sl

Dieselben Reagentien lisen auch einige Glykoride mit charakteristi

l\---||.f.-;='|-i.=_!' schwefelsiiure lost (nach Dragendorff) Phlorid-

“in, Populin und Salicin allmihlich mit roter Farbe, Hesperin.

Limonin Smilaecin mit gelbroter Farbe

Reaeens logt Saliein violett, spiiter andauernd

i . - . 4 ‘ "na N N
thin lanegsam kirschrot, spiiter nussfarben, Phlo -

'idzin auf mehrere Minuten kinicsblan, Ononin rot, Elaterin gelb,

ware, von 1,4 spezifischem Gewicht,

l\ll]!""

ntrierte Halpets

Ut Alkaloide getripfelt. fiirbt len meisten Fillen gelb oder ritlich
gelb, jadoch werden mieht gefirbt: Caffein, Chinin, Chinidin,

Ulnehonin, Coniin (oft gelblich), S« |\||| le blan),

[l obromin Anfanes braun getirbt, ¢ Atro-
Pin, braun Bebeerin und Berberin, blutrot Bruein, tthraw
i 1 " . 1

LU N ||5--|-!_ wmrpartarben curarin,

Untersuchunesecang zum Nachweis und zur Ih-\tlmmun"
-”11."1-r Alkaloide. Es giebt verschieden ‘1 hoden zn diesem Zweck,

Itdoch keine geniigt \ Bl iel befolgte Methods
die von Stas angeg lche daher zuerst erwithnt werden soll
. Methode von Stas. Sie stiitzt sich auf die leishte Loslich-

er Alkaloide in ancesiuertem Weingeist und auf die Aufnalmi
dureh Alkali freiremachten Alkaloide durch

18T ansg wiissriger Liis

\ther her mit diesen Lbsungen geschiittelt wird Morphin wird
nun ahber I \ther wenig gelist. es muss daher bei Gegenwart dieses
AT 13 . i : ¢ :

\kaloids ., nach der Ausschiittelung mit Ather, noch ein Ausschiit

M mit Amvlalkohol stattfinden Nach Stas verfiihrt man ungefiihy
Wie folet
: Von dem zur Untersuchung vorliegenden Material nimmt man etwa
120 dritten Teil in Arbeit und dampft es, falls es eine Fliissigkeit ist,
M ein  geringes Volumen ein: feste Substanzen werden miglichst
“erkleinert Bei einer alleemeinen forensichen Analyse wird der bei der
"rl!!.l-h.” behufs Priifung auf Phosphor und Blausiiure ]I'i]]|I'I"!";"Iii"'ll‘l'1-
Sthwach

weinsanre Riickstand direkt verwendet In dem einen oder
andern Fall extrahiert man 2—3mal mit dem doppelten Gewicht
IITPIIII""-- Weingeist bei einer Temperatur von 60— 70° und sorgt durch
kleine Zusiitze von Weinsinre oder Oxalsiure dafiir, dass die Masse

;I"‘-“- saner reagiert Die vereinigten und filtrierten _\u,-.-;_il_&:.l' werden
"l einer miglichst niedrigen Temperatur womiiglich im luftverdiinn-
'l Raume oder indem man die Verdampfung durch einen Luftstrom
l""”'““'i"‘ anf ein eeringes Volumen abgedampft und nach dem

epgchiedenen Fettsubstanzen duarch

11
']" gen Erkalten wvon den etwa aus
filtration dureh ein angefeuchtetes Filter befreit. Das so erhaltene
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ylsbald durch ein Filter, welches mit Amylalkohol befeucht i Da
! Filtrat enthiilt 1ebe vielleicht Fett und Farbs Vil
; hen man es dadureh betreit s g il i { 19 n
se it heissem, salzsinrehaltig ger k rehschiittelt, Das
Wasser

L
Prozed 7 A lerholen
~l Methode empfiehlt sich
I hest i ] i
11¢ 11
| ks :\-l.l-l !] -I"
! eeringe M Methode g
2h iedoch die v der Abscheidun von Fett nid whstoff  ein
AL - ; ; 4
’ mangelhafte, weil A
lurch saure Vv assel
zogen  wird [ D¢ Amyvl
4 Arbeiters nichts weniger
Dragendorff daraut
o in den Amylalkohol iiberwal
ety Ang saurer wissrigel
1
alkohol in diesen iiber oder «
! holischen Li mit angesin
weniger zuriick, besonders bei
erisstenteils ),
i Broein [(Spuren)
i i
H Catieimn.
A,

Piperin Veratrin.

aus der alkalischen, noch sauren Lbsung 18

lalkohol (aueh nicht in Benzol, Chloroform iiber Vergl, anch

el .\I.I\'!'lill. i
thode der \-lll\-||'|i':|.'ll-"::!I'i'illll:_' von Dragen-
wwobenen den Vorzug und

11, Die
dorff verdie

nehen den beiden vorher ange

auch von den bishel bekannt gewordenen die sicherste und beste
H Sie bernht 1n .1|-]' Aud el del Alkaloide 1n ensd 1 (5t illl\lllll!' n-
benzin), welches bei atir von 60—80" vollstindig wver-
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ant-
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S50 Das hierza zu

dampft, ohne den geringsten Riickstand zu hinter

anch aus dem Wasserbade zu

'l'i".‘.|-|||i.|-||.]. Benzol ist vor
rolkiie.:
TEEUINZ1eren

nder Weise®): Das Untersuchungs-

Dragendorft verfilhrt in

objekt wird zerkleinert und einige Male mit Wasser, welches mit

Oehwefelsiinre a1 finert er Temperatur von 40—50" einige
Stunden  dieerier Bei Gregenwart von Solanin, Col-

hicin Digitalin, welche doreh die Wiirme eine Zerset

frleiden kimnten, bewirkt man die Extraktion bel gewdhnlicher

mpe-
ratur, Die vereinigten Kolaturen werden nun mit soviel gebrannter

Ma

gnesia abgestumpft, dass sie eine noch deuntliche sanre Reaktion

en, und im ‘Wasserbade nicht weiter als bis zur Sirupdicke ein-
i Menge
Mengs verdiinnter

dann in eine Flasche gebracht, mit emne

80 proz. Weingeist, dem man eine ge

Iwefelstinre zuwesetzt hat, unter ofterem Umschiitteln 24 Stunden bei

eriert.  Die villie erkaltete Fliissigheit wird nun filtriert,

in Filter mit Weingeist nachgewaschen \ [Das

Filtrat ciebt man, nachdem man den Weingeist durch Destillation oder

.]-._|-|||.| n in offener Schale bese

it Wasser

den Riickstand nitigenfalls

verdiinnt und filtriert hat, in eine KFlascl
1 circa
fte, Farb

ym noch,

it Petrolfither und lisst unter bis

stehen. Der Petro

ete, und, war Piperin zugegen, anch dieses. NALC

niitie, eine zwei- oder mehrmalize Ansschiittelung mit Petrolither

funden hat, schreitet man (B.) zn den Ansschiittelungen mit

3 bei einer Temperatur von cirea 45% KErgab sich beim Ver-
dunsten einer kleinen M 1 I cstand,

nentralisiert man die w

hobenen Benzols ein

goweit mit Ammoniak oder

immer noch eine lich saure Reaktion iibrig

Ibt, und wiederholt die Ausschiittelungen mit Benzol, so lange dieses
B

48 anfmimmt. Diese Benzolansziiees werden vereinigt, dareh Schiitteln

Wit kaltem Wasser gewaschen, dann durch ein vorher mit Benzol be
Netztes Filt ssen, das Filtrat, nachdem ein Teil des Benzols ab-
ﬂ'-‘-’”li--r‘r |

; (Flagschiilehen Dragendorff sagt
#ilt nng

| er vo

aunstet,

stehend Verdunstungsriickstand kann bestehen

allg - 3 S : : g ; 5 . 2 .
8 Caffein, Colchicin Delphinin (anch Digitalin, Un bebin),
S0ws : | i 2 .
'Wie  Spuren wvon Berberin, Phyvsostigmin wund Veratrin.
de). Das Caffein li

.\-I']':—r1_

gat sich

anch unter Trennung der Alkal
es wird

g : 5 . : R
an seinem Verhalten zu Chlor und Ammoniak erkent

wDie gerichtlich-chemische Er nittlung von Giften* von 1

ot l_l."l"".--hl[r_

1868, : 1
] . 1 i 1 iche Piner vorfinden
] Hl stande kann sich noch das schwerldsliche Fiperin v 1aen,
und wg

esonders zu sami

e e 8




mit. konzent




Petrolitherlosung unter E. behandelt Das Benzol

Atrop

larbigen Verdunstur eeriickstand

Cinchonin, einen Rest Codein,

min nund ei A ti in Diese Alkaloi

Lin aus eicht in Ather lbslich Wird der V
Mickstar wefelsam 1 1
it An ersiittiet , wllen A
Chini

nidin ans, in der ammoniakalischen Fliissigkei bleithen

Bl bili i \tropin, ein, H } Physt
L1 | Der | beesonderte Al iti1 er Uhinidin
niedersehla in 1 nd it Plat ilorid  verse liisst
fiiy ni fa tigung i Niederschlage 1
' } d 5 hiissi Plati » etelwasser
hiit ! nachte 1 Ak
- n form
1 1 11 . I L be
Gl | 1 nicl bl ian
It it 11 4 nbex cht
durel I ki 1 \ it 1 mit
Am ki IS £ i Al 1 rdampt
Am l refiirk Reinig
1 plim o m M 1 £ 1 |
YOr anszufiiliren \ M | . 1nin wi
S Nai n, nn dies virt A len imptung
Mickstand ich das Na n mit lanwarmen Wa enehmer
i, ] t rl nden kalisi wiiserigen [liis kel
len n ( ril 1 B rin, Na i und
italin I 1 | gelb, Narcein i Inreh
Ver] tere nd 1 mmbichromat
. | T i ice Kl it w hei gelinder
VWALT 1 i misi T eehracht
dann ‘durch D W RS T istay
g 2 'rocks lunstet, wo die ol rkten Alkaloide a
tic) d verbleib
I're nung der Alkaloide (und Glykoside), Ein gleich sicherer
“Halytischer Gan wie ein er bei der Tremnung und Erkennung
'I:" My 1 nwendune i 1 Alkaloide (und mehrers

ufeefunden werden. Wertvoll

hinterliisst, die Benzollosnr

le Experimente in

d. Cinel
erdampfungs
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ynein
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), Aus der | kalisehen WHSETI
schiitteln in Benzol nicht oder in
Morphin, (Salicin Solanin
{. Weder aus saurer, noch
Lisune gehen beim Ansschiitteln in B
Curarin, (Pikretoxin |
bromii
E. Weden 1 \ &1 nodcel
Lisung geht iitteln in |
vlkohol, ( iihey
Lura
6. Aus 3 0 gschwefelsa

beim Ausschiitteln
l|||.‘]
Ak
Brucin

alko
onitin
(in
Cnbebin
stiindig N a
Santonin),

fALE

stiitzen sie

Amylalkohol,

Benzol,

Chloroform ¢
wihnlich sehwet
]-- A 1 tihen
hicin nich Y
in), (Cul yin D
(Elateri Nal

gelir  klein [
Spuren), Caf I
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Bruein., Chinin. Coniin, Emetin, Nikotin, Papaverin,
Stryehnin, Veratrin (jedoch nur in Spuren oder kleinen

Menges konitin, Berberin, Cinchonin, Delphinin,
Narkoti
0, Aus der alkalischen Lisung gehen beim Ansschiitteln nieht
i Petrolithen er;
Caffein, Colchicin, Delphinin
11. Aus der aunren (schwefelsauren), wissrigen Lilsung gehen

Ll .\.|-|.\\l'i|i..",11'||| in Chloroform iiber:
Caffein. Colehicin, (Coloeynthin), (Cubebin), Delphi-
nin (wenig), (Digitalin), Narkotin, Papaverin, Piperin,
Pikrotoxin), (Santonin), Thebain, Theobromin.
12, Aus der alkalisehen (ammoniakalischen), wissrigen Lisung
Hen beim Aussechiitteln in Chloroform iiber

A\ konitin, Atropin, Berberin (wenig), Bruein, Caffein,

Chinin. Cinehonin, Codein, Colehicin, Coniin, (Cube-

bin), Delphinin, (Digitalin), Emetin, Hyoscyamin,
M oa ]Il.'.i. nnvollstindig) . Narkotin, Narcein (wenig),
Nikotin, Papaverin, Piperin Qtrvehnin, Thebain,

heobromin, Veratrin
Die Abteilungen 1, 2, 3, 4 und 5 betreffen die Ausschiittelungen
: 0l, die Abteilungen 5 und 6 diejenigen mit Amyalalkohol,

wwen 5. 7. 8. 9, 10 diejenigen mit Petroliither, und die

11 und 12 diejenigen mit Chloroform
anderes Scheidungsverfahren der Alkaloide beruht auf dem

en Verhalten derselben gegen fixe Alkalilangen.

werden hierdureh aus ihren verdiinnten Lisungen gefiillt

el b gchieden., durch einen ||'- rschuss wiederum anfegeliist
\ Atropin, Berberin, Codein, Coniin, Hyoscyamin (zum Teil
Loy Phin, Nikotin. Solanin. Colehicin wird zersetzt.
= Unter diesen Alkaloiden unterscheiden sich Atropin durch die
Swirkung anf die Pupille, Berberin durch die gelbe Farbe, auch
‘il_.-l"l' Lisungen . Codeln durch sein VYerhalten gegen Frihdes

Hdgens, in welchem es sich erst mit schmutzig griiner Farbe list
Weled .

A g PRl n Indig iiberg Coniin dorch seinen an
'11 I|.|i‘,-.l||;].:llj “. "l'.-?‘|1_|- ¥iden “‘:I.:."'l:' Hy V80Y % min -il||1'- I die _':1'._\.'llti;IE.J'T;iilll'
‘\“‘!i--J--HI,_.-,--_'\ i FOPRL, "-.‘""'!I--'- aber mit Goldchlorid einén I-IH-“,I_I‘_”.L‘. : '.I IJ
[ 'schlag giebt, withrend der entsprechende Hyost yaminniederschlag

Rgelblich st Anch das Verhalten gegen Kalinmeadmin did ist

B ahwaiaha:
IWelr ||--.'.||.-3~

Morphin giebt sich durch charakteristische Reaktionen zu erken-
&g k T 7 : 3 = vardiiar 1
I8 igt sein Verhalten gegen Friohdesches Heagens, verdunntes

neéntrale ! : # g s vy Geanlrallai
1 les Ferrichlorid und anch gegen Kaliumjodid und Stirkekleister

_ Konstatieren Nikotin wverridt sieh durch seinen Geruch

in konzentrierter schwefel

Ain durel

das Verhalten seiner

g - !_D_l_j} e

¥
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Emul-
altiger
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h, teils durch chemische Reagentien (vergleiche Band 1. 8. 797

ind 79& nnd folg.) leicht zun erkennen. Diastase und auch Bier
hefe wirken dem Emulsin ihnlich, jedoch weit langsamer, dagegen ver
i!;’:”"ll sich .“:|.|'i-"l||-| Pankreasdriisensekret, I"-!-,x:i“_ Kilber
taah mnd gewihnliches Pflanze nalbnmin villie \\,i:'i\||||_—'\;'}.,\_
Das Amyedalin wird als Arzneimittel gebrancht und zwar in Man

Uelen nlgion eeliat als Ersatz des Bittermandelwassers oder der Blausinre
A

Al und fiir sich ist es nieht giftig. wird es aber dureh seine Spalt

I.‘:;_"';-!'lli.lll-."" Fiir Kaninchen und Hunde it nitchternem Magen scheint
- 1-—2.5 ¢ ein Gift zu sein. Eine Vergiftung bei Mense ist d
i . :
It noch mnieht vorgekommen In einem solchen Falle wiire es durch
gine 4 :

‘odukte i1 erkennen nnd s Destimmen.
LA FAL LA LR 1 1 Ll

it des Amvedaling als Medikament ergiebt sich aus

Feruel . der vbllicen Unlislichkeit in At md der voll-
Anaigey teit in heissem Weingeist und Wa ] dli
' v tin n Verbren ] it bei (7 liithen oeh

Nii'il’ill_ Uagl 0 der €,/ (i (e 1
JIiYKosid . weleches sich in erisster Menge (7 Pr n bitter

‘Meckenden Weidenrinden und der Ri il q n. i 1
bede utender Menge in den Blittern einiger Weider Pappelarten
h lich auch in allen PHanzenteilen. welche, mit Wasser destil
1€, salieylige Saure ausgeben, vorfindet Wihler wies es im Kana
Uschen Bibergeil nach Darch Kochen des Populins, eines ebenfalls
" der Fappelrinde vorhandenen Glykosids, mit Kalilange oder Baryt
"a8ser goht es neben Benzodsinre als Spaltungsprodukt hervor. [is
“Tystallisiert in fa blosen oder weissen Schuppen, Blittehen oder Nadeln.
I' ungefiithr bei 120" schmelzen Fis ist villie neutral, ohne

SEMUCh, won stark bitterem Geschmack. dslich in 80 Teilen Wagser
"UI mitt]er r Te peratur, in jedem Verhiltnis in kochendem Wasser,

hilltnissen in Weingeist, leicht lislich in Alkali-

08T g . o g i 5 . L
0 0gen, auch in Amylalkohol, E inre, aber unlitslich in Ather,
1 Wi ¥ ) 31
'Tolorm, Petrolither, Benzol felkohlenstofi
i | Elonen a Saliein honzentri It Schwelfelsiiare
BY ¢

wenig, aber mit intensiv roter Farbe. (Hine #hnliche Farben

geben auch wviele andere (ilvkoside) Diese Lisung lisst nach

W _"'."l'-.I:||||--|| mit Wasser einen roten pulvrigcen Korper fallen, in
I\_hi-!""}" melst anch das Salicin verwandelt ist, welches von der Schwetel
nore etwa nicht gelost wurde. Dies
Butiliy

lan

r rote Kirper, vol Braconnot

génannt, ist unloslich 1 kaltem und heissem Wasser. Wenn
" 2 i 1 1 ahalt
lner wiissrigen Salicinlosung mit mindestens rapg rehal

Cinem Paoo: ! , : : BT
. |I"-I'.:|---|_=!:||-I. r vorsichtig reine konzentrierte Schwefelsiur:

ireg ; : il
b v Vol.) fliessen lisst. so dass gich letztere unter der wiissrigen
Chicht
Milehic wa : : : 4
hig weisge Iriibung, welche nach und nach an Volumen zunimmd

ansammelt, so entsteht iiber dem Niveau der Schwefelsfiure eine
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goFar eine welsse

sinlosungen erfolg
em Frihdeschen Reagens

Bei mnicht zu ver
ckice Abscheidung (Saliretin). Mit
ische Kupferlosung
'.'\I'I'I-!I

bt Salicin eine violettrote Lisung. Ka
Lbsung

t in saurer und ammonial

der al

nziert

T¢

gelbst in dex
derung in der wiiss-

ide erzengt irgend eins

Reagentien anf Alk
wetel-

Beim Erhitzen mit innter Scl

vkose und Saligenin

iiber Verdiinnte

ricen Salicinlbsung.

giure zerfillt es zZu hst in G

gahr bald unter Austritt von Was

i dhnlich spaltend.
Ather lislich, fi

Qalzsiiure, Phosphorsiiure, Emulsion,
nit Ferrichlorid

in Wasser, aber

Qalirenin ist farb

sich mit konzentrierter Schwefelsiure ebent
|

Qalivetin ist farblos oder gelblich harzartig,

alich in Wasser,

aber loslich 1 Ather, nnd firbt ‘-il'lil mit -i\-'ll.".'.lllti-'l'll'r .‘"'i".'.'Il"~f|!||"_'
ebenfalls rot. Krhitzt man Salicin mit einer etwa {0 proz. Salpeter-

sure und Nitrosalicin, welches letztere

shure. so liefert dasselbe Pikri
Verdiinnen der Fliissigkeil

lich ist und, nach dem
anter dem Mikroskop nadelfirmige,
Salpetersiiure entb-

in Wasser nicht 1is
farblose

SEIMINeLL,

mit Wassel

Krystalle zeigt. In kalter, nicht zu ko
Helicoidin Beim Erwi

<teht ans dem Salicin Helicin und
mit verdiinnter Schwi felsinre und Kalinmehromat entwickelt
das Salicin den Geruch nach salic) liger Siure. Wird die Salicin-

sune mit verdiinnter sechwealelsd Kalinmchromal

so erhilt man in dem D re Sinre (Saliey!

weleche auf Zusatz von einer ¢ sehr egeringen Menge ver

immt.

riehloridl violette Firbung a

diinnter neuntraler I

wirde als Chininsurrogatl angt wendet.

Das Salicin ist nicht
gpine gering®

-'_""rl'!.";.'l"‘l gich von

Das Populin :
Wasger, von dem 8§ wUuu Teile erfordert, fernet

Lislichkeit in kaltem

lureh einen bittersi

(eeren Heagentien verhiilt

Kochen mit Barytwassel

sich im allgemeinen

zerfillt es in Benzotéshuare und ~aliein.,

&n Mo i
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das Saponit

Qanega
sind

ias Monesin aus der Monesiarinde

eiftig

kanm

{
i
T

7




rirals v hl 1
nentrales, gernchlioses

po I DLl em -|!I:|'l';'i|\ 8, Weisses,
y walel heftices Niesen erregt Sein Geschmack ist an-
MIgs slissli hinterher aber seharf und anhaltend kratzend. KEs ist
Ieht in Wasser loslich und noeh eine nur Yy4000 Saponin enthaltende
Lisung o bt (iihnlich wie das Cvelamin) beim Sehiitteln einen starken
yilss8- den Sehaum oellel I Yo W freiem Weingeist
fel- 't chwer. wvon Ather 1 el rpliist kKonzentrierte
ooht ‘Nwefel s o iist nfangs gelber, spiiter roter Farbe
minte Beim all mit verdunnten =siuren analtet es sicl angsam 1 Sapo
tend. sE0In, ZFuekes i ndex rodukte. g reduziert kalische
fiirbt DOptes g ¢ in der Siedehitze nnd auch ammoniakaligsche
aber 1 bey] un heim Erwi Y Phosj hormolvbdiansinre verhilt
LBHET, i 1 W indifferent Gerbsiure filllt es nicht: giebt man
re zn der wit etwas Gerbsin verset n Liism verdiinnte Schwetel-
ter ! enf ht e issliche Triibung oder Fillung
zters ] ' Nachwei e 1] en seines k tzenden G lhimack
olet Lde Lkteristischen S weim Schiitteln seinex 155 en
hlose SUNg (& h 7 tz von Athex ( chwer
ent- | 1 der Korni | i Tty S8Ige Meng
rmen llachen hl { ehad 41 wenn
|J\|| chi Eeradi it1o v el I hikd I [indes 1 1 )
Jlicin- DET nnbe ifti In M | A scheinen diese
ymal l: todliches Giff Hiihner leh n diese Samen
lieyl YOI Ansdreschen des Getreid f der Tenne ansammelt, fressen, gehen
ver- I'I ng ¢ In einem Wl in i 1 L1 Federvielh eines !:-{'-’]'“
2ol iher Nacht ei ngen war, fand n im Kropf und Magen des
andet. bk ii:"-"' Sams ler K f Ma den Samen zuweilen in
ringe M Eemisehten Vogelfutter, wie bei den Kaufleuten haben
Ferner : : Ein Mann lieferte neelintt zur Untersuchune ein, weil seine
i1t e8 YClden | na nvieel davon estorben  wiiren bei der Untersunchung
A58 Wden gjel ehrere der in dem aus Riibsen, Hant
nd LANATIeY hing lien
4 Dep men Ko i lich, oval, nierenférmig, etwas
Mod ‘I Lzt von kratzend bitterem (Geschmack. Das Mehl und
Hare II.!.III vird ich schmeckend und da Brot oft |I'J-<I|'|'i"|f- Die

“"|\'|
Enthils "
{Caes I erke

Zenwary

Brod lisst sich opt seh miiglicher

Mehl und I

Samenschale (welelie ihrigens kein (fithagin

immer de
Die Kotyledonen des Samens enthalten das Githagin

trofies fnrL bei schon  gerinnendes, seharfes fettes Ol Behufs des
. \\;l-.-lllt'\l-!"'“ Nachwi 15¢ wird das getrocknete und _!:l'l-'.:'i’nl'![" Brot oder das
agily ?.Iliil it 80 proz, Weingeist ansgekocht, der Weingeistanszug im Wasser
iillaja L€ eingetrocknet und der Extraktriickstand mit destilliertem Wasser
ponid || Aufgenommen und filtriert. Das Filtrat wird beim Schitteln stark
o gino '\':.-l.,I'“II“' bitterlich und kratzend schmecken, mit Gerbsiinre Kkeinen

.‘i‘-:.‘.‘lhn.ill:"‘" geben aher, mit Gerbsliare und dann mit verdiinnte

I

g

s




Fal

Schwefelsiiure versetzt, weisse Trilbung oder eine starke weisse flockige

h gegen kalische |\!I|’.-]";--:-I|:|;_;' nnd

slCI

Abscheidung verursachen, aunch
kalische Silberlisung wie Saponin verhalten.
an Stelle der Seifenwurzel benutzl;

ammol

Die Quillajarinde wird jetat
es sind mit der Abkochung und dem weingeistigen
Krfolg heobachtet worden. [er Nachwels ge
Die Rinde

Auszug derselben Ver-

siftungen ohne tidlichen
Weise, wie dies vorsteliend ancecaben ist.

sehielt in gleicher
etwas rerbsiiure, |."-.-1-.||-;|"'.'~

enthiilt einen indifferenten Bitterstoil, Saponin,

es auch, die Substanz

niigt

hlieh Calciumoxalat, Gewdhnlich g
Pulver, Spezies) mit heissem Wasser zu extrahieren und mit dem

die Reaktionen vorzuunehmen; oder man dampft die
Fliissigkeit ein, versetzt it |1]-'il>'\_\|l und

Filtrat gelostes Blei durch Schwetel

aber el

filtrierten Auszuge
Iinktur odel die fragliche
Wasser . maceriert, fillt aus dem
diure und

verdiinnter Schwelelsdure eLc.

wasserstoll una ]".'ill.'- mit Gerl

Digitaliskorper. Digitalin (Digiatina, Lt
] ]\\I‘:.Hii."'i'lll' nllrl' .'|.|\ill-'|-|-llllll||I'I1|l'. !i”i'_-‘l'
s Digitalin

FLL N ). | ese

=1

Bezeichinune umfasst mehrere gl
(des roten Fingerhuts), welche

Stoffe der [
ttel webraucht werden. Nati

tles purpred

in den Handel kommen und als Arziel
velle wiebt alg Bestandteile in der Digitalis an: Digitalin, Digitalein

und eins subistance  ©ri dillisee  1Herie, e Bliitter enthalten

die Samen 2 Proz. der gedachten Digitalinstoffe. Walz fand
aletin, Digitaloin, Digitalacrin.
iseh zweier oder mehre-

Je nach der Art der

lin, Dig
Abseheidung ist das sogenannie Digitalin ein (ren

winie rekannten Stoffe. Das Merk-

yer der genannten und im ganzen

sehe Digitalin ziebt mit konzentriertel Qalzsinre eine gelbliche, das ranzo-

sische e erine Lisung; ersteres 1si 1 Wasser leicht lislich, letzteras

schwer loslich, das Nativellesche sogar 1 kochendem Wasser
sehwer lislich.

Walz b sehreibt sein Dig italin Wl F--::l - s bildet eine

ALY

amorphe, gelbliche, stark bittere, bei 137.5 gchmelzende und tber
verkohlende Substanz, welehe sich in 12

Wasser, in 2' kaltem und weniger kochendem absolutem
in 20000 Teilen kaltem Ather

125 Teilen kaltem und 42 Teilen

kochendem
Weingeist, in 80 Teilen Chloroform und
ter briunlich. Beim

lost. Die Lisungen sind rotlich und werden 8]
saren wird es in Zocker und Digi-
Warzen oder Ko

Kochen mit verdiinnten Minera
¢. zersetzt, Digitaletin krystallisiert 1n
¢ ist in B850 Teilen kochen-

a000 Teilen Ather 18

§

tals tin et

s Lisung  bil

Heri, -»t"||||u't'|\l 111 wiissrig
dem Wasser, in 3'(s Teilen Weingeist und in
Ammoniakfliissigkell
wllt, Kkomzens

Von konzentrierter Salzsiure und aunch von
ber darch Wasser wieder ¢
lisst es mit rotbrauner Farbe, welche

iithergeht Beim Kochen mit ver

wird es geliist, darans a

glgdlre

trierte Schwe
Verdiinnen mit Wasser in Olivengrun
diinnter Schwefelsidure sarfillt es in Yocker und Digita liretin

isch

iiber Reaktionen und den Nachwei

R 1.

les Digitalins, e

i
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g chemiseh nicht charakterisierten Korpers, ldsst sich nichis Be
stimmtes sagen. Dragendorff verdanken wir in dieser DBeziehung
Wenigstens einice Notizen. Schon bei den Alkaloiden S. 28Y, 23U

fi. ist des Digitaling und seiner Abscheidung aus Gemischen

d bei Vergiftungen Erwihnung geschehen; es sei auf diese Noti
Zen an dieser Stelle verwiesen. Nach Dragendorff geht das Digi
talin aus saurer Lisung beim Ausschiitteln in Petroliither nicht, da
Zegen aber in Ather und Benzol iiber (und schliesst sich in dieser

B a {a .
Beziehune anderen schwach alkaloidisehen Substanzen an). Auch auns

aurer und alkalischer Liosung geht es, jedoch nur zum Teil, in Chloro-
rm und Amylalkohol iiber. Dragendorff sagt in seiner ,gerichtlich-

"'ll"llllhx'in-]. Eymittelune von (Giften®: In manchen Fillen wird es mig

Heh sein, aus dem sauren Auszuge den Digitaliskirper mittelst Benzols
" . ¥ " 1 » 1 3
rein auszuziehen, dass man ihn an seinen charakteristischen Reaktio

uén erkennen diirfte. mamentlich dann, wenn man zuniichst die sauwre
|-'-.‘|.I.-: mit FPetroleumither, hierant mit Benzol kalt) ausschiittelt, da
urch eipen kleinen Teil des Digitalins mit einer grisseren Anzahl ver-

"”]"'||Ii£|'||.||- I Stoffe

ortnimmt und nun, nachdem durch Zusatz vou

Mag ]
dEnesia  der erossert

Jer freien Siure gesiittigt ist, mit neuen

varmen Benzols den zuriickgebliebenen grisseren Teil der Ligi

auszieht. Gerade der Teil des kiuflichen Digitalins, der it

aktion

Chloroform ete., auseeschiittelt werden kann, giebt die R
Schwefelsiure und Brom, dagegen wird er durch Salzsiiure nichi
=sPin gefirbt

Nach Homolle wird der wiissrige Auszug mit Chloroform ausge-
Schiittelt, das Chloroform eingedampft und der verbleibende Riickstand

WL Weingeist aufeenor . Diese weingeistige Lisung (oder der

8priingliche weingeist Auszuge der Untersuchungssubstanz) wird it

o
Jschgefilltem Bleihydroxyd digeriert, dann filtriert, das Filtrat it
III"'i"“m" entfidrbt , zur Sirupdicke eingedamptt, mit Chloroform aus-
Seschiittelt und letzteres abgedunstet.

| Einfach ist es. den Untersuchungsgegenstand mit Wasser oder,
Ye8tehit er in (Contentis, Erbrochenem ete., mit Weingeist zu extrahieren,
s Auszug im Wasserbade einzudampfen, dann den Riick-

ts . . . " . A aari e
Yud it Wasser aufzunehmen und zun filtrieren, Diese wilssvige

ten Wellgeistis

SUng  oder jener wiissriee Auszug wird mit Bleiessig versetzt und

lgel . . g AR 1 ewat Teile
\Ch einigen Stunden filtriert. Das Filtrat teilt man in zwei Teile.

