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Uber die chemische Unterscheidung von
Gdrungsessiy und Essigessenz verbffentlicht
Dr. H. Fincke eine lesenswerte Abhandlung.
Der Verfasser griindet die Unterscheidung der
genannten Essigsorten auf die Bestimmung der
Ameisensdure, die in dem aus Holzessig gewon-
nenen Priparate stets vorkommt, und gibt dazu
folgende Methoden an:

1. Bestimmnong der Ameisensilure in Essig-
giure und in farbloser Essigessenz. 10 cem der
zit untersuchenden Fliissigkeit werden mit 100
Kubikzentimeter Wasser, 5 g Natriumacetat und
10 bis 20 ecm ".Juecksililttl'cﬂlr}rldlﬁsun;_r (10 pro-
zentig. unter Zusatz von Natriumechlorid herge-
stellt) in einem Erlenmeyer-Kolben am Riickflub-
kiihler zwei Stunden im siedenden Wasser erhitat.
Das ausgeschiedene Quecksilberchloriir wird von
der noch warmen Fliissigkeit im Gooch-Tiegel
mit Asbestfilllung oder aur gewogenem Filter ab-

filtriert, mit warmem Wasser, Alkohol und Ather
gawaschen und nach einstiindigem Trocknen im
Wasserbadtrockenschrank gewogen. Durch Multi-
plikation mit 0,0077 ergibt sich die Ameisensiure-
menge. -

2. Bestimmung der Ameisensiiure in Essig
und Essigsprit und in gefirbter oder aldehyd-
haltiger Essigessenz. Die Flissigkeitsmengze, die
gweckmiillig so gewiihlt wird, daf sie 5,0-10,0
Essigsiiure enthilt, wird in genau vorgeschriebe-
ner Weise mit Wasserdiimpfen iiberdestilliert und
in einem eine Calciumkarbonataufschwemmung
enthaltenden Kolben aufgefangen. Das Filtrat
der Caleciumkarbonatanfschwemmung siiuert man
nun mit Salzsilure schwach an, versetzt mit 10
bis 20 cem Quecksilberchloridlisung, erhitzt zwei
Stunden im siedenden Wasserbade und bringt
das ausgeschiedene Quecksilberchloriir wie oben
angegeben zur Wigung.

Aus den zahlreichen ausgefiihrten Bestim-
mungen geht hervor, dal bei dem jetzigen Rein-
heitszustande der Essigsiiure in den meisten

. Fillen nicht nor Giirungsessiz und verdiinnte

Essigessenz auf diesem Wege unterschieden,

s sondern auch Zusiitze von Essigessenz zu Gi-

rungsessig festgestellt werden kénnen. (Die d.
Essigindustrie 1911, Nr. 19.) (Fortsetzung folgt.)
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Uber die chemische Unterscheidung wvon
Gdrungsessig und Essigessenz veroffentlicht
Dr. H. Finecke eine lesenswerte Abhandlung.
Der Verfasser griindet die Unterscheidung der
genannten Essigsorten auf die Bestimmung der
Ameisensiiure, die in dem aus Holzessig gewon-
nenen Préiparate stets vorkommt, und gibt dazu
folgende Methoden an:

1. Bestimmung der Ameisensiure in Essig-
sdure und in farbloser Essigessenz. 10 cem der
zu untersuchenden Fliissigkeit werden mit 100
Kubikzentimeter Wasser, 5 g Natriumacetat und
10 bis 20 ccem Quecksilberchloridlosung (10 pro-
zentig. unter Zusatz von Natriumchlorid herge-
stellt) in einem Erlenmeyer-Kolben am RiickfluBl-
kiihler zwei Stunden im siedenden Wasser erhitzt.
Das ausgeschiedene Quecksilberchloriir wird von
der noch warmen Fliissigkeit im Gooch-Tiegel
mit Asbestfiillung oder aut gewogenem Filter ab-

filtriert, mit warmem Wasser, Alkohol und Ather
gewaschen und nach einstiindigem Trocknen im
Wasserbadtrockenschrank gewogen. Durch Multi-
plikation mit 0,0977 ergibt sich die Ameisensiure-
menge.

2. Bestimmung der Ameisensiure in Essig
und Essigsprit und in gefirbter oder aldehyd-
haltiger Kssigessenz. Die Fliissigkeitsmenge, die
zweckmiBig so gewiihlt wird, daB sie 5,0—10,0
Essigsiure (‘nth.llt wird in genau vmue%chuebo-
ner Welsb mlthssmd(unpfun ul)erduqmllwrt und
in einem eine Calciumkarbonataufschwemmung
enthaltenden Kolben aufgefangen. Das Plltx.tt
der (utlmmnl\mbnn.nt\ufs(,hwunmun" siuert man
nun mit Salzsiiure schwach an, vvl.s('ut mit 10
bis 20 cem Quecksilberchloridlésung, erhitzt zwei
Stunden im siedenden Wasserbade und bringt
das ausgeschiedene Quecksilberchloriir wie obcn
Angu"eben zur Wigung.

Aus den z:lhlrcichon ausgefithrten Bestim-
mungen geht hervor, dall bei dem jetzigen Rein-
heitszustande der Kssigsiure in den meisten
Fillen nicht nur Gérungsessig und verdiinnte
Essigessenz auf diesem Wege unterschieden,
sondern auch Zusitze von KEssigessenz zu Gii-
rungsessig festgestellt werden konnen. (Die d.
Essigindustrie 1911, Nr. 19.) (Fortsetzung folgt,)




billig zu fordernden Anspriichen geniigt,
wiederholt gestellt worden, und mancher Fach-
mann hat sich mit der Herstellung solcher Appa-
rate befallt.

In ausfiihrlicher und erschopfender Weise hat
Stabsapotheker Th. Budde-Berlin die
Ampullenfrage in Heft 45 der ,Vero ffent-
lichungen aus dem Gebiete des Mili-
tirsanititswesens“behandelt(vergl. Pharm.
Ztg. 1911, Nr. 19); das Studium dieser Arbeit sei

jedem Interessenten warm empfohlen. Nur die
TV 2 s A cmmmecallawfillannavatac anhaint nach in

56. ahrgang Nr. 46.

dieses Gemisch unter hiufigem Umschiitteln
lingere Zeit einer Temperatur von 35 ° ausge-
setzt. Anderseits werden 50,0 (frisch hergestelltes)

Schwefelkalium in 40,0 heifer Natronlauge gelost
und mit 200,0 Spiritus lingere Zeit erhitzt. Diese
Losung sowie eine Auflésung von 100,0 Resorcin
und 20,0 Salicylsiure in 200,0 Spiritus werden der
obigen Teerlosung zugefiigt, die ganze Menge
durchgeschiittelt und zum Absetzen beiseite
gestellt. Zuletzt werden noch einige Tropfen
Rizinus6l und eine geringe Menge itherischer
Ole zugesetzt (Hahn - Holfert- Arends,
Spezialititen und Geheimmittel). Lithantrol ist
nach den Angaben in Gehes Codex ein mit
Seife behandeltes Teerprodukt.

Nr. 669. Thioestrin. Was ist Thioestrin 2

Antwort. Thioestrin Dr. Pfeffer ist
ein neues Schwefelpriparat von nicht ndher be-
kannter Zusammensetzung, das in Form einer
Einreibung gegen Gicht, Rheumatismus usw. Ver-
wendung finden soll.

Nr. 670. Viskose. Um einige nihere Angaben
wber Viscose wird gebeten.

Antwort Viskose heilt eine aus Baum-
wolle, Leinen und Holzzellulose durch Behand-
lung mit Atzalkalien und Schwefelkohlenstoff er-
haltene schleimige, gelatineartige, griinlichweille
Masse, die zum Uberziehen von Geweben, zur
App e Leimy on_Papierstoffen, weiter als
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4. Die Hefle.
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1. Die Malzbereitung.
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Untersuchung von Malz
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Amtlicher Teil.

Dentsches Reich.

Reichsgebiete innerhalh deren allein Wein gezuckert werden darf.

Nach den auf Grund des § 25 Abs. 4 des Weingesetzes vom 7. A\ pril

1909 ( Reichs-Gesetzbl, S, 393) von den zustiindigen Landeszentrall
getroffenen Anordnungen gehiiren zu den am Weainbau
dles Reichs, innerhalb deren allein weq § 3 des Gesetze
Traubenmost oder Wein gezuckert werden darf,

iIn PreuBen: 1. das slidwestliche Wei
nmfassend a) die Kreise Gelnhausen und Hananu des
Cassel, b) die Kreise Frankfurt Stadt und Land, 8t..C
Limburg, Oberlahnkreis, Obertaun s, Rhein U
baden Stadt und Land des tegierungsbezirks Wies
Adenan, Ahrweiler, St. Goar, Coblenz Stadt und I,
nach, Mayen, Meisenheim, Neuwied, Simmern und
bezirks Coblenz, d) die Kreise Bonn Stadt und Land. ]
kreis des Regierungsbegirks Ciln, &) die Kreise Bernkastel, Bithurg A
saarbriicken, Saarbure, sSaarlouis, Trier Stadt und Land, St. Wendeal 1
Wittlich des vegierungsbhezirks Trier, ) den Kreis IHiren des Re
bezirks Aachen: 2. das mittleres (sachsisch-thiirin
Weinbaugebie t, umfassend die 1 Erfurt Stadt ur
Langensalza, und Weibensee des : |
Naumburg

wharden

igten Clabieten
ranbenmaizche,

die Irepse
Kochem, Krenz-

1,
des

Regiern
Querfurt, Schweinitz und
irks Merseburg: 3. das s 61 o heWeinbaugebie t,
umfassend die Kreise a) Bomst des Regierungshezirks Posen, b) I
Griinberg und Sagan des Regierungshezirks Li
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in Bayern: 1. der

irks Erfurt und b) K
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1utz, ¢) Kalau, Kro
rankfurt :

anze Regierungsbezirk der Pfalz; 2. von dem
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Hammelburg, Karlstadt, Kitzingen, Ochsenfurt. Schwe
Alzenan, Lohr, Aschaffenbu 2, Ebern, HaBfurt, Hofheim,
stadt a. 8., Gemiinden, Marktheidenfeld, Miltenberg 1

Bezirke der kreisunmittelbaren idte Aschaffenburg, Kissingen, Kitzmgen,
Schweinfurt und Wiirzburg . von dem Regiern ke Mittelfranlk:
die Bezirke der Bezirksimter Veustadt a. A., Rothenbure o. T., Schei
und Uffenheim, der Bezirk der kreisunmittelbaren Stadi I
4. von dem Begierungsbezirk Oberfranken die Bezirke
Bamberg I und 11, Forchheim und otafielstein, die
baren ddte Bamberg und Forchhe
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Amtlicher Teil.

Deutsches Reich.

Reichsgebiete innerhalb deren allein Wein gezuckert werden darf.
Nach den auf Grund des § 25 Abs. 4 des Weingesetzes vom 7. April
1909 (Reichs-Gesetzbl. 8. 393) von den zustiindigen Landeszentralbehérden
getroffenen Anordnungen gehiren zu den am Weinbau beteiligten Gebieten
des Reichs, innerhalb deren allein gemil § 3 des Gesetzes Traubenmaische,
Traubenmost oder Wein gezuckert werden darf, |
in PreuBen: 1. das sidwestliche Weinbaugebiet,
umfassend a) die Kreise Gelnhausen und Hanau des Regierungsbezirks
Cassel, b) die Kreise Frankfurt Stadt und Land, St. Goarshausen, Héchst,
Limburg, Oberlahnkreis, Obertaunus, Rlne-ing&u, Unterlahnkreis und Wies-
baden gt&dt und Land des Regierungsbezirks Wiesbaden, c¢) die Kreise
Adenau, Ahrweiler, St. Goar, Coblenz Stadt und Land, Kochem, Kreuz-
nach, Mayen, Meisenheim, Neuwied, Simmern und Zell des Regierungs-
bezirks Coblenz, d) die Kreise Bonn Stadt und Land, Rheinbach und Sieg-
kreis des Regierungsbezirks Céln, e) die Kreise Bernkastel, Bitburg, Merzig,
Saarbriicken, Saarburg, Saarlouis, Trier Stadt und Land, St. Wendel und
Wittlich des Regierungsbezirks Trier, f) den Kreis Diiren des Regierungs-
bezirks Aachen; 2. das mittlere (sichsisch-thiiringische)
Weinbaugebiet, umfassend die Kreise a) Erfurt Stadt und Land,
Langensalza, und Weillensee des Regierungsbezirks Erfurt und b) Eckarts-
berga, Naumburg, Querfurt, Schweinitz und Weillenfels Stadt und Land
des Regierungsbezirks Merseburg; 3. dasostlicheWeinbaugebiet,
umfassend die Kreise a) Bomst des Regierungsbezirks Posen, b) Freystadt.
Grinberg und Sagan des Regierungsbezirks Liegnitz, ¢) Kalau, Krossen
und Ziillichau-Schwiebus des Regierungsbezirks Frankfurt;
in Bayern: 1. der ganze Regierungsbezirk der Pfalz; 2. von dem
Regierungsbezirk Unterfranken die Bezirke der Bezirksimter Gerolzhofen,
Hammelburg, Karlstadt, Kitzingen, Ochsenfurt, Schweinfurt, Wiirzburg,
Alzenau, Lohr, Aschaffenburg, Ebern, HaBfurt, Hofheim, Kissingen, Neu-
stadt a. 8., Gemiinden, Marktheidenfeld, Miltenberg und Obernburg, die
Bezirke der kreisunmittelbaren Stiidte Aschaffenburg, Kissingen, Kitzingen,
Schweinfurt und Wiirzburg; 3. von dem Regierungsbezirke Mittelfranken
die Bezirke der Bezirksimter Neustadt a. A., Rothenburg o. T., Scheinfeld
und Uffenheim, der Bezirk der kreisunmittelbaren Stadt Rothenburg o. T.;
4. von dem Regierungsbezirk Oberfranken die Bezirke der Bezirksidmter
Bamberg I und 11, Forchheim und Staffelstein, die Bezirke der kreisunmittel-
baren Stdadte Bamberg und Forchheim; 5. von dem Regierungsbezirke
der Oberpfalz die Bezirke der Bezirksimter Regensburg und Stadtamhof;
6. von dem Regierungsbezirke Schwaben der Bezirk des Bezirksamts
Lindau i. B. und der Bezirk der unmittelbaren Stadt Lindau i. B.:
imKonigreich Sachsen: die weinbautreibenden Ortschaften
in den amtshauptmannschaftlichen Bezirken Meifen, GroBenhain, Oschatz,
Grimma, Dresden-Altstadt, Dresden-Neustadt und Pirna sowie der Stadt-
bezirk Dresden;
‘n Wiirttemberg: das ganze Gebiet des Konigreichs;
m Baden: das ganze Gebiet des Grofherzogtums;
in Hessen: die Provinzen Starkenburg und Rheinhessen sowie
die zur Provinz Oberhessen gehtirif_sgen Kreise Biidingen und Friedberg;
im GroBherzogtum Sachsen: der Amtsgerichtsbezirk
Jena und die Gemeindebezirke Bad-Sulza, Stiebritz, Hopfgarten, Nieder-
zimmern, Utzberg, Vogelsberg und GroBbrembach;
in Sachsen-Meiningen: das Weinbaugebiet bei Camburg,
umfassend die Fluren der Gemeinden Camburg, Wichmar, Eckolstadt und
Kaatschen;
in Sachsen-Coburg und Gotha: der Amtsgerichtsbezirk
Ki)‘nigsber% in Franken;
« in ElsafB-Lothringen: das ganze Gebiet der Reichslande.
Danach bilden die siidwestlichen Teile des Reichs ein geschlossenes
Weinbaugebiet, welches im Westen und Siiden die Reichsgrenze erreicht,
im Osten und Norden durch eine Linie begrenzt wird, die am Bodensee
beginnend das bayerische Bezirksamt Lindau einschlieBt. sodann der Ost-
gronze des Kinigreichs Wiirttemberg folgt und weiterhin die bayerisehen

Bezirksiimter Rothenburg o. T., Uffenheim, Neustadt a. A., Scheinfeld,
Bamberg IT, Forchheim, Bamberg I, Staffelstein, Ebern, Hofheim, Kl_sslng?n,
Neustadt a. S., Hammelburg, Gemiinden, den Ereuﬁischer} Kreis Geln-
hausen, die hessischen Kreise Biidingen und Friedberg und die preubBischen
Kreise Obertaunus, Untertaunus, Limburg, Oberlahnkreis, Unterlahnkreis,
St. Goarshausen, Landkreis Coblenz, Neuwied, Siegkreis, Bonn, Rhein-
bach, Adenau, Kochem, Wittlich und Bitburg qmschheﬁt-:
Ausgenommen ist jedoch der innerhalb dieses Gebiets _gelege]r:le
preuBische Kreis Ottweiler und das oldenburgische Fiirstentum Birkenfeld.

Berlin, den 1. August 1910.

Der Reichskanzler.
Im Auftrage: v. Jonquieres.
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Apothekenkonzession 1n MuBbach, K. Bezirksamt
Neustadt a.

Nachdem Antrag auf Errichtung einer Apotheke in MufBbach,
K. Bezirksamt Neustadt a. H., gestellt 1st, wird diese Apotheke zur
Bewerbung ausgeschrieben. Bewerber um die Konzession haben ihre
Gesuche samt den erforderlichen Belegen binnen einer AusschluBfrist
von vier Woche, endigend mit dem 15. September 1. J., bei der unter-
fertigten Stelle einzureichen.

Speyer, den 4. August 1910.

K. Regierung der Pfalz. Kammer des Innern.

——

Deuntscher Apotheker-Yerein.
Vorliufiges Programm
tiir dic Tagung der 39. Hauptversammlung dcs Deutschen Apotheker-Vereins
am 5.—9. September 1910 in Braunschweig.
Montag, den 5. September.
Nachmittags 5 Uhr: Vertrauliche Besprechung der Abge rdneten
und Kreisvorsteher im Spiegelsaale des Wilhelmsgarten. !
Abend: 8 Uhr: KEmpfang und Begribung der Teilnehmer 1m
_GroBen Saale'* des Wilhelm=garten.
Dienstag, den 6. September.
Vormittags 9 Uhr: FErste Sitzung der Haup'versammlung im
_GroBen Saale'* des Wilhelmsgarten.
Fiir die Damen:
Vormittag Besuch des Domes, der Burg Dankwarderode und
Wagenfahrt. Frithstiick in Holsts Garten. Gang durch das ,,yater-
lindische Museum*'.

Fiir alle Teilnehmenr:

Abends 7 Uhr: Fest-Vorstellung im Herzogl. Hoftheater:

,,Lohengrin®‘ (gegen besonders zu losende Eintrittskarte).
Mittwoech, den 7. September.

