1.
ridin. FEa

Ausziige oder L

Tincturen be-

Y9

schen, bis
ether aus-

S L ."H nre

rocknet und
itherischen
Ammoniak

iteten, ren

nsiiure dacf
Alkaloide).
r in Aether,
1@ren in ver-
Natron-

welssen, 1m

wch wenigen
ine prichtig
Vers=

Salzsiure

|J|l”‘ nor-

n die diinn

gepulvertem
und® beginnt

-Gaste Vor-
iner innigen
Alkaloiden,
nden Vera-
steres mac ht
[andelswaare
wdins hindert

0,006 Neerl.,
a:l!- 'l‘:l res-
0.080 Austr.

osung von

1 I.'--.x.-|'.-|.

eine Verwen-




G010 1695, Vinum.

Aufbewahrung: in gut verschlossenen

Flaschen, im Kalten und
Dunkeln; ev, liegend,

wenn leichter zum Verderben geneigt.

1695, Vinum,
1l"\.l';li.

Nach der Germ. deutsche und ausliindische Weine, Producte der
weinigen CGiihrung des Saftes der Weintrauben.
male fiir fichte und gefiilschte Weine sind nicht
ceutische '\'|11.-.'-|.lew finden:

Unterscheidungsmerk-
angegeben worden. Pharma-
weisser Wein (Vinum FENEerosum |J|-1111F
rother Wein (Vinum generosum rubrum), siidliche Weine. wie
z. B. Bherry (Vinum Xerense) und '\L.i aga [\':umu Malacenseh
Vinum alcoholicum der Graec.. U ngarweine, namentlich Tokayen
lJr_-1|_ |]|-| SO, l.-.i.i il ¢ {7 anfrrhl IIIJ ‘IJ“

Die Priifung *) der ren unti |'=i"'
genden Weine erstreckt sich n: mrmln h auf die Be stimmung der absolut
Menge gewisser Bestandtheile. wie J’ des
freien SHuren, des :qurm der

ausserordentlich hiufi iren Filschy

Alkohols, des L\lr wets,

0 ndtheile, des Zuckers
I Ermittelune des Verhiiltnisse § der Mengen ein
dieser Bestandtheile zu eina inder, sowié auf den Nachweis von fremden
Farbstoffen und Conservirungsmitteln, wie Salic ylsiure, schweflige Siure ett:
Von Wichtigkeit fiir die Ermitteling von Weinfiilschungen ist auch i
gewissen Fillen die Polarisation
Die Bestimmung des ]n- Gew.
1eters oder eines anderen, zuverlissigen Apparates, z. B. der Wesrpnal
..~|'||r.-h Wi bei 15° The Reg gelung der !4||-|.. ratur erfolgt durch FEimn-
stellen ‘ill kaltes Wasser. \\|1|||r ev. langsam zu erwiirmen ist. Ihe
Bestimmung des Alkohols bewirkt man mittelst des Vaporimeters
(Nr. 1508), oder durch die Destillation smethode. Von 100 cem Wein werdel
abdestillirt. Aus dem gpec. Gewicht des auf 100 cem mit Wasser'aul-
gefilllten Destillats ermittelt man mit Hiilfe der Henser'schen Ta hellen den
:'\llu-|||'|_:.t*]l-l|-.. Der Gehalt an Extract wird auf direktem Wege be-
stimmt: 50 cem Wein werden in einer Platinschale im Wasserbad:
l]:ll]l]:“ und der llliir']-\.ﬂ:ll:l.l 21 "illllllill
Von zuckerreichen Weinen
diinnung zu nehmen, so dass 1 bi

des Gerbstoffs und a

""'ll'f[ I‘|.| || 1 i.||_». i’ll-,}-,!f"'

4-i||_u"
im Wassertrockenschranke **) erhitz
INe geringere "l]-|.-,;i nach ents sprechender ‘w"

s héchstens 1,5 ¢ Extract zur Wi dgung ge-
langen. Die zur Be stimmung des Glyee |~'||~ dienende Methode berub!

im Princip darauf, alle tibrigen Bestandtheile des We: ines durch ihre Fliich-
tigkeit, durch ihre oder |i|1-i Kalkverbinduo: ren Unloslichkeit in W eingeist:
oder endlich durch thre TJ Il|ll~i|r|']\|. in einer Mis |'-'|||'_'.' von 1 Vol Wen-
geist und 1Y, Vol. Aether vom Glycerin zu trennen und
in mdglichst reinem Zustande in Substangz zu erhalten:

S0 |!;1_—: (x]yeern

Es werden 100 ccil
Wein in einer gerilumigen, nicht flachen Porzellanschale auf 10 cem ein
'l"”|"I etwas Quarzsand und Kalkmileh hbis zur alkalischen Reaction

L

g

zugesetzt und bis fast zur Trockne verdan pit. Der Riickstand wird mit
50 cem Alkohol von

56 Vol.-% auf dem Wasserbade autgekocht, ";“”_]:r'
der Riickstand mit kleinen Mengen desselben erhitzten Alkohols vollig

erse |||"-pH und der gesammte alkoholische Ay iszug im Wasserbade his zuf
zithflissigen Consistenz verdunstet. Der

—_—
" 1Lll rt. d
misslon von Spch
**} Ein K;
befindet, welche

Riickstand wird in 10 cem ahso”