In de : T " . : s
dem pinen leile fillt man das eeléste Blei vorsichtig mittelst ver-
Ui Yom . . : i | 1
nter Seliw; felsdure ans. filtriert nach einigen Stunden nnd  nunmt
Elney |17 1 ' reer . vermeidet
fn | bersehuss Sehwefelsiiure durch Natrinmkarbonat Weg, vermeid

Wher 1 : .
' einen (berschuss des Natriumsalzes. Den anderen

Filty: 4 ; :

raty schiittelt man mit Ather oder Chloroform aus.
dey | il
e des _'_['>-1'|r.-:|ll!'i'll Nieder-

Teil obigen
Die Fiillung
|’l.'.f||.|.|i~\:..|..|'r',- mit Gerbsiiure, die Digestion
felilages it eigbt nur dann

20*

Bleioxyd und Extraktion durch Weingeist
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ktionen auf L1g skiirper. So wenig die en
taliskiirper charakus risiert werden kimnen, mit ebenso geri
heit lagsen sich charakteristische Reakt n fira bhen, | !
erfolgt in miis verdiinnten Lisua | 1 hel li €
Kalinmeadminmjodid,. Pl 1, Mercurichloric ikri 5
nre lodjodkal voriibergehen 't '
ZBNgen yrmolybdiinsin Kali

Il
T
1] e
mil
|
F
i 1
Tl l
Bromdimpfen in Berithrung g ebracht il ttrot 'k
i} statt (Dragendoril) Oder wird zur L6 1 NZBNLris il ;
Qehwefelsiiure allmithlich Bromwasser gesetzl v tritt | ,i.._x_i 1 F'4a
bune. welche mehrere Stunden anhiilt, ein (Utto lleborein giebt
nach Marme 1 n Falle il Real n 10ET I
Delphini tn 1l u \ rhsinn el t elnd il
I'riitbung odel sige | n der neutralen I nr welceh [ Z
satz 1l enig Salzsiure oder SCHWer re stidrl \ 1. I
bu 1 nich der 1 bedentend ringer, v 1 di 0l
oder Sch elsiiunre er gemacht wal len
ch i mn bersch relosnn lic
Lieichenbefund keine pa n Verinderongen )
anf eine Vergiftung gatoffen schliessen lassen
¢ charakteri nnzeich ler damit stat fundenet
wahrnehmen ische Nachwi IIASS
somnasdie | der Vergit 1

ist die Wirkung eines jeden der Digitalisstofie, weni

Wie es sclieind

liege anch als Herzgifte antgefas

veranl:
aneen, welche d

Antiarin  Wirk
8! -|I'i-'i|| 14

sind Dragend

wirkungen und nimmt fur dies



Herzthiitizkeit und Respiration, Stirungen im Darmkanal, welche

leh bis zur (Gastroenteritis steigern kinnen, und Papillenerweiterung,

Welche sich meistens nach innerer Anwendung des Digitalins einstellen

das |}|-_-'i|;'!i|| sich g0 sehr Il cht zersetat , B8 gich aueh im
tarn nicht wieder findet, so0 ist sein Nachweis in den Contentis nach
lage der Vergiftung kanm mehr miglich., Im  Erbrochenen

s sich leieht anffinden lassen. In dem grosses Aufsehen erregen

len des Dr. de la Pommeris konnten Tardieun und
I in den Contentis der Frau de Panw noech 13 Tage
L fy r2elben und 1n Teilen des |.'.".'-\||->-Il-':!‘i, wo Hrbroche-
8 frelegen hatte. das Dieitaliseift nachweisen, es hatte aber aunch
lese Fran wahrsel eginlich ungem i1 viel Digitalin  erhalten Behufs
Lonstatierune des Digitali ffes wuarden mit den weingeistigen und
Ausziige ihysiologische Versuche angeste It, indem man z. B.
Hu in den Schenkeln Einscehnitte machte, in die Wunden wiissrige
Lisungen iener Ausziire einfiihrte and dann die Wuoanden zunihts In
1 Fillen kom die Verminderung des Herzschlages und sonstig
3 1 i T ligyored onsta It ardaden Die chemisch

1

Aur Ausscheiduong und eventue nantitativen Bestim
¥ 1 . e
cirper giebt Palm folg Verfahren an, welches fii

und -priiparate

Man erschipft die Blitter vollkommen mit Wassen

nktur ete. kiinnen in entsprechender Verdiinnung divekt wer-
el werden d entfirbt den so zewonnenen Auszng mielichst voll-
andig mif IMerkohl: Das Filtra hiervon wird mit Bleiacetatlisung

wobei keines der Glykoside ausfillt, und nach Beseif

des

waln

derschlages eine Mischung von 12 Teilen Bleiessig mit

L11IT II||.I|.|!'I~'-~I" w21 FALE R ehaled 4|

enthiilt die Digitalisglykoside Bleihydroxyd. Er wird

ywWasser g growaschen und, 1n Wasser . dareh S hwefel wasser-
Zersetzt wobei die Glykoside zum Teil bei dem gebildeten

fid bleiben, Das Filtrat davon enthilt alles . Digitalein®, wiih-

ér Niederschlae nach dem Trocknen an Chloroform ,Digitalin®
daranf an Alkohol das ,[digitin iheriebt.

Medizinisele Anwendung / 2

ein Extrakt, eine weingceistize und eine mit Atherweingeist bereitete
I”:-Illl'. hian

afun

n von der Digitalis purpurea
len
T
YUlver oder jm Aufguss. Die Blattnerven der Digitalisblitter bilden

W
Was

ptsiichlich aber das Krant oder die Blitter, gewdhnlich als

48 als Erkennungsmerkmal dient anf der unteren Seite des Blattes
‘N stark weissfilzig hervortretendes Adernetz, welches gegen das Licht
Sehalten dnpke erscheint.  Innerhalb der Maschen beobachtet man dann

Noeh o
HOEIn feineres Adernoets

B

e

S

-

e

e

S
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‘!Hnrrih'in. (uercimelin, Quercitrinsiiure, ein neutrales Glykosid
dem Quercitron des Han-

ans der Rinde wvon Cluercus frncioria W

dels. bildet, aus Wasser oder Weingeist krystallisiert oder abgeschieden,

pin ans mikroskopischen Tafeln bestehendes, chromgelbes Pulver, welches
beim Erhitzen bis anf 200" schmilzt und sein Krystallwasser verliert.

eftwas

grigen oder weingeistigen Losung
bitter schmeckend, in 2500 Teilen kaltem und in 150 Teilen kochen
dem Wasser, in 25 Teilen absolntem kaltem and in 4 Teilen kochen
dem Weingeist loglich; reichlich wird es von wiissrigen Alkalien und
re eeliist, dagé i

Kg ist eernchlos, in seiner wi

e

okeit. anch von heisser Essigsi

Ammoniakfliissig
in Ather kanm loslich. Es setzt sich beim Erkalten einer Quercitron-
:llnk:II'E:':II'_" HLLN

Quercitrin wird aus seiner neutralen Lisung

fiillt: anch Bleiznckerl

doreh Ble irs S1g

, gelbe

1 .1
ysung bewirki

fast vollstiindig aunsg
esiinre loslich ist. Cupriacetat, Stanuo-

iliung. Ferrichlorid bewirkt

Fiillun welche in E
chlorid hewirken ehi nfalls eine K
Fiarbnng, Auf Gold- und Silberliisung wirkt es

eine dnnke
reduzierend, auf kalische Kupferlisung jedoch

Beim Erwiirmen mit Salpetersiiure geht es
duren wird eg in Quercitrin

erst beim Erwirmen

iho1n Uxal-

anptsii
gilure iiber. Durch verdiinnte Mineral
und Zucker [soduleit) -_n-::|-:a|I|-r-._
[soduleit krystallisiert in Krystallen, welche zwigchen den Zihnen
1

l6sen, kalische Kupfer

n. sieh leieht in Wasser und in Weingeist

krac
liisung 1

Quercetin, ¥

vert, aber nicht gihrongstibig sind,
kt des Quercitrir

[eletin, Spaltu

1fing. wird auch fertig eebildet im Pflanzenrel

Rhamneting, TI
troffen. wie im Fisetholz (Kernholz von Rhus Conbinus L.}, len

pophai; 1

finen Teilen der Callune

gchen (velbbeeren Avienonkirnern), den Beeren von Hi
des | der Stammrinde des Apfelbanms, den g

ler Rosskastanie, den Bliiten

7 .l.u.".-_:.,l,u 18 N --"r_\

den Blittern und Bli
des Hartriegels (Cornus maseuln L.) ete,

krystallinisches Pulver, welches, bis aut

pin eitronengelbes,;

erhitzt, ohne Zersetzung

hea ||-:|E,|-||"r -[I']]1]|I't_l1|||' .=.|'---|' .'l":l_é !'-'I||l'."|'i!'l'i\ 1ti]>~ \'1'1]-\'-}1“-

schmilzt ,
oernchlos und in Lisung schwach bitterlich sechmeckend., In

it

Wasser ist es fast gar nicht, in heissem Wasser wenig und
gelber Farbe loslich. Verdiinnte Atzalkalien and Ammoniakfliissigke
o logt es in der Wiirme rei

H

lisen es mit goldgelber Farbe. KEssigsiim

lich. Bleizueker fillt es auns weingeis r Lisung mit ziegelroter
Farbe. Ferrvichlorid bewirkt eine dunkelgriine Firbung, welche 1
der Wirme in Dunkelrot iihergeht. Verdiinnte Mineralsiiuren zer-

getzen e8 nicht. Auf Gold-, Silber- und kalische Knpfi rliisung

wirkt es in der Wiirme rednzierend.

h]_\'l.,u-.i-[_ welches in den

Cyelamin, Arthanitin, ein

Knollen des Saubrods (Cyelamen Luwropaeunm 1), wahrseheinlich aunch in
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geringer Menge in den Wurzeln von Frimula veris L., Anagallis arven
418 L. nnd Limosella aguatiea L. angetroffen wird. Vergiftungsfitlle mit
todlichem Ausgange seheinen mnoch nicht vorgekommen zu sein. las
Cyclamin bildet eine zerreibliche, weisse, amorphe, Husserst scharf
schmeckende . gernchlose, neutrale Substanz, welche in feuchter Luft
oder mit Wasser angefenchtet anfquillt und sich dann leicht in Wasser liist.
Die Lisnnge soll schwach flnorescieren, beim Sechiitteln stark schiinmen
ind bhis anf 700 erhitzt, infolge sich abscheidenden koagulierten Cyela-
ming triitbe werden Sie ist in Wasser und Weingeist leicht loslich,
dagegen unlislich in Ather, Chloroform und Schwefelkohlenstoft.
Konzentrierte Schwefelsiinre list es zuerst mit gelber, dann
davernd violettroter Farbe. Mit verdiinnten Mineralsiinren ge-
kocht spaltet es sich in Zucker und Cyclamiretin, welches sich in
Gestalt eines weissen, kirnigen, harzartigen Niederschlages abscheidet,
in Wasser und Ather kanm, in Weingeist leichter lioslich ist. Emulsin
bewirkt bei 80—85" eine Hhnliche Spaltung. Bleizucker, Silber-
Nitrat und anch Cuprisulfat erzeugen in der Cyelaminltsnng Nieder-
"||'!:.:_-'|-_

e Witkung der Knollen des ( yelamen ."“----Ix-.'rhr.'.- ist eine heftig
reizende. 4— 5 ¢ derselben bewirken Erbrechen und Durchfall und es soll

eine griigsere Menge Entziindung der Darmwege, kalte Schweisse, Ohren-

Klingen, Schwindel, Kriimpfe, heftiges, blutiges Erbrechen, blutige Stuhl-
glinge und selbet den Tod herbeifiihren konnen. Durch Rosten verlieren
die Knollen ihre Schirfe und Giftigkeit und dienen wegen ihres Stiirke-
mehl- ynd Znckergehaltes den Tartaren als Nahrungsmittel. Behufs des
Nachweises wird mit 7hproz. Weingeist in der Wiirme extrahiert, der
\ngzne auf zwei Drittel seines Volums abgedampft, nach dem Frkalten
filtviert und nun das Filtrat iiber konzentrierter Schwefelsinre bei ge-
linder Warme bis anf einen geringen fliissigen Riickstand abgedunstet,
dann kalt gestellt, das pulvrig abgeschiedene l-l\f"|il.'F!i|| in Weingeist
geliist, mit kallkfreier tierischer Kohle geschiittelt und das Filtrat wie-

derum fiher konzentrierter Schwefelsiinre ahgedunstet.

Daphnin, ein alkaloidischer, nach Zwenger gly kosidischer Bitter-
8off der Rinde und anderer Teile mehrerer Seidelbastarten, wie von
Daphne Meverewm, D. Lauwreola, D. alpina, D. Gnidium ete. Es bildet
larbloge, kleine. stinlenférmige oder nadelfirmige Krystalle, welche 8 Aq.
\\\:l“‘.r enthalten. das sie bei 100Y verlieren. Bei 2007 sechmelzen sie
"nd erstarren zu einer krystallinischen Masse, {'ber den Schmelzpunkt
"1.'!'“'-’1 liefert es ein Sublimat (Daphnetin). Der Geschmack ist schwach
}'m'"'- hinterher herb. Es ist in kaltem Wasser wenig, in kaltem
w‘.i“mm asser und Weingeist leicht, g
Dicht

noch weniger, in heissem W
2 in Ather loslich. Erwirmte Essigsinre list es ebenfalls leicht;
die Liosungen der Hydroxyde nnd Karbonate der fixen Alkalien lisen es
mif goldgelber l_':”.t,;._ Mit verdiinnten Mineralsiinren erhitzt zerfillt
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ebenso ist es unlislic

Ammoniakfliissizkeit lioslichen, in

LYonvolvalingiiure

lie dariiber stehende Fliissig
Gerbsiiure fiillt nicht.

ranstandes wird ein

in Benzol,

Von Amylalkohol wird es
1 Konzentrierte
wranthroter Farbe. Mit

len grauen Riickstand, welcher

hrot  flirbt Dureh Ein
veinreistice Lisung wird ¢

Es list sich in AUZ

[isung dureh Siuren nicht ga-
icliche Convolvulinsinre

ol
ConvolynlinGl und Zucker

ulinsinre, mit verdiinnten

mit Silbernitrat einen sich 1

Salpetersiiure unlislichen,

. hygroskopische, bei 110°




schmelzende, in Wasser nnd Weingeist leicht lisliche, in

ligliche Substanz.

Durch die Unléslichkeit in Ather und teilweise in Chloroform
unterscheidet sich das Convolvalin hinreichend vom falapin und der
Cambogiasiiure (Gummiguttgelb), durch seine Unlislichkeit in Ben-

2ol nnd Petrolenmither von dem Kologquintenharze ({ olocynthii

dem Flaterin., dem Liirchenschwammharz (welehes in  warmem

Benzol lislich ist M yri habarz ist in Sehwefelkohlenstott leichter
liglich und Alofharz in Alkalikarbonatliisung liiglich Durch  diese
vercchiedene Loglichkeit und Nichtloslichkeit des ( onvolvaling in den

smitteln ist eine Trennung von den genannten

verschiedenen Lis
Harzen nnd Substanzen, von welchen es in Arzneien zZnwi
ist. leicht ansfiithrbar. Vergl., nntex TDrastiseh wirkende Har:

Stoffe® weiter unten

harze nnd einige andere Ahnlich wir ks nile

lala l"'!'.'h:ll'?._ Resina Jal das t Weingeist ans den
Knollen von (onvolvulus Purga Wen extrahierte und mit kochendem
Wasger von fiirbenden Extraktanteilen befreite Harz Bg bildet, wie e8

im Handel vorkommt, ein trocknes, gelbbraunes, ani dem Bruche glin-

3 | ¥
in kleinen C(raben

zendes. zerreiblicheg, in Weingeist

stark purgievend wirkendes Harz, Verfilscht kommt es vor mit de

harz, Liirchensch

TNIE Criiangi

Harze der Stengeljalape (Stpdes Ji ]
harz. Alotharz ete. Das zu Palver zerriebene Jalapenharz darf an
Ather oder an erwilirmtes Chloroform (weleche mbelichst weingeistirel
1 t mehr als hichstens 10 Proz, Par: R hodeoretin} 1h-

SeIn  miu

Liarehenschwamm

geben, List sich hierin ehr. so deuntet dies a
Colophon, Sennaharz, F'nluba

samha1?

harz, Gunajakharz,
Der in Ather oder Chloroform nicht l6sliche Teil des Jal
mit Natrinmkarbonotlisn

o liist wird. kann gein Alotharz, GGrna-

Lpenharaes

nichts an diese al

riebt beim  Erw

Was von dieser

dag

jakharz, Col Kologuinthenharz, Kohlmann fand

ﬁllr?:j‘l]."'l'k.ll' (3o g pchten ,|;-|:||-.||||;||'/|--\ g 1.146 und das Harz

gis zu 1,047 [rsteres Harz muss also
G8 Teilen Wassel

aus Convolvulus Oriz

einer kalten Ldsung aus 32 Teilen Zucker und

untersinken, S. anch folg. S5.)

Jalapenknollen, Twbera Jolapae. Von dem Pulver aus ecl
AL

Knollen wvon (‘envolvitiu Purga Wend, wird gefordert, dass

destens 10 Proz. Harz enthalte Man erwirmt 10 g desselben mit

cirea 20 g 00 proz. Weingeist his zum Aunfkochen, bringt
kleinen [|.-|.|.ui|-1'1|'|\']|1~1' mnd deplaziert mit warmen Weingeist-

hieissen

das (ranst

in einen
Der in einem tarierten Schiilehen eingedampfte Auszug wird mit
Wasser ansegeknetet nnd gewaschen und dann in demselben Schitlchen
Ather ader

Py lyver

warmen Chloroform behandelt, nm eine Verfillschung mit dem I

getrocknet und gewogen. Dann wird er zerstiickelt und mit

der

Har

‘|.|'|'

be

in
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der Stengeljalape (vergl. unter Jalapenharz) zu erforschen. Aus dem
Harze der echten Wurzel werden hdchstens 7—10 Proz., aus dem
Harze dep Stengeljalape 20—23 Proz. gelist. (S. anch folg. Art.

Jalape, Jalapenwurzel. Jalapenharz. Jalapenwurzeln wer
dén die Knollen der in Mexiko heimischen Ipomoea Purga Wend,
hannt, Unpter dem Namen . Tubera Jolapae® sind sie, wie aunch das dar-
418 dargestellte Harz. Jalapenharz, Resina Jalapae, offizinell. (S. anch
VOr. §) Die Jalapenwurzel enthilt in 100 Teilen 9—12 Proz, Harz,
15—20 Zncker, -IH 15 Meile extraktive Bestandteile, 10—15 Teile
Stirkemehl. Die Stiirkemehlkérner lassen sich mit dem Mikroskop als
EXeentrigel, geschichtete, einfache oder znsammengesetzie Kirner von
$ehr vepsehiedener Grisse erkenmen. Das Harz ist in dem _“"5"“'-""1'-".'”
\Usznge der Jalape, selbst wenn derselbe anch konzentriert |.~'rj MI'.I.H
Bslich, Zum Nachweise der Jalape oder des Jalapenharzes wird die
Substang mit 90 proz. Weingeist extrahiert und der eingedickte wein-
Eeistiga \||ny||2fkmi1 warmem Wasser bebandelt, welches Zueker und
E"-“H'ilkﬁj\x‘,..” et und das Harz zuriicklisst.

Das Jalapenharz bestelrt aus zwei verschiedenen Harzen, nimlich
Y0—938 Proz. Convolvulin, 7—10 Proz. Jalapin. Das Verhalten beider
Harze ist oben 9 218 und 314 angegeben. Trockret man das Harz
Und bhehandelt es mit Chloroform oder Ather, so wird das .|Llii|]'i!|
liigt, das Convolvulin bleibt ungelist. Enthalten Chloroform oder Ather

\'\’I"“l‘_'ii.-ll so wird auch etwas Convolvulin gelist; anderseits ist Con-
Yolvulip in einer Losung von Jalapin in Chloroform oder Ather etwas
lislich "

Das Convolvulin ist nicht oder uanr in Spuren loslich in Ather
| |""'1'n-l'u-|-|||_ Benzol und Petroleumiither (Gummiguttgelb, Sennaharz,
T;"':lr||||||-1|i||||,|!;|1-/_ Jalapin, Myrrhenharz werden leicht, Guajak-
harz wnd Lirehenschwammharz znm grissten Teile von Ather ge-
list), Die Unloslichkeit in Ather nnd Chloroform teilt das Convolvulin
it dem Harze der Alo# und der Kologuinten.

Das Convolvulin lost sich in kalter konzentrierter Sehwefelshiure

it amaranthroter. nach 10—15 Minuten in Braun iibergehender Farbe.

“Ertiehen und mit Salzstiure betropft, im Wasserbade eingetrocknet, er
hiilt man einen Riickstand. weleher sich in kalter konzentrierter Schwefel-
Sdp

| znerst mit kirschroter, spiiter in Braun #bergehender Farbe l0st.
e

weingeistice Lisung des Convolvuling wird nur von Silberlisung
setdllt,
T 5 o
.nll!h“”;I[I-J"‘;””'_'_' unterscheidet es sich von _\Inl'h!ll.".-
Nars

Keijt

n 2 = F

]|“1 Zum griissten Teile mit dem
Ty ! L _ !
_ Wirkte |,|\_-.]||]-_'_f des Convolvaling in
anee), - . . ¢ 1 7 Hnra dne FHll o
Wreh Znsaty von verdiinnter Schwefelsiiure odel Salzsiiure keine Fiillung

Durch seine Unlislichkeit in heisser WHassTiger Natrinm-
I .h|u||‘_!il'.f en-
i 1 5 1ese Inliglich-
Gummigutteelb, Guajakharz; es teilt aber diese Unlislit
mit dem Jalapin (Seammoninmharz), Myrrhaharz, 1 nluh.l,.m m
A ecaricumharz. Die in der Wilrm¢

vordiinnter Atzkalilauge erleidet

—
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tionen
b o g 2l . Fr s s ot Sthst
les Convolvuling sind aunsreichend, nm das Jalapenharz aus Gemischen

trennen und zn erkennen. (Vergl. auch unter Alo#)

de, granbraune,

Das Jalapenharz des Handels bhildet eine

inzende und eelbbraune, undonrchs
losi Masse,
vz wird an Ather odet

harze

d | bitterlich schmecl

e hme 1m I -
A +olrali i}
Al BEeln, un | M AGZRKG
eaben
b
A

1 heimmittel i
iby (Feheimmittelsel foizen
ereifen vielmehr zn den billigeren . :
Lt | | ]
g l b
Vel
Jalapin, Pararhodeoretin, K
wsid i len Jalapenstengel i Sl
i Seal oninm (dem eingetrocl I
koh
WO | I imnen ¥
] Vi \ 11 b
1E8i S W
kohol ist es led Stof
Benzol eht ther Silbernitrat erze
ler w epn Lisune einen zosammenhba lenden id nur im Licht
(14 FI & schwiirzenden Niederschlag r
Beim Erhitzen mit verdiinnte ralsanren ze ( Jalapit
4 len Jalapenstengeln in Jalapinol il Zucker, das ans dem Scam ;
i lalapinolsiiure ond Xuckel Jalapinol let eine weiss
et ischie, kratzend schmeckende, vl I i 19881 :
ht in '\- und Weingeist logliche Substanz welche [isen I.illl
i1 M neen r'e verwan Jal Lpln in lfitzen
len Alkalilisunger iak eelost. oder mit Alkalikarbonatlisuns ,i“:
ekocht, verwand sich in re, eine amorph® [ -l.l
ure. kratzend und siisslich schmeckende, in Wasser und Wi i leichts I ,1
schwer in Ather lislichs 1bstanz '|.,I.I

Turpethin ist rlykosid aus der irzel (von fpom? Fig

thum R Br). t eine braungelbe, bei 3" schmelzen
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y gich anfangs braun

1,2 1,5 spezifischem Gewicht geschittelt, firbt sie

spiter dunkelgrasgrimn. Erhitzt man dann, bis die Salpetersiure

cichtbar einwirkt, und iiberlisst die Fliissigkeit sich selbst, so ist

s1e

beendigter |.'--.|]\I:;u1| n]IIJII\"]I'--l5||'.II|:| odel II:.Lll]\"|:|'|]'L'\I|. und wird
re  gelbrot eoatritbt

nach
auf reichlichen Zus:
entstehende Niederschlag setzt sich ziegelrot ab und die

tz von verdinnter Schwefelsi

Der dadarch
dariiberstehende Fli

ekeit ist gelbrot bis rot. Die wiissrige LiOsung

Adebt auch in starker Verdionung mit
molybdiinsiure einen b n Niederschlag, der in Wein-

iel ist und sich nach dem Vermischen mit Ammoniakfliiss

hosp hor-

&)

{ (51 .\l"""‘\f]'ill\]'-"‘\

;I.‘-,-\'-_f_l'l!.l|'||l !-'..I

igkelt 10
g

weist 1

{iberschuss #zn einer olivengrimen Fliissigkeit lost. Mit wiissriger o

ng eiebt gie einen starken,in YWein-

nur (schwachweingeistiger) Gerbs I

wigt lislichen Niedersehlag, welcher bald harzig zugammengehi nnd sich an
die Gefisswandung ansetzt, beim Krhitzen sicl wieder anflist und danp
al

yacheidet. Die wissrige

beim Erkalten wiederum, aber nicht harzig

lichen Alo#-

vOoruritt.

\lodextraktlosung entwickelt beim Eindampfen den eig
oeyuch, der auf Zusatz von Natrinmkarbonat kriiftigen

hlovid firbt dieselbe schwarz

K errid
re \oidtextraktlosung liingere el

Wird die filtrierte wilssri
1 Stunde) mit verdiinnter Schwefelsiur

eekocht, so entstelit (nach

in Wasser wenig lioslich ist

Hlasiwetz) Paracumarsinre, weld
and mit bis zur Farblosigkeit verdiimnter Ferrichloridlisung eine dunkel-
eoldbraune Lisung giebt. Man fiilllt die Aloélisung mit Bleiacetat aus
absetzen . filtriert, fillt aus dem Filtrat mittelst starken Ubers

inre gelistes Blei, filtriert und koeht das
Nach dem Erkalten schiittelt man dié
den

Filtrat cirea H0—7

saure Flissigkeit mit Ather aus, trocknet die Atherlisung ein, list
lem Wasser und

kochend
Leres '.'\i‘-'-lll'!'l‘:l:‘. 1nman nochmals , wew '.1i-' Sinre

Riickstand (unreine Paracumarsinre) in wi

iseite. Lt

stellt D

eh zn wefirbt wiire. Die Krystiillchen list man in Weingeist und

priift mit dex stark verdiinnten Ferrchloridlosung

Das Aloéharz, der nach dem Behandeln o Aloé oder des ein-

getrockneten weingeistigen Alofanszuges mil einem Vielfachen Wassel

verbleibende harzartige Riickstand, 1 go lange es Wasser enthiill

knen braue oder

braungelb, dickfliissig und schmierig, nach dem Anstroc
brauneriin, in diinnen Splittern braunrot durchscheinend. Das von [Extrak:

tivatoff freie Alo#harz ist unliéslich in kaltem Wasser, Athels
Chloratfoxym, Sehwefelkohlenstoff, Benzol, Petrolither, dagegell

lislich in Weingeist (mit braungelber Iarbe), kalter und warmet
‘keit, verdiinnter ALE

Natrinmkarbonatlosung, Ammoniakfliissi

kalilange (mit briunlich roter oder rubinroter Farbe), etwas in kochel”

leicht in kochendem Glycerin (welche Lisung beim Erkalten sicl
wenig, nach mehreren Stunden stirker triibt), endlich in nicht zu vel

witssriren Lisangen des- Aloidextraktes

diinnten

ler konzentrierter Zuc kerlisung (beim Erkalten tritbt sich die Lisungh

Wi
Uiin

Ui




Trennung des Aloéharzes vol anderen Havzemn, Das Ver-

lalten des Alotharzes gegen Lisungsmittel ist immerhin ein charakte-
Vistisehos und es lisst sich die Trennung desselben von anderen Harzen
elcht bewerkstelligen Dag Gemisch, worin die Alo@ nachzuweisen ist,

Wird. wenn fliissiz . eingedickt, wenn trocken, direkt mit w 1sserfreiem

Weingeist extrahiert, der weingeistige Auszing 1m Wasserbade emnge
‘;"'lli'll und mit einer 55U 100 fachen Menge kaltem Wasser behandelt,
'I.“! damit die dureh Weingeist extrahierten, aber in Wasser loslichen
Btoffe zu sammeln. Der im Wasser unlisliche Riickstand ist das Alo#-
Wary oder ein Gemisch ans verschiedenen Harzen., Mittelst weingeist-
fieien Chloroforms lisst sich Agaricumharz, Jalapin, dScammo-
Tolubalsam, Myrrhaharz, Guajakharz
Maceration oder durch eine

Mumharz, Sennalbarz,
darans - - und  #wi Iavel Bine .
18 AansZienen W Zwar duarcih lAngert

l"l"~‘-|- w bei cirea SO0V 1 I uneelosten Rickstande kinnen vor-

Waliden  sed) Aloéharz, Convolvulin Jalapenharz, vergl 5 old),
! 5 . 34 1
Kologuintenharz Zur Scheidung dieser Harze iibergiesst man den

konzentrierter Natrinmkarbonatlizsung und digerier
klare Lisung

et 1 'y o z
Hetand mit weng

Aige Stunden, erhitzt dann bis zum Aufkochien, giesst di

AW und datiivr eine neue Portion Natrinmkarbonatlosung auf und digeriert

i Kocht wieder dies muss s0 0l :'."l'lll'lll':i. bis die Sodaliisung nicht

ehy wesentlich firbt. Dieselbe list das Aloéharz und Kologuinten
aliist. Das Aloéharz

" v “ 1 a s
\rZz; Uonyelvulin (Jalapenharz) blelbi

.MI'I von dem-Kologuintenharz dureh  lingere Maceration (ohne
\ : : : g 4 :
mit nicht zu Konzentrierter Natrinmkarbonatlisung,

y Allneanw

Welche das Alotihars list, getrennt Jene durch Erwiirmen und Kochen

EeWonnene Losung der Harze in Natrinmkarbonatlosung liigst man ent-

Wil

ler einen Tag kalt stehen, damif gich das Kologuintenharz abschel

de : e \ ; .
| ' oder man dampit die [Lisung zuar Trockene ein, entzieht dem
Uickstande die Harze wmit Weingeist, trocknet den Weingeistauszug ein

Lisun®

U behandelt den Trockenriickstand auns dieser weingelstigen

LTRR A i 1
L Kalter Natrinmkarbonatlosung.
: Aloé kann nichit gerade als starkes Gift angesehen werden, doch sind
all bekannt, dass sie in starken Dosen |8 15 g) infolge bewirkte

H - o 1
WPereatharsis bei schwachen Personen untel Konvulsionen einen letalen

Asgang herbeifiihrte.

Wl @in, : : ;
G inmal beigebracht waren, sah man infolg

Ein Pferd mittlerer Grisse, welchem 50 g Alog
davon verendeu. Jedenfalls
starkem

8L dig Aloié ein der (Gesundhelt Ansserst schitdliches Mittel bei
I|I|I,i,l.il-| lingerem Gebrauch, wihvend es in sehr ]~!"i|le'|l_|’-"~|'|l ein Mittel

i, das der Arzt kaum entbehren kann. In starken Dosen (10
ll‘..";l!'!. 7 Monaten ~'1"]'_""."h“illl'.:l'i-‘-"'I'i'r'I Abortus

itken, ia sellist Krankheitserscheinungen mit letalem Ausgange sollen
Da der Tod g¢ withnlich nicht rasch erfolgt,
Kenntnis. Mehrere

sle  leicht in den ersten

SChon Vorgekommen sein
W entgehen solehe Vergiftungsfille der allgemeinen
“Tgiftungen schwerer Art sind durch den Genuss des aloéhaltigen
Yaubityz sechen Kriuterlikirs vorgekommen, keiner derselben kam jedoch




untei
verpufft, bittel
hendem mit Purpurfarbs
nd Ather list ia i

hne Zersetzung

in Wasser
Die Alkalihydroxyde ] karbonat

insiure unter Zersetzung mit schwarzbraunes Farbe auf.

izen verwandeln die Siure in Hydrochry samid

Rednzierende




man Schwefeldioxyd dureh die ammoniakalische Lisung leitet, so

firbt sich diese zuerst violett, dann braun. Die Salze dieser Sture
krystallisieren meistens in Nadeln oder Schuppen, welche einen gold-
Ellimen Metallglanz begitzen, in Wasser schwer lislich sind und beim
Erhitzen v rpuffen. Charakteristisch fiir die
?l:"ll FOFa j:.lll\|I||;:-.|i>'.|---l:I!Lr, welche einen dunkelvioletten, ebenfalls
I Wasser unlioslichen Niederschlag giebt.