Vormittags 9 Uhr: Zweite Sitzung der Hauptversammlung im

Wilhelmsgarten.
Fiir die Damen:

: Vormittags: Fiithrung durch das Herzogliche und das stiidtische
Museum; Fahrt mit der St raBenbahn nach dem ,,Sternhause. Friihstick.

1 . .
Fiir alle Teilnehmer:
Abends 8 Uhr: GroBer Kommers im ,,Saalbau‘.
Donnerstag, den 8. September.
Vormittags 9 Uhr: Hauptversammlung der Pensionszuschullkasse
im Konferenzzimmer der Herzoglich Technischen Hochschule.
Vormittags 10 Uhr: Festsitzung in der Aula der Hochschule.
Vortrag des Herrn Geheimrat Beckurts, Fihrung durch das Pharma-
zoutische Institut der Hochschule.
- Fiir die Damen:
& Vormittags: Besichtigung der Hof-Pianoforte-Fabrik Grotrian
: Steinweg Nachflg. und der Konservenfabrik Max Ko c¢h.
Fiir alle Tetlnehmer:
& Nachmittags: Festessen im Wilhelmsgarten (Ballanzug). Tanz.
pr

Freitag, den 9. September.

= Vormittags gegen 11 Uhr: Mit Sonderzug (Fahrt 1 Stunde) nach
o« | Bad Harzburg, Fiihrung in die Umgebung.

iR Nachmittags 3 Uhr: Mittagessen im Kurhause.

s : = = > - - e -,-:-.‘-...A-.lq woAAUUL AL eI eIL
}mdil h:lmtuh_: n beantragen, den ohne Hilfskraft titigen Apotheken-
esitzer y e R 1 : 1
Lot zern bei der Bewerbung um Apothekenkonzessionen kiinftig die
Jesitzerdienstzeit voll anzurechnen. N
L Diesem .--\['ll!'}i-_u'l‘- wird néher getreten werden, sobald die weitere
westaltung des Reichsapothekengesetzes geklirt sein wird

B 6. Sdmtliche Kammern haben sich auftragsgemill zu der Eingabe
ceiulBert, die der Verband konditionierender Apotheker fiir das Deutsche
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Zur Frage der Medizinalweine.
| Von Dr. L o a'¢ k- Diisseldortf.
In einem beachtenswerten Artikel erdrtert der Verfasser auf Grund
zahlreicher Analysen die Verhiltnisse. die sich allmihlich im Handel
mit. Medizinalweinen herausgebildet haben, und fihrt dann fort: Nach-
dem der Termin zur Ausfuhr der unter Verwendung auslindischer Trocken-
eeren bereiteten ungarischen Weine mit dem 31. Dezember 1909 ab-
gelaufen, wird der deutsche Markt mit Medizinalweinen aller méglichen
1Herkunft und Beschaffenheit tberschwemmt. Minderwertige BSamos-
und andere Weine gelangen anstandslos unter der Marke Medizinal-Siif3-
weine, Medizinal-Ausbruch, Medizinal-Kraftwein, tiirkischer Medizinal-
wein, Smyrna-Medizinalwein aus Tokayerrebe, Samos-Muskat medizinal,
Malvasier medicinal, Priorato medicinal etc. zu Preisen von 26 M pro
100 1 unverzollt anfangend in den Handel. Der bisherige Typ der Medizinal-
Ungarweine wird teilweise verdriingt durch billige und geschmacklich
minderwertige Weine zweifelhater Provenienz und Herstellung. Der
Tmporteur soleher Produkte fiihlt sich infolge des dsterreichisch-ungarischen
Weingesetzes auch durch die althergebrachte Herkunftsbezeichnung
.Ungar nicht mehr gehindert, und so kommen nunmehr unbeanstandet
Medizinalweine in den Handel, die alles andere sind, als was ihr Name
besagt. Da namentlich die billigen griechischen Weine den Beschliissen
der bayerischen Chemiker zu Landshut (1897) oft am ehesten entsprechen,
80 ist hier wieder der Beweis geliefert, daBl mit der Aufstellung von Grenz-
eahlen fiir bestimmte Bestandteile in Nahrungsmitteln bei zweifellosen
Vorziigen auch bedenkliche Nachteile verkniipft sind. Die erwihnten
Nereinbarungen bewirken unter den jetzigen Verhiiltnissen das Gegenteil
won dem, was sie eigentlich bezwecken sollten. Die Qualitiit ist vollstindig
zuriickgetreten gegeniiber der (-.i!umisc]u-:n Beschaffenheit; an die Stelle
qualitiitsreicher, nach einem bestimmten anerkannten Verfahren bereiteter
konzentrierter Weine von ganz bestitnmten Bigenschaften sind vielfach
minderwertige Produkte getreten, die zwar in ('ht‘.lnif.c}uu' Hinsicht hiunfig
allen Anforderungen geniigen, stellenweise sogar weit ii}mr diqsa hinaus-
(gehen, nach der ihrer Herstellung und Qualitit aber nicht mit den bis-
herigen UngarsiilBweinen auf eine Stufe gestellt werden koénnen. Bei
dieser Sachlage darf man sich nicht wundern, dafi auch bedeutende Firmen,
um konkurrenzfihig zu bleiben, nunmehr gleichfalls dazu iibergehen,
_den Handel mit billigen Medizinalweinen zu betreiben, immerhin nicht
* sum Vorteil des deutschen Konsumenten. In Anbetracht der eingetretenen
villigen Verschichung der Verhiltnisse ist es den Importeuren nicht zu
verdenken, daf sie die bekannten Dessertweine spanischer bezw. portu-
giesischer Provenienz (Malaga, Portwein, Taragona etc.), die unter Ver-
.wendung von eingedicktemn Most oder durch Spritung gewdhnlichen
C Mostes gewonnen werden, ohne dal eine wesentliche Girung stattgefunden
Thatte, mit dem Beiworte ., Medizinal ausstatten, von den sogenannten
£, Blutweinen®™ und ., Medizinal-Blutweinen, mit denen der Konsument
“n selten groffem Umfange begliickt wird, gar nicht zu reden.
4 Wenn auch die Bezeichnung ,,Medizinalwein® bislang {iberhaupt
. %eine wissenschaftliche Berechtigung besafl, so hatte die Nahrungsmittel-
Chemie durch die derzeitigen Beschliisse, dali, wenn dieser Name gebraucht
{ \worde, auch ein konzentrierter SiiBwein mit bestimmten chemischen
| Bigenschaften vorliegen miisse, die Bezeichnung bezw. den Typ ,,Medizinal-
wein* quasi anerkannt und Weinen dieses Namens auch eine besondere
[ Stellung gegeben. Die heutigen Verhiiltnisse rechtfertigen nach den ge-
machten Ausfiilhrungen diese Stellung nicht mehr, und es erscheint mm
| Interesse des redlichen Verkehrs und zur Vermeidung von Tauschungen
| geboten, die Bezeichnung ,.Medizinal* iiberhaupt fallen zu lassen.
(Ztschr. f. 6ffentl. Chem. 1910, 8. 336.)

sarh dam nnoarechen  VWelngesetze vom oVU. JUnl 1895 [(Forscnunygso.
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realktion der Mileh nicht zu verkennen. (Hyg. Rundseh. 1910, No6. 16.)

Therapeutlsche M1tte:1ungen.

Gegen das Erbrechen wiibhrend der Schwangerschare.,
Von Sidney H . Hall
Gegen das Erbrechen Schwangerer hat sich dem Verfasser u, a.
das Validol bestens bewiihrt, das er in Dosen von zweistiindlich 5 his
10 Tropfen anwenden laf3t. (General Practitioner 1910, Mai.)

Zur Lokalaniisthesie von Schleimhiinten.
Von Chawvanne.

i:]h [}]Il‘ﬂi}“ e sl T T SRR T L Tl '_J.O
Mentholi . . . e AT AL T g o e b s el )
Chinin. hyd rnrimﬂ T g S e 1.5
Adrenalini puri 0,005

Der \u'ru-wl empfiehlt diese Mischung zur Lokalanaesthesie vo
| n

Sehleimhiiuten Fiallen, wo Coeain nicht vertragen wird, sowie fitr Kinder,
s werden einige Tropfen der sirupartigen Flissigkeit auf die betreffende
Stelle gebracht; die Anaesthesie tritt fast augenblicklich ein.

(Rev. hebd. de Laryng., d’Otol. et Rhinol. 1910, 8. 305.)

Rechtsprechung.

Anpreisung von Mitteln zu unziichtigem Gebrauch. Embryo-Cedin.
Sperma-Genin,
(Reichsgerichts-Entscheidung vom 28. Februar 1910.)

Die Revisionen der Angeklagten, Apotheker A. und Kautmann @,
gegen das Urteil des Landgerichts zu Wieshaden vom 18. August 1909
werden verworfen.

Die relklagten bereiten und vertreiben zwei auf den Cese

1 5 % 3 M ] §

verkehr beziigliche Mittel ,,Embryo-Ce und ,,Sperma-(
einer der Verpackung des Mittels beigegebenen Gebrauchsanweisung ist
das BEmbryo-Cedin als ein uniibertroffenes Mittel zur Verhiitune der
Schwangerschaft bezeichnet und beziiglich des Sperma-Genin ausgefiihpt
daB ihm eine giinstice Heilwirkung bei .sexueller Neurs
Schwichung des Geschlechtstriebs, zuzuschreibe
lagten ferner durch i.."l)z,w( ndung

. ; thenie*,
sel.  Diese Gebrauchs

anweisungen verbreiteten die Angek
an ihre Platzvertreter und deren Unter nten zum Zwecke der Reklame
und zu gleichem Zwecke sandten sie diesen Mittelsper
Geschiftsriumen aufzuhiingendes Plakat mit dem ucke: lJLl Welt-
riatsel fiir Damen und 165t Embryo-Cedin; ni es hier,

Dafl durch diese \ri.'JI' I\ t]i'hx" chneten \ilunhl(m Publilki

yen k-ﬁl ill [!1H!1

11m

nhd aneent ist ohne H‘thw l\lua‘. und es sind

\iut:‘l‘!\]._.. \] 8. 1 No. 3 8t. G B.

Gebrauche be-
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tandteile der Trauben:

entstanden; e

nzentrierter Menge und sind

iine geeiornet.
y Moste und Weine.
Ty

[I. Alkoholisier

chen SiiBweine, ebenfall
e

oarem Konzentrations
Most der meist nur karze %

lkneten w

y-Traube mit 28—83"/
Giirung, welche bis zn
tischen Ver-
i Alkohol-

Konzentra

der k

ung gefithn ist,
cht fn 1on
Vemne mit 12—14 I... Alkohol gewonnen

Samoswelne werden in dieser Weise her-

s geringer

hen sind jedoch Kunstprodukte

‘orschonesh. 1896, 3, 81.
Zun den alkoholisierten Mosten, den SiiBweinen, welche durch
I

1en  Spritzusatz zu konzentriertem Moste erzengt wurden, sind
ferner zu rechnen der Marsala (Sizilien), der spanische Sherry, der
Part wein, der Madeira, Diese Weina haben bei hohem _"\.]'g-;ni':n'-_(n':‘::l|'||-

ron Extraktgehalt; sie enthalten daher anch Phosphor-
ginre in ceringerer Mence, wie die Weine der 1. Klasse

Dia M
mit 5—10 T. auf ?
tz: ihre Ko

Ihr Zneke:
dem T—10%),

156 nicht be-

m Proving Cadix wird die Giirne
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11k mit {

. Fresenins, Ztschr. ana

. Chem. 1889, 28, 71.
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wird der

H:. Thoms u.
[II. Die Weine de

durch einfachen

Wer

zucker) zum M
der Zusatz

vollendeter

schal

ancker wverrit sich ber der

leicht nachweishar,
\L'I-I'l:H!' 1

Diese ;
Extralktstoffen. sbenso

Um wenigs

C. .‘|1!||.:||-'.-:|“

3 3. Klasse, die
Zusatz von

Ber. d. dtsch., Pharm. Ges. 1801. 11, 91.

gerinoen
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haben gie noch einen gleichzeitigen Zusatz von Sprit und Kon-

g sow. I 1y
ron Wasser, Zucker, Sprit,

sogar unter Zuhilfenshme wven etwas

welche dureh Ver- |

in il-h. nzen usw., ?.II'.'|'|-iJ|-||

m Wein hergestellt werden.

lil'i:l'.ll-l':_fl'll ih: as., l-!;ll.i || S0, suben j\[l,'|i.f;||.'|;\‘.'-i:|-' |I|ii||i']'llll:l|
walne.

Zmhilfe-
Facon-

Weine der 3. Klasse oder sog. F

iB § 89 des Weingesetzes

nahme von Rosinen und eingedickten Mostst
Degsertweine siehe 8. 590,

Die Untersuchung der Siibweine ist dieselbe wie die der ge-

Weine ; elnig i

sphorsiture) sind dort

chende Methoden (Extrakt, Glyzerin,

Ghnlicl abwe

Die Untersuchung des Mostes.

nicht angegorens Moste werden in der Regel nur anf ihren

Yucker und Sio halt unt

sucht. Uber den Zuckergehalt derselben

h Spindelung der filtrierten Moste mit der
n ]J‘"IIiH"EZ]ZIJ:':‘ 121 -'l]]__:".'llll'i[l die [l'r-r-]'[;|‘«_=.'|-_[|.,
gibf an, um wieviel 1 Liter Most schwerer

111 .LI".'I.IM‘I'.'iI.II'I'. I;".l'l)-_fi die :‘IIII;».':\,\'”-_I.'E!

fon die Zahl 74. so heiBt das: 1eses Mostes wiegt 74 o
o Liter Wasser, das spezifische Gewicht des Mostes betriig

1
Most wiegt i

' 1
Larada
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mittleren und héheren Temperaturen eine Gewichiskonstanz

ler nur sehr schwer erreichen LBt Die Trockensubstanzl

ifischen Gewichte des Mostes sind untor Anw
von A. Halenl W. M

ang dem spez
I

inder Tabelle

Tar 1

4. Zucker. Daer wird nach dem Verfahren von MeiBl un
Benutzang von ellen fiir Invertzucker bestimmt

50 cem Most behen mit 5 ( I o

stindige Fillung!)
fil {
tiiber: £
Man
stimmt in je
Man ex
Kupfer entsp ¥
5. Polarisation, 50 cer
refil] v o

4—6 eem
3 cem  des

filtriert,
200 mm-Rohre polarvisiert. Die gefundens Drehn
ditnnung mit 2 und dann noch mit

Um aufl event. VAN

vertiert man 25 com dep zur direkt
keit mit 1.6 cem HCI (1.19) n

risiart nmochmals. .‘":I'E.l: het ,, Wain*

6. Bestimmung der Dextrose und Livulose Dia absoluten
Mengen Dextrose und Livulose werden mnach oloenden, auf die Unter-
hungen von . Gubbe (Berl. Ber. 1885, 18, 2207) und H. 0=t
das, 1891. 24, ]-_i:--'.r'i:'- rastiitzten

i||-]'f-|-||;!| L.

L% E
e
i
l Gramme Liivalose mm 100 cem N
i ' Dextrose
& - Gesamiznel
154 (e Linksdrehunge des Mostes im 100 mm-Rohre
1 B

e L) fir Dextrose

[e] D28 fiir Ldvulose = — 95.50.

ar M

farth, Forschung

Temperatur bei der Polarisation): . 1897, 4, 252,
7. Freie Sdure, Gesamtsiure. Wie bei , Wein®,

8. Gesamiweinsdure und freie Weinsdure. Siche bei ,,Wein'
9. Weinstein. Wie bei ,Wain®,

10, Asche,. Dieselbe wird in 25 cem

verfahren bestimmt. (Gerinmize Platinseha

11. Phosphorsdure. 50 cem Most w

pfropf lose bedeckten Glask

chen bis zur vo
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Der (tesamtinhalt des Kélbchens wird dann {ohne

geriinmize Pla gegeben, mit etwas Wasser

ter bhehandelt.

bei ,,Fleisch® und ,Mileh*

yiilt nnd wie bel . Wain

12. Konservierungsmittel. Si
13. Kiinstliche SiiBstoffe. Siche dieses Kapitel, S. 435.

Die Untersuchung des Weines.'

\. Vorschriften fiir die Entnahme und Bezeichnung,
ir das Aufbewahren und Einsenden von Wein zum Zwecke

der chemischen Untersuchung.

1. Von jedem Weine, welcher einer chemischen Untersuchung unter-
worfen werden goll, ist eine Probe von mindestens 11 , Liter zu ent-
nehmen. Diese Menge geniigt fiir die in der Regel auszufiihrenden
Bestimmun gsiehe Nr.
suchungen ist von der Art der letzterem abhingig.

Der Mehrbedart fiir anderweite Unter-

2 Dia zu verwendenden Flaschen und Korke miissen vollkommen
rein sein, Kriige oder undurchsichtige Flaschen, in welchen stwa vor-
handene Unreinlichkeiten nicht erkannt werden kinnen, diirfen nicht

verwendet werden.

g  Jode Flasche ist mit einem das unbefugte Uffnen verhindernden
1556 und einem anzuklebenden Zettel zn versehen, aunf welchem
ntitiit notwendigen Verms

anceoehan sind,

stellang der 1

ngeben: die Gi und der Fiilllungsgrad der

14t pesondert

Misger? und die linBere heit des Weines; insbesondera ist zu

bemerken, wie weit etwa Kahmbildung eingstreten ist.

4. Die Probe
gtolle zu befSrdern;

sind die Flaschen an einem vor Sonnenlicht gesehiit

rsuchungs-

n ﬁllllt]

18

lung nicht ausfithrbar, so

n, kiihlen Orte
reinen  ist wegen ihver leichten Ver-

g Befirderung Bedacht zu n

rand anfzubewahren, Bel Jun

snderlichkeit anf 1

besonders schne imen.

5 Yum Zwecke der Beurteilung der Weine sind die Priifungen
and Bestimmungen in der Regel auf folgende Eigenschaften und Be-
standteila i Weinprobe zu er

1. r:]'.,.];_i_u.-].--a' Gewicht, 27 Alkchol, 3.” Extrakt, 4. M
Sehwafelsinre hei Hotweinen, 6. Freie Siuren (Gesamisiure),

strecken:

ralbestand-

teila, 8.

Juni 1901 zur Ausfithrung
nnd weiniihnlichen Ge-
ern kinnen sich
ie Zusammen-

B 1eh

. 3 Bundesrates vom
tzas, hetr. den r mit Wein, weinhalt
|-.. 24, Mai 1901. - 2 In nur teilweis
iedelt haben (Kahm-, I
sinflussen, 3 Die Vo
roben filr gerichtliche Untersuchung
1 'y Liter). Fiir geric

Verwendung find

-It_"|li|{.'.

chriften 1—4 Dbezie

anismen ange
des Weines

die Entnahme wvon s ur ge

Untersnchungen | itliche Untersuchungen

dilrfen nur amtici g

_ _l;
A
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“1. Bestimmung des spezifischen Gewichtes.