2schliisse der im Reic
verstiindigen im HReichsan
ten mif '-Hulln Wandur

1 1
im lebhaften Steden

esundheitsamt zusammengetretenen Eoi”

r 1884, Nr. 154, :
n, in deren Zwischenranm sich Wasses
wrhalten wird
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1695. Vionum. 601

lutem Alkohol aufgenommen und In einem mit Glasstiipsel verschliess-
baren Cylinder mit 15 cem Aether durchgeschiittelt, Nach eingetre
Klirung wird die ev. filtrirte Fliissickeit in einem leichten, 1
stopfen  verschliessbaren Wigegl
"EJJ;e-nl:|1z1;|%"., bis der Ritckstand nicht mehr leicht fliesst, wi
¢ine Stunde im Wassertrockenschrank frocknet und nach dem Erkalten wigt.
H'l Siisswelnen, d. h. bei solchen Weinen, weleche mehr als 0.5 i Zucker
I 100 cem enthalten. fithrt man den Zucker zuvor in Zuckerkalk durch
Zusatz von Kalkmileh fiber. Man fiigt zu 50 ccem Wein in einem ge-
fiumigen Kolben etwas Sand und messerspitzenweise so viel gepulverten
Aetzkalk, bis der eigenthiimliche Zuckerkalkgeruch eine iitzende Beschaffen-
mnimmt. vollendet durch Erwiirmen auf dem Wasserbade die Bildung
t die breiiwe Masse in 100 cem Alkohel von
. hildenden Niederschlag absetzen, hltrirt und

chen II.iE \1'1':.|_':Il|'|| Wiinden \1|'|‘,-i|-||':;-_-.'

aul man nocn

heit
des Zuckerkalks und
L L] - e
46 ein. lisst den sit
wiischt den Riickstand mit Alkohol nach. Der beim Verdunsten des alk
holischen Filtrates bleibende Rulckstand wird nach dem oben b gchriebenen

0=

Verfahren weiter behandelt.

Die freien Siuren (Fesammimenge der sauer l'c:i_u'i.ln-lllln n Bestand-
20 com Wein mit i o-Norm.-Natron-
lange unter Benutzung mMSpapier
2ur Feststellung des Neutralisationspunktes hestimmt. Sie werden als
'--i”,;'”“-.. herechnet: 1 cem Vip-Norm.-Natronlauge "_,"“T-_- o

[hie fliicht :,:_"'n'-ll =iuren sind durch ||l-,—."=_||:-.li|-|: von ol ecm

theile) werden durch Titration von
der r|'i'|'|l‘.| lmethode mat I-III[-|i|!-'.5I-'|'- m Rea

nsaure,
in in einem lebhaften Wasserdampfstrome und Titration des mindestens
200 com betragenden Destillates mit i -Norm.-Natronlauge zu bestimmen
ind auf Fesi berechnen: 1 cem i -Norm.-Natronlauge -
0,006 g an nichtfliichtigen Siiuren zu
inre fiquivalente Menge Wein-
$hure von dem fiir die ,freien Siuren® el ndenen Werthe ab,

fung auf freie Weinsiure verset:

finre zu
Essigsiiure. Um den Gehalt
finden. zieht man die der gefundenen Fssigs

Zur qualitativen Prii
30 cemi Wein mit  gefilllem und feingepulvertem W einstein,
Wiederholt durch und filtrirt nach einer Stunde ab, setzt zur ki
=—3 Tropfen einer 20 1
den bei gleichbleibender
Lt ein Ii|-:.--1|.| erheblicher Niederschlag, so st freie Weinsiiure zugegen,
Welche durch den Zusatz von Kaliumacetat in Weinstein verwandelt ist,

qn Losung von Kaliumacetat und i

i.-]|-_||- ratur \i-'llll'l':. I;illii"n -il|| it:!|.|‘l‘.,;n,||| I‘lil"-‘.'l'

der sich sus der wesittioten Weinsteinlésung ausscheidet. Zur gquanti-

. ‘mmung des Weinsteins und der frelen Weinsiiure

Ativen Besti

Werden in #wei verschliessbaren (efissen je 20 cem Wein mit 200 cem
Aether- Alkohol gemischt, nachdem der einen Probe 3 Tropfen emer
worden. Die Mischungen werden

2 2 - qs i
=0%igen Kaliumacetatlisung zugesetsl
hei 0—10°" stehen ge

Juar k geschiittelt und 16—18 Stunden
'\.“"l' rachliige abfiltrirt, it Aether-Alkohol :_:|-\-\.':|--c'|~|-1|. dann jede in den
keebracht, in dem die Ausfitllung war. m Wasser
geltst und mit Yio-Norm.-Natronlauge titrirt. Der ben, in welchem
der Kalizusatz erfolgt war, enthiilt neben dem im Wein vorhandenen Wein-
stein noch die frei vorhanden gewesene W einsiiure in Form von Weinstein,
Ill-r'”":'*'i" Kolben den W emstein ohne die fr ie Wi imsiure. Die zur Titration
“Ues aus dem zuletzt genannten Kolben gewonnenen Weinsteins verbrauchte
"“'l.]”'liluu ngee wird auf Weinstein, die Differenz swischen dem Verbra o
‘eiden Versuchen auf Weinsiiure berechnet. 1l eem Yio-Norm.-Kalilauge

HIIH"‘:._u P Weinsiure und 00094 ¢ Weinstein. Der

issen, i

I\i||i:--|| zurild

Entapricht




G2 1695.

Vinuwm

empiohlene Zusatz von Kaliumacetat entsprach 0.2% Woeinsiure: der

Sicherheit wegen ist zu pritféen, ob nicht in l=|l-i1| Filtrat von der Gesammt-
weinsfiurebestfimmung durch weitere 2 Tropfen Kaliumacetat von neuem
ein Niederschlag entsteht.