Erkennung ist das Ver-

Gutti, Gummicutt (Fummi-resinn, Guiti) ist der eingetrocknete

I-"|i:-:|'['l von r. im siidlichen Asien heimischen Garcinia Morcella. Es

1
i

£0mmt in verschiedener Form in den Handel, in unregelmiissigen Stiicken,
wal g 1 1 - ) . £i:1 3 - lanean
alzenfirmigen Stiben, Kuchen, in Bambusrohr gefiillt et Im Ganzer
151 dj Fa

die ein eriinliches, briunliches oder schmutziges Gelb, anf

ein Braungelb Auf dem Bruche gliinzt es, in diinnen

‘checheinend Das Puolver ist schiin hochgelb

n Gewicht Wasser eine schiin gelbe, brennend
Emulsion, die auf Zusatz von Ammoniakflissigkeit

1 -1 I | B :
Farbe annimmt. Beim

scheiden sich gelbe Flocken

55 his 70 Proz. Gam-

15 bis 25 Proz. Arabin,
Stirkemehl, H—10 Proz. Feuchtigkeit Gummigutt wird

zneisnbstanz, ar meisten aber als gelbe Wasserfarbe '-'.:1-i.

Nung gelber Lacke amgewendet, Als Drasticum werden

roreben, grissere Dosen en der drastischen noch

1 rrecende Wirknn kinnen dnreh 1.0 2.0 4,
W .0 f 7 Schafe K 10.0 4. Pferde durch
AN . :

W ] der d 0.0 g wvergiftet und geotitet wer-
len :

remesis, Hypercatharsis

Mtziindung ift sind anfangs Brech

ind

(fetriinke mit mehr oder weniger gerbstoff

| fiir sich geruchlos, jedoch entwickelt es beim
o rarmen  einen  eigentiimlichen Geruch Der Speichel wird anfangs

elb gefiirbt, anch das anfangs Erbrochene ist mehr oder weniger
-

'.i”'li"'lh'_".-.]_

1"\'u!| g
Chloroform. Ather oder Schwefelkohlenstoff lisen aus dem

{31 dar
"HUL das (Futti

Gamhbogiasinre, Gummi -
rell : ] : Wurlramah] nneells
VEelb genannt, nnd lassen das Arabin und Stirkemehl ungelost
Wird der Chloroform- oder Atherauszug abgedunstet, so hinter-

leiht das Harz

% anch Gambogiaharz

zn-

in Gestalt einer mehr oder weniger gelb-roten,
bil schmacklogen, saner reagierenden, zerrieben ein schin gelbes 1
LA T b o . s 1

®nden Magge waolche in Wasser unlislich ist, sich dag

eingeist,

Kther, Chloroform, Schwefelkohlenstoff, Ammoniakfliissigkeit,

o1 Untersgeliongar a1
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Alkalilosung giebt mit vielen Metall

Flocken abgeschieden wird,
salzen Niederschl

Zoerreiben ein blass
] in Weingeist und

i resin, ist entsprechend nd
i ! ; ] {
¥t Jsnnegsmittel wenig bes terisi

igkeit zum

Bk L g
] Nat nd nzol 108t « :
| I
3 i a ( } (L
3 1
| kol [l [ Lilreh chwa
|
L 151 Hea ntien 1
t ; . . REIN .
et b b 1] ittel, welches :
gewi vissrigen fen in Anw
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! Der welngel A r 16T . blatter nnaharz,
bestehend aus Harz, Sennapikrin in n wenig be-
stimmten tanzen. Beim Macerieren d i weingeistigen




nde
hen

mit Wasser nimmt dieses das Kathartin, etwas Sennapikrin

extraktive Stoffe anf und das Sennaharz bleibt zuriick.
Sennaharz hat foleende Eigenschaften: Es schmeckt kanm bitter,

ist in Ather. Ol |

Natrin

unloslich in Petroleumiither.
Der wlissrige Au

frocknen der weingeis

oroform und Schwefelkohlenstoff, sowie in kochender

karbonatlbsune leicht loslich, meist ldslich in heissem Benzol,

- ans dem Riickstande, welel

* nach dem Ein-

Sennesblitterli hat einen bit-

ng verhble

teren (Geschmack. wird durch Eisensalzlisung braun gefirbt, durch

Uerbsiiure und flockig gefilllt
Die chemis

oicherheit erkannt, tr

Bestandteile der Sennesblittter sind noch nicht mit
ielfacl Untersuchungen. Es haben sich da-

bi i eine gan Menee von Substanzen ereeben, die il'll.l'l"ll gum Teil
nicht chemisch rein erhalten nd von den wverschi denen Autoren nicht

Ubereinstimmend bezeichnet worden

( Coloennthides, Fruetus Colocynthudis), die getrockneten

Kologuinte:

1
e 2% 5 . 1 A 1 -~ = . P,
geschiilten Friichte der im Griechischen Archipelagns, im stidwestlichen

§ I

AN und nordiistlichen Ik heimischen wquinte (el e

Inits ind ku nenl 1 1 einem gelblich-welssen,
Fleische wversehen Aus letzterem bercitet man unter Zu-

nanis eine Tinktur, ferner ein schiwach weingeistiges trocknes
he medizinische Anwendung finden. Das Pulver dieses mit

Arabigchem Gummi d rechkneteten, getrockneten pnd dann

leischies Fruclus Colocynthuiis praeparary) W ird kaum noch

rewohnlich in Pillenform
en, Im Danbitzschen Kriinterlikér, einem Schnapse mit den Be-
8tandteilen des Lebens-Elixires war eine Zeit lang in Stelle der Aloé
Fabrikant

nicht =0 nachweisen konne, wie vorhe:

wird

glaubte wahrscheinlich,

die Alod, Hiufie gebrancl nan die Kologuinten in der Abkochung
Eegen Ungeziefer Wanzen) zun ypstreichen der Wiinde, Fussbiden,

| ( Y gsen von Koloquintenpriiparaten kimnen eins
Entziindliche Reizung der Verdauungswege, Hypercatharsis be wirken und
den Tod Abortivmittel in, Anwen-

3 zur Folee habhen Wao |'.-=--|:.'.'.'|l1| als
dung X

§ Fruehtfleisch der Kologuinten enthilt 12 15 Proz
11;”/., wenige Proz. eines fetter Oles, ferner circa 25 Proz. m it kalten

1
t o fF Der wirksame Bitterstoff soll das Lolo

Zum Nachweis wird die Untersuchungssubstanz mit 90 proz. Wein

Beist erschipft, der A el

!""'n lelt 1 1 bt das bitters Kologuintenharz, welches leieht
I Weingeist, loslich ist, nicht aber in Ather, Chlo Sehwi
allllen fi ind Ben nelicl jst es8 ernel I!l-|'ili_!|l!:‘!:'!--.-

and dann mit kaltemm Wasser
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farbloses, nach dem Eintrocknen villig dure reg Harz (Enphorbon|

annihernd die Menge

Das Gewicht desselben 4,4mal genommen el
.]il'.'ﬂ‘lii'.(if*. [st es wegen _'\'-.'.\.-'\-.'ll]lz'il anderer Harze

notwendig, jene trockne Harzmasse ans d Weingeistauszuge mil

les vorliegenden

bsung zu behandeln, so wird von dem Euphorbiumbarze

Natrinmkarbona
in der Kiilte nichts, in der Siedhitze nur eine
egen jene Harz

(circa 2 Proz) gelost. Wird

ganz Die en

|'--.'||.'|]||Il|".'-, gich

Atherlisung

dann weiss, triibe und bildet an der Wandung 1)
Teil unter der Lupe dentliche zarte prismatischs
Wasser h.

I b
d liia
)8 iten
kmalat ¢ [
durch rocken ei ! phe braun
Substanz und scheint drei v 1 1 1 Harzen 2 bestehen, von
welchen \tuke g i h t. Ein «
Bestandte lick i Eujy yon, eil
emn 1 ¢héen man (nach J 1
Enphorbium zuerst 1 it Wass | mit 75 pr
gchoptt, del Riickstand mit At h et nd der A ther AT b-
dunstel Nach Hag« i ( i | phorbol direl t et e
insziehen Das Euphorbon be-

Weil ._-'-;-’ und kochendem, schwachen
Erkalten in Wirzehen anscheidend.

en sich be
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bald verschwindende Zone. Wenn man gepulvertes Eunphorbium mit
ftrals

lither bei gewOhnlicher Temperatur extrahiert, so enthil
yorbinms Euphorbon, durch Extrak-

t dieser

0—25 Proz. vom Gewicht des En

uj
tion des riickstindigen Euphorbiumpulvers mit absolutem Weingeist er-
Zielt man weitere 30—35 Proz. Harz.
Diese quantitative Bestimmung des Enphorbiums in Salbe und Pflastern
Der beste Weg ist

Sthaffune der Pinienharze mit kochend heisser Natriumkarl onatlisung

{ P " H [ 1} i
das Pflaster oder die salbe 2t

belandeln, das Euphorbium in dieser Lisang in der Wiime sich ab-

1 1 1 1 1 -3 ey g [ . .I' "y - 1 o
lerm #n lassen und die Losung heiss zu fltrieren, indem manl Gas

nachwischt Sind '_:Iil'il'i'

hmolzene Salbe filtrieren und

altem Ather rasch weg-

schex [ nur ¢ horbinm und Fett vor, s
berech, die Eunphorbinmmeng aug dem Riickstande nach dem
Bel in warmem Benzol und Chloroform. JU Teile Riickstand
Sitsprechen | 100 Teilen Euphorbinm

wlimmonmum o 1
b eine Avt von Gummiharz, dag durch Eintrocknen des Milchsatts von f
z us Seamm I iner i rient mischen Ptla eWonnel rd
Es bildet s Z1 | 1 ndurchsiel 1 g, aut ae
b1 | ler wacl i 1 kleinen 1 verselh Lt
Welche mit Wasser angerieben eine griinliche Emnlsion liefern. Der Ge
Schmack ist anfangs sel pitter sehart und kratzend. Eine Verfilschung
Wit Kyeide oder Stirkemehl ergiebt sich beim Ubergiessen mit Salzsiure
UEr durch Bliuung der Al 1 r f Zu von Jodwasser., Es ist

0 Drg " m 1edoch gind die 1m Handel vorkomm nden Sorten s0 VEr-
. n harzl 1 la n | I timmung der Doge nicht mog
F ! Dies ist der Grund 1 Medi bhei uns Kaun
A ng f 1 d ¢ ln da Wurzel der g
Bannten Pfanze mit Weingeist ausgezogene Harz, das fast ganz aus

N (siel 6) best Das Allepische Scammoniom enthill
U \ 1 i Mmvri i 1 | Harz Tal I Das Harz
ich in Weingeist. Amylalkohol, Ather, Chloroform, Schwi felkohien-

Benzol. Petrolenmitther, nicht aber in kalter und kochender Natrinm

AL ieune. Atzkalilange list es beim Kochen und verwandelt €8
W Jalapingiinre. weshalb die alkalische Lisung auf Ubersithigung i
2 1 i
izslure kein Harz abscheid nds ( ach triibt. L
Abse nt e Is @
theidung und Isoliea Han mter Jalaj
LIy 1 nicht hekannt
Etbenen Modi i i 1 t 5 1l ieht Dekannl
S-Worder Die 1 1 einer drastischer Virkui i 02—08 ¢
Lr -
daunritbe, Gichtritbe, Bryonia, Frither war von &o 1
: Byvweriia o r 3 1 r : 1 ale Padie Prvoniage offizit
" 1l 1 aie Tu [|
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Kaum ansfiihrbar, man muss es daher an seinem Verhalten gegen die

waeh- L : ; 3
g gesunde Haut ond an seinem Geschmack zn erkennen H.lhlll.__

o Das Crotonil kommt als ostindisches und engliches Ol in den
LeIt1ge Handel. Das erstere ist etwas heller gefiirbt und soll weniger stark

Wirken. Man kennt keine Unterscheidungsreaktion fir die beiden Han
delssorten. Zum Nachweis einer Untermischung fremder fetter Ole dient
“Ainiichst die Eigenschaft des Crotonils, sich mit absolutem Alkolol, sowie

mit ey 10 fachen Menge 90 proz. Weingeist klar zn mischen, Einen
“Iwaigen (ehalt an Ricinosél erkennt man durch die Flaidinprobe.
Reines Crotondl wird dabei anfangs heller, nach 10—12 Stunden diek-
Hiissiger, die Mischung bleibt aber klar und ist nicht dunkler ge-
tirbt, als das urspriingliche Crotondl, withrend Ricinusil feste Ansschei-
longen giebt

H-.]r'iTlllRS."l.]IN‘.‘[l ( Semery Feeind: Sewmien f'--.".-JIIrm?‘a-fr‘ rh"lf_,".’u'f.\ ), iie samen

¢ all 9e8 in warmen Himmelsstrichen kultivierten Ricinusbanmes (Ficinus com-
51 "unis L)), sind fast 1,5 em lang, 0,9—1,0 em breit, bis zn 0,6 ¢m dick

\Wwhg (die ]".II]'I!lJ‘i]‘[:-:I'hl"II Ricinussamen sind ungefihr 2/, so gross), elliptisch,
i “iwas flach redriickt, mit schwach gewillbter Riicken- und fast flacher

If"‘”l"hI]il.:'I_ln-_ oben mit einem weisslichen Warzenansatze versehen. Die

g harte kalhle zerbrechliche Samenschale ist glinzend gran oder blass-

' i Uriunlich, durch braune oder rotbraune Flecke und Streifen scheckig,
Wnen gehwargbraun. Sie schliesst einen vollen weissen Samenkern ein.

'_ﬁ"‘ Samenschale ist geschmacklos, der Samenkern sehmeckt zwar an

fangs i)g und olig, spiter aber stark kratzend. Die Samen bestehen

‘U8 cirea 75 Proz. Samenkern und 25 Proz. Schale, und die Samen-
Ll Kerne enthalten circa 45 Proz. fettes Ol Ihr Genuss bleibt ohne gif-
tige Wirkung, welche eine lediglich purgierende ist, nur das Kratzen in
AUhOL Und und Sehlund ist sehr listig. Dass die Ricinussamen hier Erwih-
k wnd lng !Ellti-.-h, geschieht, nm bei einer l[l'l'l':\!ll'l]l“]?_‘.’ etwa anf ihre Ver-
. “""hhilm;: mit Crotonsamen hinzuweisen,
21

Wird der zerriebeme Samen mit 90 proz. Weingeist extrahiert, der
"Elit’.l-ihlcln::zu;: abgedampft und der Riickstand mit warmem - Wasser

| . . .
. “ehandelt g0 rhiillt man ein Filtrat, gegen welches die im gleichen
rf und Falle

bei den Crotonsamen (3. 336) angegebenen Reagentien sich indiffe-

I B Fent Verhalten. nur Silbernitrat wird beim Kochen reduziert.
het= X : 5% p. L,
e Das Ricinussl, das Ol aus dem Ricinussamen (Olewm Rieini
d d iy Palmae Christi), wirkt zn 15—20 ¢ purgierend. Iis ist klar,

:"”"Hs oder blassgelblich, sehr dickflissig, von 0,95 0,96 \!J_l‘}’,i[llb".:-]lk'lllll
"®Wicht erstarrt unter Abscheidung von weissem Riecinstearin bei 0%
“hmpekt mild . hintennach unbedeutend kratzend, wenn ranzig abei
"'l‘_“”' und kratzend wie das Ol, welches man beim Behandeln des
"'_"'”'E:I'i.-1i|_n|| Extraktes der Samen mit Wasser sammelt. Es mischt
\i"h klap unter Oraneefirbung mit Konzentrierter Schwefelsidure, ist in
“len gleichen his 1.25 fachen Volum 90 proz. Weingeist bei mittlerer

. P
'8 22
er, Untersuchungsn
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klar loslich in Ather, Chlorotorm nnd

lemperatur klar lislich. an
I

Sehwefelkohlenstoft, so wie in Benzol und Petroliither, je

eewihnlich, die

gich diese he n letzteren L

=
<

Petroliither sicher in der Ruhe i1 ei Schichten. Mit Essig

wie mit wasserfreiem Alkohol ist es dem Verhiltnis mischbar

Bei der Elaidinprobe™) wird das sl anfangs triibe weisslich

(nieht ritlich oder rot) und erstarrt vo in 5—~& Standen zu eine

idin Duareh - diese

wachsihnlich weissen weichen Fettmasse
Probe und durch das Auflislichkeitsverhiiltnis in Weingeist, auch dureh

das Verhalten in der Benzolli

und geren Schwefelsiiure liisst sich

erkennen. J1i" -'|"'!1."'||"

die E 1eit des Ricinn 8 lei nnd

Pharmakopie verlal vom Ricinusol dass eine Lisung von
3 g desselben in 5 g Sehwefelkohlenstoff auf Zusatz von 2 g konzen-
trierter Schwefelsiure keine schwarzbraune Farbe anneh soll, was

ren sind.

der Fall ist, wenn fremde Ole z

Wenn schon die vorstehenden Ang
weisen und wvon anderen fetten (Jlen zu unterscheiden, so diirft anch
des Oles demselben Zwecke dienen Man ver

nnd

e, !:|I':.‘I-:.‘-l.l| nachzu-

das foleende Verha
miseht das Ol mit gewaschenem trockenem Sande zu einem Brei

anterwirft es aus dem Sandbade einer trocknen Destillation, indem
enge des verwendeten Riei

erst iibergehende Zehntel von der N

gich auffinet. Dies Destillat enthilt das Oe: antho

das zu
nusils
nannte pyrogene |'3'|:|'.II!n.1. welches sich doreh seinen -:'_-'Jllliilll|i"':|-".: Lrd

ruch von fdhnlichen Produkten leicht unterscheidet

Pikrotoxin., Coeculin, Pikrotoxinsiure, ist ein neutraler oder

kernen der Kokkelskirner,

renter, giftiger Bitterstoff in den Sami
Das 1

wle, wasserfreie, nadelformige

L
1ni

Friichte von Menispermum ¢coee ikrotoxin bildet in reinem

Zustande kleine, gernchlose, farblose, glinz
oder plittchenartige Krystalle von sehr bitterem Geschmack, ldoslich in
cirea 200 Teilen kaltem, 50 Teilen heissem Wasser, i ichter in Weilngeist,
in 8——4 Teilen kochendem Weingeist, in 250 Teilen Ather, auch in ( hlore

form. Sehwefelkohlenstoff, Petrolither und Amylalkohol lioslich. | DF
ginre und anch alkalische Liésungen lisen es ziemlich leicht, aus we lehen
r abgeschieden wird. Mit den
loch kry qtalli-

letzteren Lisungen es durch Siuren wi
Alkalien bildet es
sierende Verbindungen. Das Pikrotoxin ist nicht fliichtig,
Lingere Zeit mit ver

11- 1A2
Alkaloiden

nmiartige, mit vie

ndern ver:

kohlt und verbrennt in der Hitze an dex

diinnter Schwefelsiiure gekocht, wird es zersetzt Aus seiner Lisung

inre und Sechwefelsinre

in einem Gemisch von konzentrierter ¢

man das fette O] und
£1 i'_'l' i1-l'iI|‘
1 bis ewner L

Bftere Beobachtund

Elaidinprobe

y HUnc
Stun

zu gleicher




und

gt

hEond-

Lillt Wasser Nitropikrotoxin, einen nicht explosiven Stoff, welcher

Gurch kochendes Wasser zersetzt wird. Konzentri Atzkalistsungen

Zersetzen es in der Wirme vollstiindie,

""i"'f.i"!!l' Identitlitsreaktionen auf Pikrotoxin giebt es « igent-

tio y ; ] ;

ich Gegen fast alle Reagentien auf Alkaloide verhiilt es sich
indiff 1 selbst beim Kochen mit Kalinmbichromat wirkt es nicht
Fednzierend Silbernitratlisung reduziert es beim Kochen nicht,

Hach Zusatz von kfliissigkeit allmihlich. Kalische K ':'_|-|'|-1.'

LOsung redoziert es leicht beim Erwirmen Konzentrierte Schwefel

I
Verdiinnter Kalimmbichromatlésung in Vi

S8nra 12 .
aure list es mit schin

er Farbe, welche anf Zusatz einer Spur
lett, durch mehr Chromat in

Brauy itbergeht und beim Durchriihren einer schiin griinen Firbung
141

Wtz macht. Es geht ans alkalischer und saurer Lisung beim Aus
Chiitteln mit Ather in diesen iiber Vergl. anch S. 300 und 8501,

Kokkelskiirner. Fischkirner (Fructus Coeendi), sind die ge-
i

YOckneten Friichte von Menispermum Coee , eines an felsigen Meeres
. Ostindiens heimischen Schlinggewiichges, Sie bilden kugeliz-
nj

Brenfiyr e, girea 1 om im Durchmesser haltende, fein runzelig-hickrige,

“Isami Friichte mit diinnem, leicht ablisbarem, granbraunem Frucht
rehn . " " . 1 1.4 3 - 10l
HHduse ;. die doreh einen anhaltend bitteren Geschmack ausgezeichnet
817 P 1 » . 1 3
& id, Die Schale ist geschmacklos Man hat hin und gr diese

ganz oder ;__».-P:ll'.. rt. 1 Eiern zn Kiieelchen geformt,
Uenntet 1 T \
WEzt, nm die Fische zn bet

* 18 ahey

e leichter fangen zu kinnen :
s erwiesen, dass der Gennss der mit Kokkelskiirnern vergifteten
18che schadliche Wirkungen zar Folge hat, welche sich in Erbrechen
1d Durchfall
Extraki«
ang

Mengen 4

g : . AR
: ern. Dasg frilher in England wverkiiufliche . schwarze

Zzur Be von Ale und anderen Bieren soll hauptsiichlich

finem Kokkelskiirnerextrakt bestanden haben. Da noch heute grosse

eér Kokkelskirner Handel vorkommen, so liegt der Verdacht

dass sie behofs Ersparung an Hppfen zur Bierbereitung oftere
Verway i 5 . "

1 |“' ndung finden. Das Bier soll dadurch berauschender und auch
Niltha o
“Wharer werden. Vergiftung

mit todlichem Ausgang durch das oben

Erwii) 3 . 1 . s 1 ’ .
o “inte Gemisch mit Mehl und Eiern, ferner durch Verwechslung mit
Cllnen + .
Lo hent und
Lengchep

Eilftun o 3 i Nt : :
d ngssymptome sind 1/belkeit, Erbrechen, Magenschmerzen, Leibsehunei
o

Gewiirzpulver sind beobachtet. Fine Vergiftungsdosis finr
kann von dem Pulver zn 3-—8 g angenommen werden. Ver-

oIt Durchfall, Zittern, Schwiiche, Ohnmacht, Sehlafsucht, Konvul-
sl 1T

mit abwechselnd tonischen und klonischen Krimpfen. Der Tod
mnerhalb 15

i

il

30 Stunden zn erfolgen

Samenkerne der Kokkelskirner enthalten eine grosse Meng
Stearinihnlichen, in heissem Weingeist leicht liislichen Fettes,

ey

Blig .. A : . : : e
g firbende Substanz und eirea 1 Proz. Pikrotoxin, die Frucht

‘ll"lli‘-||l'!':;;il| nnd FParame ”]-;l...’--,”ip_. von welchen ersteres alka-

Eigenschaften haben soll: heide Substanzen sind aber nicht
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Der Nachweis der Kokkelskirner ist, wenn gie nicht in Substanz
derselben mit

vorliegen, einigermassen schwierlg Wird das Pulver
filtriert,

Weingeist in der Wiirme ausgezogen und der Auszug noch heiss
g0 scheidet beim Erkalten aus dem Filtrat jene stearinartige Fett-
substanz in weissen, einigermassen krystallinischen Flocken aus. Der
weinceistice Auszng giebt eingedampft und mit Wasser behandelt ein
etwas gelblich gefiirbtes, nachhaltie bitter schmeckendes Filtrat, welehes
sich zegen alle Reagentien, die man zur Erkennung von Alkaloiden und
vielen Bitterstoffen anwendet, inditferent verhiilt Durch Ausschiitteln
mit Ather oder Chloroform kann man dieser wissrigen Fliissigkeit den
Pikrotoxingehalt entziehen. Nach dem Abdunsten des Athers oder Chloro-
forms erhiilt man einen weisslichen, anscheinend krystallinischen Hiick
stand. den man mit einigen Tropfen absolutem Weingeist aufnimmt und
wieder miglichst iangsam tropfenweise auf Uhrgliisern nnd Objektgliischen
abdunsten lisst, nm dann eine krystallinische Beschaffenheit unter der
Linse zn erkennen und die HKeaktion mit Sehwefelsiiure und Kaliom
bichromat vorzunehmen. Da sich das Pikrotoxin durch seine vilhge
[ndifferenz zegen Reagentien auszeichnet, so muss man bei geniigen-
dem Material den physiologischen Versuch an Fischen oder Frischen

ausfiihren.”)

Nachweis des Pikrotoxins im Bier. Man hat verschiedene
Methoden des Nachweises, denen allen gewisse Mingel anhaften. Nach
(h. Blas verdunstet man behuts Beseitigung des Weingeistes minde-
{, iibersittigt den Riick-

stens 4—6 [ des Bieres bis auf circa 1 —2
stand nach dem Erkalten mit Natrinmkarbonat und schiittelt ithn zwel-
mal mit '/;, Volum Ather ans, wobei vorzugsweise Hopfenbitter und
andere Bitterstoffie in den Ather iibergehen, withrend das Pikrotoxin
aus alkalischer Fliissigkeit nw spurenweise von Ather aufgrenommen
Hierauf wird, nach Abhebung des Athers, die Bierfliissigkeit an-

wird.
mit Ather ausgeschiittelt, welcher nun das Pikro

gesiinert und wiederum
toxin aufnimmt und nach dem Verdunsten als eine stark bitter schmeckend:
Masse zuriicklisst. Diese bitter schmeckende Substanz soll mit Wein-
rpist. der mit wenig Essigsiinre angesiuert ist. anfeenommen und di
sern, teils anf Objektgliisern abgt
aus-

iltrierte (9 Liisung teils ant Uhrg
dunstet werden, Gewinnt man auf diese Weise nicht geniigend
repriigie Krystallbildungen, so soll man das letzte Verfahren mit Wein-
anderer Stirke ohne Essigsiinre wiederholen. Die Pikrotoxin-

reist von
erebildet,

gen sich (znweilen) unter dem Mikroskop fiicherartig
gegen das Ende hiinfig geteilt sind. Die Krystalle
fr-

krystalle =
mit Strahlen, welche
#u erlangen ist sehr schwierig, und es sind daher zm sicheren
kennung teils
Konstatierang

die Ychwefelsiture- nnd Kalinmbichromatreaktion, dann

der Indifferenz gegen Alkaloidereagentien und

)

Fin ey Pikrotoxn oll geniicen, um einen Figch von 200 bis 200 o @

wicht inpnerhalb 10 Stunden zu toten.

die
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Physiologische Wirkung zu beobachten. Zu der letzteren muss nof
\_\"“'“k" in einem besonderen Versnche auch der Riickstand ans der ersten
'-I"n|':|'!'\|r,—||.;',1.,|| genommen werden, da er eben anch mnoch einen Teil des
_l'!|-\‘.'n1-a,\1“\. was im Biere war, enthalten kann. Gegenwiirtiges Hopten-
Ditter wirkt nicht giftig.
_ Das Verfahren von Depaire besteht darin, das Bier, wie es 1st,
mit Kochsalz (360 g per Liter Bier) zu versetzen, damit zu schiitteln,
dann zu filtrieren und das Filtrat zweimal wmit Ather aunszuschiitteln,
den Verdunstungsriickstand ans der Atherlisung in wenig Weingeist zu
Usen, mit Wasser und einigen Tropfen verdiinnter Schwefelsiiure zu
‘:"'1'.\'1‘1'(_|-rgl diese Lisune bis zur Abdunstung des Weingeistes circa
Stunde im Wasserbade zu erwirmen, dann nach dem Erkalten
Wiedernm mit Ather auszuschiitteln und den Verdunstungsriickstand aus
dieser Atherlésung nochmals aus Weingeist krystallisieren zu lassen.
Dig . Die Kry-

Stallisation des Pikrotoxins nach der Blasschen und der Depaireschen

obenerwiihnte Filtration des Bieres erfordert viel Gedul

Methode gelingt selten geniiger
Kine exakte Trennung des Pikrotoxins vom Hopfenbitter, welches
mittel gemein hat, ist kaum mibglich nnd

Tt _i"l]\'lll dieselben Auflisung
deshalb kann die physiologische Priifung nicht umgangen werden,

: Die von Kiéhler beschricbene Methode zur Auffindung des Pikro
WXing im Bier beruht darauf, dass die extraktiven Substanzen, Zucker,

“fammi, Dextrin ete., durch ammoniakaliche Bleiacetatlisung niedergeschla
Zen werden, Pikrotoxin dadurch nicht gefiillt wird und sich dann durch
Sthiitteln mit Ather aus den mit Sure iibersittigten Lisungen aus-
.J"|||"I| liisst, Man verfiihrt anf folgende Weise: Dem Bier setzt man
“nerst so viel Ammoniakfliissigkeit zu, dass es danach riecht. Man liisst
'l"l-“ Bier absetzen und tripfelt dann in die klare Flissigkeit unter Um-
f"“—'"'n 50 lange konzentrierte Bleiznckerlisung hinzu, als dadurch Fiillung
I:»Illl, .!\_"'I}HIII'_!' entsteht, vermeidet aber einen zn grossen /bersehuss des
Jl":l“\”fu Der .\il-lrll-r_.---'hlsl-__- |-||I“hii!.1 nlliu- l':::l'h-. nnd !_"..\'H':!I\Iri.\'slnﬂ}- des
it 8. Man sammelt ihn und wischt ihn fiir eine weitere Untersuchung

g &)

. heissem absolutem Weingeist. Auns dem vom Bleiniederschlage g
“Smmelten Filtrat, welches das Pikrotoxin enthiilt, fillt man das iiber-
;'I'.iillsl:fljiulf Blei dureh ."‘;t']ll\‘.'l'i."l‘.\':I:—.n.i"l'.‘illl.’!_. Iil[1'i--_1'1 und u:t'-l!m:-.!rT das
|'|i,,].‘-|_ 1m \\\:l-:,-‘ulj'h;f-.l_v bis zur Dicke eines .‘*'!I‘H]IIS. Dieser |‘\'”|.|_3ﬁ"'|'"
v “-‘H'-‘:v. |-..\~.~4|1.-'.-;nn~i \'llll[h:1lT|'rt|ll'.H Lisung r-mzu__-ln ILIHI!-d:IH !_|l;1'u-
y dureh Schiitteln mit Ather. Die abgegossene Atherschicht hinter-
;:“"j“:_"i’."—' l'“_'l'dﬂn:-:l-'l.] ginen .a'i'h'.\_:n'h gefiirbten _l.'i':a‘h.-dilllil von l'””'“T"-\i"‘
- Sternfirmig gruppierten, gelblich gefirbten Nadeln. Man soll es durch
\‘\“J;“fﬂﬂliwl zwischen Fliesspapier und einmaliges Umkrystallisieren bt
I_mi“'li-'_"llhl reinigen. .'I\I'wl.lll-lz ‘_’i-i"'r folgende Reaktionen ‘!;‘“"""1 e ks
'\\'n-.il.t.:r ‘I]k;llw:lw.‘ .-l].l-wlvn:.;|.f_<|||.;g, von ]nllr%..]IH]-||-.r[|'l' -\‘('|l“'t.'1l'.l.=i:ll11'-‘\
l"|;1~“n|,' |_~‘En!n.‘..~'1.-||'b|;: pelist, giebt inu-r;hlll_ hei /I.]'Ih:.iil". von lI\;|||u1|l|h|-
at eine violettrote Farbenreaktion, ihnlieh derjenigen des Strychnins,
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Es wird durch kein Alkali odel

he aber in \plelgrin iitherg

vid eefiillt, zersetzt sich aber mit Palladiun echloriir und léslichen

'n.||'4.|.‘
Mereurosalzen beim Kochen. Mit 8—25 Teilen Salpeter verrieben, in
|

2 Tropfen konzentrierter Schwefelsiiure gelost und dann schnell

erzenet es eine ziegelrote Mischung.