~Das "l"':-:;"'l“" Gewicht des Weines wird mit Hilfe des Pylkmo-

rochknem Zust

inden

! : e
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140—200 ¢cem  In
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mistopfen und Kugel 1
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enthaltenen geri Mengen keinen merklichen Einflul auf das ;'-.'l.|-',',fjj3..r-]|..,

Gewicht des ]h-'-’.

Z. TU. N. 1898, 1, 811.
. 3/ in ein geeichtes Mof-
lbehen {iberzudest | ”i"l'&‘ll : }“'.i -] %Ol 100 60 a0 |5l|.:|_|j.‘":

spezifische Gewicht des Destillates mittels Pyknometers zu grmittaln.

Siehe indessen: €. Amthor,

Einfacher ist es, von 100 cem Wein etwa

llen und das

“3. Bestimmung des Extraktes (Gehaltes an Extrakistoflen).

,Unter Extrakt (Gesamtgehalt an Extroktstoffen) im Sinne der Be-
kanntmachung vom 2. Juli 1901 sind die urspriinglich gelist gewesenen

Bestandteile des entgeisteten und entwiisserten ausgegorenen Weines zu

verstehen.
Da das fiir die Bestimmung des Extraktgehaltes zn withlende Ver-

fahren sich nach der Extraktmenge richtet, so berechnet man zuniichst

den Wert von & ans nachstehender Formel:
x =1 —f—n‘—J-':.
Hierbel bedeutet ;
s das spezifische Gewicht des Weines (nach Nr. 1 bestimmt),
s, das spegifische Gewicht des alkoholischen, auf das urspriingliche
MaB aufgefiillten Destillates des Weines (nach Nr. 2 bestimmt),
Die dem Werte von 2 nach MaBgabe der
Zahl 7 wird ans der zweiten Spalte dieser Tafel entnommen.
3. so0 wird die l‘rll|_-_[i'IJ:_i_'_{|' ”I'.‘-'J-Ij[LL:j';I|||_I__'

a) Ist F nicht grifler als &
nder Weise ausgefithrt. Man setzt eine gewogena

des Extraktes in
Platinschale von etwa 85 mm Durchmesser, 20 mm Héhe
[nhalt, welche ungefihr
1

hendem Wasser und

and TL| eI

20g '\-'l':at"_';|-- auf ein Wasserbad mit lebhaft

ans einer Pipette 50 com Weain von 15° C.

in dieselbe flieBen. Sobald der Wein bis zur dickfliissiven Beschatfenheit

|'itl-__'|'l5:‘.lllll|-1 1st, setzt man the Schale mit dem Rilckstanda I"J:I.--' Standen
in einen Trockenkasten, zwischen dessen Doppelwandungen \Vasser lob-
haft siedet, liBt dann im Exsikkator erkalten und findet durch Wiigung
den genauen Extrakteehalt. l

by Ist E graBer als 8, aber kleiner als 4, so liBt man aus
¢iner Biirette in die beschriebene Platinschale eine so herechnete Menge
Wein flieben, daB nicht mehr als 1,5 ¢ Extrakt zur Wig
und verfiihrt weiter, wie unter Nr. 8a angegeben.

Berechnung zu a) und bj: Wurden aus g Kubikzentimetern Wein

g zelangen,

b CGpamm FExtrakt erhalten, so sind enthalten:
g = 100 — Gramm Extrakt in 100 cem Wein.
L 2

st F :r‘t.n“ 4 oder grioBer als 4, so gibt diese Zahl end-
Jramme Lxtrakt in 100 cem Wein an.

ailtige die (
Um einen Wein, der seiner Benennung nach einem inliindischen

reinhanaehiate entsprechen soll, nach MaBgabe der Bekanntmachung
alnbaug b =]

Tafel T a-||::&pr--4'h=-Tuf.-:ﬁr a
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4g Extri

.,l'jlll}::ih der Wein weni

= wird der nach Nr. 8a oder 3b Extrakt ve
indem man eine kleine Flamme unter d latinschale hin- un
I e Kohle wird mit tken Platindraht zerdriickt und
= Wasser wiederhol den wilBrigen Aunszug filtn
in kleines Filter v innbtem  geringem Aschengehalte in
| srliischen. Nachdem die Kohle wollstiindig ansge la
1o _Platins zur Kohle, trockne
Wenn Asche weil geworden ist,
in die Platinschale znriick, verdampft di
Riickstand mit einer Lisung von Ammonium-
karbonat, glitht ganz schwach, it im Exsikkator erkaltem und
Enthilt der Wein 4 g oder mehr Extrakt in 100 cem, so
v npft man 25 cem des Weines in r geriiumigen Platinschale und
vorkohlt den Riickstand sehr vorsichtiz: die stark anfgeblithte Kohls
vird in der wvorher beschrisbenen Weise waeiter behandelt.®
[}a sohr zonckerreiche Weine sich beim Veraschen stark anfl
and leicht den Sch: rand es zu empfehlen
solcher Weine zun entoeisten, mit Hef
diren zu lassen und dann  erst

verfliichti
tarkem (i
Forsehungs

1900,

In vielen Fiillen geniigt es, statt des Auslangens der Kohle das Glithen zu

unterbrechen und die Kohle mit wenig Wasser zu befenchten,

7

5. DBestimmung der Sehwelelsliure in Rotweinen sl (Ve fngen, 4,

rglase mit Salzsiiure angesiin

50 cem Wein werden in einem Bec

nd auf einem Drahtnetze bis beginnenden Kochen erhitzt:” da

fiigh ma i Chlorbaryum
figh man b Shlorbar
10 T.
staht.

:

eines Tropfens Chlorbaryumlisung zu der iiber dem Niederschlage stehen-

(1 'T. kristallisiertes Chlorbaryum

bis kein Niederschlaz meh:

absetzen und prift dorch Zos
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nochmn
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halte, wischt den im Be
] heibem Wasser
re Fl i

anf das Fil

wiischt so lange mit hei

,'|[||:|:.-_| |!|-|| :\'-||-|i|-1-'.|'

3 3 . . = i
Wasser, das F mit Silbernitrat keine Tritbung mehr erz
e |~.;[|! \:.-.-llll:!‘u.:'hli.'_'.' waern il "._Ii"l!'_ r P
verascht und I 1eh i n Tiegralin
o vf?‘,“:ﬂ' “I:'I. wenie Schwetelsiore, i | rlitht scl 1
L':Qrﬁ Ab Exsikkator erkalten
LIPS | b ¢ (1,84209 = 800, »
G oo B oo 21 ] 80.06
darch Kohle zu
an der Luft w
nicht mit dem ] |
e =
.I.hJ.-“"{:\l
- Hair
v

M. R ippear

}as0), mit By

P I

Weg reitet sich eine Chlorba r, indem i
14 ¢ FILI |::"|.
von ; gum Liter lost. Bei Verws
von 10 cem Wein entspricht 1 cem  ven ryum s
einem Gehalte von 0.1 o H.:«H; in 100 eem: o ja 10 :
Wein mit 1, 1.5, 2 cem 1 mehr Chlort h:
koeht auf, 1 filtriert und p TIOH
Fillung mit Wird z. B. das L Wi

1 Anleitung zur che hen Analyse des W - Mo 2
Amson in Stutteart zn zichen, — 2 K. Honda 3 el 38,

jerl. Ber. 1882. 15, 2(
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durch das HReas

TENS  Noch

Weines griifler als 0.20 o

“ G. Bestimmung der freien Siiure (Gesamisiiure).

cemm Wein werden bis zum "--__r'-|||||-:'-?'| i sieden erhitzt und |
die Kl keit mit einer Alkalilanze, welche nicht schwilcher als I
A ist, titriert. Wird Normallauge verw '
I VOm 10 cem Inhe ben werden,
aestatten Der ipungspunkt  wird durch Tipfeln auf
mpfindlichem violettem Lac wspapier festges

allt: dieser Punkt i

ner aunfoesetzte

Wi

t, wenn ein

auf das trockme Lackm

TE ]\I'“";”HE' II:"]IT hervorrtt. i:‘il Irelen

ciinre zu berechnen.”

CH(OH COOH
Da die Weinginr: : : . zwelbasisch 15t . |_:::'-]-:'-i:'i|T. éﬂ"# i
CH(OH) — COOH X300}

T | Mol KOH = el = 75 Mol., 1cem Norm.-KOH also 0.075 ‘l"l::.llr-:-'sllI'f'.-;ff"r’;" T |
: X

L) Vot dd? G 5 0=t » | et r L —
o Wurden ,'I:,|' “'.‘::Iul;_"llh.l-_f Vou .,-II--J-m “:.-:,“ L--l<-1||‘1 A .l\t'_IJII--I_‘"’H” Vel Q,'Jl??,&s‘«‘#?,
= braucht. so enthalten 100 cem = 6 x 0.075 = 0.45 g freie Weinsiure:
§ % 0.0T5 % 4 _ o, ., kg 00¥gste =0, 602 [
e 4 ! = IO B b}
13 i oA
y Bei dan f‘\.-r_l:'.'tl:_'.fil--|-|;|.:-.: annithernd zu ar "l-"’h'qrf‘,ﬂ)-

kennen, ein * B

tog. ; Hinra e des Weines werden, wie bhisher

8¢ |!I wen

Norm, \I!I“H von der Wein

y alenke u. W. Mislinger.)) I
feinsteinsiiureldsung: 18,76 g =1/, Aqui '
aia wckndte Weinstaingiiure werdon

u;-,; L

. kocht und

ridiinnte
it gich
Hebers in eine Glasflasehe ab. Verdimmnen mit aus-
tellen.

auf nentralem Lackmns-

+ gibt.  Eventuell weiteres

urelisung

canan 20 com Weinsi

der Weinsiiureltsung werden zom Sieden erhitzt l
|

1 wird, um !/, Normal- A =1 Br
mit ansrelkochtem Wassor verdlinnt, Ne

E all He Inng einer '/, Normal-Weinstein

ehmalips Kontrolle

golitminginre® werden in einer |
n Wasser und 1.25 cem Normal-Alkali |

4 3 2 Nach A. Halenke u. W, Mis- l
. 84, 278, — 3 Von Gehe & Co.-Dresden. 1!
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Die Bestimmung der fliichiigen' Siuren im Wein,
Von Karl Windiseh und Theodor Roettgen, Hohenheim.
. Bei der Bestimmung der fliichtigen Sduren im Wein nach der
amtlichen Anweisung gehen nur dann die gesamten fliichtigen Fettséuren

(Essigsiure, Buttersiure, Ameisensiiure usw.) in die vorgeschriebenen

200 eem Destillat iiber, wenn der Gehalt des Weines an ihnen nicht mehr
als 0.2 ¢ in 100 cem betriigt. Es ist nicht zuldssiz, mehr als 200 cem (etwa
250 oder 300 cem) iiberzudestillieren, weil in den Nachdestillaten merkliche
Mengen Milchsiiure {iberdestillieren; bei gesunden Weinen enthilt das
Nachdestillat meist vorwiegend Milehsiiure. Enthiilt ein Wein erheblich
mehr als 0,2 ¢ flilchtige Siiure in 100 cem, so ist der Wein vorher mit der
gleichen Raummenge Wasser zu verdiinnen, in 50 cem des verdiinnten
Weines sind die fliichtigen Siuren zu bestimmen. — Die lichte Weite
der Zuleitungsrohre fiir den Wasserdampf betriigt zweckmifig 4 mm,
der lichte Durchmesser der Dampfansstromungsspitze 1 mm. Die
Dampizuleitungsréhre ist am unteren Ende rechtwinkelig umzubiegen.
Das Volumen des zu destillierenden Weines ist unter stetem Einleiten
von Wasserdampf auf 25 cem einzuengen und dann bis zu Ende miglichst
genau einzuhalten. Hierauf ist mit Sorgfalt zu achten. Wird das Volumen
des Weines durch verdichteten Wasserdampf zu groB, so gehen die
fliichtigen S#uren nicht vollstiindig iiber: wird der Wein zu stark ein-
geengt ) hen erheblich gréBlere Mengen von Milchsiure in das Destillat.
Der Wasserdampf darf nur wenig Ueberdruck haben, da sonst wesentlich
groflere Mengen Milchsiure iiberdestillieren. Man bereitet Wasserdampf
am besten in kleinen Blechflaschen mit Sicherheitsrohr. Die Zeitdauer
der Destillation ist ohne merklichen EinfluB auf das Ergebnis. Da die
Destillation des Weines wiithrend ihres ganzen Dauer iiberwacht werden
muld, sollte sie nicht unniitz ausgedehnt werden. Es wird eine Destillations-
dauer von etwa einer halben Stunde empfohlen.

Die Milchsdure ist mit Wasserdiimpfen merklich fliichtig, ebenso
— vielleicht in noch hoherem Cirade ihr Anhydrid (Laktid). Die Wein-
destillate werden daher regelmillic Milchsiure und Laktid enthalten.
Die Menge der Milchsiiure im Destillat (Hydrat wie Laktid) steigt mit
dem Milchsiuregehalt des Weines. Durch forteesetzte Destillation des
Weines mit Wasserdampf kann man zuletzt die gesamte Milchsiure in
das Destillat {iberfithren. Durch Einschalten eines Glasperlenaufsatzes
nach K un z (.,Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genuim. 1901, 4., S. 67¢ 5
kann man die Fliichtigkeit der Milchsiure wesentlich vermindern. Bei
Benutzung dieses Aufsatzes geht vor allem viel weniger Milehsiurehydrat
in das Destillat iiber; es wird daher weniger fliichtige Saure vorgetauscht,
Zur Verhiitung von Milehséureverlusten sollte der Glasperlenaufsatz
stets beim Abtreiben der fliichtigen Siuren vor der Milchsiurebestimmung
verwendet werden. Es bleibt #zu erwiigen. ob nicht auch bei der Be.
stimmung der fliichtigen S#ure im Wein der Glasperlenaufsatz benutzt
werden solle.  Beim Destillieren mit Wasserdampf wird die Milchsiure
nur spurenweise in_ Ameisensiure und Aldehyd gespalten.

(Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBlm. 1911, 22., 8. 155.)
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Bei dieser Gelegenheit mochte ich auf einen Fehler im D. A.-B. V.,
der hier bei den praktischen Uebungen bemerkt wurde, aufmerksam machen.
Bei Acidum carbolicum liquefactum ,,Gehaltshestimmung™ heiit es:
Es diirfen fiir 1,0 g verfliissigte Karbolsiure hochstens 16 cem '/, Normal-
Natriumthiosulfatlésung verbraucht werden, was einem Mindestgehalt
von 87,89, wasserfreier Karbolsiure entspricht. Richtig mul} es heillen:

s diirfen fiir 25 cem einer Lésung von genau 1,0g
Karbolsiaure zu 11 Wasser hoehstens 16 cem !/, Normal-
Natriumthiosulfatlosung verbraucht werden, was einem Mindestgehalt

von 87,89, wasserfreier Karbolsiiure entspricht. Denn zieht man diese
16 cem von 30 ab, so konnte eine 14 eem !/;, Normal-Natriumthiosulfat-
lssung entsprechende Menge Brom mit Phenol in Reaktion treten. 14 cem
11,0 Normal-Natriumthiosulfatlésung entsprechen 0.021938 Phenol. Diese
Menge ist in 25 cem der angewandten Phenollgsung (1 = 1000) enthalten,
in 11 oder 1,0 g verfliissigter Karbolsiure demnach 0,87752 wasserfreies
Phenol.

Ueber die Anwendung von Hyperel im Laboratorium.
Von Prof. Dr. J. Milbauer - Prag.

Der Verfasser macht darauf aufmerksam, daff das von der Che -
mischen Fabrik Gedeon Riehter in Budapest fabrizierte
Hyperol (v l..,Apotheker-Zeitung*“ 1911, S. 624) eine vielseitige Verwendung
bei analytischen Arbeiten finden kann. s ist, wie frither erwéhnt, eine
Verbindung von Wasserstoffsuperoxyd mit Harnstoff, welche durch Zusatz
einer geringen Menge Zitronensiure bestiindig gemacht ist. Der Verfasser
fand in einer Probe: 65,79, Harnstoff, 349, Wasserstoffsuperoxyd, 0,089,
Zitronensiure.

Das Hyperol ruft in wiisserigen Losungen der chromsauren Salze
nach dem Ansiuern mit Schwefelsiure die bekannte blave Farbung hervor;
in alkalischer Losung oxydiert es die Chromisalze zu Chromaten; Sulfide
werden quantitativ in Sulfate verwandelt, Ferrosalze in Ferrisalze. Bei den
quantitativen Trennungen der Metallsalze nach Jannasc h kann Wasser
stoffsuperoxyd unbedenklich durch Hyperol ersetzt werden. Sehr zweck-
miBig ist die Verwendung von Hyperol bei der quantitativen Bestimmung
von fliichtigem Schwefel in Brennstoffen nach den Methodenvon Hemp el,
Graefe u a., wobei die Stickoxyde durch den vorhandenen Harnstoff
zerstort werden. Da das Priparat frei von Schwefelsiure ist, kann man
e ieselbe Probe volumetrisch und gewichtsanalytiseh untersuchen.
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Bestimmung des Glyzerins im Wein.
Von C. Bédys

Bei der Bestimmung des Gilyzerins im Wein erhiflt man nuar schwer
iiberginstimmende Resultat Wie Verfassen :;'I'|.I|.'|||' n hat, liegt dies daran,
! Kalk oder bBaryt, W a zu dem Zwecke, die Siuren und den
- unlgslich zu machen, dem Wein zugesetsl wird, Glyzerin in mehr
guriickhilt, wenn er im Ueberachuld vorhanden

sweise wird di . Fehler vermieden.
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undd -liJ|||'::I'I Zwisl illi-|llll1l' Peile de=zelben, ohne anf den =1 1!|'|-U|L'hl AL
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Fehlingsche Lésung, den anderen mmmb man in der fiinffachen Menge

Nene Methode Zur

. minder grofier Mex
ist, DBei f :

COTIn,

wenn  or

Porzellanschale

hitzt man bei
= \aaton, filte

80, des vorhandenen Invertzuckers entspricht. Nad

nil Menge
stiindi
unil
1Al
reichen, filtriert,

ntzieht ihr duarch Aceton

dampft das Filtrat unterhalb 56°

| stand eine Stunde bei 60—65" nund W
als 57, Zucker, s0 kann die erste Extraktion mit Aceton unterbleiben.
(Compt. rendus 151, 80
? Esfer i

o Wein bei iner
1 mit aunsgekochtem
95 oo e frerd
Phenol lein. und
.-\"”” Weit
y cem absolutem, nentralem
3 Stunden verschlos
rechul mil IH\--l'II:-:“:.:"
nen, auf 100 cem Wein b
----- aibt die Esterzahl der
i1 rzahl und der 1l der

nichtfliichtigen |

. Bestimmung des Glyzerins, | v,

Zucks l_' i

als Esterza

n 100 com.
ale auf dem Was

1
o i

h

2]

Wasser aufl und setzt soviel pulverisierten Baryt, Ba(l Ve, zu, dal dessen
i halb-

om. zeitweiligem Rithren vermischt man die Masse mit etwas Sand
i II-I‘\'ZI']'I-II. Zu diesem  Zweek erhitzt
die Masse viermal mit 15 cem Aceton, ohne den Siedepunkt zu er
n, trocknet den Riick-

t. Enthilt der Wein weniger

100 cem

anischen Kahinettslkellers,
i RS CLIRA T
ifart, Ztschr, §.
Die chem. Unters




fan

ISAJOUAT OYos 9 1Ty &y &I Jup Juiayos J ajaiger)
IMLISTALDE IOl e Uois Uadosmad JUII[IULijoioA [ TU[EULIOq ijoufiiotl

M SUIRIUIE Joqn (;PIRMSNIONN) - 29 [0 (0§ W OIp ‘Ueser, or

pEReqr-1edeogg (nE g uop
SESPITHL YISO

relit hel
etwas Milehsii

fiilr dia Bes

illation i1
iltber., P,

mmung der

TN T L

dt- Bonn
It den Verlust

. R.Kunz (4.
i Wa
der Mile
Weines 8. 84.

npren iy 1 L
fure siche bei
Windisch

8¢, Bestimmung der Ester.