Zum Nachweis von -‘:alfi-'j. lsiure, welche als Conservirun;
mittel dient, schiittelt man 100 cem Wein wiederholt im Scheidetrichter

mit Chloroform aus, verdunstet das Chloroform und priift mit stark
verdilnnter |':i.~l'|!-'|1|l|l'i||||"--i!|.:_f die wissrige Lisung des Verdunstungs-
rilckstandes. Zur annithernden gquantitativen Bestimmung der Salh-
cylsiiure genilgt es, den beim Verdunsten des Chloroforms bleibenden Riick-
stand aus Chloroform umzukrystallisiren und zu wiigen

Zur genauen quantitativen Bestimmune des Gerhstoffs,
welche wohl nur auvsnahmsweise erforderlich scheint. dient die durch
Neveaver modificirte Lewesraarn’sche Methode. Diese besteht im
Wesentlichen darin, dass man die Oxydirbarkeit des Gerbstoffs und Farb-
stoffts durch Kaliumpermang
wart von Indigo feststellt. Indigo und Gerbstoff werden durch K

1at m schwefelsaurer Lisung bei Gegen-

LI
permanganab leicht oxydirt und zwar ist bei gleichzeitiger Gegenwart heider

mit der letzten Spur Indigo (Verschwinden der blauen Farbe) auch die
(resammt

menge |].-- (erbstoffs oxvdirt: ['l'i'||-l man nun |]|-|| I'i|;|“|i'|||-||||'
verbrauch (Yeo-Norm.-Lisung) fir 20 cem Ind lésung (30 g teigformiger
[ndigocarmin zu 1 1) nach Zusatz verdiinnter Schwefelsiinre und dann fir

20 ¢cem Indigolésung mit 10 cem Gerbstofflésune (0,29 ige Tanninliisung):

<0 hat man in der Differenz den Wirkungswerth der Kaliumpermanganat-
lsung. Zur Grerbstoffbestimmung im Wein verdiimnt man 100 cem  des
z’.l!l'.:if;ilﬂ-l VoI 1!'\.-'::!'_-_'|'J'~I' Ir||'|['- iten und |,-|-| \‘.';[._»:.:' wieder aut |l;[- ur=
s]-.‘ii||:‘|i|'|=.r (Gewicht gebrachten Weines mit Wasser auf 11, versetzt mit lecm
verdiinnter Schwefelsiure und 20 eem Indigoldsung, worauf mit Kalium=
permanganatldsung bis zur Gelbfirbung titrict wird, Zur annfihernden
deurtheilune des Gerbstoffereh;
Uin=Norm.-Kalilisung die freien

es stumptt man in 10 com Wein mit

ab, fligt
] cem einer 40%sigen Natriumacetatlisung hinzu. um die Fruch
des Weines vollstindie zu bi

wen bis auf 0,5 g in 100 cem

suren

den und Essigsiiure in nicht zn grosser,

allen Fiillen ziemlich gleicher Menge zu erhalten, und setzt zuletzt tropfen-
weise unter YVermeidung eines Ueberschusses 10
hinzu: 1 Tropfen der Eisenchloridlésung
je 0,05% Gerbstoff.

nige Hisenchloridlisung
eur Ausfillune von

Von fremden Farbstoffen sind nur Theerfarbstoffe. nicht aber
auch andere organische Farbstoffe, mit gentigender Sicherheit zu erkennen.
Man macht nach Nessner und Barra 100 cem Wein mit 5 eem starkem
Ammoniak alkalisch und schiittelt mit 30 cem Aether kriiftig durch.
Nachdem Trennung der #therischen Schicht von dem Wein ..[.|g-.-1;-.~r-.-||
15k, iesst man 20 cem der ersteren, ohme zu filtriren. ab und dunstet in
I'iJII'IIJ |llll'.".l'”:III*I'FIE”G'}II"H I-ill—'i' e1nein \\'n'i.\.-'l'll ‘\\--H”I:jnl.-“ VO &el 1 o cm
her Temperatur ein. Zeigt der Wollfaden eine rosa
I'illlll'_'_'. =0 'I\'Il]‘ll l{l'l'l'li ]I]ll'!]*i‘lf-l{ l].'1|'1]| |-|||||1'i|1||-||'i;;|-]|.|-r| \\-"V'
gleich mit Fiiden von bekanntem Fuchsingehalt bestimmt. Das sogenannte
Siurefuchsin (Fuchsin 8.), rosanilinsulfonsaures Natrium, ist auf diesem
Wi nicht deutlich nachweishar. Solche Theerfarben. welche sich leichter
und vollstindiger aus saurer Losung durch Aether ausschittteln lassen.
werden sich durch deutliches Rothfiirben des Wollfadens mit der nich
ammoniakalischen, #therischen Lisung zu erkemnen geben.

Liinge bei gewihnli
rothe




Der Zucker wird der Fennxe’ Methode bestimmt
und auf Traubenzuclker berechnet. Stark gefiirbte Weine sind zuvor
au entfirben. da der Farbstoff ebenso wie der @Gerbstoff des Weines
Fehling'sche Losung ebenfalls reduciren. Als Entfirbungsmittel dient bei
1l"""i!l-l' mit niederem Zuckergehalt gereinigte Thierkohle; da diese aber
r 7 I,]‘_,] ein wewisses Absorptionsvermiger besitzt, welches relatiy
|, :f|||'|--'L|-|'|"';.L'ljll'|' die hetreffende Flilssigkeit, so kann

fir rlh 1\-1||||| Weine nicht verwandt werden. Bei solchen ist Blei-
-.-h.il_._- i|11l||1,1-4...|\,|| el anzuwenden, ."l:‘ﬂ riren, kohlensaures Na
Neiliberschusses hinzuzusetzen, w ieder zu filtriren,
unter Beriicksichtigung der efundenen Verdiinn
verwenden. D .\1- I'|||- le von Fenvixe wird
\'lnui] |I.||I"‘| :LI"fl'i\';L|‘.||I.
y uckers werden 200 cem
Wein mit 10— 15 Tropfen Salz auf !I'|-|I!I|". kochendem Wasser-
bade eine halbe Stunde lang erhitzt und in der '|"|"'I-~;'“L"'ii nach so aus-
s die /nu kerbestimmung wiederholt,

ngen ist der Rohrzud ker zu berechnen:

trium zur Entfernung des |
und das Filtr:
ziur Zuckerbestimmung zu
swockmissie in der von SOXHLEI
Zur Bestimmung etwa vorhai