Natronla alkalisch gemacht,
Wiire gleichzeitie im Bier Strychnin vorhanden, so
y\usschiitteln mit Ather in der sirupdicken sauren Fliissig

.

n werden. Man kann

ibt dieses heim

ceit zuriick

nd kann daraus auf bekannte Wei

Ammoniak und Bleiacetat

behandelte Bier filtriert, nach e
durch Schwefelwasserstoff das Filtrat auf circa den zehnten Teil seines

liese Methode dahin modifizieren, dass mé
iiberschiissigen DBleis

Volums abdampft, mit einigen Tropfen Schwefelsinre stark sauer macht
ind nun zuerst mit Amylalkohol einige Male ausschiittelt, den Amyl-
alkoholanszug bei gelinder Wiirme abdunstet, den Riickstand (nach
W. Sehmidt) in 50 proz. Weingeist 10st, filtriert, dann abdunstet, den

Riickstand nach Zusatz einiger Tropfen verdiinnter Schwefelsinre in

ter Tierkohle digeriert und auns

Wasser list, die Lisung mit gereil
dem Filtrat endlich das Pikrotoxin mit Ather ausschiittelt.
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Mf’.{ﬁl",—:‘»'v'i.lrhtfl ( Bulbus sew Radiz Seillae), die Zwiebel von
nrarilema L. oder 'l-"_'.’f.'.":” Seilln Steanherl, ist offizinell und kommt n

glichen, zihen oder sehr trocknen und lann zer

mehrere om langen, wei

brechlichen Streifen in den Handel. Von sgiirtnern werden

lissimum  als  Meer-

die Zwiebeln von Ornithog 1
swiebeln an das Publiknm wverkauft. chen Meerzwiebeln ent-
halten einen bitteren, von emer Hiid n Schiirfe begleiteten Saft
Zucker, Schleim, etwas (erbstoft i

Bestandteile der Meerzwiebel. Verziftungsfiille scheinen durch Meer-

dann besonders Secillitin sind

zwiehel noch nicht vorgekommen zn sein.

Die wirksamen Bestandteile der Meerzwiebel sind wenig und nicht
bestimmt eekannt. Wie es scheint, ist Scillitin nur ein Bitterstoff und
kein Alkaloid. Andere Bestandteile sind Harz, in Weingeist und \ther
selich. Weichharz in Ather unloslich, Sehleimsubstanz (Gummi), viel
Zucker (bis zu 20 Proz.), citronensaurer und oxalsaurer Kalk. KEin

fiichticer scharfer Stoff findet sich nur in der frischen Zwiebel. [rer
Geschmack des wilssrigen, sehr schleimigen Aufgusses ist stark bitter
gelb und von

und  widerlich kratzend. Die weingeistige Tinktur is
eleichem Geschmacke.

Von der Meerzwiebel sind ein Extrakt, ein Essigauszug (.
Seiliaey und ein Saunerhonig ( Oxymel scilliticum) offizinell. Dlie Mec rzwiebel

{epiiem

wirkt diuretisch, fiir kleine Tiere ist sie ein tddliches Gift.

Der Nachweis der Meerzwiel im Auszuge gelingt schwer, da €9
an charakteristischen Reaktionen fehlt, leichter ist der Nachweis det-
selben in Pulvermisehungen, Pillen, Latwergen, wegen ihres Gehaltes ag

farblogsen Raphiden und sinlenfirmigen Krystallen.
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Der Auszug mittelst 90 proz. Weingeists aus der Meerzwiebel im
“-I:-.s-.l-:.'n,u[.
it \lll-il'h.'\-.l'r' bel

mit g ¢ ;
mit Jodjodkalinm eine sehr geringe,

(ne eingedampft, dann
ebt ein Filtrat, welches

Mit Phosphormolybdinsiure eine missige,
mit Phenylwasser eine unbedentend

|l'::}:-..”_l_.- eiebt. Gerbshiure giebt kaum

éme Triibune. Die nach Zusatz von ver

':H]tlll.]' "‘-\"-Il\il'|-|.|-l_\-\.illl|'\ oder auch Salzsiiure

rfolgende starke weisseraue Fillung, welche

von eeliist wird, rithrt von

Essi e
sl rRanre leicht
6l

I.H.]- Verbindung der Gerbsiinre mit der s
1|||II'I':I|-LE:.||'| her. Gegen Silbersalz, ka-

8che l\||:.i|-1";|.‘:x||.'|:_:' verhiilt es sich reduo-
Zierend, Die Triitbung durch Phosphormolyb-
linsaure furbt sich auf Zusatz iiberschiissigen Ammoniaks blan oder

Erunlichblan,

1
alla-

SHL]"'HHHI.. Sillllil.'.illq_ SRy ||||:||III|
: rspitzen (Herb
dthen Europa heimischen, bei uns in Giirten hilufiz gezog

dallg “"l'

L& Sunvmilales Habnae)

renen Stranches

ift, aber

Familie der Coniferae-Cupressinae, werden als Wanzer

b hiufie, und zwar in diesem Falle gewdhnlich frisch gepfliickt, als
'“"'1“‘-'”1“ oobrancht. In vielen Fiillen erliegt die Schwangere diesem
Yifte infolge der dadureh hervorgerufenen Entziindung des Magens, der
l"“L’--\'.'--i.i.- und der Nieren, Der Tod kann schon innerhalb eines Tages
oder g1 eine Folee der Entzindung der Verdauungswege erst nach
?'f- hreren Tagen erfoleen. Ein Infusum soll noch stirker eiftig wirken
48 eine Abkochung.

Der botanische Nachweis ist hier allein von Wert und in foren-
81schen Fiillen entscheidend. Die Sadebaumspitzen bestehen ans dicht
:’.I:.»:Llsl|||.-“L,-,.,;!-5'1“21,.., \stchen, besetzt mit glinzenden, immergriinen, sehy
"".'I_]""-"II. steifen. anf dem Rilcken mit einem vertieften Driischen ver-
“henen Blittern. Die ijlingeren Blitter sind vierzeilig dachziegelartig
Bestellt, yhombisch und etwas stumpf zugespitzt. Die ilteren Blitter
Stehen weit weniger dicht, sind abstehend und mehr spitzig. Der Geruch
::,[.er_l]illhi angenehm , an ."\\:1|'|'.||'|Il|'t'. erinnernd und lange il“l'-:"”"!"]- der

Schmack widric und bitter. s ist darauf zun achten, dass in dem
:\It:"""]'"""hi'lln-|| and in den Contentis sich noch Formelemente des Vege-

Labile . i
U8 vorfinden kinnen

weleher baumartige Strauch

J'Ji" :“;!:i]lr!.l von -;n”.i”-'lf-'l'f'ﬂ' J-'.'l--'.'rf.n.'!’.'-’--'.
ittern  viel

ane ) . : 3
¢h hei ups erpzogen wird, hat in seinen Astchen und

."}'E'“"-"k"il mit dem Sadebaum und wird auch gliicklicherweise sehr

ha ] . .

-I.in|1|||n.: damit verwechselt. ist aber nicht giftig. Die Blitter dieser Wach-

u Ay ’ s .
deray stehen weiter auseinander und haben auf der Riickenseite statt
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des Driischens eine Rinne. Der Geruch ist aunch weit gehwiicher. Die
Sadebaumspitzen wirken durch den Gehalt an einem scharfen fliichtigen Ole
giftiz. Sonst enthalten sie moch Harz und piseneriinfiillenden Gerbstofl.

Wenn man den mit 90prozentigem Weingeist bewirkten Auszug des
Sadebaumkrautes bis:zur Verflichtigung des Weingeistes abdampft und
den Riickstand mit Wasser behandelt, so ergiebt sich ein gelbes Filtrat,
welches sich gegen Reagentien folgendermassen verhilt Konzen
trierte Schwefelsiure bewirkt eine dunklere Firbung und kiisig-
flockize Fillung verdiinnte Schwefelsiure bewirkt Triibung,
Jodjodkalinm

Phosphormolybdiinsiinre eine grasgrine,

weleche dnrech Erwiirmen der Mischung zonimmt;
erzengt eine gelbbraune,
in iiberschiissigem Ammoniak dunkelgriin losliche, Kaliumbichromat
Phenylwasser tribt schwach, Farri
Bleiacetat hewirkt eine

eine hbranne Fillung
chlorid firbt und triibt olivengriin,
starke . -_:.-]h]irh\\i]'n,-..- Triithung. Kalische |\'1lilil'i'l-"|n'll||_: and
Silbernitrat werden beim Erwirmen reduziert. Ein “Teil diesel
Reaktionen miissen der Gegenwart von Gerbstoff zugeschrieben werden,

immerhin dienen sie zur Konstatierung des Sadebaumkrautes, dessel
mikroskopische Priifung nichts Charakteristisches aunfweist
nae), ist der giftige Be

Das Sadebaumil, Sabinail (eum .
standteil des Sadebaums und auch schon cinizemale als Abortivam mil
todlichem Ansgange gebrauncht worden. Das trockne Sadebaumkrant
enthilt cirea 2 Prozent, das frische 1,8 Prozent dieses Oles Es ist
durchdringenden Geruch der

von gelblicher oder gelber Farbe, von di
8 "'}‘.i|'l.=ic'.ll""

Stammpflanze und von brennend scharfem Geschmack. Sein
Gewicht variiert zwischen 0,89 und 0,95. Der Kochpunkt liegt zwischen
150 und 160°% Mit Jod verpufft es. 2 Teile Weingeist von 0,85 spe
siischem Gewicht sollen 1°'Teil des Oles lisen, Es kinnte der Fall
vorkommen, entscheiden zu miissen, ob ein bei einem Abortus a ifgefun-
denes itherisches (1 Sabinaél oder ein anderes fiir den gleichen Zweck
bisweilen gebranchtes (1. wie Rosmarinil, Rautendl oder Tanacetil ist
Es sind deshalb untenstehend einige Reaktionen dieser vier fitherischen

(}le znsammengestellt:

Man giebt zn dieser
Probe 10—15 Tropfen des Ols in ein Ublrglischen und wirft circd
0.1 Gramm trocknes Jod dazu. 2. Bei der Schwefel
probe*) findet starke KErhitzung, aber keine Dampfentwicklung

Vermischen des Ols mit Schwefelsinre statt, Die Mischung ist dunkelro!

g verpufft mit Jod heftig

Sabinatl. 1. E

jure-Weingeist”
beim

folgende: In einen eirea 1,5 il
15—30 Troptet

*) Die Schwefelsiiure-Weingeistprobe ist
weiten Probiercylinder giebt man 5— 6 Tro
konzentrierte Schwetelsiiure und mischt bei
aktionen , welche dabei vorgehen. Nachdem

in des Ols und

gkeiten d

unter Beachtung der
Misch B L'-]”i_u arkaltet g B
schliesst den Cylind mit dem
obachtung dieser Mi chung erhitzt man s zum Aufkochen

Nach He-

inger und schiittelt abermals um

h Schiitteln:
-|‘lt’1"

sbt man 8—10 ccm 90 proz. Weingeist dazth

W

.\.-]!
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und wenie triibe, nach dem Zusatz von Weingeist ritlich lehmfarben,

triibe und wird nach dem Aufkochen etwas klarex und himbeerrot
Rosmarinial. 1. Mit Jod geringe Erwirmung und schwache

dinre-\Weingeistprobe: Starke Erhitzung,

Diimpfe, 2. In der Schwefe
4ber keine Dimpfe beim Vermischen des Olg mit Sehwefelsiure, Die
.‘I[.E\-r]“l-”u ist eelblichrot und triibe, nach dem Mischen mit Weingeist
Chamoisfarben milchigtriibe, anch beim Aufkochen tritbe. Nach 2 lagen
I8t die Mischung klar, ritlich oder gelblichbraun und klave Oltropfen
“hwimmen in der Nihe der Flissigkeitsoberfliiche.

Rautensl, 1. Mit Jod keine Verpufifung 2. In der Schwefel-
Siure-Weingeistprobe: Erhitzang und Diampfe beim Mischen des Ols mit
Sthwefelgiiure, Mischung dunkelvot und tritbe, nach der Mischung mit
Weingaist gesiittigt, himbeerrot, missig triibe, beim Aufkochen aber klar

Tanaecetil, Rainfarnil . Mit Jod keine Verpuffung.
iinre

< Erwirmune und Dimpfe beim Mischen des Oles mit Schwef

\|.-'-.'I|.i||;5— dunkelrot. wenig tritbe, nach dem Mischen mit Weingeist gelb
Ud etwas triitbe, beim Aufkochen villig klar.

E..‘mtu. (Gartenrante (Rute graveolens L.), eine in unseren (rirten
Mok [ J T
Meht seltener Halbstraueh, dessen getrocknetes Kraunt ( Herba Fiudae) and h
n dep Apotheken gehalten wird, ist keineswegs so unsehuldig, als man

"““‘"ll'lll_-;{-ll <‘r'5:'|_|ll||_ denn der Satt der frischen Pllanze, oder der Autenss

sl

'Selban in reichlicher Menge cenossen, bewirkt Abortus. |1
ehrers Fille dieser Art bekannt geworden, keiner aber verlief tidlich

Déer Nachweis kann hanptsichlich nur durch die hotanische Diagnose
;'_I."“'Illl werden und gilt hier das, was anch vom Sadebaum gesagt ist.
e Blitter sind dickl
Erangriiy

h. unbehaart, matt, blinlich angelaufen, getrocknet

fein durehscheinend punktiert, die Lappen

dreifach |it-lil'|'=|lit||5"'.

:_'-"-"_:i-w'mi-_: oder verkehrt eifirmig abgernndet, nach vorn gekerbt und
. ¢ o lang. Der Gernch ist gigentiimlich, aber nicht unangenehm,
::'.;;' '.""r.t'.lun...-]\ geharf und bitter. Die Raute enthilt ein dtherisches
% dem wohl die Wirkung als Abortivam angehirt, ferner einen kry-
III;IH"'-‘ rbaren gelben Stoff, Hutin oder Rutinsiuri Letzterer Stoff

_-1!|.1|. da er in Wasser unbedeutend lislich ist, nur in Sparen in dem
:' Ugnss dey Pllanze enthalten sein. Ans dem heiss bereiteten Aufgnss
1zt er sich spiiter als ein braungelber Bodensatz ab.

Liegt das zur Bewirkung eines Abortus bestimmte Mittel, das
g0 kann

fve
I tntuel] Raute enthiilt. noch ganz oder ein Rest desselben vor,
Nan ; " .
L versnchen, daraug Rutin und Rauntendl zn gewinnen und die unten

4 y y . 1
nnten |.':|']\|g-|g1|-:| damit ausznfunren

3 Rutin, Rutinsiure bildet aus Wasser Krystallisiert eeruch- und
T\"f:!I‘lhHI:I,‘:J\]”'T;P' foine. helleelbe. etwas glinzende ,\':l.l».‘.|||_ .\\'u.‘h-'”" if.L der
""hn::.h:] ’-'“‘ Krystallwasser vollkommen \'|-1'||:-1'|-r:. In weingeistiger L.“Hm:
_'||r.-'J-I||‘iI das Rutin bitter. Ks ist neuntral, verdriingt aber aus Karbo

a

Kohlensiiure. Von kaltem Wasse wird es kaum, reichlicher
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von heissem Wasser mit oolber Farbe gelist. Kalter wasserire ier Weln-

wasserhaltiger Weingeist. \’

ur spirlich, leichter ein om
ealiist., Von Lisungen der Alkalien und Alkalikar

Gsungen werden aber

raist liist es
Ather wird es nicht

bonate wird es leicht aufgenommen, die L nnter

Sanerstoffanfnahme an der Luft braun. Rleiacetat fillt es
wiissriger und weingeistiger Lisung mit gelber Farbe, Ferrichlorid
iy g dunkelgrun. Auf Gold- nnd Silberlisung wirkt es schon
Kilte reduzierend, nicht aber auni kalische Kupferlisung.

Beim Kochen mit verdiinnten Mineralsinren spaltet es sich in Quer

citrin und Zucker

Wenn man den mit SUproz.
Rautenkrantes bis zur Verfliichtigung
id mit kaltem Wasser hehandelt, so erhilt man ein

Weineeist bewirkten Auszug des
des Weingeistes abdampft and
triibes
s

Sub

den Riickst:
lbes Filtrat, we
eine geringe Menge dunkler harzartiger rutinhaltigen

Filtrat verhiilt sich gegen Reagentien wi

lches, wiederholt filtriert, einigermassen klar wird.

hinterbleibt

stanz, Jenes wiissrige

ragsen, so dass diese

Konzentrierte Schwefelsiiure bel m zZugeg
e sammelt. bewirkt nur an der Berithru

T3 4

am Grunde der Fliissigkeits
fiche eine dunklere Firbung

Fliissigkeit stark (ohne flockige
-

Jodjodkalinm erzengl eine braune,

n Ammi”

and beim Stehen triibt gsich die v

Abscheidung Verdiinnte

felsliinre triitbt kaum:

Phosphormolybdinsinre pine gelbgrane, in iiberschii

niak eriin lisliche Fillung; Kalinmbiehromat bewirkt allmihheh
mnehmende dunklere Firbung; Phenylwasser tribt stark;

Bleiacetat erzeug!

Ferrichlorid fiirbt stark dunkel g riinlichbraun
heim

einen gelblichen Niederschlag: kalische Kupferlisung wird
Erwirmen redunziert: Qilbernitrat bewirkt einen starken gich erst
beim Erhitzen reduzierenden Nieds rechlag, Von dem "'I||.-‘i|li-i']|1'|i;-".“

noch dadure h

Sadebanmanszuge unterscheidet gich der Rautenansz
Cuprisulfat eine 'Triibong giebt und durch

dass dieser mit
Kaliumguecksilberj odid getriib!

Kaliumcadminmjodid und
der gefillt wird.

Das Rantentl (Olewm Rutae) ist al
ist diinnfliissiz gelblich, gelb oder eriinlichgelb,
grstarrt

ot _\Elll]'1i.'s|;“}

in

wie das Rosmarinil

benutzt worden. Ks
cinem L"]tit'hl'!'l Volam 90 proz. Weingeist lislich Es

9__ 30 zn glinzenden Blittchen. Der Geruch ist eigentiimlich, i"-']""ll'
nicht unangenehm. Besondere Reaktionen fehlen und miissen die AlF

eaben dafiir genomimen werden. welche oben 8. 344 zur Unterscheidunbs

des Sabina-, Rosmarin-, Tanacet- and Rautentls angegeben sind

Weingeist. Spiritus, Alkohol (Spiritus oder Spiritus  Vini)
Unter dem Namen Weingeist oder Alkohol versteht man im &:‘I'\\i|]|1||i-.'|""'
L.eben den Athylalkohol. Derselbe kommt in versehiedenen
Handel vor. Der stirkste ist der sogenannts
98 Volum-Proz. Athylalkohol enthiilt. In

trationen im {{lalt?
;l]p\.III."'I

absolutus, der etwa

H-lll.'."-""-l
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asserfreiem Zustande liisst er sich als hichst hygroskopischer Kir-

PEr nur fiir korze Zeit dureh Rektifikation iiber entwiissertem Cupri-
Wfat erhalten. Im kiiuflichen Sprit (meist Kartoffelspiritus) sind

Yo big 96, in dem Spiritus der Apotheken, den man auch mit Sperifus

Hissvmus bhezi ichnet hat 90 hig 91 I|'i.ll in di m Hifi}-‘.iILl 1len "'.l'."
delidus (anch Spiritus vectificatus genannt) cirea 69 Volum-Proz
alkohol enthalten.

Der wasserfreie Athylalkohol ist eine farblose, angenehm riechende,
ik fliichtice Flissigkeit, die auf der Zunge ein starkes, voriibergehen-

Ii'f]ll‘.'?

deg 1 4 , . : 55
€ Brennen vernrsacht und sehr leicht entziindbar ist Sie hat das

Pezitische Gewicht 0.794 bei 15%: ihr Siedepunkt liegt bei 78° und
61 giner Temperatur von 909 wird sie nur dickfliissig. Der Alkohol
88t gich mit Was Ather. Chloroform in allen Verhiiltnissen mischen
T hat eine sehr L08R Verwandtschaft zuo Wassel Beim Vermischen

mit SR > ; : e
It Wasser findet I.1|||=--1';:!--.h-rlw&:‘-:n-_: und Kontraktion statt, die ihr

\ %
Maximym hei einem Verhiltnis von 55 Volumen Alkohol und 45 Volumen

1
Vi

. “SBeT erreicht; sie betrdgt in diesem Falle 3.8 des Gesamtvolumens.
Line Folee dieser Kontraktion ist der Umstand, dass man aus dem
SPezifischen Gewicht einer Mischung ans Weingeist und Wasser mnicht
anf den Alkoholgehalt schliessen kann; man muss denselben
auf Grund des ermittelten spezifischen (tewichtes anf einer
Versnehe mit Mischungen von bekanntem Gehalt festgestellten

lle ablesen. Man hat solehe Tabellen, die enftweder Gewichtspro

et

oder Volumprozente angeben

Tabelle

{iber den Siedepunkt des wiissrigen Alkohols.
Nach Grioning. (Ballings . Giithrungschemie®,

lI--r|=;r'1.Li:-.r Prozente nach Tralles! memperatnr Prozente nach Tralles

des bei 12,50 R des bei 12,6 R
I":‘fn]nl. & Riickstand Dampfes Riickstand
E'{i-:.”,”-i. |-I|l_l ) _,.!I'.I = 2 Aoy . UI I .1[."' 5

: Hase Destillat Réaumur Blase Destillat
61,750 = 55 20 7
69 90 g9 71 18 68
62 50 Q& 91 .50 79 15 b6
'E'J_..'_J R() 90.50 9 12 61
5 74 10

LB () 0 2 .. - £0)

H5 8 76 9 12
. Qr ol Q 206
{0 B2 k. 2 =0
ax Qi i) 1 13
1l | s v
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T ¥a)
Zur Bestimmung des Alkoholgehaltes in Fliissigkeiten, die neben Alkoe

hol noch andere Stoffe in Lisung enthalten, muss man den Alkohol entwede!

dureh Destillation isolieren, oder sich indirekter Methoden bedienen, die sich

hauptsiichlich auf die physikalischen Eieenschaften des Alkoholdampfes
von Apparaten zu diesem Zweck konstrui¢ ri
{ zum

griinden. Es sind eine Reihe
worden. von denen die hiinfigst gebraunchten niiher besprochen une
Meil dureh Zeichnung erlintert werden sollen.

Die Methode von Grining stiitzt sich anf den Siedepunkt des
¢s. ebenso die Methode von Pohle, von Bros
S bul

wagserhalticen Weingei ]
sard-Vidal, Conaty, Ure, fiir welche besonders Instromente, 1
kop odex thermo-ariiometrischer Apparat genannt, vorhanden sind
\eefiissen mit eintanchendem Queck”

Diese Instrumente bestehen in Kocl
gilber-Thermometer, dessen Skala aber
die entsprechenden Prozentgehaltzahlen angiebf
bei Mischungen von Wasser und Weingeist anwendbar und hefert

nicht Temparatorgrade, gondern
Diese Methode ist nur

anniihernde Resultate,

Das Ebullioskop des Friulein Brogssard-Vidal bestehd
| Hanptteilen: 1 ist ein kleiner blecherner Ofen (C mit Spiritus
lampe (1)), in welchen (IT) ein kupfernes Kesselchen (4) mit hilzer
nem Handgriff (B) gesetzt wird. Dieses Kesselchen wird bis JK mil
deren Siedepunkt zu bestimmen ist. [ras
Blechdeckel (£FE) geschlossen. AU

alls

derjenigen Fliissigkeit gefiillt,
Kesselehen (III) wird duarch einen

dem Deckel ist die Metallscheide, welche das Quecksilbergefiiss (8
und das Thermometer nebst Messing’
befestigt. Dag Thermt

Mhermometers schiitzend umgiebt

platte, woran die Thermometerrihre festli
meter eeht fast bis auf den Boden des Kesselchens, seine Rihre
sinem verschiebbaren Zeiger versehen) ist aber oberhalb des Deckel
An der Messingplatte befindet sich ein versehiel”

horizontal umgebogen.

bares Lineal, auf welchem der Weingeist verzeichnet ist, welcher den
-“i"‘l"l'””kh'” der verschiedenen, direkt darcrestellten Mischungen yolt
dem

Weingeist nnd Wasser entspricht Die Thermometerskala ist aut
beweglichen Lineale aufgezeichnet. Dann hat der Deckel noch
(7 (IV). Dieses hesteht a®

pinel

Tubulus zum Einsetzen des Kiihlrohres

sinem Husseren und inneren Rohr. Letzteres ist unten und oben offel
md erlaubt die freie Kommunikation des kochenden Kesselinhaltes M°
der Husseren Luft. Das iiussere Rohr nmgiebt das innere wie el
Mantel, unten dicht anschliessend, oben mit einem beweglichen ]J.-e']'l"I
durch welchen das innere Rohr hinausragt In das Hussere Rohr \\'5"'|
bis zu %/, des Haumes kaltes Wasger regossen, wm das Aufwallen def
in dem inneren Rohr anfsteigenden Fliissickeit zu mindern

Bei Anwendung des Instrnments wird zuerst der Kessel A ”'I.!
Wasser bis JK gefiillt nnd nach dem Aufsetzen des Deckels ohne l{tll"l
rohr das Wasser zum Kochen gebracht, der Nullpunkt der Skala 1”"_'
der Zeiger anf den Punkt gestellt, den das Quecksilber erreicht. (¥
iedesmalige Kontrolliernng des Nullpunktes ist nicht immer notig, wen'
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Die Methode von Silbermann und Makins beruht aul der ule
] nnd Wasser

o der Mischungen von Weing

gleichen Ausd

Zuekersaft bei gleicher Erwiirmung und giebt wenig befri digende Resu
Methode der Bestimmung des Weingeistgeh altes aus

reisthaltiz

Spannl t des Dampfes giebt, da sie fiir alle wei

Fliissickeiten passt, ziemlich befriedigende Resultate. Das zur Ausfiithrong
dieser Methode gebriinehliche Instrument 1st der Geisslersche Vapori
hr leicht am

a ist es. dass es sel

pite des Instrument

1 doreh einen Halter sicher stellell

meter, Kine Schatten

i11lt. man muss es daher beim Gebrau
Der Geisslersche Vaporimeter bernht ani dem Druck, den
eine doreh Wasserdimpfe erhitzte and daduoreh in Dampf verwandelt®

inle ansiibt. Je wed

cksilbi

W aut eme YWue

eeisthaltize Flissigk

ereisthalticer eine Fliissigkeit ist, nm so grisser wird

des Dampfes, also anch der Drunek anf die Quecksilbersi

Instrument besteht: 1. ans einem Messinggefiltss A, in_wele

wird bis

n rebracht wird. Dieges

zum Koch

Wasser gefiillt; 2. ans el zweimal g
welche nebst der Skala auf el pssineplatte ist ). aus

. ¥ { Lewil : .
ies mit Quecksilber und der #

eylindrischen Gefiiss C, we
{. aus einem Messingeylinder &4

» * 1 1
E eingesetzt ist. Nachstehendt

| vorbezeich

" .
\pparats, wie di

ithren Weingeistgehalt profen,

filllt man znerst das cylindrische Glasgefiss O bis zw Marke a mil
(Juecksilber an; man bewerkstelligt dies am besten mit einem kleinan

isernen Trichter. welcher in eine feine Spitze ausgezogen ist
welehem man die Form einé

zusammengerollten ||

tora o
LETS i

Trich reben hat.

Nun giesst man von der zu untersuchenden Fliissigk

‘."l""l'-" her so viel, bis dea lanum von der Marke a an bi
schliesst di est mit dem Finger und kehrt den *_‘-lill‘lt'-'T

ilber nnd der Bodenwand @

nm, damit

Cylinders zn stehen kommn

ehen wiederholt man

damit die zu priiffende Fliissigkeit mijg viel mit dem Que

1 des I_'\|i||-'||-1'\ in Berithrong kommt. Nach diest

18 i

nnd der '\\n-.ljlnlii__

Operation lisst man den Cylinder ' so weit gefillt, dass das Niveal
genaun mit b abschneidet. Nun steckt man das geschliffel
: af 1

der Fliissigkeit
Ende s der (lasréhre B, woran die Skala befestigt ist, miissig 1e
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der Glg

re B austritt, d. dass das
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fihre tritt,
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es8thata AT il 1 lies unterlassen
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&0 i .
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e, 1esat s 4 . anp}
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i1 welehen keine freie Kohlen-
an

Fiir villig ausgegohrene Fliissigkeiten,

sinre und Ferment enthalten 1st, eeniigt es, die Fliissigkeit direkt
suwenden, Extrakte, Zucker, Gummi
Wein und Bier oder andere einer Gihrung unter-
kiinnen,

Hl_\.'-'ﬂ'i]l ete. beeintriichtigen die

Resultate nicht. Da
rkeiten

freie Kohlensiiure oder Ferment enthalten
\tzkalk zuzusetzen. Da eill
Einfluss

las

legene Fliis
<o ist es nitig, ihnen etwas feingepulverten
Weingeistbestimmung ohne hindernden

Kalkiiberschuss auf die
bei frischgegohrenen Fliissigkeiten

ist. ein zn geringer Znsatz davon
Resultat unsicher machen kann., s0 ist es immer ratsam, den Kalk in
peringem UUberschuss zn verwenden. Die mit Kalk ge gehiittelte Flissig-
man sie der Priifung unterwirft, filtriert.

eeringerer Luftdruek

die geo-

keit wird, ehe

Der Einfluss, welchen ein grisserer odel
#n beriicksichtigen, und miissen
ktion unterworfen werden.

At

die Siedetemparatur ansiibt, ist
einer vm.41|1‘=---'|u-1ul.a-n Korre

wonnenen Resultate
ein Thermometer nnd Reduktions:

Zu diesem Zwecke ist dem [nstrument
tabellen beigegeben.

Bestimmung
Gewichtes. Man kann
Gewichtsariiometer

des Weingei1stg ehaltes durch Ermittelung des

spezifischen gu diesem Zwecke entweder
gin gewdihnliches gpezifisches
bedient sich der Arfiometer, welehe speziell fir Weingeistwignngen kon
gind und Alkoholometer eenannt werden. Der Alkoholometer
gebriuchlichste, derselbe zeigt direkt den Alkoho
Kin dhnliches, von Richter empfohlenes

verwenden oder mab

stralert
von Tralles ist der
gehalt in Volum-Prozenten an.
[nstrument giebt Gewichte-Prozente an.
Zur Berechnung aus dem spezifischen (vewicht dient nachstehend®

Stampfer anfgestellte Tabelle

Vergleichende Tabelle,

vigt sowohl dem (Gewichte, alg
angieb!

von

welche den Fehalt an wasserirelem Weir

bestimmtem spez. Gewicht

wit

dem Masse nach in 100 Teilen Weingeist vor
—
100 Vol. 100 Ge 100 Vol 100 Ge
,-;},!‘,_I enthalten et Spez. enthalten wiahté
(zewicht taile ent Gewicht L b teile ent:
159 | halten 15" ( 5z 1 halten
Weingeist = B e W einge!s'
1.0000 0 0.9855 11 249 80 | 3 BT
0.9985 (),50) 0,9844 12 88.90 |
0,9970 1,60 ().9835 13 =500
0,9956 2,40 09822 | 14 47,00
00,9942 3.20 09812 15 86,19 12,15
0.9928 .00 |1l 0,9801 16 85,29 12,98
0,9915 1,81 1% 84,84 13,80
09902 y, 02 15 R4 H0 1 |.|;:"
0,9890 5,43 19 | 82,60 15,40
0,9878 724 ||| 0,9761 20 81,71 16,24
09867 I = 06 I 09751 21 R0.81 e
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zur Vergleichung des Alkoholgehalte

nach Volum-Prozenten mit den ihn
iperatar nach Meissner

« uond bei 15,55" I'am

Gewicht

abelle
s von Weingeist der 'verschied. Konzentrationen

swichten bei 17,5 Us
ir nach Tralle
15.65% (

on zukommenden spes. (
I

(VR b

on letzterem das spezill |
von Meissner secen bei 17,650 € = 1,000 gesatzt.
:‘!-l-.—'.l'!u"!|l'_\' (Gewicht _“-|---.r;.!|-'|'|u'-. (vewicht
Alkohol des \\.I‘ilr_:v'-.-.fl'-' Alkohol d W eineeistes
_”I nach nach e nach
Vol.- Proz, Meigsaner Tralles Vol.- Proz Meissner 1
bei 17.5° € bei 15,559 ( hei 1750 C e L
() 1.0000 0.9991 33 ;|_'_|c'.-_'] 1,
| 09985 0 9a76 4 I
' 9971 HEL }5 OR06
0a57 )04 i b H 82
1943 9933 ¥ V567
i gu29 G914 1= 1551
i 15 1906 0y 053
i GO 1 OR95 1() 1510
b GRER OxE1 i1 O501
3] IR O=sbhY 1 485
10 gEGU G857 0469
1] Q84 9545 b4 9442
2 0835 Teta] } 0435
14 9825 [ 9416
14 1812 1 Qi
L5 Y502 H G878
16 4791 {0y GanRy
17 O7R1 () G340
15 1771 1 9320
14 9761 V- G300
20 W7ol b 0927
21 9741 v 9257
i 9741 v G936
24 9720 b 9214 9219
24 9710 T 9191 9192
250 G706 9700 Y 9169 9170
a6 ORROG 1] 0147 G145
27 9679 9128 9126
) HH6S 61 G101 9104
24 Q657 32 QN7 8 gOs2
U Q640 65 G056 QhY
31 HLHE 64 9033 G0
22 09652 0.9622 b .9011 0.9012

H
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()30

012

Snezifisches (Gewicht
Alkohol Alkohol des Weingeistes
: in 1 —h
i nach nach nach
"Ol=Xrow. | Meissner I'ralles Vol.- Proz Meissner 'ralle
bai 17.5 C bet 15550 C bei 17,57 ( bei 15.55Y (¢
i _ - ' QE1
(HH (.RO87 0.89849 84 LR 0.50108
" 3 L . : - .\-\".
67 S0 64 165 ) |
8 2040 8941 S 84 o8
- - \ LR,
(i 8017 8017 o ¥ R428
o y Qo007
70 RROD 2HG92 = el
71 8867 8867 836
12 8841 B842 1) Haus Ba02
y 7 { 200 =gy
i ] k813 4817 )1 838
oy = Y E
r = Q7 12 B2 < a2b
f S87H6 i1 =i
~ E s ‘ Qe 0 Sy
Filsd RTET oo 1oh Sud =
- ¥ i <1096 2194
16 ]72H 739 J 1Y6 194
7 r 05 X155 5157
iy f
1
- 6 8110 8118
70 07 VG4 S0T
a0 ) 2026 2034
Q iy GR6 TO8SE
"o 100) (.7932 (. {93y
w1

Die Bestimmune des Alkoholgehaltes in Flissigkeiten, die neben Alko-
hol ngeh andere nicht flichtige Korper enthalten, kann auf Grand der ge-
lannten Tabelle. wie dies sehon oben gesagt ist, geschehen, indem man den
Alkoho) durch Destillation abscheidet und das spezifische Gewicht des wieder
far dag urspriingliche Volum aufgefiillten Destillates ermittelt; oder auch,
..“'l"lll man das spezifische Gewicht der weingeisthaltigen Fliissigkeit und
Uas der durel Abdampfen auf '/, des Volumens entgeisteten Fliissigkeit
E®0au ermittelt und den Alkoholgehalt aus der Differenz berechnet.