Man versetst 25 com Wein in einem Kolben

ey genan  gemessenen, iiberschiissigen Menge

die Mischung 24 Stunden in verschlossenem Kolben

ann das nicht gebundens Alkali mit !/, Normal-
I | lissiger S inre und Zuriick-

Von der verbrauchten

6. gefundene, ur Sitticune der Gesamt-
Norm.-Alkali ab, um die zur
Kubikzentimeter !/, Normal-
Verseifung der Ester in 100 cem

o s

cali bezeichnet man pls Esterzahl.

klainer

Man destilliert von 1040 com Wein hel

bl 100 cem=-Ko1 i 11t s hitem
: Marlke t in 25 cem die

\ fen Phenolphtalein® und

Norm.-Alkali. Weiter

em absolufem, nentralem

23 Stunden verschlossen

i huf mit it Norm.-Siiure

hiar auf 100 cem Wean be-

oibt die Esterzahl der

vzahl der

der niehtfliichtigen Ester.

pzahl und der Este

e Waing g Herzopl, Nas
1 UL Sehmitt an Verfabren zur
K. Windiseh unbraunel ¥ W. & art,

99, T, 185, K. Windisch, Dia chem. Unts

hen Kabinettskellers,

ehe

ISTIMMUneE
shr, 1.

e “9, Bestimmung des Glyzerins. -

mit weniger als 2 ¢ Zucker in 100 com.

' 100 com Wein in einer Paorzellanschale anf di :-.'..\‘\_.I.‘-.ﬂ"'-

cem ein, versetzt den Rickstand mit etwa 1 g Quarz

-
g
e
|-
-
B
il
'8
oF
i
s
%
g |
| B




e— c——

Neme Methode zur Bestimmung des Glyzerins im Wein.

i e R ——
Bei der Bestimmung des Glyzerins im Wein erhiilt man nur schwer

{ibereinstimmende Resultate. Wie Verfasser gefunden hat, liegt dies daran,
daf der Kalk oder Baryt, welcher zu dem Zwecke, die Siuren und den
Zucker unloslich zu machen, dem Wein zugesetzt wird, Glyzerin in mehr
oder minder groBer Menge zuriickhiilt, wenn er im Ueberschufl vorhanden
Bei folgender Arbeitsweise wird dieser Fehler vermieden.

Man neutralisiert 50 ccm des betreffenden Weines, oder nur 25 cem,
wenn er weniger als 5% Bé zeigt, mit Barytwasser, engt ihn in einer
Porzellanschale bei einer 70° nicht iibersteigenden Temperatur zur Sirup-
kongistenz ein und vermischt den Riickstand mit Sand. Diese Masse er-
hitzt man bei einer unterhalb 56° liegenden Temperatur mit 40—50 cem
Aceton, filtriert nach dem Erkalten, wiederholt diese Operation mit etwas
weniger Aceton so oft bis mindestens 200 ccm Filtrab vorhanden sind,
und dampft zwei aliquote Teile desselben, ohne auf den Siedepunkt zu
erhitzen, ein. In dem einen Riickstand bestimmt man den Zucker durch
Fehlingsche Losung, den anderen nimmt man in der fiinffachen Menge

Wasser auf und setzt soviel pulverisierten Baryt, Ba(OH),, zu, dall dessen
Menge 809, des vorhandenen Invertzuckers entspricht. Nach halb-
stiindigem, zeitweiligem Riihren vermischt man die Masse mit etwas Sand
and entzieht ihr durch Aceton das Glyzerin. Zu diesem Zweck erhitzb
man die Masse viermal mit 15 ccm Aceton, ohne den Siedepunkt zu er-
reichen. filtriert, dampft das Tiltrat unterhalb 56° ein, trocknet den Riick-
stand eine Stunde bei 60—65° und wiigt. — Iinthilt der Wein weniger
als 59, Zucker, so kann die erste Extraktion mit Aceton unterbleiben.
(Compt. rendus 151, 80—81.)
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Chemische Bilder.
Von Paul Stoepel- Elberfeld.
Die Thesen, die M. S choltz - Greifswald?) iiber ,,Einfache w
mehrfache Formeln® verdffentlicht, bewegen sich auf recht schwierige

= Gebiete. Mir scheint, daBl die K e k ul é sche Hypothese, ,,daf die Aton

e e Y - N 1 r - - -

r-Zeitung. No. 69 1910

stellt der Sachverstindige fest, dall der Angeklagte nach seinen eigenen
Angaben diese Fliissigkeit durch Destillation von Aniskérnern, Weingeist
und Ammoniakfliissigkeit gewonnen habe. Der offizinelle Liquor Ammonii
anisatus sei durch Weingeist geldstes Anethol, das mit Ammoniakfliissig-
keit. gemischt sei. DDas Anethol werde gewonnen durch Uebergiellen der
Aniskorner mit Weingeist. Durch das Zusammengeben von Aniskérnern
mit Weingeist und Zusatz von Ammoniakfliissigkeit zu dieser Losung er-
halte man, wenn man dieses Gemisch mit Wasserdampf destilliere, ein
Destillat, das dieselben Bestandteile enthalte wie der offizinelle
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Dr. med. v. Amsbers.

Bahn-, Knappschafts- und pract. Arzt,

Eisemroth (Dillkreis).

Sprechstunden:
Werktags von 10—12 Uhr Vormittags.
Bestellungen bis spatestens 1 Uhr
Mittags.




B4 AN i £ e R VL bl e b

W

oewlesen, S0 ke 0 LI
in dem invertierten Weine vorzanehmer
Zum Nachw 1= ! chi 1
!_il:l- R : t Den ]

werden

man in @i I

entimeter \'...--.___

1T
i ki

Umschiitteln T Lt
saurem Natron (festem) fast 1 f 150¢ } |
1 U cem -i:"\"'l' Liisunge bestimmt mu len Fuack ' 1t nach

Iy r der Inwve W air
Dere h f"il'lll- man I { 11
Rest mit 0.95, wodurch ma I a1 I r i

1 i 1 1
a0 4 >

10a. Nachweis und Bestimmung von Mannit.

b1y welse 2 — q W g
X I]-l" ani eind 1% [ [ 11 I
idensein von Mani 1lis1 naek G
gehr feiner, seidenartig le s

Maothoden zur




L

Wein.

11. Polarisation.

den., hezog
Weines, anzugel

ler polarimetrischen Priifung d¢

inen. 60cem Weiflwein werden mif

Bei Weaill
im W |~->1|~|1|| anf

|'|'n'i|'.~C £
81.5 cem 1 i
von Natrinmkarbonat oder
riumsnlfat, filtriert den en
Filtrat, Der von

am verment

b) Bei Rotweinen. 60 cem Rotwein werden mif
npit, filtriert, auf das

6 eem  Blel

igiert, im Wasserbade aul

VeTrst

lichse MaB wieder auf]

wachl

'-:]

Raum

1st sie mittels anszufiil

nicht wvollstii
50 cem Wein in einem MeBki

Ibehen
il

iiber. neutralisiert ihn genan mit einer Alkalild

kstande setzt man 5—10g gereinigte Tierkohle, rihrl

hLrzn

v die Inversion
iden.

varmel
l1|\ ertruclke

kohol zu bese her d

kiinnte, Vi
rpr, Ltschr,
3 I,-||I f I

'..|. ion der meis
hi Hlll'l VAT
4 |,|.: I|-| tl

stan LF .I.lll'

polarisi

eincedampft,® anf das ursp

We

t »-'||||

em des Filtrates 3

1 B el B s

ndlnng
hren. Man

ihn 1n @ne

nen Ioen

s T
rruiuang

standens
satzt man

giner bei

LET

fm,tll..,,... -l 51 P/ i
? = '@4 h’r 2‘"1” nen 11|

LLl'}'p!'IH:-_"-

|.-|. \1.”-,

com  einer
resitttigton

polarisiert

wird durch

mit Blei-

vardampit

neutralisierton Wein auf etwa 25cem.  Zu dem entgeisteten Wein-

nnter K-

an auf dem Wasserbade mit einem Glasstabe out um nnd fltriert

kars I|.\.|I' h dla “"'i ire des
ag
Rathren,
7. Chem.
nnd Gerb

188

m«-amwrmml.'m:rmmmaiw-ﬁwnmmmmm

T T P e R S 9 A T e T




Weines

Ein e

Walnen atch nicht

Ber helle: G
W
| il
1
1] i,
s jjeel 0 i
P [ I'
noch ;
1mm 200 R ¥
ST I E. 1
3 laltiplil B
Zischr. anal. Che 1897, 36, 1 rhi i
Polarisatior it d
|
u

geéniigen; man wendet dann 20—25 cem B
An Stelle von Na,CO. oder Na, 80,
phosphat in Subs 1¢

Bei gewithnlichen W

temperatur vornshmen: zur Bestimmung won

zucker, von Dextrose und Lival nebeneing

haltn T et 1 1 4
naittnng der vorceschriebenarn L Empears




b) e Invertzucker und rechisdrehenden Rolir-
th ke
ar enthiilt linksdrehenden Zucker und rechtsdrehenden Stirke-
e neker
(Geringe Ablenkung les polari [ durch 1m
Wein vorhs l|_' |{|"-"|r-'l' 3 k
g o, wenn der it des E
" {5 Linksdrehung durch
als 01°%,, so in-
er

tion

der annithernd nentralon Fliissio-

Zollinversionsvorschrift behandelt,

siert. Ver-

antfiillt und 1m 200 mm-Rohr EIII!LI\;
a nnd :\;Iiiii]*:ll.\::L':;I.-ll mit 1.2

ot sich nun eine Linksdrehung, so war unvergorener Rohrzucker

anwesend.
Vergiirel: 50cem Wein werden

ch dem KErkalten

anscewaschene mit rein-

ill':| . :;“II Ve

and
Kohlensinresntwicklung beendet, dann fiil
nsw., filtriert

fillt mat Bl

sdrehung, so war die -=-Drehung duorch
den Zucker bedingt.

e

und linksdrehen

11T 9 Die direkte Polari ion o vh eine Rechte(4-)drehung:

1

Diese kann sein durch:

b W AN T

rorenen Rohrzncker.

12r- #] unreinen

hr- b) unv
[nvertieral: Resultiert eine gleich grolie ],:ulllz\r-l|1'l'|:lilllj__f. so ist

o, T
Rohrzncker nachg

s anch dig in unrel

1 Prefih

kezucker

ron kann,

n anwesende

P ELRIR (i n S Kes S R RNET SR 2

e

e T IR T AN T SR T et R




L T TR i
IINESAranenaan

il i“i!'lz.'ll:;'f_' fpuel Beidy

ill I:i: I h - 1
:' vor und nach der Inversion.

|;- 12. Nachweis des unreinen Stlirkezuekers durch Pelarisation.

Hat man bei der Zuckerbestimmung i

| 0.1 ¢ reduzierend Yaeker in 100 cem
il Wein bei der o Nr. 11 + sh \ .
i oar nicht oder hichstens 0.3° nad Pt i
I 'IJ Stirkezucker nicht zugresetxt
| : b Hat man bei der Nr. 10
; |-i 0.1 ¢ reduzierenden Zucker fanden, w i r W
[ |: 0.8Y bis hichst 0.6° ng rechts. so ist [elich]
l|iII handenseing von Dextrin in i 5 2 S
!l'-,|‘-’.:' Ni. 19 zu i N §.0
1' |F beschriebenen Ve v dteil
i %

1| 0.1 ¢ Gesamtzucker in 100 « lreht de Ve

! ber der Polarisation mehr als het

Nr. 19 anf Des

trin zu ¥




nicht enthiilt,

(iirmr

1 s X . »
n elner &Uprod

Ty

giner Porzellansck

7) e v

Kalinmacetatlisunge versel

anf dem Was:

wle nnter Zusatz von AN em diinnen

Zu dem Riickstande setzt man
200 cemn Alkohol wvon 90 Maliprozent Nachdem

lische Auszog in

r bestindigem Umrithren

hat, wird der alkol

Alkohol von 90 MaBprozent
Der Rest des Alkoh

Riickstand und Filter mit wenig
nd der Alkohol gr
rdampft und der Riickstand durch Wasserzusatz

man 2—3 & o

ftentails abdestilliert.

etwa 10 ¢

Hierzu sefzt
rkohle, rithrt
die entfiirbte Fli

g um, filtri
Zylinder und
auf 15% C. ab-

lbe bei der Polarisation

einem (lasstabe wiederholt

gsickeit in ainen kleinen, eingef

ht die Tierkohle mit heifem Wasser auns, bis

tasse

cakithlte Filtrat &0 cem betri

sine Hechtsdrehung wvon mehr go enthiilt

ndteile des unre ernck

VAroorénen Bes

1
ey

1T Wer

mit heiflem Wasser ausgewaschen,
: : Polari

Die hei dex

wird der zuerst gein

t. Wenn d der zweiten Polarisation mel
ten Teil der ersten betriiet, mub die Kohle noch ein
Seem hob

Wasser ausgewaschen und das Filtrat

ung: Die Rechtsdrebung kann auch durch gewisse Bestand-

n
I

Anmer

teile mancher Honigsorten vernrs

freie Weine erst dann anf

Nach dieser Vorschrift sind zucker
W verei
shr als 4 0.3 be

Stirkezncker bezw. dessen

e Kohlehydrate zn priifen,

wenn die Drehung des Weines
Ist da ]

suniichst der Zuck dureh

r als 0.1% Zucker vorhanden, so soll immer
\.I!]

Afehil

ann die k
Ik, m— ”l

werden. Nun

drung entfernt, so

¥

nzentrieris

Lijsung auf il tiscl gepriift we:

also jeder Jungwein e mg  nnterworf

e Hefe zun verw und zur Ver

P —————————_—r e

[ErUIRT T e TIPS oY LR T O R kw8 ST RN Cuih o L KSR 8 1 1M

N e b R s L]




|

rawihnlich men  vorhandene
\::-",_-":"I' VoI I;"'\'i"l-.'-l' and I.."'.lll'-"". LS ‘-:_" ' siche Urehunosvermo

Zuckers in Naturweiner

[€) D = - das scheinbare spesifische Drehungsvermigen

p’.:lr!\r'l'lullllj|i|-)-_|:~. |rl -:I'r"l' i . |I INoswWl

n langen Heh

18 Gramme 1 Lieg
1.0 ,n'ia_'\l:."-_ — 45" und C_."I 8 kar ey
rzucker oder unreinen S 1d
halten. Einen Zusatz von unreinem I it |
alle anf folcende Weise nach: ) 210 cem Wean usw. (8. 6270
Griinhut verlangt w laB L I I's 1
1 s ab
L 1
1 1L
n ner [ T
b n IroOTrans W
13. Nachweis fremder Farbstoffe in Rotweinen.
1
1t
i &11 ]
| lten
e I




S 3.

irafuchsin. .., an sich do

oniakalischen ftherischen Ausschiittelu

Amvlalkohol (speszie fiir den Nachwais von

en mit 10 cem 5 ) 1O com mit B0 ccm)
1t und filtriert. Zum Filtrate
ohen abgres ne Amyl

PN R R TR

T T s L OT

e e kg T I A Y A TR et L Rl BT




CIL, o

' mit ‘-\.:l--- ' Aus 1
i 1. Dies nimmt de
Man nimmt dia




Wein.