4! ':lllm‘L- I [n\.':-l'.-xi.-ll des Hl':lll':—'.
Aus der Differenz beider Bestimmu
15 Theile Rohrzucker --"--'l||'|-r||--'|: 100 Theilen Tr

Zur Polarisation von ‘u'\'- lssWelnen wi
versetzl und der \Ite|| rschls

ubenzuck
Bl eem IE-.']"-l'lliI!'Il

mit 3 cem Bleiessig v 1.5 com
farblosen Filtrates setzt man 1.6 cem einel i von

triumearbonat, Bltrirt nochmals und pol: rigirt da Bei
Rothweinen werden OU cem Wain mit 6 cem Blelessig versetz
Und zu 33 cem des farblosen Filtrates 3 cem der "':"_:Llli'_',"ll'll. Natrium-=
carbonatlisung gegeben, nochmals filtrir und I"'"ii'-i'l-"d'i- Im ersten Falle
Verdlinnung von 10: 11, 1m zweiten eine solche von
gung finden muss. Kin Wein, welcher

o
B
1

erhilt man emne
10: 12, welcher Umstand Beriicksichtig
Weniger als U3 Wiy rechts dreht, 1st als kartoffelzuckerfrai zu be-
trachten und bedarf keiner weiteren optischen Pritfung. Sobald aber eine
irkere Rechtsdrehung als 0.5 Wiy beobachtet wird, so milssen die
r'::]1'||| i| 1\"\. ¢ |r SHULE W a-i~|.-'|pi||'| I'i-'.li'\'h .'\H\-l]:l-| ab-

Es werden zu diesem p"\'-u ke 210 cem Wein in einer

rechts Ii|'|']|_l'!':‘ll".| lli

geschieden werden.

Porzellanschale unter Zusatz von einigen Tropfen Kaliumacetatliisung zum

diinnen Svrup eingedamptt, nd zum Riickstande unter bestiir digem Um-=
1 ByTi] |

“l“l.l'i.‘ll_"l';“-I Fesetat. D \'U,'i'_'{ o klirte we Inge I=[|: Lisung
] '|iLl' 5 cem abdestillirt.  Den Hi kstand
durch starkes Umschiitteln mi it ]hl. r-
1rat 30 cem betri
tzt eme ]lr--||1|||-_;

anvergithrbaren

rilhren 200 cocm
wird filtrirt und der Weingel
Nimmt man in Wasser auf, i
kohle, filtrirt und wischt nut V‘l"rl"-\'“.'l'
Zelgt diese nur schwach gelblich gefirbte Fliissigkeit j
von mehr als -+ 0.5° Wmp, so enthialt der Wein d
“'--|I des Kkiuflichen Kartoffelzuckers (Amylin). Die Alkoholfallung
t eben beschriebenen Form ist auch auszufithren, wenn die anfing
liche Rechtsdrehung geringer alg 0.3 Wip ist, sobald bei der Prifung
auf’ Zucker mehr als 0.3 ¢ desselben in 100 com g funden wurden, weil
die durch das Amylin bewirkte Rechtedrehung dann durch den links
']Ia shenden Fucker verm nndert gein lkann. Der Zucker 1st dann zuvor durch
len Znsatz reiner Hefe zum Vergithren zu bringen. Hat man durch
ll. duction wvon Fru G ¢ Liisung erheblichen Gehalt an Zucker und

‘ ":4'|':'I|'f-' Linksdrehung beobachtet, so kann die Ver-

|II'~ Ih, l".-

dann \--5'];:||-r|:—~'|l'ii 510
[inksdrehung durch Rohrzucker oder lllil'u'l' Amvlin her-

|"|I|"'-1'I‘|:|I_t_" I'll r
\"i':“[t-l"||_l',-“ SE1TL. Zam \|-||1.'\,||~. des ]Lllll-"ll']'\"l" invertivt man dann
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50 cem Wein durch Erhitzen mit 5 cem verdilnnter Salzsiiure und polari-
sirt nochmals. Hat die Linksdrehung zugenommen, so ist Rohrzucker
nachgewiesen. In diesem Falle setzt man dem Weine reine Hefe 20
und polarisirt
dieselben, wie bei zuckerarmem Wein. Die an anderen genauen Appa-
raten beobachtete Drehung ist nach Laxporr auf Wild'sche Grade um-=
zurechnen:

nach beendigter Gihrung. Die Schlussfolgerungen sind nun

Wild L6048 ¢ Soleil
Soleil 0,217189° Wild
Wild = 2829005 ? Venteke-Soleil
Ventzke-Solei]l - D346015 Wild.

Zur Ermittelung eines etwaigen Zusatzes von Gummi ver-
setzb man 4 cem Wein mit 10 cem Spiritus von 96 Vol-%. Bei An-
wesenheit von Gummi wird die Mischung milchig tritbe und kliirt sich
auch nach

ielen Stunden nicht vollstindie. Der entstehende Niederschlag
haftet zum Thei
Zur 1 f|;|1|:|-r1 man den Wein zur Sy r‘1||ni|':-:;|- ein, zieht mit
Weingeist von 96 Vol.-% aus und liist den unlislichen Theil in Wassers
i

l Hn |!| I ‘I'\.ilJlltHII:t']l des Glases und |li||i4-‘: feste |\'|['r||'!-1]ll'5"

Syl s
iheren Pritfung

¢ Losung wversetzt man mit etwas Salzsiiure und erhitzt in einem

Kélbehen, das verkorkt und zugebunden wird, im Kochsalzbade zwei Stun-

den, macht dann alkalisch und bestimmt den Reductionswerth mit Fehling-
scher I-""-‘"-lii,!' unter B !-"|-||I|!It|_-.1' auf Dextrose, Bei reinen Weinen ?'||.:I.i-
man .'|1|!. I'r.x "|1‘| i»::- :\.I'i!ll' i."i_'_'- :I'i -'1}!|'|.'|il |||' |.‘.J_||||-|i.._r|,