1. Im ersten Falle giebt man in einen Kolben genau 100 eem (oder

Eing ' Weingeist enthaltenden Fliissig-

andere genan remessene Menge' d
keit von 3'»->~I.-,:';~_~.I--I';I<-|' Temperatur, setzt dem Kolben ein glisernes
.]];””l'rl'-nln' auf. verbindet dieses mit einem Liebigschen Kiihler und
‘2t sine an das Kiihlrohr eng anschliessende Vorlage an. Man destil
rt nun 50 und mehr cem der Fliissigkeit oder so viel ab, il:ll‘*.\ der
Bange Weingeist, der in der Fliissigkeit enthalten war, In die \“".|'~“—'"
Ii]'"‘“""»"ilrl'."-'1| ist. Das Destillat verdiinnt man nun bis zu dem urspring

Chen Volumen der in Arbeit genommenen Fliissigkeit mit Wasser und

eStimmt dann das spezifische Gewicht bei der Anfangstemperatur.
Das spezifische Gewieht des aufgefiillten Destillates entspricht dem
"ML Gewicht eines Weingeistes von der Stirke der untersuchten Fliissigkeit.

L |
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Hilfte oder s eingedampft, bis mai

aer

verdampft ist, ei

Wasser bei ge

lieser Mischung v

nd zi

von 100 cem aufeefiillt. Das s

man nun mit dem der 1 gsich d:

ereehende Differenz von les Wasser

b. Man hat z B. ein Bier in vorstehender Weise behandelt:
1 ist 1,0%

ez. Gewicht des gekochten B

des ungekochten Bieres ist

ie Differenz ist also LD BT

on 1.000 abgezogen ergiebt 0,9¢
eines Weinzeistes, welches mit dem des Wass

erogge Differenz ergiebt, wie di

I enthlt

rekochten Bieres
C 4 Yoh

Wiire die zun priifend

8.2 Gewichtsp

an Weing

man mehr als 4. ihres Volums bis zur villigen Verfliichtigung
Weingeistes '.|-|.|;|.1|.|.|--'| miisste, so ist es besser, 100 e vor der De-
big aunf 200 ecm mit Vi
Weing

keit auf Verunreinigunge

wiohnlichsten Verunnre
.\;lx--:‘-nll 1

Namen . Fuseliil® zosammenfasst Je nach dem Rohmaterial, aus

hitherem Kohlenstofi t, die man gewothnlich unter dem

reisthaltige Fliigsig oder der Weingeist darg

W

or Man unterscheidet

wird, ist ein

einen Kartoffelfusel, Kornfusel ituogen enthalten auch

zusammengesetzte Ather, die ihnen den pristischen (ernech, das
SBougquet” verleihen, so der Kognak, Ilum, Arrak etc i in Prittung
g .

es \

Vv 21

itbte erkennt das Fuselsl dureh den Geruch. Man lilsst

reistes (o

ginire Gramme des Weingeistes anf der H oder anf Fliesspapi

verdunsten und dann durch den Gernch, weil das Fuos

als der Weingeist Besser und sicherer

schwerer fiucl

Gernchsprobe, wenn man in ein Wei

ates eiesst und unter Wenden und Drehen des (Glases die innere

iegst Nun hegiin
der
» dem Wein-
Fuselgernch des Wein

damit

: Uharscha I "
einen Uberschuss dann ansg

die Verdunstune des Weingeistes, indem n das Glas

weet und kann, wenn dies erreicht ist, den spez

ceigste anhafte nden Stoffe besser benrteilen. [

er | ||'_.-|'|\.'||‘

3
| »nl Yot t i
h TRELION U

[ )¢
reistes wird in der Technik bisweilen dureh He

oder einem andern Oxydationsmittel zu verdecken versucht, was daraul

beruht. dass die Fuselile in sog. Fruchtither nmgewandelt werden, Um

unverindertes Foseltl nachzuweisen, verfiihrt mat

chzeitie

dies oder




. des Weing

welche

auf, wenn der Weingeist Fusi

stes dareh

sehiittelt man

Ubergiesst man nun

it 2 ) m dunstet das (Gemisch bhis auf einen Riick-
Stand won 2—3 e bei sehr gelinder Wiirme ab.

o

liesen Riickstand nach dem Erkalten mit 5—06 cem einer Schwelelsiure,
hviel Wasser verdiinnt war, so tritt irgend ein charak-
teristischer Gernch nach Fuselil. Buttersiure, Baldriansiure, Kssigsiiure

oder irgend einen Fruchtiither oder

|'-"i-.r.ul--|' enthielt War der Weingeist duorch Destillation iiber Chlor-
Kalk e i“|._.‘-|_ g wird sich 1n dem .I”\.l“."\i'.l'll'l’. \-'I'-|.I‘:I||-‘:.II1I'_"'~:5'.|'|-1.-'|:li]'i"

hach der Ubersittigung mit verdiinnter Salpetersiiure durch Silbermifraf
|

nachweisen lassen.

einer chlorfreien Atzlange unbedingt erforderlich. War

Erodukte durch dem Gernch verraten.

Weingeist soll mit einem halben Volnm konzentriertes

mer geémischt eine rosenrote Firbung annehmen,

|'I"\! nnge des W eingeistes aunl einen Gehalt von
dass o] nach Miller
e AT :

N 'Weige: In einen
- u"""'-“-"l'.

wer Holze eigt

Kolbechen lost man 1,25 g K

setzt dazu

34 . alsdann fiiet man noch soviel Kalkmileh hinzu, dass die

J'.!i"\-‘i'-_’lwi‘; \lkalische Reaktion zeigt, erwiirmt, filtriert und wiischt das
an Filter mit cirea 15,0 Wasser nach Aus dem Filtrate fillt man den
dem Rost Chromsidure sehr genau mit Bleiacetat, erwiirmt gelind und filtriert
au= Wieder, Das nun gesammelte Filtrat ist klar, neuntral und farblos. Man
tellt Yerdunstet es bis auf cirea 8.0 ¢, giebt es in einen Probiercylinder, dazu
ide Tropfen verdiinnte Fesigstinre und 0,05—0,06 ¢ Silbernitrat in cirea
wuch L5 g W asser eelost. Nun erhitzt man und lisst 2—3 Minuten sieden.
Kine dunklere Firbunge der Fliiss it tritt hierbei in allen Fiillen ein.

lan giesst einige Minuten nach dem Kochen die Fliissigkeit unfer sani-

vem n des Probiercylinders aus und betrachtet die Innenseite
predt Ylinds gegen weisses Papiel [st die Innenseite braun belegt,
tels EIn Gehalt von Holzgeist im Weingeist vor Da ein roher Weingeist
l1e8Y H.” eme fihnliche Beaktion giebt, so wiire es richtiger zu sagel,
I"_' Imischung von Holzege hiichst wahrscheinlich vorliegt
lang "ll"ill als Reagenz eine Liosung von Kalinmpermanganat
man Wasse 15 Tropfen dies sung fiirben 20,0 ¢ reinen Weingeist blass-

; ! 1 1, i Wit 14 Ve
b 'Ot welche Firbung mehrere (10) Minuten lang erhiilt; enthilt abel
1= ey . Z
ot I.I] Weingeist nur 2 Proz. Holzgeist
vl Subgtan. : :
ol ]M"“ﬁ"TI wie (ferbstoff ans dem

lea Lk bray s T
kalk AT ]':I}I‘n“::- an., welche

obenso wird sich hier eine etwa
Verfillschune des Weingeistes mit Runkelriibenspiritus durch einen
Souderen (Gernch erkennen lassen. Ein mit Runkelriibenspirit

Sehwe

in

1ehr Holzg

» sa .
g0 intensiver wira, Je N

Natiirlich ist fiir diesen Fall die Verwendung
der Weingeist

lit Holzeeist vermischt, so werden sich mittelst derselben Probe pyrogene

s gen

Methylalko-

in folgender

linmbichromat in 125
200 Tropfen konzentrierte Schwefelsiiure und dann

¢ des zn priifenden Weingeistes, durchschiittelt und stellt 10 Minuten

Nach Young
1000 Teilen

oder aunch anderweitige organische

FFags), so nimmt derselbe sofort eine

des

s0 legt

dass eine
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fall
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liinder firbt auch sofort

vorhanden ist. Der Methyla
dunkelbraun

Nach einer anderen Methode zmm besonderen Nachweis beigemisch
ten Methylalkohols verdiinnt man 50 com des Weinoeistes mit slnem
gleichen Volum Wa

und destilliert aus

wight ihn in einen Glaskolben mit kurzem Halse

50" C hinaus

n \‘l.lh.“-"]']li\-ll'. das man nicht il
Dem Destillat setzt man in einem Probierglase

erwirmt, einige ccm

1 —2 einer Tausendstel-Kalinmpermanganatlosung hinzn nnd miseht

Permanganats,

Reiner .\ri.l\-! kohol bewirkt nur langsam eine Ler:

go dass sich die rote Farbe einige Minuten lang erhilt langsam

Bei (reg

nwart vion

dureh andere rote Nuancen in Braun iibe

Methylalkohol findet sofort Reduktion statt und die FLii it tirbl

sich braun
Eine Priifune des Weingeistes mittelst Silbernitrats, welehes in reinem

bt keinen Anhalt, Der Waein-

Weingeist keine Veriinderung erleidet,
sher in eichenen Fiissern verschickt und aufbewahrt ist, enthilf

o181,

en (Gerbstoff. welehe auf Silbernitrat reduzierend wirken. Der
an (Gerbstoff und vieler andern organischen Stoffe giebt sich zu

erkennen. wenn man den Weingeist mit einem gleichen Volum Ammoniak-

fliissickeit miseht und gelind erwiirmt, wodureh bei viillie reinem Wein-

keine Firbung eintreten darf.

Ireend ein Gehalt an weniger

fliichtigen oder fixen Stoffen ergiebt

gich., wenn man in flacher (Glasschale einige e des Weing
willie® verdunsten lisst, dureh den dabei bl
lische Vernnreinignngen werden dureh S
gewlesen.

Nachweis des Weingeistes, Kleine Mengen Weingeist, welche
gich dureh Gerneh und Geschmack nicht erkennen lassen, miissen durch
iert werden. Man giebt die frag

Destillation aus dem Wasserbade is
L’ ‘*"]I'\‘.';\J'|', :|]_|-\.a

liche Fliissigkeit oder Substanz, zuvor mit Atzkalila
lisch gemacht, in eine Retorte nnd destilliert in eine kiithlgehaltene Vor

lage, in welehe man einige Kubikcentimeter destilliertes Wasser gegeben

hat, iiber. Einige Tropfen des Destillats, mit etwas Kalinmbichromat-
lisung und werdiimnter Schwefelsiure erwiirmt, werden bei (Gegenwarl
von Weingeist, weleher hierbei in Aldehyd verwandelt wird, nicht er
Man giebt ferner eirca

mangeln, die Flissigkeit griin zn fiirbe

1 eeme des Destillats nebst 0.3 —05 ¢ trocknen Kalinmacetats in ein
1
!

Probierglas nnd setzt einige Kubikcentimeter konzentrierte Schwefelsiure

hinzn. Ks wird sieh bei Gegenwart von Weingeist der charakteristische
Gernech nach Essigiither ergeben Ferner ist die Jodoformreaktion

mtien dienen eine mit Jod gesiittiecte Lisung

vorzunehmen Als Reage
von Jodkalium in der 5H—06 fachen Wassermenge und eine ca. 10 prozel

o, Tn 3—5 com des zu priifenden Destillats giebt man
erwiirmt bis auf 40—50" C. und setz?
i lindem Agitieren

tige ..\l|'¢‘_!\.|.|il‘l--"

h 6 '|']-..F.['.-n

\tzkalils

i',..l.l'. 1L W

dann von der Jodli




hinos L.» ¥ e 5 . ix . 2% . .
hinzu, bis die Fliissiekeit briunlichgelb getirbt 1s

; Vi :'.“-"|I|"-\.ill'jv'l diese

em Aritieren nicht, so setzt man mittelst pines Glas-

Farbe nach ¢
2 Tropfen oder so viel der Atzkalilange hinzu,

8tabes noehh 1 oder
die agitierte Fliissigkeit villig farblos erscheint, und stellt sie dann
JELRE] 1 War Weineeist gegenwirtig, so entsie ht frither oder spiter

y[blicher Par

“ine Ansscheidung des gebildeten Jodoforms in Gestalt g
Man dekantiert und giebt den letz

til 1 &1 B P

kel am Grunde der Flissighkeit,

Leh -!1'|.|-:. n derselben auf ein "-",i".J"'-ZL" bedeckt ihn mit einem D k

glischen und prift ihn unter dem Mikro T

'\l"'|'- wo sich die Jodoformkrystalld bei 200 5

bis 400 facher B G RE s R T
facher Vergrisserang in |||.I||!II_|.II|l‘| s {f_-r'\ "“\\

Gegta | £ 5

e8talt von Ordenssternen dem Auge prisel ‘) ey .-TL/'-""

Ueren Alle die vorstehenden Reaktionen P :

2 f'L\ 30
Z8gen Weingeist zwar an, sie finden abelx J CSI_,.-_ ‘_-I:' ]
duch statt bei Gegenwart von vielen anderen (\'\\ (-/\ ) |

TR . 7 : |

=t - '

Stofien, welche dem Weingeist verwandt sind. | LN /

: aul _'1|'II_I' Reaktion eln I sultal 1as \ <ﬁ o r_rj:\{;;.

die Gap ST Weingeist andeutet L 3 A

2 genwart von eingelst andeutet, »HuY (—__/J.‘__-\' \ |

il 'y ' 1 1 . * " : 1 1 I - Fa

irfte dieselbe aunch mit einiger Sicherheil P 2T ~

ang , I N
Zunehmen sein Jodoform entsteht aunch

bej Todoformkrystall Wifache Vergr

: enwart von Aceton, Aldehyd, Amylen
tylalkoliol. Essigiither. welehe miglicherwelse in dem

Destillat ans

ende S ubstanzen bilden

Wasserbade enthalten sein konnten. b
Athylchloriir, Athylenchlorir, Amylalkohol, Chloro
teebenden Snbstanzen sind nnter

m Jodoform, Ather

TI'm Die Jodoform gebenden nnd i

sl { ; .
ool Ol 1 r
doform anoefiilirt

Sonnenschein wiebt in seinem . Handbueh der cerichtlichen Chemie*

Buehheim herriihrendes Verfahren zum Nuchweis

ndes von
Ist

an: Die Leichenteile diirfen nicht sauer reagieren.
8 der Fall. so macht man das Objekt mit Atzkalilange alkalisch,

e8 in eine Retorte und schiebt in den letortenhals ein Schitlehen

stelle. An zwei Seiten
der eine

Platinmolir moglichst nahe an die Bieg

S Schitlehens befinden sich Streifen Lackmuspapier, von denen

el den Retortenbauch, der andere in
Zievt und mit dem Platinmohr in Beriithrung ist
lie Weingeistdimpfe, indem gie mil

Destillation werden dic
hr in Beriibrung kommen, eine Oxydation in Aldehyd und Essig
SRR erfahren und das Lackmuspapier rioten. Das Destillat _lii”'“ auch
.‘\I'I“III mit Silbernitrat auf Aldehyd gepriift werden. Ausser Ather und
'"'EI'-"-'?\“---'Il--' kennt man keine andern Kirper, welche sicl

o l".ll|lr'al'i:.|'|

Mohy dhnlich verhalten. Bei sehr kleinen Mengen von Waingeis

entrecencesetzter Richtung

Bei langsamer, VOr-

dem

y eaeen Platin-

.. 8lch, dem Platinmohr die demselben :1I!h:4||1||-]| n Spuren Voo Essigsinre
Inigen Tropfen Wasser zu entziehen, die wilssrige Libsung na h Neutrali

Won durch Alkali zu Troekne zu verdampten and mit dem Riickstande

lie . Kakodyh eaktion® zn versuchen.

Mittalet - ;
telst, einiger Kornchen Arsentrioxyd d
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zentriert

Weingeist wirkt als Gift, wenn er

Dosen

i 1 | I i
Menge BENl WITd. Absolutex Weingeist

ein absolutes (xift. Welngeist von su 90 Proz. kann

doppelt S0
H'E

abe fiir wver-

starker Dosis als rden [ine toxische (
diinnten Alkohol,

nicht gut aufstel

sen bieten, lisst sich

sdenen Spir

ehr von der Indivitualitiit ab; auch

Bei einer akuten Alkohol-

hier spielt die Grewol

ftune hat man in erster Linie auf eine Entleerung des Mag

icksicht zu

Al

entweder mit der M

mpumpe oder durch gin Brechmittel R
] ienten viel Wasser trinken

I 8% SsI1ch, den

nehmen; an

zn lassen, Der Leichenbefund ergiebt einen entziindlichen Zustand

der Verdauungswege, ¢ blutreiches Gehirn Nicht selten lisst sich
der Geruch h and Magenhihle wahr-

ymen. Auns dem Erbrochenen, den ( 5 dem Harn

Weingeist in der Muand-,

Ii
od am Tage

lagsen sich, ertolgte der

on kleine Mengen Wi i]l'_'l'im' sammeln.

lem Gehirn und den

der Vergiftung; durch
Natiirlich

werden, mit welchen nicht

& in manchen Fillen auch auf andere giftige Stotfe geprufl

selten weingeistige Getriinke verschiirtt werden.

Fane Crollae ,-' Y, JUSTHLEL, 1 i

Koknak Franzbranntwein (Sp
ist ein Destillat aus Wein und

rohrenen Weintrauben,

e 11’--.1-':’

enthilt kein Fuseldl, und zihlt zu den feineren DBrannty

charakterisiert durch ein eigentiimliches, dem Weine angehiiren

wer den eigenartizen Geschmack und (Geruch

{(Onantiither), we
naks bedingt. Aus villig reifen Trauben gewinnt man die feineve, au

Zusatz von Zucker verglihren

Traubentrestern, die man unt

geringere Sorte, Der Gehalt an Alkohol

58 Volum-Prozenten. Frisch bereitet ist sfirbt
aschen eefiillt farblos, er nim aber bei Hingerer Lagerung in
gine eelbliche Farbe an und zwar durch Aufpahme von etwas G rhstofl

.+ eichenen Holze der Fiisser.

Fissern

und Extractivstoff ans dem buchenen <

nm eine lange Lagerung 2z

Diese Firbung \\.'11'15 oft kiingtlich erzeug

fincieren. Dazu verwendet man Karamel, Katechn oder (Chinesischen
henholzspinen. Karamel

Thee oder eine Tinktur ans Eichen- oder B

ist dadurch vor #hnlichen Farbkirpern charvakterisiert, dass er dure
Fiweiss nicht niedergeschlagen wird. \uch ein zu grosser Zusals

zn beanstanden. Uber die Men

fihnten Gerbstoffmitte

chluss. Das Gewicht

ickstand Au

ieger Stoffe giebt dex Verdampfung

(
desselben wvon 1 Liter Kognak darf n iither 0.05 hinanserehen, Die
Natur des (Gerbstoffs lisst sich mit starkverdiinnter rrichloridlisung
erproben. Fine schwache saure Reaktion zeigt der Kognak meisten-
i jigrsiinre her. i zu priifen aunl

teils, sie riithrt
metallische Ver

ungen, wie z B g durch Sehwe-

telwasserstoffwasser leicht nachzuweisen item der erisste

ist Kunstprodukt., Obenall

Teil des in Dentschland kiuflichen K

steht ein cirea 45proz. reiner Weingeist, welcher mit Drusen- oder
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sich
thr-
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Weiniil ert ist. Andere Kunstprodukte sind Mischungen z. B.
i

Aromats
\geist, 1700—2000 Tei-

aus 2500 a000 "

|
¥ destillierten

» R — 90 proz. reinem Well

T 10 Teilen Syrrilus {theres nlrosy, o I'eilen

and 2 Teilen Tannin, oder ein G miseh

Gewiirztinktnr, 1 Teil Essigithe:
ilen Weingeist and 500—600 Wasser

ang 1 Teil Kognakessenz, 1000 n
ans einem Gemisch von 15 Teilen Essig-

Die Koenakessenz besteht z. B.
1 Teil rektifiziertem Holz-

dther, 12 Teile Spiritus Atheris nitrost und

&sie oder aus 5 Teilen Drusendl, 4 Teilen luss eiither, 1 Teil Gewiirz
"I.I ktur, 8 Teilen Gallipfeltinktur and 100 Teilen Weingelst Durch liingeres
Lagern nehmen diese kiinstlichen Kognaks Gerueh und Geschmack der
8chten an.  Das Drusenil gewinnt man bei der Destillation der Weinhefe
Seit neuerer Zeit bemiiht man sich, Dentschen Kognak in den Handel
2 brinegen. der dem franzisischen in keinel Weise nachsteht

Zmr sicheren Entsel kiinstlichen Kognaks vom eéchten

fokls 3
Ll e
l 8 noch an zZuvel

ung eles

n Methoden. Man mischt 0,9 Liter mit

1

: ! 0 proz ymmoniakfliissigkeit und stellt nnter hiufigem Umschiitteln
I.'.I b fiillten Flasche einen Tag heiseite, Dann eiebt man dis
¥ | eit in eine Retorte nnd destilliert ans dem W \!‘~.'-1I|';Il|.-' bel einer

Mperatur von 70—80" cirea 20 com ab, welehe man zu Heaktionen
anfh a« i 1 3 ; ] ineels
Whewahrt Hierauf destilliert man aten Teil des Weingelstes

40 ung his zur Trockne ei

b dampft den Riickstand im
.l!!l:l I'eil des trocknen Riicksta
wird auf Platinblech mit etwas [Kohlen-

ndes. welcher bei gutem Kognak nicht

Ehr als 0.025 g wiegen darf,
and behutsam bis zum Gliihen erhitzt. Findet hierbei
ein kiinstlich herge-

hestreut
'“f Verpuffung statt, so ist der Koenak unbedingt
iee erste Destillat darf mit etwas Silbernitrat versetzl

U wach el nicht sofort, sondern erst nach einigen Minuten
!_I Mzierend wirken. Im andern Falle ist der Kognak verdichtig. Eine
Eelibte Zunee entscheidet hier oft hesser als die chemisehen Reaktionen,
; Arrak. ein weingeistices, 40 5 Volum-Proz. Weingeist enthaltendes
s o von eigentiimlichem Geschmack und Geruch. Der Ostindische
,I durch Githrune ans Reis und Zneker, durch Destillation der ausge-
L-.I;l.!ll""'ll Masse und dureh Versetzen des Destillats mit Kokussaft be-
.ill“l' Der Batavigsche enthilt keinen Kokussaft Der beste ist des
i.l-'lil-l.:\.. ek I!'_' von (roa '\i--ll'li—-ﬂ wird Der anclindische und :Im..h\ i
Y ns kiufliehe Arrak sind meist Kunstprodukte. Die 1 nterscheidung
ey g anch hier \,.5";_|I:'.\\\l'i"l"]"II:

( Bchten wvon der kiinstlichen Ware

I-?.Lll hmaek anhe imeeceben werden Chemische \".'\.|:||I~|>'..I\]~?-' giebt
VAL, ) Volum-Proz. absoluten

Ein euter Arrak darf nicht unter 5
nnd  dart

und hioechstens ;_«_|-|,|.|‘,i|"|| Se1l
brennenden (reschmack

Was ;
geist enthalten, muss kla

anf 4 : :
e '!'l Zunge weder einen styplise hen, mnoch
riicklagsen.

art sind Gin und Whisky in Gross-

‘tannien dureh Guhrung und  Destillation aus Malz und Wacholder-

T
Lranntweinarten besonderen
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beeren bereitet, Kirschwasser, durch Gihrang und Destillation

ist unbedeutend

ans den sehwarzen Kirschen mit den Kernen, Dieses i
blansiurehaltiec. oft aber mit Kupfer verunreinigt Diesem Umstand

Guajakholzprobe fir Kirschwasser ihre Entstehung

verdankt die s

Man elaubte in der damit eintretenden Blaufiircbung eine sichere Reak:

tion anf echtes Kirschwasser zun besitzen, hat aber gefunden, dass die

des blansiinrehaltigen Kirschwassers

Fiarbung nur bei einem Kupferg

eintritt. Hierher gehirt anch der Maraskino, ber i kleinen

itet an

g
in Dalmatien wachsenden Kirsche, Makaschka genannt, und de Slibo-

witz auns Pflaumen bereitetf. Rum oder Rhum wird doreh Gihrung

nnd Destillation aus dem Zuckerrohrsaft oder dem Safte des Zuck
ahorns bereitet Er hat ein ei »-||-"_'..-||\||- § Arom, f ||1E t © 0 Vo
lnm-FPr Weingeist Die beste Ware ist der Jam 1ika-Rum.

e allex Rumsorten im inlindischen Handel sind kiinstliche

Tafia ist ein dem Rum iihnliches aus Zuckerrohy-

Nachahmun

saft bereitetes, gewithnlich aber reinlicher hereitetes Getriink.

Absinth ist ein 40—60 Volum-Froz. Weingeist enthaltendes (e
triink, welches mehrere Proz. fliichtiger Ole, wie Wermutil, Fimtil,

Anistl, Nelkendl, Angeli
Spinatbliitter, Eppig und Petersilie griin

enthiilt und gemeinlich durch Auszng frischel
aftirbt ist. Da man die groné
Farbe auch schon durch Cupriacetat oder durch Gutti und Indigokarmin

hat man auf diese schidlichen Suabstan?

erzengt angetroffen hat, so
efelwasser

gein Augenmerk zun richten. Kupfer entdeckt man dareh Schwe
sriickstande in der Weise, wie unter

gtoff, Gutti in dem Verdampin
von Cureuma odel

Gutti angegeben ist Das (Gelb kann aber

Safran herstammen,

s hen, Likire nennt man ge
-Proz. \\eln
enen  (Gewiirzan n, Tinktureib
fiichtiren Olen aromatisiert und verschieden gefirbt sind. Zum Nach

len eirca 15

Likire, Untersn

Getrinke, die 20 20 Vol. eker und 33 400 Vi

geist -.'.1||_:|]'n--=| nnd it

s 3 s il
des Likirs in eingi

weise von Anilinfarbstoffen wer

steehall

radampft (nm den Weingt
21 bheseitigen), dann ungefiihr bis antf 10 cem mit destilliertem Wasser

verdiinnt und mit Amylalkolsl ausreschiittelt, welcher jene A nilinfarbet

Porzellangefiiss bis anf '/, Volum

st und beim Abdampfen zuriekl
Behofs der Erkennung der einzelnen Bestandteile reicht oft (zernch
[Likbren wer

=0 (1

und Geschmack aus Bei kompliziert zusammengesetzen
i er 'Temperatar von hiichstens 45

dunstet man den Weingeist bei

alten den -\|-".(i':~ll:||'l| Gernch der

Der Riickstand wird nach dem
etwa zeeenwirtizen fliichtigen Ole  dentlicher erkennen lassen. Diest

fiichtizen Oele lassen sich durch Ausschiitteln mit Petrolither sammell:

nach dem Ausschiitteln mit Petroli

iwh Aboei
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Die wissrige |
im Wasserbade soweil

zur Trockne, und
ceist st nur unbe deutende Mengen Zucker., begsonders aber etwa

ft. wenn es sein kann, DB
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absolutem Weing
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anzen

h der
1ji.-u|'
nmeli-
s wird
1, bis
Well®

er, Aloé und an

e8 (tlycerin und Harze von Zittwerwurzel,
qus dem weingeistigen Aus-

deven Stoffen. Der Verdampfungsriickstand

MNrp ot . . s L 1. 4
Ige gipbt eingedampft ein Material, das piiher untersucht werden muss.

h in Natrinmkarbonatlisong, Ammoniak-

';l:‘?*' [ngwerharz ist z. B. unlosh

lissigkeit. Potrolither und Benzol, lislich in Schwefelkohlenstoft, Chloro-
and Ather. Das Harz aus rotem Sandelholz ist
er, loslich mit orangegelber Farbe in Ather Aloi
Sehwefelkohlenstoff, loslich

m unlislich in Petrol-

iharz ist unlislich

ith

i : : : . e
Chloroform. Ather, Benzol, Petrolither,

i N . 2 1 B x . 3 2

Natrinmkarbonatlosung und A mmoniakfliissigkeit, Je nach den Sub

tnzen, deren Gegenwart durch Geschmack und Geruch vermutet
rden. hat man die Seheidung vermittelst del verschiedenen Libsungs

i
Hiktel vorgzunehmen
- WTF'.][|]:];'!H'._, _Mu'l:d. Unter Most versteht man den frisch gepressten

Safi : ¥ SOk : :
n trauben. Derselbe hat keine einheitliche chemische

der reifen Wei
'_'“": pinzelnen in ihm nthaltenen Bestandteile variieren
?il'!"’"'lll' sowohl
Verhiltnis der einzelnen Stoffe nach

.ll"1 des darans bereiteten Weines In erster Linie in I

nmensetzung, die
hinsichtlich der absoluten Menge, als auch dem relativen
Die fir die Qualitit des Mostes

hit kommenden

I"'\. 0y . " ’ 1 3 . . 2 . 1 .
Standteil ind Zucker und Kalinmbitartrat Ansgserdem sind darin
T 5 . 1 . ) \ »

¢ th enthalten Pektin (PfAanzengallerte), Albumin (U,a—U,C Proz.)
M s o g . A ; . ¥
rerk Y Extraktivstoffe, freie Weinsiure (nmsomehr, je weniger die

1LY Ty ,. U >
I'raubensiinre, Apfelsiure

intranben ansegereift sind), Calciumtartrat,
ferner von rein mineralischen Kirpern
Kalinmsulfat, Natriumehlorid, Spurem von
to unter diesen die Phosphate des Caleinms

I'II'J..I. I. _
- Citronenstinre), Gerbsiiove,

erde, Mangan,

18inre und als

g ;
‘l-l'_‘|',--_\|.-,1|._-
Der Gesamtaschengehalt sehwankt swischen 0.25 und 0,4 Prozent
Da
I'ranben-Sorte und den Boden-

i Aroma eines Mostes hiingt von del
M klimatischen Verhiltnissen ab. Viele wvon diesen
il in kryst

Bestandteilen

Werd. 23 : et
p eB withrend der Githrung des Mostes, zum ‘Tt
Foyy ] Sy T

”' also im fertigen Weine nicht mehr.

sie finden

ansgeschieden,

| . _ x rr e . Srass
Die chemische Untersuchung des Mos beschriinkt sich in der Praxis

11
W einsi . 5 g ;

aure, da das \1-'I':"-1|'.|-]"!|:I!':'|I-- (
dem Moste resultierenden Weines mAassSge:
{reier Sinre

e Regel auf die Ermittlong des Gehaltes an Zucker und freiel

Sl : , ieser beiden Korper fiir die voraus:

b o rele Qualititt eines ans

od st Wie schon oben angedeutet, goht der Gehalt an
suriick . wie die Zuekerbildung

¢h das im Most vorhandene Kalinmbitartrat bedingte

dem Masse guriick, als

Verhiiltnis A kohol

statt

\.\lill!-n-l']'l- in dem M

16
goht wihrend des Giihrungsaktes in

\ :
Auch die «

Agi;
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indiziert 5 mg Traubenzucker. Hat man also z. B. 20 eeme der Fehling®

sehen Lisung zum Versuch genommen and zur villigen Reduktion 10 e
men ;|I||';'_'|'I'i';'||I|I| .l'j\"-]'il1|~| \.--1-]-1';|||.-.]|r, S0 st

des zum 20fachen Mosty
203 0,006 g oder 0,1 g I'ranbenzucker enthalten, wa®

in diesem Vo 2
in Anbetracht der gescl
Zucker in 100 eem Most entspricht. Sehr gefiirbte
dem Versuch thunlichst farblos gemacht werden. Man erreicht dies
entweder durch wiederholte Behandlung mit Tierkohle, oder
nach Beseitl

Meng®

enen  Verdiimnung einem Gehalt wvon
Moste miissen VO

indem mat

den Most so lange mit Bleiacetlisung versetzi, als noch

oune des Bleiiiberschusses mittelst einer gerade ausreichenden

Natrinmkarbonat snr Extraktdicke abdampft.
Die Besti des Traubenzuckers im Moste anf optischem Weg

iet unausfiihrbar, da im Traubensafte

mung
[lextrose nund Livulose in nrlli:*"":"

neutralem Zustande enthalten sind.
Shure e sauren Bigenschaften des Traw
nité

Bestimmung der

bensaftes werden sowohl durch
lurch die ungebundene Weinsinre (nebst g%
Zur Beurteilung d€f
8

das darin enthaltene saner reagiere

Kaliumbitartrat, als aunch
rinsen Mengen anderer Fruchtsiuren) bedingt.
Qualitit des Mostes geniigh es, den Grad der Aciditit summarisch

sustellen und man ist fibereingekommen, dieselbe als freie Weinsiut®

anszudriicken. Die DBestimmung eegchieht anf acidimetrischem Wegt
Als Indikator dient et

mittelst Normal-, besser Zehntel-Norm
pfindliche Lackmustinktur: doch Kann man in der Regel anch ohne [ndi

_L||§::]i| Ll

kator titrieren, da der Tranbensaft anch der der weissen Trauben
einen Farbstoff enthiilt, der den Ubergang tlich erkennen liisst. 8
der Reeel stark triib ist oder sich schon im angegohrent?

der Most in
Zustande hefindet, so
reitung. Man verdiinnt
einige Minuten lang, bringt nach dem Erkalten
liche Volumen und giebt auf ein Filter. Hat man auf 15 ecem
Filtrates beispielsweise 10 cem Zehntel-Normalkali gebraucht, so ent il

bedarf er vor der Titration einer Kkleinen Vorbe”

koeh!

ilm mit dem gleichen Volum Wasser,

wieder aunf das -i]ll'i]“"’r‘

des

der Most (da 1 cem Zehntel-Normalkali 0.0075 ¢ Weinsiiure 1-||I~'|ll'i"|'
Fiir alle Fille muss man sich durch A fkochen der Lisung verg L
nicht etwa eine teilweise Zersetzung der Lbsung stattgefunden hat, wad gt I_
durch eine Ausschei 4 Die Titration wird am besten in r W IIIQ.I,

I |-||‘!!|| 1E0
zum | rl
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Umriithren zufliazsen

TRmMEeREenes

aus ihrt, dass
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e 'l'i]§|!1-|-||:..|.|- der iibe
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| 1% | s
ad die 15 des Filtrates 7.5 cem des zu untersuchenden Mostes

enthalten) 10 ¢ Sinre als Weinstiure bezeichnet im Liter. Del

hrel« 1 . ” . e .
fialt gchwankt zwischen 5 und lo g pro Liiter.
Wird die Siurebestimm des Mostes zum Zweeke des ,,l ||.||.1.|-.!'~:."-

so hat man fiir den iiber 0,6 Froz hinausgehenden

rivalente Menge von Calciumkarbonat zu be rechnen,

inerung zugesetzt wird.