13a. Nachweis fremder Farbstoffe in Weibweinen.
al Nachweis von Karamel nach P. Ua rles.  Man versetzt den

und filtriert. Da

natiirliche Farhstoft

Wein IIIEIL l':.'IIL'|' Eiwelllism
| wird, 1st das ber Abwesenheit
riingliche Wain.

nit eingekochtem

30 (Karamel wird

it Phenyl
. Windiseh:
e die Verwendung
1905, 9, 844, Vearel,

rhyvdrat einen rothran

U

162 50

b} Teerfarbstoffe :_|r2':|'|1?'_|-_ :=_'-|i..-: oandan S0 Walfwain nach den
gleichen Methoden gufresucht, nach welchen die Rotweinfarbstoffe nach-
gewiesen werden

Vergl. A.
Hilgers Vierteljahr

W. da Si 'ompt, rend, 1867, 124, 408, 9603

AT U

14. Bestimmung der Gresamtweinsteinsiiore, der lreien Weinsteinsiiure,
des Weinsteins und der an alkalische Erden gebundenen Weinsteinsiinre.®
Bestimmung der Gesambtweinsteinsiure,

1 . % E 1
ge 2 cem | 0.5 com

Man setzt zuo 100 cem ir

proz. Kalinmacet

repulvertes,

durch =t

Abscheidunge des
ns 15 Stunden bed 7

stallinischen Niederschls

Wi

Hierzu bedient 1

gich eines Grooehschen Platin- oder Porzellant

mit einer dilnnen Asboestschicht, welohi mit einem Platindrahtnetz von

i mit Papier-
en Fillen wird

mindestens

tan Maschen hedeckt ist. oder eir

h ,'.'ll l,-ll'." I.I iII?'.'i"I"

nitersl

dia Fl cait fo der Wassarstrahlpnmpe abgesaugt. Zum Aus-
wasch deg kristullinischen Niederschlages dient ein (Gemisch von 15 @

com I'|-'=ilill-

Chlorkalinm, 20 eem Alkohol von 95 Mafipr
liertern Wasser, Das Becl

tsung abgespiilt, wobel man je

und 100
nit wenigen Kubik-

13 wird etwa dreimal

esmal gut abitripfeln

» 1 S
durch etwa dreimalioas

“lter und Nisdersel

Abspitlen und Awufgiellen wvon wenlgen Kubjkzentimetern der

= Frisches, durch

verdiinntes Hithnor

T T K TR A

WL R al.!ﬂﬁ%rﬂlfli!ﬂ'ﬂ!ﬂ-mi&:

e Tty

-ii“f-‘qq— -nr.'-1|I'r.!d.-ﬂ"!l!_:l“'ﬂ'ﬂﬂ+l'»!-¢-’! AR R TTETIY LURRN S = S Y [}




Lb.0 o
| 15

Die korri
_\Il'i||_- pro LOMD eiemy

foleender
im Weaing
sauren Libs

caben die

Karbonad . dan




atine 1] VO :
.|;-..‘-III-1" verasecht,

versetzt und nach

von 20 cem destilRertemn Wasser iiber emner klemnen Flamme his

.\..]':.I! mit

blanviolettem

Bata 1t entstan 8L, S
| HCL ist v gleich 0.150
Weinsiinre
' B. 50 cem Wein gebrauchten. in vorstehender Weise behandelt
' 20 = 18.6 = 1 Norm.-HCI,
100 12.8 com * ..\'-nr:.- HOl
Alkal - Gesar he entspricht ..
3 Ub Berechnung der freien Weinsiinre siehe unten.
) Bestimmung der wasserloslichen Alkalinitiit. Be
. 1T 8 i n§
Unter a Mer
urspriinglicl
De
BT
gines er che Me YA Wari n der
unter Nr. 4 vorgeschriebenen Weise B
\gche wird mit heiBem destilliertem "asser ausoelanct, g Liisunz durch
kleines Filter filfrviert und die Schale, sowie das
: wascl r wiiBrizge Aschenausmug wird vor-
Norm.-5 ro versetzt nnd {iber einer kleinen
o erhitzt. Die heille l.l"-_\-1l_'_=-,' wird
s unter Verwendung von empfindhichem, blau
I 1 ri r b Id

L Kohlmann und M

A

S UL E TSI e R ————cs ST U T R I L e




Da 1 Mol. HCI L, Mol. K,CO, = 1 Mol. Weinstein ist,

1 cem Norm.-HCl = 0.1882 Waeinst

Die Jar

denen '.E;" Weir

|
14
)

» 4 ..'\ 1MSst I
schiedenen Weinsiinre gleich 1 g
vorhanden: seine Mer Fi harechnef
menge durch Multiplikation der ver I U H

D 18682,




0. 150
i x (L1588
Erden gebunden 0.150 X (& Wy,
0150 x (4 — &)

a2 = (¥ oder kleiner als &, aber griijjer als W ist:
14 niweainsiure 0:150 X 4,
0 nstain e R L T TR T 0.1882 W
nsiiure, an alkalische Erden gebunden 0,150 X (4 - W},
in Weinsfiure 0
na g wann 4 = W oder kleiner als W ist:
nitweinsinre 0150 X 4,
i Lo ik N 0.1882x A,
in an alkalische Erden gebunden (L]
v Freie Weinsiure : ]
; teispiele: 1. Bei sinem Mozte wurden bel der Bestimmung der Gesamt-
b o) fiir 100 eem Most verbraucht: 12 4 0.6 cem P/, Ne KO
=l N SKOH: 100 cem Most enthiglten also 3.15 0.15 = 0.472 ¢ Gesamt-
ur
; [Jie Gesamtalkalinitiit der Asche pro 100 eem Most betrug = 2.04 cem

KOH,
Wainsiinre.

100 com Most enthielten somit (8.15 2.684) x

15.

b __:|J'r5"-

stimmung der Schwefelsinre

2. 1 Nack

nnter

l.44 cem Ni
r (zesamiw

t das Weint

der Asche pro 100 cem Wein betrug

keina fred

¢ Q.16 0.0525 g in 100 eccm Wein betrage
Knuliseh, P.

W. Mislingar, Ztschr.

0.15 = 0,0765 g freie

ab filr 100 cem

v Weines

itweinsiura

L-KOH: 100 cem Wein enthielten also 1.89 x 0.15

1.84 cem Norm.

ia Wains

sserlbsli 8 das
LOH. a diese Alkalinitiit ebe
89), ist alle Weinsiinre :
= 1,09

wem N 1.
nilmlich 1.04 = 0.18 £
an alkalische Erden .'_'.""l!l'i'.':l nnd

= 0,195

Kohlmann u. M. Hippnear, Zischr. angaw.
off. Chem. 1598, 4, 634

Bestimmung der Schwelelsiinre in Weillweinen.

Nr. 5 fiir

Rotweine angecabena

oilt auch fir Weillweine.*

Verfahren zur De-

16. Bestimmung der schwelligen Siiure.

hrten otopien

. Haas, Berl. Ber

v sehwelligen Stiure bedient man sich

lierkolben von 400 ¢em Inhalt wird mit

Innore des Kolbens fithren. Die erste Rohre

hlossen, durch welchen zwel (Gl

Vi

reicht

1582, 15, 155.

L TR TR

-

Cor T e A AR AR R PR AT

\Kﬂg-ﬂ g T '—ﬂ-tl-d. PR o et AR T IR RN T LR PR RS = T T S







Die Bestimmung

iare

1
e

creschie

ht:

' nach folgendem Verfahren: durch em von etwa
100 cem Inhalt 10 Minuten lang Iohlensi entnimmt dann ans der
1 entkorkten FI mit einer Pipefte cem Weil diesa
in das mit Kohlensiure Kilbehen ] VoI
5 com verdiinnter Schwefelsiure wird die Flil in der he-
" gechriebenen Weise mit ' ~dJodlisung titriert.”
a 1eem .o Norm.-J — 0.0008408 S0..
.Der Unterschied der welligen Siore und der
1 sehweflicen Siare e bt de (Fehalt des Waines an v} flizrer 1T
o lie a ' she Weinbestandteile gebunden ist.
Anmerkung 2. Wurde der Gesamtig an sehwe nach
o dem in Anmerkur beschriebenen '\l‘I|||--'| '!-|-~l-'.|||'1:I. 50 18t
r dies anzuge ist u||u~<||r||~n\| daB in jedem Falle die
] an Organise ]| Bestandteile gebundene
vird.
Siehe ien, Anal. chim. ; 1902, 7, 464, sowie
' E. Chuard, LU N. 1904, T, 857. 858 (Schnelle Bestimmung
1¢
17. Nachweis des Saccharins. Nachweis des Duleins. -
100 cem Wein unter Zu Vo 'wlwt;: ﬂ']‘m’p J.:.; ,,"",{M
FE W eln ein & Satz vVon ausFewisCciencil #
i or Porzellanschale anf dem Wasserbade, versetzt de .&,i{%,%;
IIIII nit 1—2 com elner S0 proz. Phosphorsiiureltsung und ||'|1<f-f
licem Anflockern mit einer Mischune von gleichen nm.,m
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Branntweine und

Zarkial

ceniigend schmeckende und
Alkohol oder Wein
dem Weine zusetzt.
Nahr.-Unters. u. Hyg
1896 Nr.
Atschr.
A. Bianechi, Z U. N. 1901. 4, 658,
4. Maltonweine.
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veriindert.

in den villig trockenen Apparat, welcher bis dabin
; i : - Sl
in einem laszvlinder aufgehoben war, der Wasser von genau 15° U,

il auf 15 . temperiertes

nre 50

1411 aul |||-||
I .\'.|:-.-||--|:~'_

abhgemessen nnd aunf dieser 'l\--l'.l.||-'r:|=1||

NIMEenscns

w5 Chlorofor

der unters Rand de
100 cem des 80 Volum-prozenti

vom spez. Gew. 1.2857, und

hliefit mit einem Korkstopfen

er Apparat wird nun aus
aben, umgedreht, so dig G
]

T samtfliissigkeit sich in
imd 150 mal lkdiftie durel

reschiittelt. Dann bringt man

geine wurspriingliche Lage und senkt ihn wieder in den

Nach wenicen Sekunden scheidet sich das Chloroform aus

[liissl e

ab: einige an der Wand hiingen
lei durch

SEIno

Nach

Drehen des Appa

Hat man
e erhillt man
jeden Apparat nnd

den soz. Nullpunkt, die Basis der Steighthen, wel

fiir

zuerst festoestellt werden muli,

J._-l,l-.\‘; L} ':'|'|- wriofi

mit ginem zu prifenden Branntweine, so brir
Nullpunkt in Abzug und
I cem Steighohe den Fuseld

1cht in

3‘"1."i;_’i'|'-.".l' den

',||-]-.' 1
der Tabell %X am Sehlusse fir .|'-':-"II
rehalt in Volumprozent des 80 proz. Alkohols.

il im nrspriinglichen Branntweine 2

ITm die Volumprozenie Fus

: . . :
hedient man sicn folgender Formel:




-

2 k] (40 SN s R

il

'

Kann dann durch Ver

Menge

13. Nachweis und Bestimmung des Aldehyds. ZweckmiBig ver-
-
wendet m :

1an das Destillat (stwa 100 cem) von 500 cen 1 @
tckerhaltiger ] n | n
Vi |.'-.'.|"-|;"“_ ."I. WY 5 g (!

T{ h. (31
Unters. landw.




i

=96
|

al-

1

-

| Il

1111

Qinre answespiilt worde, bringt man zwel Raumteile des zun untersuc
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diseh.? Man list ine Messerspitze voll Metaphenyle ||1] aminchlorhydrat
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iele auch: Ch. Girard et L. Cuniasse,
i 1x 1899, 182, — M. Mans-

E. Mohler, Compt.

Alkohe
Manu l'I |I b

e |II..

_'\,'l-li.;|.-l\-l.'!'__ 15884, Nr. i

anal. Chem. 1882. 31, 585. — 2 Ztschr. f. Spirit.-

N
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\1dehydbilc

y Fluo %
i {
hY
I . 1
i 1
I [ I = 34
14. Furfurol. mntwein  bez )
0 Tropfen frisch arl An

y Compt.
kommen nni l':!'-il:l:' das

1 Ztsehr, f. Spirit.-Ind.
Chem. 1890. 29, 350, — 2
Wander, Ztschr., f. Nalr.-Unters



Branutweine und Likire. 701

15. Bestimmung der Gesamtester. 50—100c¢cm Branntwein,
bei zuckerhialtizen oder gefirbten Branntweinen deren Destillat,!
Kolben aus mit */;, Norm.-Alkali
von Phenolphtalein genau nentral; tert, dann mit einer

anaden .‘uJ-"-'._'_'" 1 10 .\';I'TIII.-

kiluBkiihler gekocht. Hierauf

Tenner (las zuni

r Verwendur

remessenen, je nach dem Estergehalte

Alkali versetzt und 10 Minuten am R
i mit ? Norm.-Schwete

sfinre suricktitrert
als Indikator). Die zur Verseifung der Ester in 100 cem
;'.E.-]'l_u"; i _"||| nge Il, _\:-l]'lli,'-.‘s.”ffl!;; ‘|'.'i|"l‘| als !".Z\T"'.'."l!!-

wird das tberschiissice Alk:

Man konn die Ester auch als Essigester berechnen, — 1 cem

g™ yrm.-Alkali = 0.0088 Es dureithylester (C,H,0,.0C,

--I-I||. 1896, 1 .=t
il Znekearkall f 1T Kalk
vorwendet, dalj die Lisung
in Alko

1 ;_‘\.'r-‘.||1|||-ll,

Barbet und Jandrier (Ann

1896, 2

ohne Ein tung anf die =

lar gewihnlichen Verseifung ebenfa
miden werden.
hidrowitz w. I, Kaye, An: 19056, 30, 149; Z.U.N.

welehe dis Esterzahl beeinflussen. Dureh alkalische

laschenglazes, durch Zusatz von nicht destilliertem Wasser wird

16 Exterzahl reduziert.)

16. Nachweis von Denaturierungsmitteln (Pyridinbasen und
Methylalkohol) in Trinkbranntweinen.
a) Nachweis von Pyridinbasen. Eine gribere Menge (mindestens
der Alkohol

o) Branntwein wird mit Schwefelsiiure anges

testem

4 bdestilliert und der Riickst nd stark
t nach dem Erwiirmen der

tyerneh der yri l; auf,

Pyridinbasen wird der ampf-
iert (Tiipfeln
lettem Lackmuspapier) und die neuntrale Fliissigkeit mit einer

I/_III' welteren ]\l'||||r'.|'.".:.||ll].=:- der

and des Branntweins mit Schwe

kst 1ré Tenal nentr:

5 nroz, wibricen Liisung von Kadmiumehlorid versetzt. Bei Gegenwart
ht ein weiBer Niedersc
* kiinnen indessen anch pyridinfreie Branntweine mit

Nied: |'.~I'.‘:1|fi_-_f|-

aren Mengen Pyridinbasen ent

Kadminmehle yen, [(Vereinb.)

insy Zur quantitativen Bestimmung des Pyriding destilliert man
von 100—200 com mit Schwelelsiiure angesitnertem Branntwein zuniichst
den Alkohol ab. Dann macht man den Destillationsriickstand alkalisch,
. fiet Wasser gu und unterwirft die Fliissigkeit einer nochmaligen
1 y .

rgehende Pyridin in etwa

Destil n. wobei das Destillat, das i

iach beendeter Destillation

dure mit 1., Norm.-Alkali

angen wird.

. Normals

id Normal-Salzstinre at

titriert man die nichi verbranchte '/,

den Branntwein mit dem gleichen Volumen Wasser und

kleinen Rest

— 2 Ztechr, 8ff.

S0 L‘:I']l\']l B

L destillier -
Chem. 18938, 4, 316,
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vdation des Meth)
nnd nachiol

3

Renaturierung v iertem Spiritus =i

{. Herzfeld, Ztschr. U

als Aceton
1 lasse.

. 4, 389: letze:

¥ dieser sich
dareh Jod bei (
daher den =zn

Jod in Joda
om Jodoeform.
1880, 110, 53
t aondon. Gl
Ztee, 1901, =

1490, 14,
890. 14, 159,
(Nach

,lﬂ;ﬂilﬂféﬂ‘rﬁ:ﬂwu

von Methylalkohol durch Ub Josselbien

| len Platinspirale in den das Alke
8 Mulliken u H, Scudder, J
244 Jahr erikulturehem. 19300, BRT. .
LEOT g, U, M. 1802, B, 441. L. D. Ha
91. 404: Z. U. N. 1904, 8, 640D R. Petars, |

Nac ais von Hols i

0. Junt 1905 | chr.
atl o 1%

st in branntweinhalti
anal. Chem. 1905, 44.

s erl

ben dem Aceton wi
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ern.
Zur Prifung auf dtheri

i Iangsam verdunsten. i
aruch j T
Alkohol 1 F
die fithe
n. analyt. 1908. 8, . N. 7, 179, 180
immung der Atherart b, zex
et 7 Al

| ahdestilliert ode 1
19. Die Cholinproba wvo

Yi M. Mansfeld: 14, Jahr r. d. Unters,-Anat alle. -
1901/02, 4; Z. U. N. 1908. 8, 47} ; "

Verfalschungen und zufillige Beimengu

gen der Branntweine,

Als solche sind! anzu n
i
RATT
."I.li 1L
T 1
T n - I
nnter Zuhilfenahme von Fxtr
¢) Zusiitze wvon Mineralsiure den Pflanzensts
oesundheitsschiidlichen Bitterstoffen o1 =1
- LT
Vi 11" Il 1
' e
e ragenwart grober ti
und Destillation, sowie von

I Nach den

Vareinb,



Likéire.

RBranntweine und

Beurteilung.

¢ Branntweine ist zn unterscheiden

el Wer

kaltem Weage her;
18 duarch Destillation e

Tage hergestellten Likive unterli

ber den 15t vor allem

lich ihrer Zusammensetzung keiner N

nnd Metalle

no von Likiiren nn

ndlich zu_bea

Wenn lediglich den

herithrenden Geschr

711 beanst ill]l‘: I

Wert

151

Wesen nocl

des Publi-

on, wenn _dadurch

zn_beanstand

: .
vegehen werden soll usw., oder

die Efikette nsw. eine solche

. ranz bestimmter PHanzentarb-
lung stoffe voraussetzen LBt

A Als dureh Destillation vonnene Branntweine werden wiel-
e .ch Produkte in den Handel it, welche unter Zuhilfenahme won

Essenzen, durch Mischen mit fuselhalt

remn Sprit, Verdiinnen mit Wasser usw.

argostellt Soleche Erzengnisse haben entschieden o

1 1+ - 1- - 3 14 11
Waort. da ihnen die charakteristiscoen Bestandteile des

CLTLELES

105 die Pri g e
LEry E 1 5 . . \ 1ot ¥ .
: von seiten wi tindiger Fachleute in den me

L]I_'I'

kann.® wenn anch in besonderen

sicherere Benrt I|||"-_':_] 'i] l‘l\ als sie mit “I
1 Ana
Wart

werden darf.

verden

gewonnen

der chemischen Untersuchung von Branntweinen nicht

gind auf Grund des che chen Verhaltens pe-
miglich, Vergl, die Normen « shweizer Al

inlyt. Chem. 1802 31, 99; Ztschr. f, Spivit.-Ind. 1598, 16,

Roine Destillationsprodukte hinterlassen nur minimale Mengen Extrakt
el ! k

. N
S{iG- nd Asche.
1

hisherer Aschengehalt dentet auf

in v Verdiinnune mit
ung nreinem Wasser (Priifung auf NH,, N.O,, N0,
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707 §
L nac soll je nad h den betreffenden Kanf- i
i
I ine kiinstlichen Farbstofte (Conleur usw.): i -
BT tionsproduit nn derselbe nur wenig Riickstand und Mineral- | z
besta {(Verschnitt mit Wasser!) geben. | ?
= von .};-5:'_||'_.-1‘1|-||5 “-,‘l_\'-il-l' mnm Co = 5_"
= . mestatten; Produkte, d cht B
4 ine entstammt, sind als ,, Verschuitte® di !§
i i me von Essenzen, itherischen 'nJ]I-l! usw. hererestellt sind,
1 g . Kunstecornae® zu bezeichnen. — Hiufiz wird im
A voreetunden: . Spuren von Vanillin kinnen dem %
nutzten Alkohol entstamm §
g : 40 Vol-?/ bets 3
@ | E
Lol !
4.1 %.
i b 60—90 ""\-i_.-' o Alkohol; or kommt meist é
11 mit yder mit dilnnem Feir rackt in den Handel i
W r Rum zu ¢ hesserer (Jualitit | : E
i uns nur farblos im Handel lich des | %
1 Va hmuneen nsw. von Rum und Arvak das b | ' |
| iy
|8
Ll I i é
[ E
-

Weitere auf die Untersuchupe und Beurteilune der Branntweine

chim, 1888 angew. Cl
Ll IRC T 3. L L DEEY .
; kultu ie 1890, 836 (Abginth), — H. Riel
s Ztschr. landw. Gaw. 11 ( ysa dos Rums) und 29 (Ramfabrik:

W. Frosenins, Ztschr,
el - Eung. Sall, Arb. a.d.
K, Windis

e, 1. Beurteilung).
1. 7. 210 (Copnac,

zung der Tr - |

lyt. Chem, 18980, 28. 283 (U
iserl. Ges.-Amta 15890. 8 §

F. Lusson,
i4 (Analyse; ¥
— M. Manst
Chem, Ate, 181
‘hem, 1900. 8, 3983
(BEiercoguac)
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Alkaloidhaltipe GenuBmittel.