;";Iil' ]:I'.‘-‘.'—|!I|,l||||'
niitzt man zweck

-|I'I' gt i(-l|||.']|:!|§i'_f|-:| |‘u-~.‘;;-_|: .]||||-i|.\ ne=

gl die Methode von Kivrpann, Man dampft em
angemessenes Quantum Wein im Kolbehen bei 100° im Trockenschranke
unter Zusatz von einigen r!'I'U]:i'l-n Schwefelsiiure ein, {ibergiesst den Biick-

stand ]Ilii twa 20 com 1'i!!|'.- (Gemisches yon | H| |';|I||'|.|.|fe-|' und 4 ]ll

cone. Schwefelsiure mit 4 Th. Phosphorsiiureanhydrid, erhitzt bis Farblosi
keit eingetreten ist, setzt einige K&rnchen Kaliumperm: nat zu um

lirt die erkaltete Masse mit Natronlauee. Das Destillat finoet man

Iil':"'\l
in verdiinnter Normal-Schwefelsiiure auf und titrirt die von dem erzeugten

Ammoniak nicht verbrauchte Siure mit Alkali zurtick.

Die Mineralstoffe werden in dem Extract von 50 cem Wein be-
stimmb.  Dieses wird scharf getrocknet und dann verbrannt. Findet un-
vollstiindige Verbrennung statt, so wird die kohlice Masse mit Wasser
mehrmals ausgezogen, der Riickstand fiir sich verbrannt, dann der wiissri
Auszug himzugell
“il' .""1| wel

und die Gesammtmenge der Asche schwach .
elsiiure ist in dem Wein direkt durch Zusatz von Barvum=
nitrat zu bestimmen. Handelt es sich darum zu ermitteln, ob ein gewisset
Procentgehalt von Sulfaten fiberschritten ist, so geschicht dieses zweck-
mi

nach Manry mittelst einer Chlorbaryvumlésune. von welchet

l cem 0,005 g S50° ader ber "u--":"u\r'lllilillf_{ von 10 cem Weiln ,|||||i'|||r-§||=]
lg Kaliumsulfat im 1 entspricht. Die Chlorbaryumlésung wird

durch Auflisen von 14 ¢ BaCl? - 2 H?0O unter Zusatz von 50 com S alz-
SAure vom spec. Gew, 1,10 zu 1 1 bereitet. Von dieser fiict man je
0,75, 1,0, 1.5 und 2.0 cem zu je 10 cem Wein, kocht auf, filtrirt und
hlorbaryum nicht mehr getriibt wird.
Die Phosphorsiure-Bestimmung wird in Wein mit nicht deutlich
alkalisch reagirender Asche in der Weise ausgefithrt, dass man den Wein
mit Natriumearbonat und Kaliumnitraf eindampft, den Rilckstand schwach

|||'IJ

] o | 1 ]
,» welches von den Filtraten durch (

m



ver
An-
\5-_.]!
hlag
‘||-'f'.'.

'_lllii
3=l
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glitht und mit Salpetersiiure aufnimmt. Die Losung wird mif Natronlauge

i:.]IJ_,EFE.I'-'I}_'_{'E und dann so viel |1:-.\|_*_','.=-:.:1ll'l' zugesebzt, dass der entstandene

“"l']-:i:'u- Ni .]u-:'«|'|:l;|1' wieder f_fl']ll.“-] ward. [Mese essi
nun zum Kochen erhitzt und unter Anwendung von Ferrocyankalium
0,005 g P*0% titrirt. Reagirt die

ZUr

aure Losung wird

mit essigsaurer Uranlisung (1 cem

Weinasche alkalisch, so kann die salpetersaure Lisung unmitts
|’||=:<|.]|u|'~':1u|'--—l‘n-~'.i|:u;'.-:|.-_-' verwendet werden.

Zur Bestimmung der Chloride wird der mit Natriumcarbonat iiber-

Sitticte Wein eingedamptt, der Rilckstand schwach geclitht und mit Wasser

i re angesiiverten und dann mit Mag-

versetzten Filtrat wird durch

erschipft. In dem mit Salpeter
nesipmhvdroxyd bis zur Undurchsichtigkeit
!!---.\:u-‘.'.|:|_-:“'~ill.]|-'TI'i"ll':t”-"\.*'llll:' unter Benutzung von Kaliumchromat als
Indicator der Gehalt an Chlor bestimmt. Um schweflige Siure, welchs

in den Wein durch das sogenannte Einbrennen der Fisser mit angeziin-
deten Schwefelfaden gelangt, zu bestimmen, werden 100 cem nach Zu-
satz yon Phosphorsiure m einem Kohlensiiurestrom abdestillirt. Das
Destillat wird in H cem t o-Norm.-Jodlésung anfgetangen, wodurch iiber-
destillirende schweflige Siure zu Schwefelsiiure oxydirt wird. Diese wird,
1, des Weines tiberdestillirt ist, nach dem Ansiiuern durch
Der Niederschlag (BaS0%) wird

1« 1
lgchdem etwa
Salzsiure mit Chlorbaryum :1'.|.='}_(|-|'5'|||E.

Zewaschen, getrocknet und gewogen

Bei der Beurtheilung ein
meisten Filllen nur darum, fostzustellen, ob seine mach den auscefithrien
vtischen Untersuchungen ermittelte Zusammensetzung derjenigen eines
E-,L-_l-u-._._,.ip_,._ ._.|.\1..i.r-il-]l1, ap dass er Naturwein semn k ann. Deashalb
héirt zur richtigen Beurtheilung eines Weines aus analytischen Daten die
- welche dem Weine

fiir die bel Naturweinen beobachteten ab-
normaler Weinbestandtheile, sowie fiir die

s Weines handelt es sich in den weitaus

eiren sind, mit der obers-

Kenntniss derjenigen Stoffe,
ten, resp. untersten Grenze
""Iull:|'|| ?\]L'Il‘,{':'h '_';'l'\\ih'-l.'!'