‘5-'." A 1 - : . .
b Yein, ] raubpenweln ist deyr ohns Irgend welchen Zusatz vel
Zohrene Traubenmost. Die im Jahre 1884 im Reichsgesundheits-Amte

ammengetretene Sachverstiindigen - Kommission hat gich in ihrem Ea
dahin geeinigt, dass

Wigungen zur resetzlichen Regelung der Weinfrag

na : y e oy 2
i die Bezeichnung .. Wein® anch dann noch zZunlassen solle, wenn dem
der Verbesserung seiner Qualitiit reiner Zucker zu-

i vorauseesetzt, dass die unmittelbar oder nach vor-
ziehen von Trestern verwendete Wassermenge das doppelte
: ¢ zueesetzten Zuckers nicht iibersteigt Dagi
Czeichnune solcher Getriinke als , Naturweine® zum Sehutze derjenigen

sei eine

VeInproduzenten. die sich jeden Zusatzes zum Moste enthalten, anszu

tchlieggen

Moste

EDthase ; _ ; :
alten und erleiden bei dem Gihrungsvorgange keine Umwandlung;

Die Bestandteile eines Weines sind zom Teil schon in dem

Alders oivd 1z d . 1 1 F

ke gind bei der Gilhrung durch Spaltung des Zunckers entstanden.
ol N ergteren eehéren ein Teil der fixen Siuren, Gummi- und Protein
“Wilp
Fe

Farh- und Gerbstotle und Salze. sowie Uberreste von '.Lll\'l'!':_','tllll
Nem ! y : d T L -
A L Zucker u den zweiten Alkohol, freie Siduren, Atherarten und
Il"‘""'rih_

.l"" chemische Priifung eines Weines besteht entweder in der quan

Litas
{ Ven Ermittlune einzelner Bestandteile und dem relativen Verhiiltnisse,

N g t ;
'.-|-il m die Gewichte derselben zu einander stehen (Alkohol, Sture, Gly-
Inj,

!

oder in der summarischen Bestimmung ganzer Grappen Vol

Vs
mbestandteilen (Extrakt, Asche)
Man erfithet durch die chemische Analyse eigentlich nur die guan

tity
tativen 17 B el : o : ;
Ven Verhiltnisse der einzelnen Weinbestandteile eines vorliegenden

I""illl- 1 s 3 . . o .
$ und ob nicht etwa Korper darin enthalten sind, die man nicht

N g : i
ol ']" normalen Weinbestandteilen rechnen kann. Die Beurteilung
bay Weines auf Grund der Analysen-Resultate hat nur dann vergleich-
ol ERL . : y . A

Wert, wenn alle dazu vorgenommenen Einzelbestimmungen nach
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1 wurde. In diesem Falle bedart es beim Empfang des Weines
nur einer Kontroll-Analyse. Eine komplette allgemeine Untersu hung

einee Weines hat zn beriicksich
i ler Glihrung
rohrene Zncker

1. Dieienizen normalen Mosthe
id o8 gehirt hier

und Ber
Siuren.
die dem Weaine vor oder n

verfiillechender Absicht zugesetz
Weinbestand gile sind.

4. Soleche Stoffe,

von der Zersetzoang normaler Weinbest ,-..l'-'i!"

wrrithren.,

infolge einer , Krankh

Unter der Kategorie der unter 5

[

tanzeh

von

kiinnte man eine ganze KR

gowie eine ganze Auswahl von Gerbstotl ihnlichen
susammengaetretis

anfiihren. Die im Deutschen Reichs-Ge

Kommission zur Regelung der Weinfrage hat a S anzen, die Z#
Darstellnng Kunstweinen beziehungsweise als Zusites
Wi [ Femaass Ans r Wasser verwen let "..l'.:'l.'

Weineeist (direkt oder in Form gespriteter Weine, st copanntt

| ii\"llul'.:il-
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Feigen




Unter den schon mehrfach erwidhnten Beschliissen der Sachver
ildigen - Kommission findet sich folgendes Priifungs-Schema fiir die

analytischen Bestimmungen des Weines
1. Priifung und Bestimmungen, die fiir die Beurteilung des Weines

‘I der Regel auszofiihren sind

.""t]'“]\T, Gesamtmenge der Mineralbe-
l\""";tll'_'l-'[:--ll standteile,

?I!\"-r"fll Polarisation,

f'_'“"l'"l. Gummi, qualitativ,

Freie Suuren iberhaupt, Fremde toffe bei Rot
Frej Weinsiiure jualitativ, weinen

chwe felsiiure,

igen und Bestimmungen, welche aunsserdem unter beson-

:| Bt hiiltn ir‘“_"n angzufiithren «imll'

= "-|1]:-||-_-_-'-. rewicht, .‘-'thl-\-l\l'lurl'

i'\lil_llll'i_-" Sduren, “_:"!"U"-Iliu' Siure,
Instein, freie Weinsiinre (terbstoff,

_diantitativ, Mannit,

rnsteingtiure Apfelsiinre, Einzelne Mineralbestandteile,
Uitronensiinre, Stickstoff

Zur

:II-:l:‘f.\-l-[n

besseren Vergleichbarkeit der sehriftlich mitgeteilten Weain-

hiillt es die Kommission fiir wiinschenswert, fiir die unte:
allorafiiy . 3 5 . ¥ . 3 i
Retihrten Bestin mungen die angegebene Reihenfolge einzuhalten.
“il- erst
1, Die

e Bestimmung ist

. Ermittelung des spezifischen Gewichtes Dieselb
HAE s
W mittelst

Wit 14 : i er] 114 f ]
i I, Hilfe emer duarch ein genanes P’yknometer kontrollierten ,Westphal-
Schen Wi gou i

eines genauen Pyknometers mit verengtem Halse oder auch

zu geschehen. In beiden Fiillen hat man genan anf die

| Tperatur des Weines zu achten und, um eine Korrektion zu vermeiden,
:l|| “I'in * 150

[ ant W' 0 #zn erwiirmen oder abzukiihlen. Die Angaben sind

N8

a “Ur 4. Dezimalstelle zn machen und kénnen sowohl zur Feststellung
k- .|' 1 1 240 . § - 0 11 1 1

| Identityt eines Weines, als anch zur indirekten Alkohol- und Extrakt-

SUinmyy e dienen
+ Weingeistbestimmung In einem etwa 250 cen fassenden

h'”'ll]\nlh:-.._ d

W ler luftdicht mit einem Lieb
l-“rllil-zl .|||
Dritte] g,

LEIA P F ; : et Fad
yo lat N dem zur Bestimmung des spezifischen Gewichts des Weines
Izt e P

rschen Kiihler versehen ist,

oder 100 eem des Weines auf freiem Feuner bis auf ein

Volumens abdestilliert, das iibergehende, weingeisthaltige

vknometer aufeefangen und nachdem wieder bei genan 15" (

1]

'fili;_x;f]]:r .'lizukl‘- mit destilliertem Wasser :I:L.’._'I'l'I-I”[ worden ist, das spe-

.‘{'I |.‘. \[fl".‘.Ju'hl ebhenfalls bis zur 4 |J.-/_||||,|!-.1.|-|.l|' E'.‘r:,_ll‘\".l']“..

""1'.-;.-]-”-!.-I-]JI'H“-I" des Alkoholgehaltes aus dem spezifischen Gewicht sind
thedene Tabellen im Gebrauch: die besagte Kommission hat dis

Vi
‘n B. . )
suly dUMmhauer oder Hehner als massgebend anerkannt Die R
“ilate 3 Y i
“® sind anf das oholgewicht in 100 eemer Wein zn beziehen.
¥, a elgewicht 1n
lhI!J-rl 1

ntersuchungen
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Ausser durch diese direkte Methode der Alkoholbestimmung lisst
cich derselbe aneh aunf indivektem Wege ermitteln und zwar gleichzeitig
mit dex Giter zn  erwihnenden indirekten Bestimmung des Extrakt:
gehaltes Man dampit zu diesem Zwecke 100 com des Weines anf dem

Wasserbade bis zn einem Riickstand von anniihernd 30 cem ab und

mt diesen letzteren warm bis beinahe zum urspriinglichen Volumen

Veri
mit destilliertem Wasser; sobald diese Fliissigkeil bis zu der Tempe-
ratur. bei der man anfangs das spezifische Gewieht des Weines ermit-
telt hatte, abgekiihlt ist, stellt man mit destilliertem Wasser genan zul

Marke ein und bestimmt das spezifische Gewicht bis zur <4 Dezimal-

stelle. Das spezifische Gewicht dieses entgeisteten Weines ist in dem
Masse eorisser geworden als das des urspriinglichen Weines wie der
spezifische leichtere Weingeist entfernt worden ist. Durch Subtraktion

der beiden spezifischen Gewichte erfiihrt man den Wert, in welchem der
'\”-{_uh--l das -1|'.';—'.i|1':-\'.||- (Fewicht des Weines b i||I|I|'-:=-'_ hatte. ./,.l"]l:
man diese Differenz wvon 1 QOO0 -|.--,'_:.I:-'i hes (tewicht des W assers ab.

go erhilt man das spe che Gewicht fiir einen Weingeist von dem

gleichen Alkoholgehalt, wie ihn de: untersuchte Wein besitzt

3. Extraktbestimmung Man versteht unter ,Extrakt® des
Weines den Verdampfungsriickstand, den pin Wein, die Wasserbad
temperatur nicht iiberschreitend . zuriicklisst. Um hierbei miglichst

liinger iibereilt

iibereinstimmende Resultate zu erzielen, ist man schon
Ektraktbestimmung in der Weise auszufiihren, dass mat
bis

gekommen, die

50 eemr des Weines in einer Platinschale auf dem Wasserbade

onr Sirupkonsistenz eindamptt und diesen Riickstand in einem Thermo*

staten mit Wasserwiinden 2'/g Stunden lang wstrocknet.  Iin AWE
ach

trocknen bis zum Kkonstanten (ewicht ist nicht gut miglich, da at

. sieh in erheblichen Mengen verfliichtig!

Abda

nnstung

das schwerer fliichtige Glycerir

:|.|'-iIII:'--1'1':-'|\»-':||:.|--~ im Wasser

Die erwiihnte Austrocknung

des '-|_‘.c'- rins nach Kriiften vol

kasten 1.!!'?.'\'.|'-'3;1 eben I Ver
znbeugen. Die Sachverstindigen-Kommission geht in ihren Beschli
in dieser Hinsicht noch weiter, sic schreibt die Dim nsionen und
Platinschale vor: zu 85 mn Durchmessel:

200 g eint l\:l!-.n‘.i]?“

jgsel

las

(Fewicht der zu verwendenden

20 mm Hohe und bei einem Gewichte von eirca

von (o com Von zuckerreicheren Weinen, d. h. solchen, di ment
g = ‘ . " 2 3 . fa
als 0.5 # m 1UU cem enthalten, 18t eine ceringere Menge nach en!

sprechender Verdiinnung zu nebmen. so dass 1 g bis hichstens 1,
Extrakt eriibrigen.

Die Extraktmenge lisst sich auch, #hnlich wie dies bei der AIK®
all ist und gleichzeitig mit dieser, anf indirekte™

holbestimmung der F
hat zu diesem Zweeke nur das spezifische Gewich!

Wege ermitteln. M
des enteeisteten Weines (8. 0 Alkoholbestimmung) mit einer von Hage!

wifeeestellten Tabelle zu vergleichen

zur

We



liisst
eitig
akt-
dem
nnd
1men
mpe-
rmit-
AL
imal-
dem

del
ktiom
n der
Zieht

ab,

den

|lr"
rbad
lichs!
rein:
mal

hig
prm e
AuE
aneh
htigt
\g801"
. yor-
iiggen
q daf
pesel;

azitil

£

mr B

chnung
Weines bei 150 C

de

Hagersche Tabelle

Fxtraktzehaltes mus dem spez. Gewicht

- fiir je 1Y C ist unter oder iiber 0,00024 ab- oder zuzurachnen.

des entgesveten

Spe, ' Spez _ Spez. r BPeE. §
I‘-"'-\.'i|'||| ‘_ Gewicht 4,:' Gewicht E Gewicht W
10010 9 10057 1,25 1,0108
11 WM 1,27 104
13 (K] 1.32 06
14 0 61 | 54 107
15 (.94 42 1.36 108
16 0,6 (3 1,439 104d
15 0,59 G4 1,41 110
8 | 041 65 | 148 111
14 )43 66 1.45 112
2| (.45 i 1,48 115
21 0,48 1,50 114
a2 0,5 | 1,52 11
o i 1,54 11t
24 (.54 1y 11
25 0. 56 12 1.5%9 11
26 1,61 114
! 4 | 188
11 1.6 121
4 G4 ] 1,6 122
W) B3 1 1,70 1’25
N = 1,id 124
I 071 0 | 195
'S 0.7 ) 1,77 126
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1 0, 1, | 2
124

N 151
92 Lo
b 1534
I 1335
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Die direkte Ektraktbestimmung hat den Vorteil, dass man das Extrakt

¢ieht.  Man kann aus der physikal

‘hen Beschaffenheit desselben schon
teehabte Verfillschung ziehen und

bisweilen einen Sechluss auf eine tat

dann um so eingehender darauf priiffen. 5o verrdt sich ein Glycerin
schmierige Konsistenz : tes, Mannit schiessl
an ete. Der Extraktge betriigt im Durech-
d franzibsischen Weinen zwischen

ZNBALZ dnrch

in spiessigen Krystalle

schnitt bei gewih
1,795 und
:‘.]" Zent, ii A :."-|\~||"'|"|I"|I

} ¢ in 100 eem. Bei Edelweinen kann del
Weinen noch wviel

Extrakt

Wein. der weniger als 1,4 bis 1,5 Prozent

lechten Jahrgingen ist dex

jier anzusehen In &8¢

verdi

md Aschenge t in der Regel grisser.

Na

gefundenen Extraktgehalte an

-

l.-rr-'|.u-_1|-E-- .'r',,!x.nnu:---. nste .!:|||I!' .-_';.l"'l'

Alter Moselwein 2,2 Madeira

Junger Rheinwein 2,3 Portwein 1.5

{1ter Rheinwein 1,b 5
Bordeaux 1.6 Weir 3
Chatean Margaux 2.9 2.¢

Assmannsghiinser
-

Ly \scher bestimmung. Mineralstotie.)
den bei der direkten Extra ] il

wenden, Man erhitzt de
ind verstiirkt die Tempex
ot und keine wahrn
unkeln Rotelut. Ist die Verbrennung

cangen, Eo zieht man die Kaohle mit el
sie fiir sich, giebt dann die wiissrige Lisung

t nach dem Verdampfen des Wacgse

g In der Regel geniigt et i

spreneen mit Wasser zum Zusammensintern zu bringen und den

tre n Riicksta in de neigten Platinschale nnter mig
ieh tzutritt noeh sehwach nachzuglithen. Man erhilt =o
Tipzu weisse (bei manchen Weinen etwas gelb geflirbte) Asche
beim Auflisen in SHuren nur mini ¢ Spuren von Kohle Py
Der Aschengehalt betriigt N n Weine alcd d
Fixt .-'u‘.'_'-||.|‘||--
In eewissen Fillen wird es sich empfehlen, noch eine _I,,-i.i'l-
riifung der Ascher standteile anf ihre chemische Na el [

: ST R
es kommen jedoch hierbel

eine genaue Ermittlong dex

mmenden Minera




die Chloridi

1 a) Chlorbestimmuang Da sich
1 beim Veraschen spurweise verflichtif

phon zum Meil zersetzen und belm n kinnen,

‘\""E:I"_.

. nicht mit dem bei der sum

wird die ( hlorbestimmung
yn mit einer neuen Portion

T t
I Rilckstande, sonat
,

erin- bestimmung resultierende
Dergelbe wird, mit Natrinmka

wsgeiunrt.

1e8sl des urspriinglichen Weines

reh- bonat iibersittigt, eingedan der 5::.|'h'-|:.-t|-i. schwach geglilht und i
chen dem wigsriegen Auszuge desselben das Chlor '.--!I.II:"I"i}-']I nach v olhard

g ¥\ oder auch bestimmt. - Ein erheblicher ( hloridgehalt
i on  daduorch kund, dass die Asche dure)

o

wird.
such diese ist direkt mit dem Weini
b, wenn sich bel

einfaches Glithen nicht weiss
b) Snilfatbestimmung
forder]

g2el he 1 it i a
selbgt anszofithren und quantitativ nil dann eri

iner der qualitativen Priifung anf abnorme Mengen sehliesgen liisst. Bei
i n oder stark triiben Weinen en ||IE-]!|' gich eine Klirung mit
Frde, von der man sich vorher iberzeugt hat, dass
S tosnlfatfrel ist
Fin Urteil, ob ein vliegender Wein auch freie o le
Kalinmbigulfat enthiilt iiget sich nur gt winnen, wenn man festsi 1
G dem Weine el Sehwefts re vorhanden ist, als s mtliche
darin epthalter Baser r Rildung von neutralen Salzen erfordern
( 1) ' h phol rebestl wird nach der Molybdiin
mak methode ausgefiihrt, Die di Bestimmung in dem ni tigenfalls mit
ver: Tierkohle entfiirbten Weine giebd keine befriedigenden Resultate Anch
"'?} die galpetersaure Lisung der divekt gewonnenen Asche liisst sich nm
kohl! dann apwenden, wenn letztere .ifi‘:u":.-l-ll'}.:'ll alkaliseh reagiert. Iat dies

Portion des Weins unter Zusat:
nd Kalinmnitrat ein, gliitht den |-'i|t']1~f:|l'.-l gehwach
Moly bdinmethode ver

nicht der Fi dampft man eine

o \ " : s
' B YOn Natrinmkarbonal

nd nimmt ibhn in verdiinnter Salpetersiiure aul

gleiche Band 1, Seite 747 unte: 12
s le Bestimmung von welteren Mineralstoffen liisst sich,
be llte. mit der Weinasche, beziehunesweise dem Vel
r g nach den g wihnlichen inalvtischer Methoden be
e
i_l,'. i RIIRIRE Das Glycerin  findet gich als emn
5 dukt der alkoholischen Gihrung in jedem Weine, Das
4 lohem dasselbe bei dem Zuckerspaltungsprozess gebildet
Wird, seheint kein nstantes zn sein und big zu einem gewisgEen Grads

Yon 1 : abzuhiinge:
den bei der Gihrung abzunangen
A

s Maximal- und Minin Werenzen wurden ani
=€lst 14 gefunden un 1 in diese

tfindenden Nebé numstiinden

(ilycerin
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angenommen, dass bei allen Weinen, die ein anderes Verhiiltnis als ein
innerhalb dieser Grenzen s

ndes ergeben, aaf einen Zusatz von Wein-
in zu schliessen ist

1 andernfalls Glyce

Die Genanigkeit aller zur Glycerinbesti
den ist eine bese

nang angegebenen Metho

iiinkte; man muss daher bei dieser Bestimmune ganz

besonders auf alle, wenn auch geringfiigie erscheinenden Kautelen ach-
ten, wenn man vergleichbare Hesultate erhalten will

Nach der Hagerschen Methode wird ds

Tropfen Wasser und einem Uberschuss von Natriumkarbonat gemischt, ein-

Waeinextrakt mit einigen

cetrocknet und zerrie
und Chlo
]lil'.il' el

fi]l[!

:n, mit einem Gemisch aus wasserfreiem Weingeist
oform extrahiert und der so erhaltene Anszue anf dem Wasser-
bgedampft. Das Gewicht des Riickstandes nach dsr Mul

wirklichen Glyceringehalt mit ziemlicher Ge-

ation mit 0,95
nanigkeit an.

otatt der Hagerschen hat man nenerdings eine Modifikation der
e Well
(Siisswein siehe unten) werden anf dem Wasserbade in einer nicht zu

‘;I'i".‘\'lll.ll‘.l']'.“"].l".'l Methode einheitlich angenommen: 100

flachen Porzellanschale bis auf einen Riickstand von ecirea 10 cem  ein-
gedampft und dann unter Zusatz von etwas Quarzsand und Kalkmileh
bis zur alkalis

hen Reaktion zar Tro bracht. Dieser Riickstand
wird mit 50 ecem Weingeist von 96 Prozent aufs i ste zerrieben,
I

das Ganze auf dem Wasserbade zum Kochen erhitzt und die Fliissi

vkait
aut ein Filter gegeben. Das Ungeliste wird unter Auskochen mit
Alkohol von derselben Konzentration ersehipft (wozn in den meisten
Fillen 50 bis 150 cem ausreichen), =0 dass man ein (resamifiltrat von
100 bis 200 eceme erhiilt. Nachdem man von di gsem Auszue den Wein-
ralsl lation ans dem Wassq rbade nalezu vollkommen entfernt

n zilflissigen Riickstand in 10 cem absolutem Al
15 eem Ather hinzu

it afl']ll.-. Vie klar vheegossene

kohol auf,
Fliissi

durch ein kleines Filterchen

der

trieren
in einem mil
Glasstopfen verschliess!

senkree

Wiinden

m vorsichtiz abeedunstet, bis ein Riickstand

hinterbleibt, mehr leicht fliesst Dieser wird noch eine Stunde

im Wassertrockenschiranke stehen wween nnd WO
Beil sogenannten Siissweinen. d. h solchen, die mehr als 5 g Zucker
zi ol we des Weines in einem
mnd eine hinreichende Menee 2zZ0

und erwiirmt unter bisweilizem Umschiitteln

15t

Nach dem Erkalten werden 100 n Weing

dem Absitzen des sich bil

in Filter und der
; R s . : 3 am
tickstand mit We 1l El i rowasclocn
Der naeh Verdamp von diesem bleibends

Riiekstand
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VI. Aciditit oder freie Siure des Weines. Man fasst hier
unter die (Gesamtmenge aller saner reagierenden Bestandteile des Weines
Zusammen und bezieht den auf alkalimetrischem Wege gefundenen Siinre
:"‘_-""II' anf ungebundene Weinsiare, 1 eesn Normalkali indiziert 0,075
ri.'_"ilh;iur--, Man fiihrt die Bestimmung mit einer entsprechend ver
“innten (mindestens '/y) Normallauge aus und nimmt bei Anwendung
'\.'h 1l Lange mindestens 20 ecm, bei Anwendung von Yo Lauge
Mindestens 10 cem des Weines in Arbeit. Zur Feststellung der End
Yeaktion ist die Tiipfelmethode auf empfindlichem Lackmuspapier zu em
btehlen. Auns kohlensiurereichen Weinen entfernt man die Kohlensiinre
durch Schiitteln
) Man erfihrt darch diesen Titer nur den Gesamtwert aller in den
\\."'iit‘.-
'y

enthaltenen sauner reagierenden Korper; es ist jedoch fiir die
chtige Beurteilung des Weines erforderlich, die Menge der fliichtigen
destillierbaren) Siure, sowie das Verhiltnis zu ermitteln, in welchen
'r"_'-:"'ll dem saner reaeierenden Kalinmbitartrat auch noch freie Wein-
Siure

ziigegen ist.

&) Die Menge ler flichti
ey

ot Siduren (Essigsiure) wurden

entgeisteten

iditit des ganzen und

L TUEr ang der Differenz
Weines b rechnet. Man ist aber iibereingekommen, dieselbe durch De-

Stillation it dem Wasserdampfstrome direkt zu bestimmen, und berechnet

gefandenen Wert stets als Essigsiinre. Fiir die so gefundene Mengs

' man eine iquivalente Menge Weinsiiure von der (Fesamtaciditit in
1'!"'-"-':’ zZn  bringen liese Umrechnung geschieht durch M ?31ii'lllﬁ”1i 40
Wit 1 o= Man

fi g Destillation im Wasserdampfstrome in fol

“thder Weise ans: In einem Kochkolben von ecirca 500 cem Inhalt

Utwickelt man ans 800 cemr Wasser aufl dem freien Fener einen kriit

‘I Dampfstrom und leitet diesen durch entsprechend gebogens Grlas-

'en in einen zweiten Kolben von etwa 300 ceme Inhalt, in welchem
tly = 5 % s . ¥ i .
W50 eemr des zn untersuchenden Weines befinden und der dorch eine

intergag

Flamme ebenfalls erwiirmt werden kann, so dass sich sein

Inl 3
Malt in bestindicem. lebl

findeat In den Dampfent

% Klungskolben hat man, um ein Zuriicksteigen des Weines zn vermei

eine Sicherheitsrihre eingesetzt, und bei Weinen, die gerne =il

II'““""'Il-ifllr_' nelgen, iebt man in den Destillationskolben eine klein

Moan

|-.|-,I.|qu- Tannin. Der letztere ist mit einem Liebigschen 5\.|i~l|l."|' ver
Mden, unter den zur Aufsammlung des Destillates ein Masskolben vor
i_l'|.|| tem gestellt wird, Man de gtilliert, bis man 200 v Destillat "I-I":-'!'!' L
“und ermittelt dessen Aciditiit.
K II:I" Die Bestimmung der ungebundenen Weinsinore i I": !
*lumbitartrat wird wtitativ nur dann aunsgefiihrt, wenn del
HAHtAtive Nachweiz erhobl Mengen von unge Jdlire Vel
Aiten Liggy
ur  gualitativen Prifane ldsst A. Claus 50 bis 100 Al
Ipkonsist Ritckstand wiederholt mit Ather aus

o

=

=

i3



In und den Ather verdunsten Bei Gegenwart von freier Wein-

allinischer Rilckstand, der, in Alkehol gelist

ung versetzt, Weinste inausschei-

inmacetatl

heitlich ange
Weines mit
.1|‘.1,'|']|_

hervorruft. der von der Kommission

elt man 20 bis 380 dom

serriebenem Weinstein liingere Zeit
nde Wein mit Weinstein vollkommen gesi

nommenen Metl

ind
ler betrefl
il Nach Verlauf einer Stunde filtriert

) bis 3 Tropfen einer 20proz. Kalinma

zu der klaren Lisnng

5 o ;
upnd lEsst 12 Stun

hiat, dass w ihrend der

den stehen, wobei man genan

Zeit eipe muglichst gleichbleibende Temperatur herrse ht. Ein wihrend

Ll o dieger Zeit sich bildender erheblicher Niederschlag beweist das Vorhan- .
giebt Veranlassung zur quan

: densein von ungt bundener Weingiure

a en Bestimmung derselben und dee Weinsteins. -
bl Dieselbs lener Weise aunsgelithrt werden:

il In zwei verschliessharen Ge fHss« Wein mit 200 cone

leiche Volumina) gemischt, der einen Probe

n einer 20proz. Kali

cann in verschied

0.2 Proz. Wein tzt worden sind. Die Mischungen

bei einer zwische

geschuttelt und

B L derschliige abfi

lieceenden Temperatur stehen gelassen,
t-Analyee all limetrisch titriert:

en Ziusi

al ode gehwad

A I Ather-Alkohol ausgewaschen und durch B

1 | Es ist zweckmissig, die Ausgscheidung durch vtz von Qunarzsand

I . zu fon

en nicht beliebig gewiihlt werden,

nealz dersel
der vollkommenen Abgseheidung des Kalinmhbital®

sein; aucl
eim Zu

LIals

Filtrat zu iiberzeugen, ob

linmacetat keine weitere Weinste

nenter Zusatz
i sche hervorr
In hesonderen

thode auszufiihren:
= LT
congistenz  eingedamp’

#1len empfiehlt es sich zur Kontro le folgende I

50 eemr Wein werden zur diinnen  sn

+weckmissig unter Zusatz von Quarzsa der Riickstand in einen K0¥

. '_f
gen von Weing@i®:

ben gebracht mehrmals mit jeweils geringen Mex

H
- ; :
; (96 FProz nd néticenfalls unter Zuhilfnalhme eines Plati

and untel
noch soviel Wei reist zugesetzt bhig man up
etwe

aleninhalt in den Kolben I|.I"|':"'\|

verkorkt

i) eern hiervon verbrancht hat. Man

| { Stunden an einem kiihlen Ort stehen, piilt A€’ )

r: Niederscl mit Weingeist von 96 Volom - Proz. Filter .IIlI" :,|h_-

ri 1',-\\ wiigcht dieses mit demselben Weingeist aus. Nun dag Filte? E '
Jal (it mit der ckie- klebrigen, teils krystallinischen Niederschlag m ”

il A den ck fiiet etwa i) warmes YWassel hinzu, "I.I
nach den Erkalten und herechnet die tit A Weinsti :




sultat fillt zn hoech ans, wenn sich zihklumpige Pektinkorper aunsschei

den, die geringe Mengen von gebundener Siure mechanisch in gich ein-

Schliesgsen, Man begegnet diese Umstande nahezu vollkommen durch

“inen iE'I:II‘,_'I',lIi.-'Il Sandzusatz und krift
Nachdem man aus dem weingeistigen Filtrate den Alkohol verjag

it Essiesinre deuntlich angesiinerten

g Schiitteln,

fligt man 0.5 cem der 20 proz., mi
Kalinmacetatlosung hinzu und ermiglicht so, dass sich die im ungebun-

1 ! 3
aeén Zustande vorhanden gewesene VWeinsidure aus der wissrigen

Tiissig
Keit. ausseheiden kann. Das Ganze wird, wie der erste Kindamptungs
Tiickstand mit 100 cem 96proz. Weingeist behandelt ete.  In diesem
Falle bedeutet 1 ecm Normal-Alkali 0,15 g Weinsiiure

Die Gegenwart erheblicher Mengen von Sulfaten beeintriichtigt den
der Methoden.