1. Kaffee, Kaffeesurrogate.’




Bers
o
I'er

W1E
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109

Faas okt B areni
rruacntieiscn

giner Gidrung, die
Samen mit Il'_li.l_' elner .“--|I-i]|'.': von
Die Kaffeshohnen des Handels :
Teil auch der innersn (bis awl

Seite der ften eebliehene) Samen-

Ll _'-i.|!'l'i|" I\
hant (Silberh:

mt) befreiten Samenkerne (das

Kaffeahonmes, in welchem an einem End

Nr. 982 Coffeinfreier Kaffee. Darf 804. -
coffeinfreier Kaffee noch geringe Mengen Coffein
enthalten ?

] Antwort. Die Frage, ob und in welchem .
Falle Kaffee, dem der Coffeingehalt groftenteils ..,
weder entzogen worden ist, als coffeinfreier Kaffee be- et
[n die zeichnet und als solcher in den Verkehr gebracht o
tureh) werden darf, hat die Handelskammer Berlin ="
Richt] bereits friither vielfach beschiftigt, Auf Grund )
der gutachtlichen Auferungen, die der Kammer 1, tust
zugegangen sind, stelltc sie ihre Auffassung in *kev
der Angelegenheit dahin fest, daf Kaffee, der :sond
mehr als 025 p. ¢. Coffein enthilt, nicht als 1
| coffeinfrei bezeichnet werden darf.

s dos K
ach H. Moli
HCI, fiigt

hatrachtet

meist hitsche

1 solehe

| ..-- :.:jj._. 178 .c' d¥en liberical.
1 (Ther dia |:.'.|\|.:;~Lu|-|_-=r:|l- Unta
ha H. Maolise
2 H, M«

il

Grondrif
| L

anzl. Genofm.
'

iMl: Hilgpars
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Fruchttieisch
son, wcetrocknet, num

das

.|-:'_-| i-|ill"!-!\.| 1 man -|~..- |

Saren mit Hi

i
LIS

Die Kaffeebohnen des Han

schale, der finBeren und inneren (bis auf die 1n d

W Litngsfurche [Naht] der =6l hne haften |
I."".-‘I ut (Qilberhaut) befreiten Samenkerne das Bamenel 8 |
: Kaffoebanmes, in pinem Ende seitlicl Il
1 und. dag &
rwendung
|
|
|
|
1

naCin rig
.:__; dog l{ 3
nan nach H. M
I kk HCIl,
sung  hinzn und  bhet ]

vom Rande der rdunstendan

i bitgchelfiirmic ausstrahl
1l 1t 1 ¥ v

glelit man b

1sok: Die Entwicklung

, 8O ' d d n O : L, W H |
den | tarsuchung 159 w7, — T F. H 15§
b g Iartwich, Schweiz. Wochenst ¥

H. Trillich, Ztschr. Gff. Che

1 i {iber die mikroskopisehe Unterscheidung der Fatte wvor
H. Moliseh, Grundril einer Histochemie s
_ 2 H.Molisch: Grundril}] einer H

Siehe auch: Jauncher, Répert. de pharm. 1895, 8

1895, 10, 53b.

(jen siele
1891, 10.

Jeana 1881, b

Vierteljnlrsseht
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4 Nr. 982 Coffeinfreier Kaffee. Darf sog.
coffeinfreier Kaffee noch geringe Mengen Coffein
enthalten ?

Antwort. Die Frage, ob und in welchem
Falle Kaffee, dem der Coffeingehalt grofitenteils
entzogen worden ist, als coffeinfreier Kaffee be-
zeichnet und als solcher in den Verkehr gebracht

werden darf, hat die Handelskammer Berlin
i bereits frither vielfach beschiftigt. Auf Grund
der gutachtlichen Auferungen, die der Kammer
zugegangen sind, stelltc sie ihre Auffassung in
der Angelegenheit dahin fest, dal Kaffee, der
i mehr als 0,25 p. c. Coffein enthdlt, nicht als
| coffeinfrei bezeichnet werden darf.




. . c
oder unloslichen Teil abfiltriert und mit Curcum
papier und Ammoniak gepriift. Eine negativé
Reaktion zeigt die Abwesenheit von Borax odd
Borsdure an, die fast immer in einer Menge vo
nicht weniger als 1/, p. ¢c. vorhanden sind. Bo

sdure gibt die Curcumareaktion, wenn sie m

heiem Wasser ausgeschiittelt wird, bei Geger
wart von Borax verwende man angesiuerte
Wasser zur Extraktion, um die Borsdure zur An
stellung der Curcumaprobe frei zu machen.

Quantitative Analyse.
Metalleund ihra & ° . Eine einfach




rinierter Kafl
Handelssorten.!

arabischen Kalfee kleinsten Bohner

\irika),

he auch: Der Kaffee, Denksel 1.
C,H(CH,),N,0, + H,0. Siel
ta dalla [ lae Acad. dei I

1897. 30, hH4f

399 u. Ga
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enthalten die rohen Rohrzucker und einem anderen

niher unt nhydrate ein Pentosan, ein

in Wasser unldslicl

|]'__|‘: ;II

Bohnen.
oobildeter Zucker in d n Bohnen vorhanden, der-

nur als Glykosid — in den Bolinen

fees sishe auch: E. E. Ew

1892. II. 1019.

Chem.=£itg

Die Kaffeegerbsiiure ist an Kali und
lureh Aufnal ;
vasser) in Viridinsiure iiber; d f I
en 10—11°%,. Nach Cazenenve und Had

von Saunerstoff i alke

1 der ?-i!_-;|]!|_',||_g' der nre kein Mannitan,

der mit keinem der en Zucker identisch ist.

ndqvist, Pharm. Pt 1901, &
nre sighe H. Trillich u.

{. 1888, 1, 101.

E—16" hesteht nach Hoehleder aus den

'att des i\:.'1|'|-|'-'.-3 | lal

Umitinsiinre und einer Siure von der Formel C, H,,U,.

und F. Tretzel® besteht es hauptsichlich ans den

(Metinre und kleineren Mengen der (xly zérinester der

in ziemlicher Menga

nach J. Bell® (7 An

I_".' 58Il

go., PO,
0.45—1.11 1492—18.18 1015—11.60

fiir die Katfeeasche
3 Kieselsiure enthillt, wihrend di
enthalten sind; der Natrongehal

Nach Kornautl

56 Substanzen

iiblichen Kaflessurro

Asche geht nicht {iber 0.5
Das Rasten des Kaffees. Die Kaffeebohnen werden nicht roh,
i im geristeten Zus

auBer einem Gewichtsverlust von 15—30Y/ eine wesent-

tande wverbraucht; durch den Ristprozeb er-

Durch das Rosten, das am besten bei ca. 200" vorgenommen wird,

reht der Zuncker iiher: der Zuckergehalt geht

tiftenteils in Karame

ber. 1884, 1. 44,
T Mitt.

e AL L A

L ]

——

2 Ztschr. angew. Chem. 1901, 14,

von Mirus 1882, 18.

pen, von A. Hilger, 1890. 8, 1.
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Kaffee-Ersatzstoffe.

Kaffee-Ersatzstoffe, Kaffeesurrogate sind pflanzliche stolie,

welche, oeristet. karamelisiert beim Ausziehen mit Wasser ein kafies-

liefern. Die Surrogate dienen teilweise als Hrsatz-

teilweise werden sie als atzmittel verws

Rohstoffe zur Herstellung von Kaffeeer stoffen kiinnen alle

rat-, merbstoft: und otlhalti Stoffe . dienen, sofern

hit verdorben oder gesundheitssehiidl
Als Kaffee-Ersatzstofle kommen 2 in den Handel: Zubereitungen
em Zucker,

alticen Wuarzeln (Zichorvien, Zuckerriiben, Liiwenzahn, Erd-

Johannisbrot),

vichen Friichten
§ i riuminosen, Kichels

H. Trillieh:
a 1384, C
Chem. d. Uniwv, I
Ztsehr, anpew, Che
1892, 51,

AW,

) tain,
1891, H40. — G Lang
1886, 440 - K. Lhehmann:

ees und afeleonfe, Wien, Hartlebens Verlag.
trlh. 1804, 35, 106, R. Pfister, Schweiz. Wochen-
34, 5. F. Duc vk, Z.U.N. 1904. 8,

von Kaffee- Ersatzstoffen).

das I'rillieh, das. 1594, 2

Fabrik:

Weaitans die oriiBte Anzahl Surr cate hat mit dem echten Kaffe
nur das dunkle Aussehen des Absndes und den brenzlichen Geschmack

atzmittel

b, |-i'|| K1

ternt davon, eln Suarr

. 1st aber weit e

lichen Fehlens der den Kafles wert

Tee zu sein, infolre giinz

.lll'l!' i
voll

Nervensystem wirken kiinnte,

den Bestandteile: sie bieten nichts, was anrecend auf das

S S SR —— L




=1 |- A
[ dolich mit W t (b
] | hm das Ans er Wa n o a B
| Mischungen von nerk 1 [ "
| Porlionhlasolti Chrobzelb und Kupfaratac]
mit el -
hatten 1
g |
) ||
; | = L
i | I
i |
i.
£l | ch
;
é l |
! (1
I : :
z [ ‘
9 : e 1
% | yigmann, Ind h. ai
! | A, Stutze ¢ R (s
] . B0, 1. 8, 185
% - H. Trillich, i 395, 2.
= =50 A, Stutzer, Ztsehr. angoew yr
_i I V1 G Wirtz, Z.TU.N. 1895.1, 248. — T.F. Hanausek. das. 1808 1, 899, Ph
ﬂl I 11, Z. U.N. 1900. 3, 11 (B 1




1 mit Zucker!).
walt des mit
5, 169.

riigteter Kaffee kann

dukten dés Katfees ( , it
. Band, Schwerspat, Ocker usw.)

d) Kaffeesurrooate kinnen in der Waise verfil
besseren Sorten (Zichorien-, .\-I'.‘.!.}'-Liilil'-.'."'. minderwerti

sind oder daB die Surrogate mit Wasser oder Mineralstofien

i '\l‘.llu|,

Untersuchung von Kaffee und Kaffeesurrogaten.

hnitt der Ware dar-

und so ver-

Die Probe muf den Durel
verkanfter Ware 250 ¢

il ‘.'e'L'iil'J'l'Il ilII|'|lI

hmen kann. Beil

mindestens  ein
kehen mit unversehrter |-3:'.||I':4“II1:'_’ einzusenden,
1. Bestimmung des Wassergehaltes bezw. Trockenverlustes.

uncebranntem Kaffes: B0 g ganze Bohnen werden im Wasser-

emige otunden :‘{‘_'|J‘|-i|{[||-t. ol abgawoLenar l'eil der

Probe dann verlustlos in einer Lintnerschen Miihls

rirockenschranke getrocknet;

|

28 Wearden 1in

und 8 Stunden 1m Wasse

b in gebranntem Kaffee: b g

ieln

cemahlener K

1 g oy 1 :
anke 3 Stunden lang

Elnemn x‘.-]'x'::-ll'_i-;l.i|.;::'--:| GefiiBe 1m Wassertror

affeepulver und Surrogaten. Wie bei b)

Ein geringer Verlust an fliichtigen Stoffen ist hier nicht zu vermeiden.

2. Bestimmung der Mineralbestandteile und des in Balzsiure
(10°/ ) Unléslichen. Chlor; Kieselsiure. Nach bekannten Methoden.
3. Bestimmung des Fettes (Petrolitherextrakt). Extraktion
von etwa 10 g g

nahlenem Kaffee (nach vorhergegangenem 2stiindigem
ertrockenschranke) mit Petrolither. Nach Abdunsten
des Petrolithers wird der Rickstand im Scheidetrichter mehrmals mit
varmem Wasser ausgeschiittelt, nochmals mit Petroliither aufgenommen,
filtriert, der Ather verdunstet, der Riickstand getrocknet (Vorsicht,

Trocknen im Wass

Oxvdation!) und gewogen. K. Spith.?

4. Bestimmung der Stickstoffsubstanzen. Nach Kjeldahl in
1—2 ¢ Kaftee.
Forschungsher. 1584, 1__ 411. - Schweiz. 1schr, {, Chem, u

. 33, 428 (Schweiz, Versinb.). Ztschr. f. Nabr.-Unters. n. Hyg.
7. 149 (Ostarr. Vereinb.), — 2 Forschungsber. 1895, 2, 223,
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§
!
g f
i;
:
|

im Wasserbade eingedampit, mit

7. Bestimmung der Ro
Siehe auch J. Kénig, Z. U. N. 1895. i
8. Bestimmung der Extraktausbeute.
10 ¢ Iafttrockne bu 1% werden 1
i\ll!:|‘-'1'i:-" er} mit 200 ¢ Was

x:I"';|- .- 3
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9, Bestimmung des Koffeins.

g) Nach A. Juckenack und A. Hilger.! 20g fein gemahlener

W, 188 Surro (oder Tee) werden mit 900 ¢

Sechs

Kaffee |
Wasser bei

oUOnden anig

mperafur In einem gewogenen

ht und dann unter Ersatz des verdampie

cht (Rohkaffee 8 Stunden, gerdsteter Kaffee, K

11/, Stunden). Man liBt nun auf 60 80"

om Alumininmacetat (7.5

Lissung von basis
g Natriumbikar
ht nach dem

| inter Umriithren allmihlich 1. yonat zu,

mals 5 Minuten anf und
auf 1020g. Nun
stanz) werden mit 10 g geflilltem, gepu

]l‘.":.||3_‘1 {8

v l:_ﬂl:.lu' |{I!IT"II 1
vertemn Alumininm-

ird filtriert, TH0g d

h und mit etwas mit Wasser zum Ba oeschiitteltern  Filtrier-
nnter roitwel em Umrihren im Wasserbade rinily ift, dex
| and im Wassertrockenschranke +v6lliz ausgetrocknet und 1

5—10 BStdn. mit reinem Tetrachlor-

Exta

tschen

Rundkolben von etwas

rhitzt wird,

gin Sehottscher

ir Ashestplatta @

Der Tetrachlorkohlenstoff, welcher stets vollig farblos bleibt, wird

ffein (Tein)

eohlieBlich abdestilliert. das zuriickbleibende, ganz weille K
imm Wassertrockenschranke getrocknet und gewogen.

erhaltenen Zahlen sind event. dureh eine Stickstoff bestimmung 2u

. =
yimanns 2Ug

eht, auf 1000 cem  gebracht,

SLANE [ WIe

bei a) werden viermal

filtriert und 600 cem trakti pparats (s1ehe

oroform

FOvor etwas A

alkalischen Reaktion versetzt und 10 Stdn.

die H|-i_-_|;||:|-|'|:|'J::l|-|'lI:rJ.'_'.
hiat, mit Natronlauge bis

ANsTrezo

Dar Chloroformauszug wird in einen Kjeldahl-Kolben gebracht, d

Osunogsmittel abdestilliert und die Stickstoftbestimmung n
ausgefiibrt. N X 3.464 = Koffein (wasserfrel).

Waeitere Literatnr {iber
CMee' siehe in den Vereir
Sighe auch A, Beitter, Be
Journ. Pharm. Chim. 1904,

Methoden der Koffeinbestimmung bai
4 Haft

. Pharm. Ges, 1901, 11, 8!
] « %, U. N. 1905. 10, 2
10. Vorprifung auf Zichorie und Karamel. Man schiittet eine

Mesgerspitze des zu priifenden Kaffespulvers vorsichtig aul Wasser. Ist

7:oharie oder Karamel anw 50 umgeben sich deren Teilchen als-

bald nnat hraunen Wolke., welche das Wasser schnell in

Streifen

2 Ztschr. Gff. Chem. 1897. 8,
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Bestimmung der abwaschbaren Stoife.
Nach A. ||!.'_-_'|"'_' 10 g ganie Raffeahohi
rleichmiiBic j s uli 1 t 100 cem Weing 4| y |

! 1 nliche | he
; I l :|'.
é Ic: _I..
i g

| g
r- ‘ | [Dies A ¢

I man sodann noch ein drittes Mal, mieBt de noch erh 1
3 ‘! aber durch einen Trichter £ Sl : Wiilbehen.

| lie. Bohnen mit 10) b | L «

| Abzug durch e g as F \

| noch mif etwas Lk rewaschen, 1

il Filtrat anf 25 -
2 il In 50 sem di n Bx : W
; ! wie bei ,Wein® Vi ! ;
é Man kann mi o 111
E
bl
b |
kg
=

A

b el




auf Uberzugsmittel :

k, Dextrin nsw Zum N: von (1, Fet §

f werden cl spith* 100—200¢ mit mniedrig E

_ siedendam Patr 10 Minuten r stehen jsung wird ;

' Kaffes noch ai M: er behandaelt -

1ig  verdunstet man, telt den Riicksta ;

| nimmt das isolie mit Petrolither auf, 1 g

ittel, trocknet d Riiclst 1 :

heidet sich als Glige g

: n Seifenlésune ans — und andere Fice i

ktion usw.) l E

1B

: §

-
~.