Schwankungen, denen das g genseitige Verhiiltniss verschiedener Wein-
bestandtheile zu einander unterhiegt.

Alkohol betrigt in den gewdhnlichen Durch-
in den Kabinetweinen 4 13, 1n Stidweinen 12 s

Der Gehalt an
schnittsweinen 8—11
169, Alkoholreiche Weine hesi
tructmengen, da viel Alkohol einen zuc
8t hei hohem Alkohol- und germgem Extractgehalt em Zusatz vongAlkohol
2m  fertigen Wein wahrseheinlich. Der Extractgehalt betrigt bei
deutschen und franzisischen Weinen durchschnittlich 1,7—2,3%; Weine
welche Extractmengen liefern, die unter 1,5% liegen, sind verdichtig, Ks
gieht aber auch Weine, welche einen erheblich grisseren Extractgehalt

zen auch verhiltnissmiissig grosse Fix-
kerreichen Most voraussetzt. Deshalb

besitzen. so z B. die Tokayerweine, spanische und _
welche oft 18—20% und mehr Extract enthalten. Von Wichtigkeit tir die

;_f|'i--|';|;.‘1l"||:' \\:‘.II

tniss der freien Diuren

Beurtheilung der Weine ist sodann das Verh
zum Extracte. [Trinkbare Weine enthalten zwischen 0,5—09% freie
S#iure. Enthilt ein Wein mehr als 0,9% Siure, so macht sich das Ge-
fiihl der Siure beim (Genuss unangenehm bemerkbar. Um nun aus sehr
sauren Mosten iiberhaupt trinkbare Weine zu bereiten, werden dieselben
Eallisirt, d. h. mit berechneten Mengen Zucker und Wasser versetzt,
wodurch die Menge der Siure im fertigen Weine vermindert, der Gehalt
an Alkohol erhoht, der ganze Wein verdiinnt wird. Ist diese Verdiinnung
y muss der Extractgehalt (Extractrest) nach

uun nicht zu weit getrieben, s {
mindestens 1,1 g in 100 ¢em, nach

""l|-;.'.1'_'.' der ,,I'_l{':||=Hillt'h[';:,_"'l.'l'l Siuren”
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der ,freien Siuren* mindestens 1 ¢ betragen., Ein geringerer Ex-
tractrest verriith 2zu orossen Zusatz von Wasser und Zucker zum Most
Was die Art der freien Siure anbelangt, so findet sich freie Weinsiiure

nur in sehr sauren oder aus unvollstindig gereiften Trauben hergestellten
Weinen in grisserer Menge; ihre Menge betrigt zwischen 0,1—0,2"%0,
jedoch nie mehr als s der Gesammtsiiure, oder Y der gesammten nicht
fltichtigen Siuren. Ein grisserer Gehalt wilrde Zusatz von Weinsiure
zu emem mit Zuckerlsung oder Wasser und Weingeist zu sehr gestreckten,
daher (ohne solchen Zusatz) an Siiuren zu armen Weine anzeizen, Das Ver-
hiiltniss von Glycerin zum Alkoholgehalt schwankt hei Natur-
mnen zwischen 100 Gew.-Th. Alkohol zu 7 his zu 14 Gew -'E'||_H|l'.:-|-|'é|'_ [m
Durchschnitt wird sich das Verhiiltniss 100:10 finden. Bei Weinen, welche
ein anderes Glycerinverhiiltniss zeigen, ist auf Zusatz von Alkohol. be-
ziehunosweise von “:.‘.l.'i']'l-ll zu schliessen. Fiir Siissweine sind die

Verhiiltnisse aber nicht immer massgebend, weill diese einerseits viel unver-
gohrenen Zucker enthalten, andererseits stets mit Alkohol verschnitten wer=
den. Gerbstoff findet sich um so mehr in dem Wein, e liinger der Most
wt den Trebern gewesen ist. Weissweine enthalten w ror Gerbstott
als Rothweine, Gute Weissweine enthalten kaum mehr als 0.01

Gerbstoff, Waeissweine mit grisserem Gehalt an Gerbstoff miissen ent=
~ir|'|'r|u-}ll| reich an Extract sein, Iin--gl'lll'rIH.-: mehr als die Minimalmenge von
| g Extractrest in 100 cem enthalten: extractarme und zugleich
stoffreiche Weine sind Treberweine oder Versehnitte von ecliten Weinen
mit Tresterweinen. Rothweine mit weniger als 0,05% Gerbstoff sind
des Verschnittes mit Weissweinen dringend verdiichtic

|__':l']-||_

solche mit mehr
als 0,10% Gerbstoff weisen auch einen grisgeren, mindestens aber 1.2 "¢

betragenden Extractgehalt auf., Echte Rothweine mit 0.2% und mehr

Gerbstoff und mit 0,5% Siure haben nach bisherieen Erfahrungen nicht
weniger als 2% Extractrest.