Zur exakten quantitativen Sonderbestimmung der nur in gerimgen

M

éngen vorhandenen Apfelsiiure, Citronensiiure und Bernsteinsaure gieht

w1 diese SHiuren das

keing €m Pl hlengwerten Methoden. Es gilt fiir

IHiher bei jhrer speziellen Beschreibung Gesagte

Als weitere Siure, die zwar kein normaler Weinbestandteil

ceringen Mengen dem Weine als
. . y

r 1
ndet

Ko : f > e 2
\Ongerviernngsmittel zugesetzt, lhr Nachwels Ld8sh S1C

|"'i’l"n. da sie sich durch Chloroform ausschiitteln und in dem Vel

sich zuweilen Salicylséiure in
'-"!|1' _I.;_, ht er-

dar . :
‘mpfungsriickstande davon durch die bekannte Kisen ion erkennen

88t,  Sollte ihre Menge, was iibrigens nur selten von Wert sein diirfte,

b
les Chloroforms von 100 com Wein ans Chloroform

dhernd gtimmt werden miissen, so geniigt es, den Vel

Miznkrves

tallisieren und zun 4 -
! 1y . 7 1 r :
VII. Bestimmune des Zuekers. Der Zucker, der im unvergohrenen

.-".l:\]:

nde in einem fertigen Weine von normaler Beschaffenheit verblie ben

1 Prozent Er ist als .1-l.l:|.|ll'i'-f”"':h' 1
Zunehmen und nach der Fehlingschen Methode (siehe Zuckerbestim

Ming deg Mostes) in dem mit Natriumkarbonat versetzten Weine #0

etrligt in der Regel hichstens

Inmen, Stark eefirbte Weine werden bei niederem Zuckergehalt

i lierkohle. zuckerreiche Weine durch Bleiessig entfiirbt und dann
I N o 4 3 3 ; : # 2 F il ami
U Natriumkarbonat versetzi Lisst die Polarisation auf das Vorhan

i ' ' die Menge dieses nach de

In von .'.'|:.'/_= cker _-~|||I--'-.‘._ ey

ersion (Kochen mit verdiinnter Salzsliore) durch einen erneunten Kupter

der Differenz berechnet werden.
Polarisation Das optische Verhalten eines Weines glebt ol

!"'“ fiir sich allein hinreichende Veranlassung zux Beanstandung des-

ben, Man hat friiher den entgeisteten Wein dureh Tierkohle odel

Bleiogs : 3 :

“Clekgig entfiirbt und zur optischen Pr

“UEE herauepestellt, dass die Beseitigung des fiir die Polari

1 : : ¢ . : : 1 111§ E
iurchans iibertliissig Die Vorberei des Weines

LDEprol
UPtige)le

Von Weissweinen werden

mit 3 eem Blelessig versetzl

n Priifung besteht in folgendem

“m in einem gradunierten Cylinder




Y1)

dem entstandenen Niederschlag abfiltriert. Zan 81,5 cem (dex Hiilie

von
1.5 cem einer gesittigten

des (Gesamtvolums) des Filtrates setzi man
Natrinmkarbonatlisung, filtriert abermals und
haltene Filtrat unter Beriicksichtigung des Umstandes, dass

10 zu 11 stattgefunden hat, zur Polarisation in der 220 mn

verwendet das so er
eine Ver

diinnung von
langen Rbhre, die etwa 25 com Iasst.

Bei Rotweinen versetzt man b lel

a0 eem derselben mit © cem

und fiet zu 353 ecm des Filtrates 3 e von der resiittigtel

polarisiert die darch abermalige Filtration g¢
statteehabten Verdiin

eSS
Natrinmkarbonatlisung
ceit unter l',:-1'i||'l\‘-.il'tl1Ilﬁ":'-!ﬂ," der

wonnene Flissig

nung von H zn 6

Waine. die bei dieser Behandlung eine
080 Wild aufweisen, erheischen das folgende Verfahren:
Porzellanschale unter Zusatz von ginigen Tropfed
Wasserbade bis zur dilnnen Sirap
anter bestlindigem Um-
Die

stirkere Rechtsdrehung als

210 ecem des

Weines werden in einer
20 proz. Kalinmacetatlisung auf dem
konsistenz abgedampft und zn dem Riickstande

vithren 200 eccm Weingeist von JU Volum - Prozent lhinzugetigt.

vollstiindig klar geworden, In el 21
filtriert und der Weingeist bis #8

spiritnése Lisung wird, wenn

Kolben abgegossen oder niitigentall
cinem Riickstand von 5 cem abdestilliert. Diesen versetzt man mit etwi
y filt

15 cem Wasser und mit etwas in Wasser angeriebener Tierkohle,
triert in einen graduierten Cylinder und wiischt den Filterinhalt so lang®
mit destilliertem Wasser nach, bis das
Behandlung gewonnene Fliissigkeit

mehr als -+ 0,5 Wild, so enthil

Filtrat 30 oo betridgt

Ergiebt die durch diese

Polarisation eine Drehung von
|:-'.~I'|1|-i|!'i|' des kauflhichen

Wein die unvergiihrbaren
Amylin

Bei einem Weine, der nach der Fehlingschen Methode mehr &
g Zucker gehe 15%
des Amylins durch den linksdrehe

anfrehoben werden. In diesem [Falle
die Drehung des direkt entfiirbten Welnts

hat, kann der rechtsdrehende Kintlt
nden Zueker einzlich oder zum Lo
ist die erwihnte Alkoholfilluns

]

n 100 cem erg

aunch dann '\-lI'ZIIIIt']IIIlr'II_ wWennmn

seringer ist, als - 0,3 Wild, de Zucker ist aber vorher durch Zusal?
von reiner Hefe znm Vergihren zu bringen, nm das Vorhandensein vol
Amvlin zun konstatieren

1

i erhieblichen Gehalt an Ky

ohne dass der betr ffonde Wein eine starke Linksdrehung zeigt,
13

inksdrehunz dureh einen Gehalt an I

Verminderung le
Dextrin oder Amylin bedingt sein. Den ersteren weist man nach
" s it Ls

pan 50 eem Wein mit & ecm Salzsiuare vom spezifischen (Fewic
erhitzt und nochr Es ist Rohrzucker vorhanden, We°
die ].I-‘I..|\_-G-|| @l e Nachweis des Dextring 18t -L\|‘|'

RBei (tegenwart von Rohrzucker

unten bei Gl
Wein unter

Sehlussfolgernng in der

i reiner Hefe aunsgiihren lassen

an Weise ziehen, wie bei

reduzienr ndem ZUCKEe!
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VIII. Gerbstoff.
tritt in den Weissweinen bis fast znm giinzlichen Verschwin-
zuriick.
daher vorzugsweise aud
die Hiilsen,
Gelegenheit haben. mehr Gerbstoff aufzunehmen, als dies
'annin
kleine

Drehungswerte
Landolt, wie folgt, aunt
" " Wild

]
19 Soleil
10 Wild
1" Ventzke-Soleil
Der
und
Eine Bestimmung des
Rotweine ,

und Kimme

Kerne

Dagegen

Fall ist.
nnd

angewendet kilnnen 8o

.:..i"‘rll.""h.

Wird, wo er verlangt werden sollte, anf Grond der

2 sehiitzen: In 10 cen

Elney
'll"!-‘l"ln'.;.-'_x'--n tropf nweise
ropfen der Ferrichloridlisung geniigt zur Aunsfillluing von etwa
Weinen ist die Kohlensiinre durch kriiftiges Um-
Barth giebt in seiner ,Weinanalyse®

Yerbstoff.

ulittel

“Elzenden

el

Meiniglich bil

Yol :
HEren Hotweln zu
}

i 1 .
f ellen der Permangana ung, dia
In o L) .
0 _|\.||||l| ¢ von 1 ¢ trockemer (rart
e Aty 3 )= 1 . 3
twa 25 bis 80 ¢ e

“Unfichst
ey

N

vtak hat,

'Eestumpft,

.::I;'!flil'.||‘-||

uch Gerbafiure in schwef

Der quantitative Nachweis ist

Hamileonmethode ansg

geniigt. es, den
des YWeines

noch 0.5

51| |l|-;'

Regel
dass sie nux

{0 proz. Natrinmacetat- und

jungen

Aug
In thunlich

|l.l]r|'1|_z-

seltigen.

8L 3
an, um ans der
einen

Eisenniederschlages

und vervollst andigt

Farbstofl. Die

den friihesten Zeiten

Diesalbe ist in Fresenius

beraht aui

hrieben und

381

{.6043"Y
0,2171849"
2 89005"
0.346015"
normale Gerbstoffeehalt der Weine ist nur

Gerbstofigehaltes

die daduarch,

der verschiedenen Apparate und Skalen werden

Wildsche Grade umgerechnet:

Soleil
Wild.
Ventzke-Soleil.

Wild.

beschriinkt sich

dass bei ihrer Herstel-

in der gihrenden Fliissigkeit bleiben,

":l'l.l]i\"'.‘*]i".h
gine 10 proz. Ferrichloridlsung zngesetzt. Kin

Hihe

elsaurer Lisung durch Pern

|J|-|i-'|
der Chamii

wird

mif

(Ferbstoffgehalt
wird die

1 00 ecm

in

des sich innerhalb 24 Stunden ab

Sehluss auf den

dieselbe

Versuchung,
goren Weisswein duorch kiinstlich
verwandeln, liegt zn
hemiiht gew

pREN

CQuantitativer

Sehwierigheiten

(vdation, die

1 @Lwa Zu

gum Liter,

hei
Klirungsmittel
davon in den

den Weiss-
beim

Wein

als

Mengen

verkniipft und
Neubanerschen

Weise

nitigenfalls soweit

auf folrende

A cldat
betriigt, alsdann 1 com
Vermeidung

A
eines

nnter

b.Us g

Gerbstoffeehalt zn

noch durch L'-]--]'illh"lI'i.\l"tu"
ainen Handelswerte ge-
Firbung in den wert-

nalie. als dass man nicht schon

wiire. Filschungen auf diesem

Analyse® al
i sowohl Indigolésung
yanganat erfahren., fum
on Normal iwhlt, dient

nin im Liter enthiilt Man stellt
-__"|‘1||1-:-.~|'1|-'.~' '\ :|!||

gunge gegoen r'irl

den Wirkungsw
5. B. 20 asn. fost and ermittelt dann, wis viel dasse 1\--]_'..Ill Permanga
Yerbraucht, wenn man eln gemessenes Volam der -l'.'-irll|"='.'“'“|"—'. wuge
. Statt der Tanninlbsung von bekanntem (Fehalt wird emn gemessi
Volum dqog Weines zugesetzt und der jetzt stabtf ndende Mehrverbrauck

Ley

tritheren verglichen.

s Liwenthalsche

;owie eine Indigollsung,
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(+ebiete auszufiihren Man findet auch eine Unzahl von Farbstoffen an-
cogeben, die zar kiinstlichen Filirbung des Weines Verwendung finden
zulassen, die sich mnicht anl

sollen. Die Zahl derer, die eine Filschung
den ersten Blick oder schon durch di Geschmacksprobe zu erken
if sr Linie aul

nen

4 |"'.‘-I']||':.Irli{|l'_ I".‘\' l'[ i|'- enr:

geben, ist eine verhiiltnisméi
einen Zusatz von Teerfarbstoffen zn fahnden, die zuweilen zur Auffriseh-
me der roten Weinfarbe verwendet werden. Zum Nachweis derselben
ach dem Ubersittigen mif

8 vor und 1

gehiittelt man 100 eon des Wei
it Ather aus und prift die Gtherischen Aunszuge getrennt

A mmonii
in der bei . Anilinfarben® angegebenen Weise.
Von pflanzlichen Farbstoffen werden genannt: Malvenbliiten, Heidel-

heersaft, der Saft der Hollunderfriichte, Ligusterbeeren, Blanholz ete. 1ne

Reaktionen zaom Nachweis der einzelnen sind an und fiix gich keine gan#
sicheren: der letztere wird ausserdem dadurch noch hesonders erschwerl
lags die eenannten Stoffe wohl nur selten fiir sich allein zur Hervorbring
ane der roten Farbe des Rotweins genommen werden, sondern
nur in der Weige, dass man mit ihnen einen Rotwein streckt oder pinen
del

missfarbizen auffirbt. Der Unterschied der einzelnen hernht ant

die =ie beim Anftr anf ein Stiick Kreide

VErsd II-I nen !'..il"ll
oder Atzkalk oder beim Fillen durch Bleies

in seinem Lehrbuch der organischen Chemie die Reak

Sehmidt ha

. zur kiinstlichen Firbung des Rotweins verwendeten
ren mit fichtem Botwein in nachstehender, geht

tionen der einzel

Farbstoffe und ihrer Mischu

branchbare Tabelle zusammengestellt
Unter Farbstofflisuneen sind Lisangen oder A usziiee von ,”.;Eli,.]'ll'l
tit, wie der damit verglichene Rotwein, ver

el

ichen Far
standen. Zn de
der bhetr. ‘rli'1'!|||||'_'_rl'!

und der Niederschlag

E!II‘.I; gind stets 25 e des Weines

nit der erforderlichen Menge

einer Firbu

Bleiessie anszufiller

gn sammeln: beim Trocknen des

Farbune mehr oder weniger verloren Die Proben mit
i in der Weise 1 man etwa 5 Tropfen des Weines von einel

Stiick Tafelkr id

isst, withrend bei dex ‘l'.'.'_“ill'-'i-:1}-|-|"--'
Messerspitze voll frisch gegliihter Magnesia anf einem

n Tropfen Wein zn einem miissig dicken
wird Zur Aussehiittlong mit Amylalkohol verwens
10 eem des Weines o deg letzteren.

Eine sehr einfache Vorpriifung auf Farbstoffzusatz besteht

man eine kleine Menge des Rotweing in einem FPorze |lanschiile
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Die gelb gefirbten Weine, in erster Linie die siidlichen Weissweint
Xeres, Malaga ete., sowie auch inlindische Weine, die man ,Hlter"
machen will. werden hinfiz mit Zuckerkouleur (Karamel) tingiert ange-
troffen: man erkennt einen solchen Zusatz sehr leicht in dem Verhalten
Der echte Weinfarbstoft wird dadurch eefillt und

gegen Hiihnereiweiss,
man erhilt bei Behandeln von echtem Weissweiln damit ein Filtrat,
las farblos oder wenigstens heller gefirbt ist als der urspriingliche Wein
¥ Arabisches Gummi wird dem Weine bisweilen zugesetzt, um
einer eeschehenen Verdiinnung dag Extraktmanko zu verdecken. Zur
mif

bei
Ermittlnng
10 eem 96 proz. Weingeist, wodureh bei Anwesenheit von Gummi eine
h nach mehrstindigem Stehen nicht

pines etwaizen Zusatzes wversetzt man 4 com des Weines

nilchige Triibung entsteht, die amc
sehlar ist dadurech charakterisiert,

verschwindet: der entstandene Niede

dass er zum Teil in Form von festen Kliimpchen der Glaswandung an-

haftet. wiithrend die im echten Weine entstehenden Flocken sich rasch
absetzen und ziemlich locker bleiben. Zur niiheren Priifung dampft man
len Wein bis zur Sirupkonsistenz ein, sieht den Rilckstand mit Wein-

ceist von obiger Konzentration aus und nimmt das darin
in Wasser anf, erhitzt diese Lisung unter Druck 2 Stunden lang
von 1,1 spezifischem Gewicht und e nittelt den

mit etwas Salzsilure
Reduktionswert der entstandenen Dextrose mit Fehling scher Lisung
achte Weine geben, auf diese Weise behandelt, kaum eine nennenswert®
wmitteln.)

Dextrine sind auf die gleiche W
Methoden heschy

einzelnen Bestandteile des norn

Reduktion.
Nachdem bisher die

en worden sind,
en Weines und etwa g€
als

welechen die ]
wehte Znsiitze, sowohl solcher, die normal im Weine vorkommen,

1
noch anzugebel

anch fremdartiger Stoffe ermittelt werden, eriibrig

vie die gewonnenen Analysen-Resunltate fiir die Beurteilung eines Weine#
i i nicht leicht, da man keine al
len
Ib

.1 verwerten sind. Es ist dies durchaus

fiir den (Gehalt des nm

solnten und allgemein giiltigen Grenzwerte
i an seinen wesentlichen Bestandteilen aufstellen kann [nnerha

lestandteilen bei reinel

Naturweinen schwankt, ein um so grisserer Spielraum ist der Verwen
] heutize Stand der Wein-

ie weiterer Grenzen der Gehalt an solehen

¢ von Wasser und Zusiitzen gegeben. Der

inalyse berechtigt zu dem Schlusse, dass Zusiitze von

Stoffen, die pm
Moste an und fir sich enthalten sind, goweit damit keine eF
Verbesserung
ler Qualitit bezweckt wird, dureh die chemische Untersuchung nicht
Sind jedoch derartige
Zusiitze in dem Masse gemachi worden. dass eine erhebliche Ver-
griggerung der Quantitit erziolt wnrde. so weicht die chemische VALY
ative Verhiltnis der einzelne®

hebliche Erhohung der Quantitit, sondern mebr nur eine

mit absoluter Sicherheit erkannt werden kiinnen.

sammensetzung des Weines das 1
Bestandteile in einer Weise wvon der bei Naturv

ginen i||'|‘|1;||-[,!|-r|'1l

Weil

man den mit Salzsiure angesiiuerten

indem

Stopfen im Kochsalzgbade erhitzt.
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Wein

ab, dass derartige Filschungen bei der Analyse sicher zu lage treten
Um ein Bild zn geben, in wie weit der Gehalt der einzelnen Weinsorten
4l den hauptsiichlichsten Bestandteilen sechwanken kann, sei nachstehend
¢ine anf Grund eines reichhaltigen Analysenmaterials von J. Kinig aus
Zearbeitete tabellarische ZIIH.IHI1||I'[E‘<1<'||1H|‘_-' von Weinen der verschieden

-, Seite),

ehen | 8. |'.|

Artigsten Provenienz wiederg

Im allgemeinen lassen sich
dem Analysenresultate folgende
Da bekanntlich ein Most mit relativ hohem S#uregehalt stets einen

Tir die Benrteilung des Weines nach

ze aufstellen:

'.-|;!-,-|,|-‘._.]|,.”|1 niederen Znekergehalt anfweist, so wird aus einem solchen
Moste hei der Vergihrung aunch nur ein alkoholarmer Wein entstehen
f-'-"'llm‘:;,_ Findet man daher in einem Weine, der einen hohen Siuregehalt
besitzt, oleichzeitie einen hohen Alkoholgehalt, so lisst dies mit grosser
W:l],;-_.,.-],,.,:“]',,.'“|_:,.i| (nicht mit absoluter Bestimmtheit) darauf schliessén
lass dem Moste Zucker dem vergohrenen Weine Alkohol zugesetat
Worden ist.
Die Mer
der 1] ranbhensorte. von der Beschaft nheit des Bodens, sowie von,

des Extraktes der einzelnen Weine hiingt zwar von
1
1

I"."il"l'll--h:s|:-l||1||:_' and anch von dem Alter der Weine ab, doch schwankt

4ieselhbe innerhalb verhiltnismiissig enger Grenzen, die nur von einigen
‘\.Il't' kirperreichen und den sogenannten Sussweinen iiberschritten werden.
Tewihnlich geht der (Gehalt an Extrakt nicht unter 17 g pro

Mmter,

b nur selten betrhet er nur 16 ¢ und ansnahmsweise ist derse
1 reinem Naturwein zu 15 g pro [ gefunden worden. Zieht man von

fdem Extrakteehalte den gefundenen Siuregehalt ab, so muss der sich

Herbei ergebende Extraktrest“ mindestens noch 1%, betragen, an-
dernfalls hat ein Zusatz von Wasser stattgefunden. Enthilt ein Wein
!-":"I" unvergohrenen Zucker, was bei gewi hen Weinen zwisehen 0,011

l“ 0,1  der Fall ist. so muss anch der Extraktrest in dem gleichen
Uasse iiber den niedersten Gehalt von 19/ hinausgehen. DBefindet gich

“hter dey (Gesamtsliinre des Weines (die zur Ermittlung des . Extrakt-
Yé8tes¢ von dem Etrakteehalte subtrahiert wird) ein erheblicher Gehalt
':'" |':<~i_;-__:--!|1,.. go fiillt der . Extraktrest® 2zu niedrig ansg, ohne dass man
%n betreffenden Wein fiir verfilscht erkliren kinnte, da ja diese Essig
dlre ans dem im Weine enthaltenen Alkohol entstanden

et nachtirigl
¢ i der Alkohnl bei der Extrakthestimmung keine Rolle ‘-['1".” i
flese den Gehalt an fixer*) Siore von dem
erhaltene Extraktrest nicht unter 1,17,
auf diese Weise heraus, ob dem Weine

oen Weine Weingeist und Wasser

ist n
1] | e hat "
|, alli nat Man
“Xtraky

ahzn hen,

Flinter s
Ntergehen darf,
Mans 1 . W
08t Zuckerwasser oder dem fert

MNp
Eesetyt

]
A1y

worden sind, worin ja die iiblichsten Streckungsmethoden

bfeln, Hutte man z. B. einen Hektoliter Wein mit 20°%/y, Extrakt und
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an Siure 25 [ eines (Gemisches von Weingeist und Wasser zngesetzt, so
wiirde die Mischung einen Extraktgehalt von 16% . bei einem Siuregehalt
von 7,29/  anfweisen, der Extraktrest sich mithin nur anf 8,8 helanfen.

Was den Siinregehalt des Weines zur Benrteilung der Echtheit
desselben anbelanet . so hat man sehr wesentlich den in Form von
K:l]il]mi.f{;n'r]';u and den als freie Weinsiinre sich ergebenden Anteil
an der Aciditiit zu beriicksichtigen. Hinsichtlich des ersten Punktes
S0llte man annehmen, dass jeder Wein eine gesittigte Losung von
Kaliumbitartrat sei; es trifft dies jedoch insofern nicht zu, als ein Wein
bei voriibergehender Temperaturerniedrigung Weinstein in kry stallinischer
Form fallen ldsst, ohne denselben bei nachtriiglicher Temperaturerhthung
Wieder zu lnsen. Man kann daher aus dem Gehalt an Weinstein keinen
Sichren Schluss anf die Echtheit des Weines ziehen and nur sagen,
dass ein Wein. der zar keinen Weinstein enthilt, kein Traubenwein ist.

Die freie Weinsiinre giebt einen besseren Anhaltspunkt fiir die Be-
Urteilung eines Weines, da sie nur in sehr geringen Mengen als nor-
maler Weinbestandteil auftritt, dagegen hilufig verwendet wird, um bei
tiner yoreenommenen Vermehrung des Weines das Siuremanko zu decken.
Freje Weinstiure fehlt giinzlich in besseren, aus vollkommen gereiften
Irauben pereiteten Weinen, und auch in den geringeren Naturweinen
"'l"-"'“fl'i-__’r ihre Menge den sechsten Teil der fixen Siure nicht. Von
4en selteneren in Naturweinen vorkommenden Siuren ist nur die Citronen-
Yiure zu periicksichtigen, da sie, in Hhnlicher Weise wie Weinsiure,
“0r Auffrischune eestreckter Weine Verwendung findet.
Als fliichtice Siunre findet sich in dem Weine normal die [issig-
Siure in sehr weringer Menge, dagegen tritt sie in arheblicher Menge
0f in pinem Weine, der eine mangelhafte Behandlung erfahren hat.
Sig entsteht aus dem Alkohol des Weines infolge der Oxydation, die
turey, den auf der Oberfliche des Weines sich ansiedelnden Essigpilz
Myeoderma aceti) hervorgernfen wird,

Die Aschenbestandteile geben sowohl hinsichtlich ihrer Menge,
s ancly in gewissen Iillen dureh ihre chemische Natur sehr branch-
I.h!_r"' Anhaltspnnkte fiir die Beurteilong der Echtheit und Giite des
Weines, \Was die absolute Menge anbelangt, so wurde weiter oben
1"]'-“:|
h:I:- o von dem Extraktgehalte betrigt, und in der Regel unter 14" o0
lich hernnter geht., Die chemische Yusammensetzung der Weinasche
Ist
e

angeeeben. dass dieselbe bei normalen Weinen stets anniihernd

Keine ganz konstante, sie wird von der Bodenart, auf der der Wein

'Achsen ist. sowie auch von der Ingung, die der Boden erfaliren

T entlich beeinflnsst Der Phosphatgehalt, der fir die Asche eines
Wirweines charakteristiseh ist, kann von 1,5 bis H &g Phosphorpentoxyd
Wein schwanken. Der Gehalt an Sulfaten ist in der Regel

s 5 oo Sehwefeltrioxyd in 100 cem Wein entspricht; in

ist er erheblich geringer, bei gegipsten Weinen jedoch, sowi

die in Fissern gelagert haben, die vorher hitufig geschwetel

D

e

EE




nreichend ausgelaugt waren, erhebt er gich Dey

und wvor dem Fiillen micht hix
ehene Maximum. Heziiglieh | link

die siidlindischen meistens sind deren | Dex

i hinfie um ein Bedentendes iibex das
! der gegipsten Weind wie es

Sulfatgehalt infolge des Gij esentlich gesteigert ist, haben zners Yon

die franziosichen Militivhospitiiler als Norm aufeestellt, dass die fir si€ sati;

wefelsiures
spricht. Derartigce Weine wnrden Fill

!!h'."

walt anfweisen diirfen;

o

elieferten Weine keinen hoheren

: als 2 g neutr. Kalinmsultat im
snchung in Dentschland hiiufiz bean- eher

ien Weinproduktions drel

friither bei der chemischen

;T -i||ll_';_||-:

}
. | standet: in letzterer Zeit pflegt man d
L methode auch bei uns insofern Rechnung zu tragen, dass man die v,
t oleiche Maximalgrenze fiir den Sulfateehalt der tierten Weine hey

§IlY die franziosichen Militirhospitiler, Sind
1 : An Chloriden ist die Asche des Naturweines arm, der Kar
6 mg in 100 cemr Wein betragen hej
ridhaltigem Bronnen- dre}

coelten lisst, wie

Kanun Zwischnen tna

von stark chl

Chlorgehalt kann durch Verwendu
wurde, herriiliren oder auch dureh gl

zum Strecken verwer

wasser, a
einen absichtlichen Zusatz von Kochsalz

Weinkiinstlern zur Verdeckung d Aschenmankos gemacht worden ist.
\schengehalt der YWein€ und

[m alleemeinen kann man sagen, dass der

Wasser. Weingeist oder Zucker gemacht wors Wiss
! den is . Wasser zur Verwendung jedo
1 kam. eeringer ist, als der der Naturwe ine. Weine, die durch Vergihren Alk,
A ) TR : Fit 3 . |

41! lassen von Zuckerwasser ant Hefe oder Trest dareestellt sind, weisel geh

- hivheren Aschi neeehalt wif und  diesi

bedingt sein, wie er schon vol Ne

bei denen ein Znsatz von
i A b o 1 » . iy 1 “ 1 1
| at. sofern mnicht gerade ein st nr nartes

Asche ist besonders Gly,

ielzbaren Bestandteilen. Bie]

Bisweilen findet mal in der Weinasehi erheblichs Mengen yol mit

it
of f 1 12 i t 1 A 1 § " ini '
I'honerde., die sich 1n der Asche ler Naturweine nur in minimalen

R Mengen vorfindet in 100 eem Wein Bei Rotweingh degs
i et A i A oy % gh e
1 kann di eine i un  herrithren, d zur KErhihuls Mey,

(e kiin
Wei

enintensitiit zur Imitation des adstringier wden

sehmackes der natiin veine stattgefunden hat

oy :
| In friitheren Zeiten sollen hiinfig Zusitze von Bleizucker zum WelP anf
i iiblich grewesen sein demselben einen hen G Ja1 k zu €F Wer

& dies verwerfliche Treiben kaum noch yor Stofi

: teilen Heutzutage
nnd wenn je einmal Spurén von Blei in einem Weine vor hig
el dem unsinnigen (Gebraunch® ang

en gollten, so ist dies in

Wein bestimmten Flaschen m¥ Preg
vALS -1L,~.|-E

ager auft

| snznschreiben, die zur Autnabhme ¥

yeinieen . wobei hilufizg einzelne Korne in der

ischrot #zu
kbleiben, die dann Veranlagsung geb

der Wein bei

¥

anflist ks ist dies jedoch nur ein ganz vbnormer Fall, derx hief
findet, weil e achon Gegenstand der |'-.--!||i-'|'|l"|' birg

“"I‘]

~

Dyl

are ii..h

In dem opflisce hen Verhalten des Weines hat man
raseh und hequer anszafiithrendes Mittel an de Hand nm gewisse )
| vorkommen ., sofort erkennen zu kinned thng

filschungen, die am igsten
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Dér in dem Moste enthaltene Traubenzucker besteht aus rechts- und
linksdrehendem Zncker in einem optisch nentralen Verhiiltnisse. Da die
Dextrose zuerst verghhrt, so zeigt ein Wein, der noch erhebliche Mengen
von unvergohrenem Zucker enthilt, stets eine Ablenkung der Polari
Sationsebene nach links: bei fertizg vergohrenem Weinen ist jedoch
diese Drehung hiochst unbedentend und es wird in der Mehrzahl dei

I'il

lle der Wein, infolge der neben Zncker darin enthaltenen Korper, die

ebenfalls optiseh aktiv sind, eine ganz gelinde (hochstens 0,3%) Reehts-
drehung zeizgen. FEine stirkere Rechtsdrehung riihrt in der Regel von
invergithrbaren Bestandteilen des kiuoflichen Kartoffelzuckers (Amylin
her, die darin von 15 bis 18% ., zuweilen noch viel mehr enthalten
§ind. Fine 1proz. Lisung dieser unvergiihrbaren Bestandteile des
I\-:IT'!|>|||_-|y:||";,|-1'-. bewirkt im Soleil-Ventzkeschen Polarisationsapparat
bei einer 200 min langen Riohre eine Drehung von 4,5° R; eine Rechts
drehung von 1° V. 8. im urspriinglichen Weine, die durech die unver-
Edhrharen Kartoffelznckerbestandteile hervorgernfen wird, "“l"'i"i"]'l nach
Nessler einem Zusatze von etwa 1,5 kg Kartoffelzucker per Al

Das Glveerin, das bei der Spaltung des Zunckers neben Alkohol
mnd l\'--'::'.n-rni'u.ln-- entsteht, ist zwar hinsichtlich seiner Menge von ge-
Wissen bei der Gihrung statthabenden Umstinden abhiingig, man hat
Jedoch konstatiert, dass seine Menge zu der im Weine enthaltenen
Alkoholmenge in einem Verhiiltnis steht, das unter 1: 14 nicht herunter
geht und 1:7 nicht iibersteigt Ein iiber das Maximum hinausgehender
Glyceringehalt beweist einen absichtlichen Glycerin-Zusatz, withrend ein
sich unter dex Minimalgrenze bewegender Glyeeringehalt auf eine Streckung
Wit Alkohol und Wasser schliessen lisst.

