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Die (100-Fa) CC. verdiinnten Branntweins entsprechen
100 CC. des nrspriinglichen Destillates; die x CC. Fuselil
stammen also aus 100 cc des Branntweins, dah ist x der
Volumprozentgehalt des Branntweins an Fuselil z. B

0,0995 (100 + 35.7)

. / T oE - S .
i 0.0995. a — 35,7, dahe: {00

- (0,13H 95,.

Nachweis und Bestimmung von Stiirke in Wurstwaren.

Stirke wird qualitativ in bekannter Weise mit Jod-
lisune nachrewiesen, wobei jedoch zu beriicksichtigen, dass

die Gewiirze ebenfalls Stérke enthalten.

Quantitativ wird die Stirke nach Mayrhofer in folgen
der Weise bestimmt: 10—20 g Wurst werden in einem Becher
er alkoholischer Kalilange aunf dem
i isung durch Zerdriicken der
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angegehen: Zucker ca. 809%,, Wasser 16—18 9. Eiweissste
1.2 i_."'l”..-... Salze 0,128, Sieben fand 34.70 9, “l‘.‘{!]'\.l.-i'_
39,249, Livulose, 1,08% Rohrzucker, 5,029 Nichtzucker,
1998 0 o yYyasser.)

l. Bestimmung des spez. Gewichts. Lost man 1 Teil
Honig in 2 Teilen Wasser, so soll nach Lenz das spez. Ge-
wicht: nicht unter 1,111 betragen: andernfalls ist Wasserznsatz
anzunehmen.

2. Bestimmung des Wassergehaltes. Man trocknet
egine gewogene Menge des Honigs unter Zusatz von Sand
(vgl. pag. 122); der Wassergehalt soll 25—3809, nicht iiber-
steigen.

3. Bestimmung der Asche. 10 20 g ] werden
getrocknet, verkohlt u. s. w. (vgl. pag. 150). Ist mehr als
0,3%0 Asche vorhanden, so ist der Verdacht anf Zusatz von
stirkesyrup, Melasse ete. gegeben.

4. Polarisation. Man verdinnt 15 g Honig mit
versetzt (nach Mader) mit ca. 10°%s aufe
erdehydrat (frisch gefiillt, nicht zu dickfliissie und
alkalifrei), verdiinnt auf 100 ce. filtriert sofort durch e
Faltenfilter und lisst 24 Stunden stehen. Nun b
die Drehung in Kreisgraden im 200 mm-R
Honig dreht meist links; Rechtsdre
oder Stirkezuckerzusatz vermuten. Man invertiert 20 ce
der Honiglisung durch !/astiindiges Erwirmen an
Zusatz von b ce Salzsiure (1.125 spez. Gew.) und
nach der Inversion nochmals. (Voluominds
tigen.) Bleibt die Rechtzdrehune, so ist
vorhanden (vel. 6): bei Rohrzucker

schlin

miem

timmt man
| ] 'I -
neinel

neKer-

lisst Roh

f 60" nach

ung zu
\','H'hl

shirk eZUCK

I I.> J_-:Ji'.j\hli.'l‘:--
ung vergrossert, resp. die Rechtsdrehune in
drehnng
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a. Von der mit Thonerde geklirten Honiplisung werden

20 ce (= 3 g Honig) auf 250 e¢c anfeefillt und nun der In-
vertzucker bestimmt (vgl. pag. 154).

h. 20 ec der Lisung werden mit 5 ce Salzsiure )
invertiert, mit Natrinmcarbonat nentralisiert und auf 250
erganzt. Die Liisung wird filtriert und nun 1
Zucker bestimmt. Das Plus an Zucker ist durcl
kation mit 0.95 auf Rohrzuncker nmzurechnen.

6. Bestitigung des Zusatzes von Stiirkezucker
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Volum erginzt und polarisiert. Hat die Liisung Linksdreh-
nng angenomilen, so lieet rechtsdrehender Naturhonig
vor: ist die Rechtsdrehung rebliehen, so liegt Zusatz von
Qtirkezucker vor. (Nur sehr rohrzuckerreiche Honige
kinnten unter Umstiinden Rechtedrehung behalten; vgl. aber
oben!)

b. Nach Beckmann. Man giebt zu dem verdiinnten Honig
3 cc Barytwasser (2% }a02H®), fiigt damn 17 ce Methyl-
alkohol zu. Naturhonig giebt nur geringe, flockige Aus-
scheidune : Zusatz von unreinem Sté rkezncker (oder Dex-
trin) giebt sich durch sofortige dicke Fiallung zn erkennen.
7 PBestimmung des Sinrecehaltes. Titration des
verdinnten Honigs (3—b g anf 100 cc verdiinnt) mit /w0
Normalalkali unter Zusatz von Phenolphtalein. Die Sidure
wird als Ameisensinre berechnet; 1 cc¢ %/ Normalalkali
_ (0.0046 g CH20%.

¢ Restimmung von Pollen und Wachs. 20g Honig
werden in Wasser gelist und durch ein getrocknetes und ge-
woeenes Filter filtriert; Filter mit Riickstand wird bei 100°
im Wizeglischen getrocknet nnd gewogen. (Riickstand mi-

kroskopisch priifen!)

0 Anforderungen des Arzneibnches.
a. Mel. .Reiner Bienenhonig. Honig bildet im frischen
bis tiefbranngelbe, syrupihnliche, durch-

Zustande eine hell
scheinende Masse von angenehmem Geruche und charakteristi-
allmihlich mehr oder weniger

schem, siissem Geschmacke, wel
fest mnd krystallinisch wird.
Honie reasiert schwach sauer. Bei mikroskopischer Be-

im Honig stets Zuckerkrystalle und meistens

trachtung sind
Pollenkiirner zun erkennen.”®

Die S#ure ist die von den Bienen zugetiigte Ameisen-
saure.

Fine Mischung ans 1 T. Honig und 2 T. Wasser soll
ein spezit Gewicht von mindestens 1,11 haben.

Diese Mischung soll durch Silbernitrat- und Baryumnitrat-
lisune nor schwach eetriibt und durch Zusatz eines gleichen
Raumteils Ammoniakfliissighkeit nicht veriindert werden. 1 ce
Mischung darf, unach Zusatz der finffachen Menge
neeist, hiichstens schwach getriibt werden.®

Anwesenhelt, von Chloriden deutet anf Melasse (Rohr-
zuckersyrup); Sulfate deuten anf Starkesyrup (Dex-
trosesyrup). Mit Ammoniak kinnte (durch Dunkeltirbung)
(Gerbsinre erkannt werden, Fillune durch Weingeist (all
mihlich unter Schiitteln zuzusetzen) i Dextrin an.

_Zum Neutralisieren von 10U & Honig s nach dem Ver-
hen Menge Wasser, nicht mehr als 0.5 co

selben

diinnen mit der fiinff
Normalkalilauge |-1‘i(|1'|!|'|'li<]| SEeI.
100 T. Honiz sollen nach dem Verbrennen nicht mehr als

04 T. Asche hinterlassen.”
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b. Mel depuratum. ,Gereinigter Honig ist im durch
fallenden Lichte klar, von ancenehmem Honiggeruche und. in
200 mm dicker Schicht betrachtet. von gelber, allenfalls etwas
briunlicher Farbe.

Dann die gleichen Bestimmungen wie oben. nur se n
10 g Homig hiichstens 0.4 cc Normallange zur Neutralisation
gebranchen
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