Beziiglich des Verhiiltnisses zwischen Extractgehalt und
Mineralbestandtheilen gilt als Regel, dass ein Wein, welcher er-
heblich mehr als 10% der Extractmenge an Mineralstoffen enthilt, ent-

sprechend mehr Extract enthalten muss. wie sonst als :\||-1|i||::L|-r:'.-|;;||1 an-
genommen wird. Hiufig kommen bei Naturweinen auf 1 Gewichtstheil
Mineralstoffe 10 Gewichtstheile Extract, Weine, welche weniger als 0,14 "y
Mineralsjoffe enthalten, sind zu beanstanden; desgl. solche, welche mehr
als 0,05 g Kochsalz in 100 ccm enthalten, da der Kochsalz-Gehalt nor-
maler Weine nur 0,003—0.010% betriigt. Durch ypsen oder durch
Ofteres Kinbrennen mit Schwefel sind solche Weine zu reich an Schwefel-
siiure geworden, welche mehr als 0,092 ¢ Schwefelsiiure, '-J|L|||'.-+-]|u-lll|
0,20 ¢ Kahumsulfat m 100 com enthalten, Der Phosphorsiiuregehalt
betriigt in gewdhnlichen Weinen zwischen 0,02 und 0,04%. meist Yo
der Mineralstoffe. Schweflige Séiure und Salicylsiiure sollen im Wein
nicht vorhanden sein. Ueber die Bedeutung der Polarisation. ev. in Ver-
bindung mit der Bestimmung des Gehaltes an Zucker zum Nachweis von
Sthrkezucker s. 8. 603.

Beztiglich der Medicinalweine hat die freie Vereinigung bayrischer
Vertreter der angewandten Chemie folgende Beschliisse gefasst: Der Ge-
halt an Schwefelsiiure darf nicht grisser sein, als 1 g Kaliumsulfat per
Liter entspricht; schweflige Siiure darf nicht anwesend sein: der Gehalt
an Zucker nnd ‘lwt'i]'l'_"l'l..éf 18t 1in lllt".‘.'!'!'lll.:s'|||'|1|'(-z|[e-2| auf den |':r|_|{[1|-f|t"|1
der Flaschen anzugehben.
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rinom oromaticum bis 1699, Vinum Coca

1696, Vinum aromaticum.
Aromatischer Wein,

Nach der Germ. 1 werden 2 Th. Species aromaticae mit o Th.
vulneraria spirituosa und 16 Th. Vinum generosum rubrum
o macerirt, dann ausgepresst und filtrirt,. Eine klare rothbraune

-'fn“l;-.

g 1]

keit, weleche wegen ihres verhiltnissmiissig geringen Alkoholgehaltes

sehy zgum Verderben neigt.

1697, Vinum camphoratum.
Campberwein.

1 Th. Campher wird in 1 Th. Spiritus geldst, und unter Um-
schiitteln nach und nach 3 Th. Gummischleim und 45 Th. Weisswein
zugesetzt (Germ.).

Kine weisslichtrilbe, sehr zur Kahm- und Schimmelbildung neigende
Flissigkeit, welche, da sich der Campher zum grossten Theil in weiss-
lichen Flocken an der Oberfliche abscheidet, vor der Dispensation umzu-

schiitteln 1st.
1698, Vinum Chinae.

Chinawein.

100 Th, Chinatinctur, 100 Th. Glycerin und 300 Th. Xeres-
Wwein (welchen MaBex durch wochenlanges Maceriren mat zerkleinerter
Hausenblase von Gerbsiiure zu hefreien 1'I|I|I|'lr".|]ti werden gemischt und
nach dreiwschentlichem Stehen filtrirt (Germ.).

Eine klare rothbraune, siisslich und bitter schmeckende Flissigkeit,
von welcher 100 Th. den spiritudisen Auszug von 4 Th. Chinarinde enthalten.
Nach Ligsrrion ist der Zusatz von [u'll'.'u-rir. durchans unzweckmiissig, da
derselbe die tonisirende Wirkung der Chinagerbsiiure, auf Grund derselben
der Chinawein namentlich benutzt wiirde. aufhebt. Unter Beriicksichtigung
dieser Ausstellung Liebreich’s hat Dierericr folgende Vorschriften ge-
geben: Vinum Chinae album: Cort. Chinae 200, Saccharum 70,
Mel dep. 500, Cognac 300, Vinum generosum alb. 4000 werden
_ noch 8 Tage unter Gfterem Umschittteln
in einen kithlen Raum von 10—12° zug Beftrderung von Ausscheidungen
gestellt und filtrirt. Vinum Chinae rubrum wird in derselben Waeiss
aus Cort. Chinae 200, Saccharum 75Y, Mel dep."500, Cognac 200

oand Vipum rubr. 4000 hereitet.

8 Tage bei 15° macerirt, dann

1699. Vinum Coca.
Vis de coca Gall., Cocaweln.
6 Th. Folin Coca werden mit .
97 Th. Vinum Malacense und 3 Th. Spiritus von 92° drei Tage

(Belg.), mit
100 Th. Vin de Grenache zehn Tage lang (Gall.)
macerirt, dann ansgepresst und filtrirt.



(O8] 1700. Vinum Colchici bis 1703, Vinum Opii

1700. Vinum Colchiei.

Zeitlosenwein.

I Th. grobgepulverte Zeitlosensamen werden mit 10 Th. Xeres-
wein 8 Tage macerirt, dann ausgepresst und filtrirt (Germ.).

Eine klare, gelbbraune, bitter schmeckende Flilssigkeit.

Maximale Kinzelgabe: 1,0 Austr., Hung. II, 1,5 Rom., 1,8 Russ.
2,0 Fenn., Germ., Helv., Neerl., 50 Tropfen Norv., 60 Tropfen Dan.:
maximale Tagesgabe: 8,0 Austt., Hung. II, 5.0 Rom., Russ., 6,0 Germ.,
Helv., Neerl.

Aufbewahrung: vorsichtig; im Dunkeln.

1071, Vinum Condurango.
Condurangowein.
1 Th, sehr fein geschnittene Condurangorinde wird mit 10 Th.
Xereswein 8 Tage macerirt, dann ausgepresst und filtrirt (D. Ph.C.).
Sei klar, von gelbrother Farbe und rieche, besonders beim Erwiirmen,
stark nach Condurangorinde (D. Ph.C.).