Mit .\-"I"'_I'l!

dieser Be

mit absolutem Alkchol auf,

seinen (vlanz: man kocht denselben

diesen durch Watte, verdunstet ihn

erhitzt den Itckstand mit der Gas-
it

neet  pleibern.

i Porgzellanschale und
1 flamme: der charakteristische Harz

Zur quantitativen DBestimmung

2 = ,
rach kann nicht unbeag

> t ) I P 1 1 J
cann man den Riickstand 1 Stunde

VL. Abzichen des bel .-,_r||~:_-,'|:]1':‘_' Behandlung

bei 100" trocknen und wie

B e L= TR N EU R, ST

; von reinem Kaffee gich o Riickstandes.
Dextrin bleibt aunch bei der Behandlung mit heiBem Alkohol an
I ( Bohnen haften; es wird mit etwas warmem Wasser abs con und
d Priifung Zucker nach sion erkannt. |
13. Kinstlich gefirbter Kaffee. Der Nachweis geschieht entweder '
' auf ch schem oder anf mikrochemischem Wege. |

Untersucl 71 gewinnen,

e TR AT B
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14. Beimengung

Behandlung mit Quellungs- und Anf
' 1

€ sz
Sodnlos

In

‘bundenen, derb

108 vel

nng, Ammoni

1 .1
1881, 33), Uhle

Die Vorfilschung

v, 193,

I"'ill"!l: Kaffeepn

vo

ters., Hyg,
n kiinstlichen Kaffeebohnen. 1

=l tes I i A




gate,

wumpften Parenchymzellen

i Samen-

AT A (R0

stellten Poren

||-|l-|| groben _‘:]Ii[:']"!' 1

saltener unregelmiiBie knorrigen Steinzellen mit den sc

funden. Vergl, 5. 709,

inn somit 1

Dier Nachweis, daf ein Kaffeepulver rein ist,

n; schwer ist es, manchmal wohl unmbglich, das Filschungs-

grEennen.

ben folpende kenng

IMe Vereinbaroneen fiir das Deutsche Re

der Ob wmt, Stain-

at

lliga Hi
chtum an Cal¢

lehaaftore
lehsaftp

enkerna,

1IN OXI

16, W Netz ifje, 1
¢) Riiba: Grolle Parencl
d) Getreide und Mal

y i 21l.
an, dia Y ,:| L Kristalls:
- rkekirner, Haare, Kleberzelle
Dig :T'.III'I'_ﬂl'.Iii‘:fE'.Il:'_-' Vo1l L:I'T:\Il: nnd M:
e Keimlin
idertes Stiirkemah! n

Cherhant

mit scher-

an pganze shweis

von Stirke.

lentalis: ndospern inkjod behandelt,
allimhalt ertrongelb.

harerbse: Palisade
e: Der Inhs
und besteht

gawebe n

sind oben und unten dickwandig.
des Keimblatt- und Eir
lasma aus wiemlich pr

rerzellen haben Baitenwi

nenschale. Stark verdickte Zellen des Endo-

n) Johannishrot
ilig sich mit KOH v
o) E

fi agments
nd

e gl

nlicha Ba
in den

nittel.

iraten !

Anhaltspunkte zur Beurteilung.!

oleichmil

¢ in Farbe und Grofie der Bohnen sein
shlechten, unreifen, schwarzen, havarierten

von Steinen, Holz, Schalen usw. enthalten.
1. Der \\-_i-.---l"_fr'|'
9149 . Nergl & 710,
Dear Asch I i

o -

1t unbeschitdi Rohkaffees be

4% mit hichstens 0.6°
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SHESH, Rposiies 5
AR JETYE1LIen.

y Fliirl Iaff o 5
Ih ! SLLIL h ‘
wli a8
S T
wodua in 1 sseren B
1schune ird.

5. Das Waschen des Kaffeas, sofern
Beschwerune desselben ]

das Quellen des Kaffees, welcehi i
Gewic 1 Volumens |
Besch:

+

1 Baschl, d. fr. Vereinig. bayr. Vartr., d. angew. Chem., bDs i 1 !



Kaftas, Kafeesurrogate. 793

s nur zn dem Zwecke erfolgte, um eine unzareichende

zu verdecken, sind zn

are iju.ﬂi',i'.l des Kaft

= B

Hlasiererdes Katfeos mit Riibenzucker, Stirkezucker
!'||]|', reinem Dex-

o l’::.
reinstem Kapillirsirup (nicht mit Melasse
trin, Stirke, Gummi, EiweiB, Gelatine, feinen Harze

thal-

lack nsw.) ist, jedoch nur unter der Voraunssetzung deutlicher Dekla-

r 7u arachten.
rleichen Voraussetzung kinnen auch Zusitze von

an  zuckerhal ]

Ausziigen auns Feigen, Datteln und m

Friichten, Kaffeefruchtfleisch und Kaksoschalen gestatiet

Der Fusatz von verdichteten Réstprodukten des Kaffees ist
I

nur dann zo beanstanden, wenn dem Kaffee dadurch sehlecht riechende

't werden,

and schlecht schmeckende Bestandteile zug

Ein Zusatz tierischer oder pflanzlieher Fette ist nur bei

-ation nicht zun beanstanden.

Jchweizer Lebensmittelbneh gestattet nur 1.5°%/; abspillbares, vollstindig
Fett,

Fin Zusatz
1st nicht gestattet.

von Mineraltlen, von Glyzerin und von Tannin

siz erachteten Verfahren dberzogene
Verfabhren von A, Hilger

thalter 1
G LRliien

{. Der nach den sub 3 als z

‘oo soll nicht mehr als 8%/, eines nach d

H, Rittoer) abwaschbaren Uberzug

Anfeuchten
ohnen vor dem Réosten zum Zwecke einer gleichmiiligen Ristung,

erachten ist noch d

Als zulissig =zu

sn des Kaffees vor dem Risten zwecks Heinigung der

n nicht verbunden

shnen, sofern hiermit eine Auslangung der B

leln
schelsung oder mit Kallwasser ist zu beanstanden,
6. Der Wi

% elne

Kaffees vor dem Risten mit Soda- oder Pott-

Das Be

iiber 4%/, be-

ssergehalt geristeten Kaffees soll ni
itliche Erl des Wasserpgehaltes, mit oder ohne

von Borax, ist zn hes

Der Gehalt an Mineralstoffen zwischen 4 und 5, selten

59 « der Gehalt der Asche an Chlor hetriigt selten mehr als

der an Kieselsiinre meist wi
vt 10 13Y%

- 0"

iger als 0.5%,. Der Fait-

annter Kaf

wvende Stofle:
i i

va 20"/, An

(Atherauszug) des Kaffees bet

X Zucker, Fehlingsche Lisung reduz
der Gehalt an in Zucker tiberfi

hrbaren Stot

I Dia in den deutschen Versinbarungen aufrestallte Grenze von 47/, ist zu
hoch: 2.5° E. Orth, % 1), N,
f

1905, B, und Oster
i Kaffe

Vearainba
Risten 4—5"

fighe ilbrigens

gishe auch
p oo

WEIT

SClen

einen

Waszer
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Kaffes: bei der

Elemente der Kattee
im Kaffeepulver

Bazeichn
scher K

mitt |-:_:_;'|-_-.

3. Deziigli

Grenzzahlen

nd

I:!:'I':]'

Wassergehal
trockne

Wisner: SHithal




Produkten ans Wurzeln
und Kies 1

|||-||‘--i|!|: - :/:'.I:ll'i;-

itungen st

Der Fettgehalt d
n ein niederer und betriigt
fahren aber Fettzusitze.

e Kaf reatretolfe enthalter

cker fibherfithrbare Stoffe.
5. Zusiitze w
Oeker usw.)

rtloser St

1 'Il‘- \

von
|'.--,:»':|-II sind -f.||~i',1_r|-
Pflanzenstoffen oder Ausz

Koechsalz und Al

Pflanzenstoffen oder Aus !
nicht .-4;]:1|-," Kaftes

die Baur

1896, 3

I.'..':---. stellen? 'Z. U. N. 1905. 10, 11

2. 1

Unter Tee versteht man die

I'hea chinensis L. (Ternstroemi

Hihe von 10—12 m, kultivier
ter, welche jihrlich
‘rithlings, dann in Zwischenriinmen
::-1 l‘.l_\-|' he Y A

an Fa

die grofi-

wird vorzugsweiss

assamica S1 msa

ylstiuregehalt

lar Kafiee-Er

Wlikarbonate

von der frelen Vereinigung bayr. Ve . d. angew. Chemis

H. Trillich: Welche Minde

IIna 2 I

‘be und Geschmack, In Indien,

in- und diinnblitt

mit Ausnahme der von

satzstoiie

maist 1—3¢ i viele Surrocate er-

1 30—50% Zuneker und bis 80
i

X Ean - S Tarl
gachnitzel, Torf,

m ¢ beanstanden,

lanzendlan, zerh

1 2
elogn ., yvon

yn, sowie von koffeinhaltigen
nicht zu beanstanden, sofern durch

stiinscht soll.

VOors

ilnng von Kaffee und Kaffeesurro

dernnpen sind an Malz filr Male-

‘e,

trockneten Blitt
D picht wildwa
t nur 1—2m, er hat imn
ntet werden, zuerst im A des

o ITAmeh €

von 6 Wochen, Der Tee der ersten
b und
und diinnblittrige Varietit, Thea
, kultiviert, in China und Japan

Vil

BRI

riga Abart des echten Te wches

ie ausgewachsenen Bliitter des indischen und Ceylontees sind 10

his 14 em lang, 4—5em breit, die des clineszischen Teez 4.5—7 ¢m

1
lan and 2—3 em breif.
. Mattler it die t' vy ga
Die Blattknosy [y Hne bHereil
hast cooen i silberzlii

hnung Peeco (von Peh-han = Mileh

iteratur siehe noch: K. W.vyan Gorkom:
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ra Minuten in erwiirmten Pfapnen umgeriihrt, dan

rerollt. auf Hiirden und

i
ni
Briien
- w3
3111
|
1 Q
{ 1T i
1
i1
a
| I
1 .-'
| Ko
ar Iu
ind | I
L 1

| Aus den grdberen micht
enitzen nnd Abfillen wird der Zi
von seiner Form), Guny

unter Zuhilfenabme wvor

allgemeinen nur die Blattknospen V
y im Hofa: Die Kultur und Fabrikation v '|.'-r
Indi isw. Beihefte zum ,,T - ¢ 1001, 2 21
auf Teesorten VILI 5 1. Botas t
100 1902, b, 47

;'rlllm-.,r, ] iy
College Aprie. Tokyo 1!

I




o oesammelt: die feinsten Teesorten bilden die 5-"3-‘151'I"-ll"Sl"'ll und

das erste Blatt
Eing Ifl.l.'LF:i||.1||--I|:--‘|=*”".|I-_' iihar Ii -:‘:I'-l'?"‘.lilf.'.f'l';-l']ll'l-HILIL".: 314

LLI, 47.

in den |

lentschen Vereinbart

A T PR T R b

Lin Jahre 99 k en in den Welthandel ea. 15U Millionen ke Tes. |
1
tter enthalten auber |

Chemische Zusammensetzung. Die
ser: Tein (Koffein), Theophyllin, Spuren von X

Chlorophyll, Wachs, Gummi, Dextrine, Gerbsiuren,

Proteinstoffe,

rele org he Stoffe und Mineralbestandteile,

ar ol J, Kini =z

ausgewachsener T

WAt L N L T b M

i
'!"_hl'il' g 1 : 55— 1.0

Fett, Chlorophyll, : :
Dextrine e 0.56—10.0

; i1 88— 8.4
rlisliche Bestandteila . 24.0—40.0

i Teeblitter in verschiedenen Stadien des

Landw. Versuchsst. 1886. 33,

ANLeErs
1887. 2, 64.

Mededeealing

nits Lands Plantentnin 46,

o R MR R o R B

ngetzune der Asche ist nach J. Kbnig

K,0 | Na,O Ca0 MgO: | Fey,0, | MngO; | PyO, | 804 Bi0, Cl

L E ML 10.21 14.82 a.01 h.48 0.72 14.97 T.056 5.04 1.84

,C E. F, Lohmann, # U. N. 1888, B

214: 1899, &
[as
bindung mit (verb

vorhanden und in_heibem Wasser loslich (Tritbung von kalt sewordenem

‘st identisch mit dem Koffein; es ist in Ver-
in den Bléttern und zwar in den 1':ll-l||-.'t't:'.-lh'."."|iLlI

ser in langen weiBen Nadeln von seiden-
elben

GBten Teil durch Anwendung wenig exal

m Tee wird sehr verschieder

¥ (Pharm. Journ. and Trans-

225) aus 29 Sorten Tea 3.22

LoJ. Cownl
1888, 12, R
gsch (Berl. Ber. 1891. 24, 1945)
n. A. H||,_|| ;_i'-||'-:|"!|:I!|_'-':u'|'.

P TR e e | T H e AT

) Sorten 2.14

3, 152) nur
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enthalten in der Samenschale

A. Kossel' hat noch ai

cefunden., das |“:----i-]|.-| in c-._. I

ralin J
A
1 NBs
1 (%
T W
K
&
i

Zufillige Beimengungen und Verfilschungen.

Die Tees von Cevlon und Java, sowie die

1 ' - ; g €
werden ohne Zusitze in den Har




lorata verwendet, jedoch nicht mi

. 3 ; s g 5
mittel WETden rigcnenden

1), sowie

oamen

junge I

er von Viburnum phlebotrichum i
von den Chinesen angewendet., (Veremb.)
n (P, Butte

Havarierter Tee kann Blei en
Die Verfalschungen des Tees bestehen in:

lem Zusatze fremder Bliitter; Unterschiebur

on Surrosaten.

1 di +fenian Bliitter eines
ter und die teinfreien Bliitter emna

yf+ 1 TUBEL e

ung wverwe

Sambneus nig

ler mit Vi ischt wird.
ittern von Epilobinm
1 Sorbus aucupar

bestaht |-:||'.||I

und der

L Humus

trocknet, mit ditnner Zucker

i mit  hol

nochmals g

w kroatizeher Tee besteht aus den Blittern wvon Lithos-

vanilla-

rm-Tee besteht

len Bliittern der
ndan Orchides, Ang i

i fragrans, aonf Mada

nizeh.
I, 1899, 2, 348 (Uber I

[}

berichtat {iber Verfillschung des Tees

2 Dem Zusatze von sch rohranchtem und wieder auf-

gefirbtem Tee (RuBland, Engl:

Zam Auf

Kara

Borlinerblan, Bleichrom

lJJ'

W --1,.|
Verden

»Tewe, Batum- oder er Tae ist eine Mischung

taphiylos.®

atroclnet

piten Te tern den
o, Maloomischung besteht

. echter aber verschiedenwertiger Teesorten.

8. Dem Misch«
4. Der Beimengung unorganischer Stoffe; Beschwerung
mit Ton usw
Untersuchung des Tees.

DNieselbe ist im allger

inen die gleiche wie diejenige des Katfees.

1. Der Wassergehalt wird durch Trocknen des Tees ber 100" C

bastimmt.

N, 1905. 10, 111. 2.7, Ztz. 1897. 21,

Vaceiniumblitter).

12U
115 [Anator
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ginre und S proz Foldehloridlisung  charak

Niitheres siehe In der

indlnng mit
Krist

bhandlung.

L3

Bestimmung der Gerbstoffes. Nach J. ial +! werden 2g
it je 100 cem Wassor . —1 Bt li.l' p.u,n:.r--‘,;m-‘[;-,-, die heiff
mit 20—80 cem einer 4-

ee dreimal

Kupferacetat ver

einigten Lisungen werde I

filtrierten

bis D ]Il'-.l.»'. wilbr sang  von |n.-‘*

entstandene Niederschlag auf einem Filter gesammelt und mit heille

Wasser sewaschen, Das Filtr
-|\'.'I::'||"!"i"l'!R'.lI:'.‘il:'_: sucesetzt.  Der Nieders

15tz

mull orin

ten mit Salpeter durch wiederholtes ILiI"||- Il

geWogen wird, 1 g Cul = 1.5061 Tannin,

nnd nach dem Befeun
in Kupfe roxy iibergefithrt, das
Will man die

 Liwenthalschen Methode bestimmen,
und fiillt anf 1 Liter . Yon
I cem Wasser ve mit

ré versetgt und mit

I|.'I|¢||| oIl

181 ]Ic-'.'

6 I&a.f_hws- 8 }\I]H‘SLIIL}LEI F-uburfr Die Anwesenheit meta
durch Pritfung der Asche erkannt werden. Weitere
bei

Teehlitter auf weiem Papier, durch ge-

I IT]'—- mitt

'\1.1--|‘.-%;-':::i\|-- 'u'l'nuun rEwWonn - mikroskopischen Unter-

| Reiben fen
guf einem Siebe und Priifung des Abgesiebten,
1 g mit -schiedenen F nden Fliissig-
Alkohol, Chloroform msw.). Vergl. bei j
J. M. Eder weist Kampecheho und Kats ar
s+ TWasser aufkocht, das Filtrat mit 3 ccm Bleiacet
' Filtrat Silbernitratlisung zusetzt.
gin celbhbranner, fl §
sehw Hirbung
ipeche sich zom Teil in Wasser; die ! sung
mit nent Lumechromat eine schwiirzlichblane Firbung.
7. Mikroskopisch-botanische Priifung. Fiir Teeblittor sind
charakteristisch der Bau des Blattes und die Beschaffenheit Blatt-
3 les. die einzelligen Haare, sowie die zahlreichen Kalkoxalatdriisen und
i ‘-'~|"f.-'|'~-i‘i1|| des ?‘u[l'.—-ll]llll\”!.,'I:'\.'-'I:-Ill'.‘-. Zu beachten ist

Sklereiden in den Blattknospen und den jingsien

insten Teesorten bestehen)

nicht oder nur unter

1sch-mikroskopische Priifung worden einige (Framime
6—24 Stdn. in kaltem, dann in lauwarmem Wa
iiner Glasplat Il behn I’|-|':i'||1\-,_-‘
E n Blitter dure
in Chloralhiydrat (8:1 Wa

'.'-'_:’|J tien aus der

kann man anch

§1: %ischr. anal, Chem, 1880. 19, 106.

1878. 229,

mit einer Lupe
7n machen, legt man sie
ar Priiffung anf die Sklereiden
der Nerven mit Kalilange

g A

Nt T
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5. Der Teingehalt

Grerhsiinrecehalt bet

mindestens 7.5"

6. Havarierter 7%

Blai).
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oD
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) (8"y Wermutpulver,
Etar - Miadbn : woher K finre und Petrolenm,
: gur Gewinnung von

nach den Beschlii

1} und nach dem E

cratrocknaten
pen 111, G2

3. _Kakao, Kakaopriiparate.'
Samen des II':"NE]C.'ITIi.\' hanmes
ttneriacee, Der 10—15m hohe Baum friigt,
mithnliche, mit 10
iche, _:_'I:'.I'\ll'|-_[l|'l

im Jahre

gweimal, wild nuar

yversehene, in frischem Zustande ¢

Vor
ps Mus enths
‘einander
hi

Jo nach der Zubereitung unters

-15em Lilnge und 5—7em Breite,
in dem bis zu 40 in fiinf Ling

SBamen eingebettet sind.
rmig, 16—27 mm lang, 10—15 mm
heidet man

rotteten (Sonnen-Kakao. Werden die auns den

finoenden Mus

herbe schmeckenden ungerottate

igedeckte

Samen in mit Bliittern

der Girung iiberlassen und sodann an der Sonne getrocknet, so resultiert

der gerotiete akan 1 shem ( mack.
¢ LI LR

sie wie

| vorsubereiten, werd:

bohnen fiir den (zem

en werden sie durch ‘hinen

=4

ch dem R

oh sine Art Kornfegemaschine von den Hiilsen

h werden die Kerne noch einer Reinignng mittels

nnterworfen, um die Keime und schimmeligen Teile

& rmen.
Siol (Ther Kakaofermentation, Tropenpflanzer 1901. 5,
1 ' -4 ll'f.. [
[n di belle ist die Zusammensetzung der rohen,

995 anpepsbenen Literatur siehe noch A, Mitscherli
1 A. Hirsehwald 1859,
n Kenntnis

alis

nakologi:
P. Zipperer: |
_ W.B. Marshall: Ka

1904, T8, Hi.
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Alkohol

1
LLILC

in enthiils

Siel

sorten. Americ.