Der Gehalt eines Weines an Gerbstoff bhiingt zn sehr von den bei
“4e€tsen PBereitung obwaltenden Verhiiltnissen ab, als dass man ans dex
H"“:."-- desselben einen sicheren Schluss anf die Echtheit des Weines ziehen

Uhnte, Weissweine enthalten in der Regel hiichstens bis zu 2
W

eain 100 e
ein, Sogenannte Tresterweine, die dorch Vergithren von Zuckerwasser
4f Trestern gewonnen und hitnfig zum Verschnitt der Weissweine beniitat
Werden, mehmen bei ihrer Bereitung stets griisgere Mengen von Gerb-
Stoff qus den Trestern auf, so dass der Gerbstoffgehalt in diesen Weinen
big gy 1 cg im 100 ecem steigen kann. Mit Sicherheit kann man aber
il.”"' einem .]I--:".I'H Gerbstoffeehalt nur dann anf das Vorhandensein von
Festerwein schliessen, wenn gleichzeitig in der Zusammensetzung derx
_-"1.1_{.h._ die obenerwiihnten Abweichungen von dem normalen Verhiltnisse
;“i“lll'lln

Dies sind die Grundsitze, die fiir die Beurteilung des Weines aut
H”'“'i der chemischen Analyse massgebend sind, Sogenannte Likir
I"""i[ll- .

l

(z. B. Malaga), Ansbriiche (Tokayer), sowie anch Schaumwgine

il'\‘\‘“ sich nach diesen Gesichtspunkten mnicht beurteilen, da sie eigent-

:"l' 8trene genommen in das Gebiet der Kunstweine gehiren, indem mit
thya : ; : T
‘hin Manipnlationen vorgenommen worden sind, wie Eindampfen des

[
ek
{1 (e




Mostes beim .Malaga® oder nachtrigliche Extraktion von rockenen
Weinbeeren mittelst des fertigen Weines, wie bei den Ungar-Weinen,
wodareh der Charakter als Naturwein verloren geht.

Zum Schlusse seien noch einige nachtrigliche Verlinderungen,
der Wein bisweilen aunsgesetzt ist, erwithnt, die in gewissen . Krank-
leiten® ihre Ursache haben und die die chemische Zusammensetznng
oft so verindern. dass der Wein nicht mehr als Naturwein erscheint,
ohne dass eerade eine Fillschung vorzuliegen braucht. Der Wein
kann anf diese Weise schleimig (zith, weich), schwarz, braun, trithe oder
bitter werden: er kann auch sonst Farbe, (3esehmack nnd Geruch wesent-
lich #ndern: aunch kann sich der Farbstoft der Rotweine in fester Form
abscheiden. ohne dass alle diese Erscheinungen fir sich allein berech-
tigen. den Wein als wverfilscht zu erkliren.

Die _Schleimkrankheit® oder das sogenannte Zihwerden®, ,Lang-
werden* oder .Fadenziehen® des Weines wird dadureh hervorgerafen;
dass der in dem Weine enthaltene Zucker in Schleim verwandelt wird,
Kssigbildung Hand 1B

denen

mit welchem Vorgange meist eine frithzeitige
Hand geht: der Zucker geht dabei anfangs in Mannit iiber, der
in einem gewissen Stadinm des ,Zihwerdens® nachweisen lisst, Der
iThelstand tritt besonders hiinfiz auf, wenn einem Weine, der verhiltnis-
zum Vergihren zngesetzt wal

gich

miissieg wenig Hefe enthiilt, Rohrzucker
da in diesem Falle die Thitigkeit der Hefe in erster Linie zur Inver-
sion des Rohrzuckers beansprucht wird, was einen hemmenden Einfluss
»¢ hat. Der Schleim ans

auf den Verlauf des Gihrungsprozesses zm Fole
Lzithe® gewordenen Naturweinen fillt dureh Alkohol flockig auns, wiih-
rend sich der von Rohrzucker herstammende im gleichen Falle in Form
von kurzen Fiden ausscheidet

Die Farbenverlinderungen, die in einem Weine bisweilen aunftretely
kinnen verschiedene Ursachen haben. Sehr hiufig liegt der Grrund 10
eginem Gehalt an Eisen, das beim Lagern in Fiissern aunfgenommen wird,
bei denen im Innern Eisenteile blossliegen; die sehwarze Triibung hestehl
in diesem Falle aus Ferrotannat, das sich mit der Zeit wieder in ub®
Ferner |\"-'I||II|1 88 vor, dass I'IIII Wein, der
i ilase

lislicher Form abscheidet.
in der Flasche eine ganz normale Firbung zeigt, im  offenen
von der Oberfliche her dunkler wird und sich mit der Zieit '__-'i::'a‘.h"h
srbt: es ist dies durchaus kein Zeichen fiir ein Verfilschtseld
bei der Weinberel

brann
des Weines, hat vielmehr seinen Grund davin, dass
faulice Beeren mit zur Anwendung kamen. Dadureh relangel

Wein, die besonders oxydationsfiihig sind und die bet
richtig tater Kellerbehandlung schon vorher oxydiert werden and
ziur Aunsscheidung gelangen.

ain

Dag . Bitterwerden®, welches hiufiger bei alten als bei neneén,

hinfigsten bei Rotweinen vorkommt, wird bald als durch die '|"||:|[E:q"|\'"|r
eines eirenen Fermentes hervorgernfen erklirt, bald als aut

setzune des im Weine enthaltenen Gerbstoffes beruhend, angesel

der Zer

L!.'1'

Wi
stoff
sehy
Wei

]H'\:q,;

man
glin:
flic
hi.l;ﬂl
ey

LWa
der

Kol

Prog

HTIT
Wei
Was
auf

Zeie

den
hory
it

rug]
SCh
Witk
dur,

Elsp

duy,




' en
nen,

nen
k-
g
sint,
Vein
pder
ent-
‘o1
ech-

Ang-
1fen,
vird,
1 in
gich
Der
tnis-
Wiy
\VET"
fluss
ans
with-
Sorm

ptelly
d in
wird,
gteht
-
der
lase
#lich
el
JI’].'.i-
nged

pel
LL1|"l

am

kel

Zer-

Der

301

Wein enthilt in diesem Falle einen noch nicht niiher bekannten Bitter-
stoff. der ihm nahezn ungeniessbar macht. Bei neuen Weinen ver-
schwindet der bittere (feschmack mit dem Klarwerden, und aus iilteren
Weinen soll er sich doreh wiederholtes Schinen mittelst Hausenblass
beseiticen lassen.

Unter dem .Kahmigwerden® (oder ,Kuhnen“) des Weines versteht
man eipe ecigentiimliche Umwandlung, die derselbe beim Lagern in nicht
ginzlich gefiillten Fissern dadurch erleidet, dass sich auf seiner Ober-
11‘:.;',:“,, eine Pilzvegetation entwickelt, die Ahnlichkeit mit dem Schimmel-
pilze hat und als Mycoderma vini bezeichnet wird., Hierdurch wird
der Alkohol und andere Bestandteile (Siure) desselben oxydiert und
zwar so. dass nicht, wie dies bei der Thiitigkeit des Mycoderma  acety
'{j'l' Fall ist, Fasigsiiure entsteht, sondern direkt gine Verbrennung zu
Kollensinre stattfindet. Einen im Anfangsstadium dieses Umsetzungs-
Prozesses befindlichen Wein bezeichnet man als ,wahn®,

Wenizer duarch Krankheit verursacht, als wahrscheinlich durch einen
I!IE]]I‘]] (3ehalt des Bodens an Schwefelverbindungen bedingt, tritt im
Wein bisweilen in einem gewissen Giihrungsstadinm ein an Schwefel-
Wasserstoff und an schweflige Silure erinnernder (Feruch nnd Geschmack
zu be-

;“Ill'. was man in Siddeutschland mit dem Namen ,Bickser®
#eichnen pflegt. In der Regel sind es keine geringen Weinsorten, bei
denen dies vorkommt, und nach Verfluss einer gewissen Zeit ist der ab-
“I!["”" Gernech und Gesechmack verschwunden. Anders verhiilt es sich
mit dem ihnlichen, wirklich durch Sehwefelwasserstoff verursachten Gre-
"”_’fh. der hie und da im Weine entsteht, wenn Schwefel vom Kin-
:"'.li'l\'n'll'i--hl oder von '.II_'*I'h\\'-'1'4‘1[1.'h Tranben herrvithrend — wiihrend der
ihrune in dem Weine verbleibt, oder wenn sich gar in dem Fasse
d.m'"]' Auftropfen von brennendem Schwefel anf Eisenteile zufillig Schwefel-
®isen pebildet hat. Der so entstandene Schwefelgeschmack verliert sich
durch wiederholtes . Ablassen®

In dem Vorhereehenden ist das Wissenswerte iiber Wein oder besser
f:p'\"kl'l Traubenwein abeechandelt worden, es werden aber auch wein-
';Jlllll'if'.Ll' und als solehe bezeichnete Getriinke aus andern (Obstarten und
*terenfriichten hergestellt, wie Apfelwein oder Cider, Stachelbeer-, Johan
II!" und Heidelbeerwein ete. Dieselben haben jedoch fast aunsschliesslich
'.L“' Bedeutune eines Hanstrunkes und kommen als Handelsartikel wohl nu
'“!'-‘“il]llm.u-_-|~'|- in Betracht Da iiber die Herstellung dieser Produkte
:-II:]]“‘i'!l':'h-. Vorschriften nicht bestehen, so ist es auch wohl kaum miig-
eh | sinheitliche Untersuchungsmethoden und Normen zur Benrteilung
hrer Reinheit oder Echtheit aufzustellen.

| Bier. Unter Bier versteht man ein in schwacher Nachgiihrung
Yetindi; e S . = . : 3
‘Clindliches geistiges (tetrink, das dureh (Giithrung eines in der Siede-
ity : ; : = . A
Ze bereiteten und durch Zusatz von Hopten gekliirten und aromati-

8iartan :
tem und redarrten Getreidearten, vorzugs

\::--;{Ill_'l'rn auns .|J|t,';|'1‘r'I|||I en
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weise der Gerste, gewonnen wird. In den Motiven zu dem (resetze
iiber den Verkebr mit Nahrungemitieln ete, wurde der Begriff ,Bier”
noch dahin priizisiert, dass zu seiner Darstellung ausser Wasser und
Hefe 1 finden diirften. That-
sfichl]

haltizer Substanzen in dhnlicher Weise zur Bierbereitung gebraucht,

i Gerstenmalz und Hopfen Verwendung
. werden aber bekanntlich noch cine Reibe anderer stiirkemehl-

i

wie Weizen und Reis, Mais sowie Stéirkezucker. Derartige Biere miissen
renommen eine Bezeichnung erhalten, die den Ursprung derselben

streng

erkennen lisst.

Die in einem Riere enthaltenen Bestandteile sind sowohl hinsieht-
lich ibver Menge, als auch in qualitativer Beziehung von der Natur dev
yur Bierbereitung dienenden Rolimaterialien, sowie ganz besonders auch
von der Art und Weise, wie der Branprozess und die damit verbundene?
'“i,—.’. Withrend beim Weine die
18t

Nelenarbeiten geleitet wurden, abhi
Ursprungsbestandteile fix und fertig von der Natur geliefert werden,
es Aufgabe des Bierbrauers, denjenigen Bestandteil, der die wesentlichen
Eicencchaften des Bieres bedingt, dem Traubenzucker, durch Umwand-
lung der in den Rohmaterialien enthaltenen Stirke zu bilden und

saine .‘\E-;||1II]|1_" durch eine aut |||l.~|j||"55|-:_|||- Weise eingeleitete Gilivang

zu veranlassen,

e zur Bierbereitung erforderlichen Arbeiten setzen sich im Wesent
lichen auns drei Phasen zusammen, aus der Bereitung des Malzes (, Ml
gerei® ). aus der Herstellung der Wiirze (,Maischen“) und aus der Keller
behandlung (Gilrung) der gewonnenen Wiirze. Dazu gesellen sich nocl

g

gewisse Nebenarbeiten, die mit dem eigentlichen chemischen Vorgang
nichts zu thun haben, wie z, B. die Klirung ete.

Fiir den Analytiker bietet sich bisweilen Gelegenheit zun Untel
snchunegen oder Bestimmungen von Produkten der Milzerei. Gehalts
priifungen  der Wiirze werden wohl seltener vom Chemiker verlang!
werden . sondern meistens von dem Brauer durch ariometrieche Probebd
ausgefiihrt, wihrend das fertige Bier einen sehr wesentlichen Gegenstand
der . Nahrungsmittelechemie® ausmacht, dem man leider seitens der Behirden
picht die dem Weine zugewendete Aufmerksamkeit widmet, obschon das
Bier in weit grosserem Masse Anspruch auf den Begrifi ,Nahrungs
wittel* hat, und auneh mehr von allen Schichten der Bevilkerung £€°
nossen wird.

Da die Malzbereitung in nenerer Zeit einen Industriezweig fia gick
bildet und das Malz infolge dessen ein sehr bedeutender EI;|||\I-I.-;:|'1H\"'1
seworden ist, der nicht selten zur Untersuchung und Gehaltspriifun®
eingesandt wird, ist es erforderlich, verschiedene hierher gehirige Defi-
nitionen vorauszuschicken und dann die zur Vornahme der vorkommen-
den Bestimmungen fiblichen Methoden anzugeben. - Das Malz wird
bekanntlich in der Weise dargestellt, dass man die Gerste in au

weichtem Zunstande in etwa 12—15 om dicker Schicht liegen Jiisst

{ord

wobei infolge der auftretenden Selbsterwiirmung die Keimung

eintritt:
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Mit dieser findet in dem Korn die Bildung eines eigenartigen Fermentes,
der . Diastase“, statt, welches die Eigenschaft besitat, Stéirkemehl in Dex-
trin und Zucker zu verwandeln. Die Thiitigkeit dieses Fermentes findet zum
Teil schon wihrend des Milzens statt, das Malz enthiilt infolge dessen
stets sclhion kleinere oder grissere Mengen von fertiz gebildetem Zucker
leben Dextrin und unveriinderter Stirke. Die eigentliche Zuckerbildung
findet erst spiter beim Maischprozesse statt. Das Malz, wie es bei dem
kiinstlich eingeleiteten Keimprozesse direkt resultiert, bezeichnet man
als' Griinmalz. Der Keimungsprozess muss, wenn nicht ein unndtigen
Verlust an Material stattfinden soll, in einem gewissen Stadinm unter-
ne der Temperatur und Ent-

brochen werden, was durch Erniedrig
ziehung von Feuchtigkeit erreicht wird. Die Temperatarerniedrigung wird
dadurch hervoreerufen, dass man das Griinmalz in diinner Sehieht ansbreitet

und so der vorher beabsichtigten Selbsterwirmung entgegentritt.  Dic
Fenchtigkeitsentziehung wird entweder ohne Anwendung von kiinstlicher
Witrme nur durch einen energischen Luftstrom ausgefiihrt SLuft-
malz oder sie wird in eigens dazn konstruierten Trockenvorrichtungen,

Malzdarren, bei erhihter Temperatur vorgenommen; das so gewonnene
Malz hejsst . Darrmalz®. Ein Teil des Malzes wird hiiufig absicht-
lich noeh hiher erhitzt, ja firmlich geristet, um den Zucker desselben
teilweise in Karamel iiberzufithren; dieses geristete Malz dient zur Jx-
’-i*"l!lh;_' der dunkleren Firbung des Bieres und wird als Farbmalz®
bezeichnet.

Inwieweit die in der Gerste enthaltenen Korper bei der Milzung
e Umiinderung erleiden, geht aus folgender von Mulder aufgestellten
labelle zum Vergleich der proz. Zusammensetzung der vollkommen ge-
rockneten (Gerste und der verschiedenen Malzsorten und deren Riick-

Stinde heryor

Gergle Luftmalz H"']'”,”m Treber Farbmalz Treber
Malz
|.'il_-1i|'|".|[||i-'_1¢' 7,8 14,0
Dextrin 5.6 ] 6.6 - 10,2
Stiirkemehl 67,0 hH,1 08,6 16,6 17.6 5.7
Zucker 0.5 0.7 . 0.9
Cellulose 0.6 14.4 10,8 10.8 11.6 11,5
Eiweissstofte 12,1 13.6 10,4 7,1 10,5 (3,4
Fett 2.b 2 2,4 0,7 2.6 0,4
Asche 8.1 8.2 i 2.0 2,7 1,6

Der Feuchtizkeitsgehalt schwankt bhei der Gerste und dem Luft-
Malz zwischen 12 und 15 Proz Das Darrmalz enthiilt, mit Ausnahme
H_"i""l“ Meneen Fenchtigkeit, die es nachtriglich anziehen kann, kein

asser, Die Bestimmung der Feunchtigkeit geschieht durch Austroeknen
des grob zerkleinerten Getreides oder Malzes bei 110° bis zu kon

.\.[El]lh-ul Gewichte.
Da, wie sehon oben angedeutet, das Malz an und fiir sich nur ge-

Mga _l‘]!,”.,__.l_“ von wasserloslichen Bestandteilen enthiilt, die Dextrin- und
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7uckerbildung erst nachtriiglich bei dem Maischprozesse vor sich eeht,
und die Qualitiit des Malzes von der Menge der dabei entstehenden
wasserloslichen Bestandteile abhiingt, so miissen auch bei der Ermitt-
lung des voraussichtlichen Extraktgehalts, den ein zur Untersnchung
vorliegendes Malz erwarten lisst, genau die Maischbedingungen einge-
halten werden.

Um daher diesen Extraktgehalt zu bestimmen, durchmischt man
100 ¢ des gesehroteten Malzes mit 400 g Wasser von 30" und liss!
das Gemisch unter hiinfigem Umriihren bei einer Temperator von 700—75°
zwei Stunden lang stehen. Nachdem man alsdann in der wieder erkal-
taten Maische das verdunstete Wasser ergiinzt hat, giebt man das Ganze
auf ein dichtes Koliertuch und ermittelt das spezifische Gewicht der klar
abgelanfenen Fliissigkeit mittelst des Pyknometers oder auch mit der
Westfalschen Wage oder schliesslich mittelst des fiir diesen Zweck
speziell konstruierten Ariometers, des .Saccharimeters”. Mit den 80
gefundenen Zahlen erfihrt man mit Hilfe der weiter unten folgenden
Tabelle den Extraktgehalt der fraglichen Maische. (VgL 8. 396 u. flg)

Wird dag Malz in geschrotetem Zustande gekanft, so kann eine
Beschwerung desselben durch mineralische Beimengungen, ihnlich wie
dies beim Getreidemehl der Fall ist, vorkommen, deren Nachweis vom
(‘hemiker verlangt wird Fine solche ergiebt sich aus dem vermehrtei
Aschengehalt; der normale Aschengehalt betriigt nach der oben ange
fiithrten Tabelle 2,7 his 5,2/,

Die Bestandteile eines normalen, durch Giithrung von gehopt-
tem Malzauszug gewonnenen Bieres sind: Alkohol, Kohlensiinre, klein
Mengen von unzersetzter Maltose (Dextrose), Dextrin, ferner von dem
Hopfenzusatz herriihrende 6lige und bittere Stoffe, (aber keine (erbsiture,f
Proteinsubstanzen, kleine Mengen von Fett, sowie die bei der Spaltung
des Zuckers auftretenden Nebenbestandteile, wie Glycerin and Bernstein-
siinre. und schliesslich die in Lisung gegangenen mineralischen Substanzel
worunter vorzugsweise Kaliumphosphat, Det
verdank!

aus der Gerste (Asche)
lotzteren. sowie einem normalen Gehalte an freier Milehsiinre
das Bier die schwach sanre Reaktion, die dasselbe auch dann noch be-
hilt. wenn man die halb gebundene Kohlensiiure durch kriiftiges Schiittel?
gich

and Erwirmen entfernt hat. Kleine Mengen von KEssigsiiure lasgen
auch bei ganz normalen Bieren kaum vermeiden.

X hnlich wie es beim . Wein® der Fi

Lil
Untersuchung des Bieres sowohl ganze Klassen von Bestandteilen s
marisch ermittelt, wie dex
zelne spezielle Kiorper ihrer Menge nach festgestellt, wie
{(ilycerin, der Phosphatgehalt der Asche

ssteht man die Summe sitmtliche!

Unter dem Gehalt eines Bieres, ve

#) Die Temperatur darf wiithrend der Zeit nicht unter GU herunterge

und nicht wesentlich 70 {ibersteigen.

war, werden auch bei der

Fxtrakt- und Aschengehalt®, als aueh ein-
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darin, ansser Wasser, vorhandenen Bestandteile, wihrend man die Summe de:
nicht fliichtizen Bestandteile als Extra ktgehalt zu bezeichnen ]lﬂ"‘-.'[
Extraktreiche Biere werden substanziiis (reich, fett, vollmundig™) ge
nannt, solche dagegen, die durch nahezu vollkommen statteehabte Vergiilr-
ing einer zuckerreichen Wiirze entstanden sind, heissen ,trockene®
{magere oder arme). Je nachdem der Gihrungsakt bei hiherer oder
Nigderer Temperatur vor sich gegangen ist, unterscheidet man ober
gihrige und untergihrige Biere. Ausserdem hat man noch eine
ganze Reihe von Bezeichnungen, die sich zum Teil auf die Farbe be-
zishen (Braun- und Weissbier), zum Teil auf eine modifizierte Bereitung
und den relativen Gehalt schliessen lassen. So bezeichnet man ein Bier, das
anf raschen Verzapf berechnet and llvm-'m~'jlrl-l‘hl'lall weniger gehalt-
reich ist, als Jung- oder Schankbier, ein solches, das zur Erzielung
grisserer Haltbarkeit weiter eingesotten wurde, als Lagerbier, und
8chliesslich sind fir Biere, die besonders gehaltreich sein sollen, Be
zeichnungen iiblich wie Doppelbier, Bockbier und Exportbier.
Die fiir die Untersuchung des Bieres anfgestellten Methoden schliessen
§ neue kommt

gich zum Teil eng an die beim ., Weine” iiblichen an, a
beim Biere hinzu:

1. Ermittlung des Kohlensiuregehaltes. Zun diesem Zwecke hat
man empfohlen, eine gemessen oder gewogene Menge des Bieres in
#inem durch ein aufresetztes Chlorcalcinmrohr geschlossenen Kochkolben
"_“'-"r' hiiuficem Umschiitteln einige Zeit gelinde zn erwiirmen und die
Kohlensiiure dureh den dabei eintretenden Gewichtsverlust zu ermitteln
das Chlorealeium hat dabei den Zweck, den sich bildenden Wasser- und
-"lH\l-]m].l;ilnM guritckznhalten, (#enanere Hesultate erhilt man, wenn
“_'iin die abgemessene oder gewogene Menge Bier ebenfalls in eiuem
Kochkolben zum Koehen erhitzt, die Kohlensiiure aus dem sich ent-
“:“']\I'.lllllr[l Dampf in ¢iner ammoniakalischen Caleinmehloridlésung in fester
Form abseheidet und die Menge des entstandenen Caleiumkarbonates
entweder mit der Waege oder einfacher aunf acidimetrischem Wege fest-
Stellt, Der absolute Gehalt eines Bieres an Kohlensiiure ist ein sehr
Sthwankender, er ist in erster Linie davon abhiingig, dass der Brauwer
den Zeitpunkt riehtig wihlt, in welchem er die Nachglihrung im ge-
""-|I]uri.~'-1_|-11 Fasse vor sich eohen lisst, oder, wie man sich !"'\'-""’|||'“"|:
Ruszudriicken pflegt, dass das Bier zur richtigen Zeit gespundet wird.

woz dorch eine Zahl

rkait des I
n kleinen Apparaf, das ,,Viskosimeter*
elben besteht in einer Saungpipette,

len der dazu erforderlichen Zeit

er Beol

¥ M e dri
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g noch wihrend des Verzapfens verringern,

Ferner kann sich ihre Men
des Fasses eintritt, oder bei den iiblichen

indem Luft in den leeren Tei
Bierpressionen abgichtlich in komprimierten Zustande anf das ier g
Kohl e fiir diesen Zweck

iannte Verlustquel erheblich geringer

setzt wird Jeit man die verfliissig

verwendet , ist die zuletzt g
gaworden. Die Kohlensiinre ist ein sehr wesentlicher Bestandteil des
Bieres. da man ein Bier, das arm daran ist, auch wenn es sonsl gehr

iessen

eehaltreich ist, als schal, abgestanden, matt oder leer, kaum

kann, Bei gewihnlichem Luftdrncke betriigt der Gehalt des direkt von

der Githrn
das .Spunden® ist man in der Lage, die

|\r|-~-![|--'||.E

Bieres (0,1 his 0,2 Gewichtsprozente, Dureh
7 bis Sfache Menge hinein-

ZUPressen.
2 Der Milchsiinregehalt des Bieres wird divekt anf acidin atrischem
Normal-Alkali-

g Bieres

Weee festeestellt. und fiir jeden cem einer Zehntel
Acidi

lisang 0,009 g gerechnet. Ein kleiner Anteil der
kommt stets auf Reehnung der in demselben enthaltenen
Will man ihre Menge getrennt erfahren, so geschieht dies

nahme eines Resttiters mit dem bis zur Sirnpskonsistenz eing

Biere. Die Differenz zwischen der (Gesamtaciditiit (nacl
der Kohlensiure) und der bleibenden Aciditiit wird als Essigsiiure ge-
jeden cemr '/ Normalalkali 0,006 Nach Vogel

diesen beiden Siuren, den er bei einel

rechnet und zwar fib
hesteht zwischen dem Gehalte an
Anzahl von Miinchener Bieren ermittelt hat, das konstants Verhiltnis
von 32 Milchsiiure aunf 1 Essig verindert

sich dieses Verhiiltnis in dem Sim dass anf 32 Mil big Zu
27 Essigsiiare enthalten sein ki Griessmayer fiihrt an, dass
der Milchstinregehalt im Jungbiere '/, und beim Lagerbiers 4, des

Extrakteehaltes nicht iiberschreit

Bestimmunge im Wein, entwedel direkt oder

direktem W

durch Ermittelung der Dichtiekeit des entgeisteten

ausgefiihrt werden. Es gilf Veine" (resag
Best 1ng t man eine #hnliche aufgestellt, wie
beim Weine: dieselbe ist nur, da der Extraktgeh: Bieres grisseren
Sehwankungen unter ist und anch der E halt in den
spriinglichen Bierwiirzen zu hestimmen ist, entspri fangreich

raworden
Bei der direkten Methode erhiilt man nur sehr Schiwer ¥ rgle
Wassertrockenkasten nur sehr

bare Resnltate. da das Austrocknen
fangeam vor sich and bei einer Temperatur von 110", wii i n
chiedenen Seiten in Vorschlag gebracht worden igt, stets Gewichtss

VErs(

verluste eintreten, die nur sehr s hwierie eleichmiissig eehandhabt w

den kinnen.
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7u den im vorhergehenden genannten Methoden zur Untersuchung
and Bestimmung der normalen Bierbestandteile gesellt sich noch hiswei-
len der Nachweis einiger Kirper, die dem
mittel. bald, um entstandene Veriinderungen zn verdecken, b

e bhald als Konservierungs-

igesetzl

werden, oder auch spliter beim ,Verderben® des Bieres entstehen; hier-

fite. sowie die

her gehiren die schon frither erwihnten
Absicht und zugleich, nm eine Nachgiithrung zu vermeiden,

nre, Dieselbe wird bisweilen von unkun-
ltender

hiinfie zupesetzte Salicylsi
dicen Brauern dem Biere in einer Menge zugefiihrt, deren

(epuss fiir die menschliche (Gesundheit nicht ohne schlimme Wirkung
gein kann., Der Nachweis ist ansserordentlich leicht: Man siinert 10 cem des
] ttelt das Gemisch

ieres mit einem halben eem Schwefelsiiure an n
fti dorch, Wenn man die in der Ruhe sich oben

10 e Ather ki
ammelnde fitherische Schicht abgiesst und Ferrichlorid zusetzt, S0

oder ein Salz derselben wvorhanden war,

man, wenn Salieyls

erhi
die bekannte violette Farbenreaktion. Handelt es sich um den Nac

vels

einer geringen Spur von Salieylsiinre, so hat man eine grissere Mengt
des Bieres bis zur Sirupskonsistenz einzuengen und den Riickstand aul

die gleiche Weise zn behandeln.
\

Veinsiiure ist zwar kein normaler Bestandteil

Gegenwart giebt daher unter allen Umstiinden Veranlassung, ein

heanstanden. Sie wird entweder gleichzeitiz mit Alkalibik:

‘honaten

. Mussgierpulver dem Zapfbier zugemischt, wenn dasselbe von sich al
.n Trieb zeigt. Andrerseits kann dieselbe durch , Klir-

keinen ré
oder Schonungsmittel®, zn welchem Zwecke im Handel eine Menge
den vielversprechendsten Namen

von Fliissigkeiten zu finden sind, die
bezeichnet zu werden pflegen, und die sich bei der niiheren | ntersuchnng
im wesentlichen als mit Hilfe von Weinsiiure bewirkte Lisungen von
Hausenblase oder Rochenhaut entpuppen. In ganz derselben Weise teill
dags es ihm gelungen ist, in einem , Weissbiere®

ochte. 80 nahm er an, dags eine LOsung

Griessmayer 1

einen Gehalt von freier Schwefelsiinre zu konstatieren, Da er

zeitig Leim nachzuweisen ver

Vi
d‘IH
;.il



lavon in konzentrierter Schwefelsinre dem zur Gidhrong angestellten

weetzt worden war. Diese Ansicht wurde durch die g

Weiszhiere zu

titative Bestimmung bestitigt, indem der Schwefelsinregehalt des g

klirten Bieres zu 0.0492 Proz. gefunden wurde, wihrend das ungekliirte
Weissbier derselben Brauerei nur 00,0088 Proz. davon enthielt.

Um sich von der Gegenwart freier Schwefelsiiure im Biere zu
iberzeugen, dampft man etwa '/, [ des verdichtigen Bieres auf
lem Wasserbade bis zur .~i1'n|n|;un-i--‘.--nx ab, nimmt den Riickstand in
eicht anf ein kleines Filter, nm mit dem Fil
chen: a) nach Nessler befeuchtet man damit

10 e Wasser anf und

trate folgende Proben zu m
Filtrierpapier nund trocknet dieses bei 1007 bis 105% wobei die Peripherie

der Befenchtunegsstelle briunlich bis sehwarz gefiirbt erscheint, wenn

fireie Qehwefelsiure zugegen war:; b) nach Donath fiigt man zn dem

i Filtrate and  zwar auf je 10 ecem 2 big 3 g Bleichromat koclt
- einiee Minuten damit und schiittelt das Filtrat nach dem Abkiihlen mit
einem Kirnchen Kalinmjodid und Schwefelkohlenstoft. Eine violette

4 Firbune des Schwefelkohlenstoffs deutet auf das Vorhandensein von
freier Schwefelsiinre im Biere,

¥ Die Anwendung von Klirmitteln zum Biere is

( allgemeine, es sollten jedoch nur solche Klirmethoden zugelassen werden,

denen der zur Klirung zugesetzte Korper quantitativ wieder voll-

ZWAr eine ganz

nmen zur Ausscheidung gelangt, oder bei denen die Deseitigung trii-

o bender Bestandteile lediglich auf mechanischen Prinzipien beruht, wie

pies z B. bei der allgemein iiblichen Anwendung der Haselholzspiine

it durch reine Oberfliichenanziehung der Fall ist.
J. Die beim Biere vorkommenden Verfiillschungen kinnen zweierlei
s Natur sein: sie bestehen entweder in einer Substitution des Zuckergehaltes
is der Wiirze dureh anderweitize zuckerhaltige Surrogate oder es handelt sich
am einen Ersatz der bitteren und aromatischen Bestandteile des Hopfens
uf durch fremdartige Bitterstoffe, Ausserdem findet man auch noch An-
gaben. duss das Bier scheinbar stirker gemacht werden soll, indem
man ihm an Stelle des Alkohols narkotische, zum Teil sehr giftig wir-
kende Substanzen zusetzt. Die in letzterer Beziehung gemachten Angaben
g leiden jedenfalls an Ubertreibung, denn es lisst sich nicht denken, dass
18 unsere Behirden einen derartig verwerflichen Betrug unbestraft dulden
i wiirden und es kommt auch bei Bieranalysen sozusagen gar nie vor,
" dass Verfilschungen der gedachten Art gefunden werden. Die Verwendung
1 von Malzsurrogaten ist dagegen eine ziemlich verbreitete; sie macht
& sich durch eine Verschiebung der wiederholt angegebenen Normal-Ver-
o hiiltniszahlen der Bierbestandteile bemerkbar. Bei einem mit Hilfe von
| Kartoffelzuckerzusatz bereiteten Biere liisst sich die Gegenwart der un-

vergithrbaren Bestandte ile des Kartoffelzuckers des sog. Amylins ant
dAhnliche Weise durch ihr Verhalten gegen die Cireumpolarisation des

Lichtes erkennen., wie dies beim - Wein* i'“.‘:"i’."'i"'” 15t.
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\ Tabelle gur Nachweisung fremder Bitterstoffe im Biere
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