1702. Vinum Ipecacuanhae.
Brechwurzelwein.

1 Th. grobgepulverte Brechwurzel werde mit 10 Th. Xeres-
weln (welchen Ma
Hausenblase von Gerbsiure zu befreien empfiehlt) 8 Tage macerirt, dann
ausgepresst und filtrivt (Germ.).

Maximale Einzel- und '|';|u'l-hyl';|]rl-: 1,8 und 5,0 Russ.

]

pEN durch wochenlanges Maceriren mit zerkleinerter

Aufbewahrung: vorsichtig.

1703. Vinum Opii.

Vinum thebaicum Dan.. Suec.. Opiumwein.

Brit. Dan. Neerl, Norv. | Suee. I U.8
|
Opium pulveratum . 1 1 1 siceat,, 1 10
1 X | o |.:|'
Extractum Opii . . i — !
Caryophylli. . . .| 1 cont. - [1
Cortex Cinnamomi 1 Zeylon.| -t £ :!': :
0Tl | |
Sy | |
Yinum album fortins |
mit 20—25 Gew.-' '
Alkohol) . i a0 4 .!_.".
Yinum Hispanicum .° -- - i
P Malacense . —_ - 0 Ry g
s Xerense ; 10 : 10
Spiritus von 0909 . | |
3 Tage (i 5 Tage | 5 Tage | 7 Tage
maceriren, digeriren |ma rirén,maceriren. maceriren|maceriren
dann stark nus- pressen, | lann
filtriren pressen, filtriren | filtriren

On | | und mit
[Weinnach-
waschen,
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1704, Vinum Pepsini bis 1706. Zincam aceticum, (09

Maximale Einzelgabe: 0,6 Neerl., 1,5 Suec., 30 Tropfen Norv.,
b0 Tropfen Dan.: maximale Taresgabe 2,0 Neerl

Aufbewahrung: vorsichtig.

1704. Vinum Pepsini.

| t |-'~i||'|\""_"..

50 Th. Pepsin werden mt 30 Th. Glycerin und 50 Th. Wasser
I ginem dilnnen Brei verrieben, 1845 Th. Weisswein und & Th. Salz-
Siure hinzugefiigt, die Mischung 6 Tage unter Gfterem Umschiitteln bei
Seite eestellt und filtrirt (Germ.).

Eine klare gelbliche Flissigkeit, von welcher 100 Th. 2,5 Th. Pepsin
enthalten. Der Werth des P. ist durch seine Verdauungskraft bedingt
Welche wie bei Nr. 1247 mit einer Menge von 4 g P. zu bestimmen ist.

1705, Vinum stibiatum.
Brechwein.

|:|1 l,u":,x"]l]g_[ YOI ] r]‘II. i;l'l'l'll'l\"I'.1=|"EI. i‘.l 250 '1‘il. .\:I'I'-'-\‘.'U]'n
II'I"I'!H.Il.
Eine klare |||'; ungelbe Fliissigkeit. 100 Th. derselben geben durch Fillong
]“i" \\.|||“, l.l, [a»llhlll”, _".,:.,n‘.\. ‘|I|| |i|l|] -]ll'lll'l-'-LI'I"'II ”'_]:'-i ”l‘ll. ..'"'l'|1\\|'tl']—
intimon.

Aufbewahrung: vorsichtig.

1706, Zincum aceticum.
Essigsaures Zink.
In(CtH0%)? 4 2H*0 = 219 oder Zn0, CrH303 2H(OD = 109.5.
40.5 51 18
Verdinnte Essigsiure wird gelinde erwiirmt und mt Zinkoxyd
Besittiot, die erhaltene Liisung helss filtrirt und zur Krystallisation bei
Seite gestellt. Die ausgeschiedenen Krystalle werden auf emem Trichter
Zesammelt und bei gewishnlicher Temperatur zwischen Fliesspapier ge-
trocknet. \,i_ der Mutterlauge kinnen durch vorsichtiges Kindampten
8l miissice r Temperatur des Wasserbades we itere Krystallisationen erhalten

Werden -1,::.||;l| man aber bis zur Bildung eines }'\l\m Ulhiutchens ein,
%0 krystallisirt das Salz nur mit 1 H?0. .\'::.4 h anderen Angaben (z. B.
auch der Austr.. Gall., Hung. IT, U. S.) enthiilt das normale Salz 3 Mol. Wasser.
s Weisse glinzende Blittchen oder auch gut ausgrehildete sechsseitige
I=lI'e-|||. welche sich in 2.7 Th. kaltem und in 2 Th. siedendem Wasser,
50wle 1n 95.6 Th. Weingeist lisen “‘ srm.). Die schwach saure Lilsung
“"J"! durch Eisenchlorid dunkelroth gefirbt (Eisenacetat) und giebt wmit

halilange pinen weissen Niederse |I]l" dessen Lissung im Ueberschuss
I'w' E I||II'||--‘-.\|[| ttels duare |l "‘1. I'l\'-ii s wasse |-||-” we I‘-‘\ "llilll '-‘-I' 1 r:"'l] “;5
Ne |\I\>l.|||t verwittern an der Luft, werden durch ¥ "erlust von Wasser
Und Fsgigsiure undurchsichtig und losen sich dann in Wasser unter Aus-
ﬁ'_']“-'i'!iln-_r von basischem Zinkacetat tritbe auf. Dieses basische Salz bildet
Sich auch bheim Kochen der wissrigen Lisung und scheidet sich hei

Starker Verdtinnung der Lisung aus.

’ Nach der (ferm. muss die wissrige Losung (1 %) mit {iberschiissigem
'&‘__fl’h\\'wi'.-l.,\-;,,-‘..|-.,|..|'; sinen rein weissen Niederschlag geben ; dunkle
'i:!'jlll.n: deutet auf Kupfer oder Blei, gelbe Firbung auf Cadmium: die
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