J. Bell® h:
gowiesen, da
a Alka

Fatt

558 gewonnen

Hl'lm--!l. enthalte

Fi L. E her die |_ nechaften

xanthin =
iffentl, G
filschune de

L1 it=pdl
i I

r Nahrungs

n Wasser und Alkohe

bischen Prismen. Die

Ather ist es

Methode der ]

4

. Dresden
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Kak und Kakaoprij

Farhes der Kakaobohnen ist durch das Kakao-

ia charakteristise
lingt. D
una  entst
natiirhic

plbe ist wahrscheinlich in_den frischen Bohnen nicht
erst durch l_'\'_‘u'-‘..‘l’.hl]l des lel"‘-:I'.l|'1:__'.l|'\.'|-[||||-:-_
Tannins der Kakaob g (J. Bell L c.)3
teilweise in heifem Wasser,

5 Harzes und

lslich. Der verschiedene Lislichkeits

araicter

in Alkohol

arad 18t wahr-

1 Oxydation ab-
und Wasser

mehr oder weniger vorceschrittene:

leibt selbst iskochen mit Alk

il das Theobromin nnd K
shildet in den Kakaobol [
m Glykoside
mt in Glvlko:

alten wird.

Diie prozentische Zusammensetzung der Asche ist nach J. Kinig

K,0 Ca0 | MgO | Fe,0, | PO, | 80y | 8i0 Cl
e 81.28 507 0.14 | 40.46 1.5 (.85
14.87 .87 | 12.8 8

43,06

T.8: Ca0

80.0—49.9°/,.

Schwankungen: K,O = 28.
MO = 16.0—20.7;

{ther die Zusammensetzung der Kakaoschalen und
giche noch A. P ann, Bulle s OXp. 4 Gembl

Hilgers Viertelj {888, 8, 88.

de la stat.

Kakaoprédparate.®

vomasse: darunter versteht man ein dorch Erwiirmen und

Kal

teten und enthiilsten Kakaobohnen ohne Entnalhme
!

en aus den g
#t und ohne irgend einen Zusatz
os Produkt. Dasselbe enthiilt also aufler einigen Schalenfragmenten

wragtelltes und in Formen

Gewebsteile und Inhaltsstoffe der Kaknosamen,
ter Kakao, 18slicher Kakao, auf-

|{;li:\'|--E|'.1]_\'-'-1'. antdl

roschlossener Kakao, Alle disse Bezeichnungen sind gleichhedeutend

sebraucht fiir eine in Pulverform gebrachte Kakac

und werden

nachdem di¢ dureh Anspressen hei gelinder Wirme von einem Teile

des urspriinglichen Fettgehaltes befreit und in der Regel einer Behand-
nnter Zusatz von Kalinm- bezw. Natriumkarbonat oder Ammoniam-
Maonesinmkarbonat unterworfen bezw. einem starken Dampfdruck

& Schweitzer, 1898, 43, | . 9.
ilysen, — # Vergl, F. Fil-

Chem. 4,

1848, 809,
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Kakao und Kakao
indem verdaunliches Eiweill durch zu hohe Risttemperatur teilweise unver-
lauli ird, W nd von rohen Bohnen
durech kiinstlichen Mag
und 40.83" g anverdaut. Nach J. Forsti

24.8 und 193Y% der

1 "
e, Il|:|-||.|JI

aft nicht verdaut wu

i )
sten Bohnen

chem* (soe. loslichem) Kaka

hen mit ,holliindi
909 yon den N-haltigen Stoffen 807/,
-1|l'-||||||1| 1005/, verdaut.

infolee ihrves Gehaltes an Fett, N-Substanzen

D hol
nnd Zucker nich
Um den
8 von T
Durch starke Entfet
pblich wermindert
Nach ] ||I_L-'

ten Kak:

(Genn sondern auch

Nahrungsmittel.

der Schokolade zu erhihen, macht man auch
ischpulver, Pepton, \Illr nEw.
g wird der Nithrwer

VAT

ent-

.”'|'I'I"»"‘

a § -
& naim aer

kaopulver
Nach den

aniger Kakao-

5 £y i 4 14 - [
gimem S0Y( . enthaltenden

eatend ab, nimlich im Verhiiltnis von 857

annY err

toffwechselversuchen von R, (), Neum bei

Minimum wvon 45"
i des Nahrungseiweilies
durch Kakaorufuhr herabgesetzt; die E ischten
Nahrung hiingt aber von dem Fettgehalte des Kaka y mehr Fett
dem Ka gen wird, desto melr sinkt die Eiw .|L||| snut tzang.
'I"J.Llu.,lmlk:tl'h iehe A, Tsechirch, Pharm. Ztg. 1887. 32, 190:
Ztschr. f. Nahr.Un Hygiene u. Warenk. 1-“."_.. 1, 247;
harm. 1888, 33, 568. — Ubar Somatose-Schokolade:
. N. 1898, 1, T10; tiber Haferkakao: K. Peters, Pharm.
iber Behokoladenmehle: A. Beythien u. H. Hempel,

arkeit des Kakao-Eiweilies

wird die Ges:

gufubr die Ausnutsz

ntausnutzbarkei

bed ,u_ﬁ-]r-i chter K

iweiBausnutanng

W entz

Als Verfalsnhungen des Kakaos und der Kakaopriiparate sind

anzusehen:
1. Die Beimenrungy von Mehl oder Stirke aller Art (Eichel,
iger Zusatz von Zucker, auch anderem Zucker

Kastanien usw.); iibern
als Rohr- bezw. Riibenzucker (unter Zuhilfenahme von Kakaobutter);
FErsatz der Vanille oder des Vanillins durch Perubalsam, Tolubalsam,

5 o
Storax, Benzoa:

2. gin Freatz des Kakaofettes durch billigere fremde Fette pil:
Dikafett (von Mang

n Glyceriden bafrai

lichen oder tierischen Ursprungs [Rindst

9

5 Kokos-

ensis), Kokosfett, Kakaoline \von

,‘ _\l'.-|-..|‘|!:|'

=

Gemisch von Palmkern- und Kokosfett),® kiinstliche

1 Hye. Rundschau 1900. 10, 305. — 2y II|1'Ia-|'I|.h ungen fiber Kakao mit
] kaichti }._Ill |1Lr holliindischen Von
! 3 Miinch. med. Woe I‘I: mschr. 1906, - U

[f|| terich, Helfenberger Annalen 1900, 13, 104.
Farm, Chim, 1902. 61, 347; Z. U. N. '*lI. B, 847.
. Harzind. 1903. 10, 5: 7. U. N. 1904.

besonderer DBerli
E. Hueppe, Ber
1906. 12, 101.
Mario Malacarne,
__ 5 P, Pollatsehek, Chem. Rev. Fott-
8, 589.
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Der Schalen- mnd Keimgehalt der Kakaoerzeuzn

Von Harald HuB - Stockh
erortert die Herstellung der v
thireiche bei der Schidlung
n Fabriken gewonne
and wirit auf Grund dieser Untersuchungen die Fr

||-'|.|'.'| Isa
Reinigung  der
y J 101161

Der Verfasser

H86, UNIersu

bezw. Keime als zulissige, nicht zu umpehende Verunreini den
|{:1]{..|-||-t'2.|-L|_~.';‘J|]:-'.~L-1| hetrachted werden kinnen. ¥ vaor,

armatoris
vhlen fiir die fertigen Kakao-
1I|

K aim-

weiteres den Hochs halt des Aus

d Ketmen auf 209 festzusetzen; die Gren
produkte wiirden dann folgende sein: Kakaomasse 29, Schol
Kakao AL A L .-|||]-|'uxi||:n iven Bestimmung des Schalen-
gehaltes empfiehlt er pin milk: sches Verfs das sich auf den
Nachw vis der in den Schalen und K nen der K wabohnen anthaltenen
Sohleimzellen griindet. Es wird wie folgt a ihrt:

Als RBeagenzien sind erforderlich: 1. eine Losung von 1 g Kongorot
in 100 ¢ Wasse 2 gine Losung von 1 Brillantblau in 20 g Glyzerin
und 80 g Was gine Lasung von 0,1 g Sudan ITI, 50 g Glyzerin, 50 g
Alkohol (959 3 Man benutzt I fone  Objekttr nach
Hebebrand. Diesalben sind massivem Spis laze hergestellt
und besitzen in der Mitte eine plane If + von der e eines gewohn-
lichen Objekttriigers (26 76 mm), die von einer eingeschliffenen Rille
mmeeben 1st.  Auf einem vichen Objekttriger wird 0,01—0,05 g Kakao
bozw. Schokolade mit einem Tropfen Sudan-Gly gerin wu einer feinen
Sulbe verrieben. Das Gemisch erhitzt man nachher in der Weise, dall
man eine Bunsen-Flanme direkt auf dasselbe richtet. (Fiir den Fall,

8 nich lingt, im Untersuchungsobjekte etwa vorh ne Stirke aaf
i waehieht dies am besten durch Erhitzen des
Jetzt wird ein kleiner Tropfen Kongorot
twa 1 Minute pingowirkt . fligt man en

o

L a8 1

Imnise |: 8 10 ¢

setzt. Nachds

A

od zwei Tropfen I blau hinzu, mischt gut dur und leot ein ¢
hitztes Deckglas von 0,17 26 76 mmn auf. Die 1 I

eli ons bezweekt, das IDinschlieien wvon Luit I RO A

P beobachtet man,

varhimdern. Bei der Durchmusterung tles ;
dall die Oeltropfchen ritlichgelb and die Fragmente der sogenannien
Silberhaut der Kakaobohne ganz oder teilweise lebhaft rot pefdirbt sind.
Etwa vorhandene Trockenmileh bezw. BStirkepartikelchen haben eine
blaue bis violette Firbung angenommen. Die Schleim=zellen des
Schalen- und Keimgewebes sind ungefirhbt, stark lichtbrechend
and deshalb sehr leicht in dem blauen oder violetten Gesichtsfelde von
den [ﬂ_.r‘i;_y-u. refirbten Bestandieilen des |'||1--t'.-.r_|r]n||Ljr:nll|l'];|. 711 unter-
soheiden. Will man nun den Schalen- bezw. Keimgehalt m einem Kakao
oder einer Schokolade quantitativ bestimmen. so geschieht das auf dem
l_],l'.l' vergleichenden .\.!J:LL\':-'\L'; Als \'l'L'_!.'_h'!l'ilhll]'_["':{ll hialt man immer
ische aus sclbstbereitetem Kakaopulver und wechselnden ['rozent-
siitzen fein pemahlenen Schalen- bezw. Keimpulvers vorriitig. Zwecks
auantitativer Bestimmung der genannten Beimengungen stellt man ein
Priipar von dem zu untersuchenden Objekt und ein anderes von dem
Vergleichsmater Methode dar. Nach der
Durchmusterung piner groferen Anzahl 1! parate kann man recht
bald 1 siemlicher Sicherheit beurteilen, ob die analy Wi
heanstanden ist oder nie
Das |,|-._;|'l1||'i|‘.|ll"ll' 1 "4

foin gemahlener Schalen in den Kakaoprodukten.
(Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1911, 5. 84
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1892, B, 5
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Anleitung zur chemischen Untersuchungy von Kakao-
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Der Schalen- und Keimgehalt des Kakaoerzeugnisse,
Von Harald H uB - Stockholm.

Der Verfasser erirtert die Herstellung der verschiedenen Kakao-
erzeugnisse, untersuchte zahlreiche bei der Schiilung und Reinigung der
Kalkaobohnen in verschiedenen Fabriken gewonnene kernhalt ige Fraktionen
und wirft auf Grund dieser Untersuchungen die Frage auf. wie viel Schalen
bezw. Keime als zulissige, nicht zu umgehende Verunreinigungen in den
fertigen Kakaoerzeugnissen betrachtet werden kénnen. FEr schli
bis auf weiteres den Hochsteehalt des Ausgangsmaterials an Schalen
und Keimen auf 209 festzusetzen; die Grenzzahlen fiir die fertigen Kakao-
produkte wiirden dann folgende sein: Kakaomasse 29, Schokolade 192,
Kakao 39%. Zur approximativen Herstmunln_nr des Schalen- und Keim-
gehaltes empfiehlt er ein mikroskopisches Verfahren. das sich auf den
Nachweis der in den Schalen und Keimen der Kakaobohnen enthaltenen
Schleimzellen griindet. Es wird wie folgt ausgefiihrt:

Als Reagenzien sind erforderlich: 1. eine Lésung von 1 o Kongorot
in 100 g Wasser, 2. eine Lisung von 1 g Brillantblau in 20 ¢ Glyzerin
und 80 g Wasser, 3. eine Losung von 0,1 g Sudan III, 50 ¢ Glyzerin, 50 g
Alkohol (959 ig). Man benutzt grofie, geschliffene Objekttriiger nach
Hebebrand. Dieselben sind aus massivem Spiegelglase hergestellt
und besitzen in der Mitte eine plane Fliche von der (iréBe eines gewohn-
lichen Objekttriigers (26 x 76 mm), die von einer eingeschliffenen Rille
umgeben ist. Auf einem solchen Objekttriger wird 0,01 0,05 ¢ Kakao
bezw. Schokolade mit einem Tropfen Sudan-Glyzerin zu einer feinen
Salbe verrieben. Das Gemisch erhitzt man nachher in der Weise, daB
man eine Bunsen-Flamme direkt auf dasselbe richtet. (Fir den Tall,
dafl es nicht gelingt, im Untersuchungsobjekte etwa vorhandene Stiirke auf
diese Weise zu verkleistern, geschieht dies am besten durch Erhitzen des
Gemisches in einem Reagenzglase.) Jetzt wird ein kleiner Tropfen Kongorot
zugesetzt. Nachdem dieser etwa 1 Minute eingewirkt hat, fiiet man einen
oder zwei Tropfen Brillantblau hinzu, mischt gut durch und legt ein er-
hitztes Deckelas von 0.17 x 26 76 mm auf. Die Erhitzung des Deck-
glischens bezweckt, das EinschlieBen von Luftblasen im Priparat zu
verhindern. Bei der Durchmusterung des Priiparats beobachtet man,
daB die Oeltrépfchen rotlichgelb und die Fragmente der sogenannten
Silberhaut der Kakaobohne ganz oder teilweise lebhaft rot gefiirbt sind.
Etwa vorhandene Trockenmilch bezw. Stirkepartikelchen haben eine
lzlﬂ,LIP bis violette Fiérbung angenommen. Die Schleimze llen des
Schalen- und Keimgewebes sind u ngefiarbt, stark lichtbrechend
und deshalb sehr leicht in dem blauen oder violetten Gesichtsfelde von
den _iibrlgen.‘gel‘ii,rhlon Bestandteilen des Untersuchungsobjektes zu unter-
scheiden. Will man nun den Schalen- bezw. Keimgehalt in einem Kakao
oder einer Schokolade quantitativ bestimmen. so geschieht das auf dem
Wege der vergleichenden Analyse: Als Vergleichsobjekte hilt man immer
Gemische aus selbstbereitetem Kakaopulver und wechselnden Prozent-
sitzen fein gemahlenen Schalen- bezw. Keimpulvers vorritic. Zwecks
quantitativer Bestimmung der genannten Beimengungen stellt man ein
Priiparat von dem zu untersuchenden Objekt und ein anderes von dem
Vergleichsmaterial nach der oben beschriebenen Methode dar. Nach der
Durchmusterung einer groBeren Anzahl solcher Priiparate kann man recht
bald mit ziemlicher Sicherheit beurteilen. ob die analysierte Ware zu
beanstanden ist oder nicht.

Das beschriebene Verfahren ermdglicht auch den Nachweis staub-
fein gemahlener Schalen in den Kakaoprodukten.

(Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1911, S. 04.)




cohlensaurefreiem Wasser nur sehr wenlg, In kohlensaure
haltigem Wasser und wiisserigen  Ammonis wwalzlosungen leichter loslich
ist. Die Priifung auf Alkalikarbonet und fremde, wasserlosliche Salze,
die hier mit 2 ¢ Salz angestellt wird, hat im iibrigen die gleiche Fassung
wie bei Magnesia usta erhalten.

Magnesium sulfuricum: Wird jetzt als farblose, an trockener Luft
kaum verwitternde und an feuchter Luft unveriindert bleibende (bisher
als kleine, farblose, an der Luft kaum verwitternde) Kristalle beschrieben,
die in etwa 0,3 (bisher: in 0,3) Teilen siedendem Wasser 16slich sind. Die
Angabe der Unldslichkeit in Weingeist ist wegoefallen.  Bei der Priifung
auf eine gréBere Verunreinigung mit Natriumsulfat ist der Ausdruck:
wgebrannter Marmor,  welchen man mit wenig Wasser hat  zerfallen
lassen®, durch den weit kiirz en: L, Caleimnhydroxyd® ersetzt worden.
Ein schwacher Eisengehalt i jetzt erlaubt (ver Ixalium sulfuricum).

Magnesium sulfuricum siccum: Neu ist eine Giehaltsbestimmung,
die in einer Bestimmung des Glithriickstandes besteht. Da das kristalli
sierte Magnesiumsulfat, welches bekanntlich 7 Mol. Kristallwasser ent
hélt, bei 1000 etwa 5 Mol. 36,59, verliert, so gestattet das Arzneibuch
mit seiner Forderung, dafl das getrocknete Magnesiumsulfat beim sechwachen
Ghihen héchstens 30Y%, an Gewicht verlieren darf, die Wiederaufnahme
von rund 79, Wasser aus der Luft. Das getrocknete Magnesiumsulfat
enthiilt etwa 2 Mol. Kristallwasser 239,. Sehr angebracht ist daher
die Vorschrift des neuen Arzneibuches, das getrocknete Salz in  gut
verschlossenen Gefiiflen aufzubewahren.

Mentholum: Der Schmelzpunkt wird jetzt zu 44° (bisher: 430
angegeben.  Die Angabe des Siedepunktes ist weggefallen, ebenso die
Menthen-Identititsreaktion und die Pritfung auf Thymol. Verlangt wird
neuerdings nur, dafl sich das Menthol vollkommen trocken anfithlt und
beim Pressen zwischen Filtrierpapier auf diesem keine feuchten Stellen
zuriicklifit,

Methylsulfonalum: Nicht geindert.

Mingwm: Die Umsetzung der Mennige mit Salzsiiure in Chlor und
Bleichlorid hat jetzt durch den Ersatz des Wortes .. Viederschlag® durch
»»Bleichlorid® einen klaren Ausdruck gefunden. Die Priifung mit Salpeter-
siiure und Oxalsiure auf fremde Beimengungen, wie Ziegelmehl ete.,
welche nach Dieterich wegen der méglichen Bildung von schwer-
Ioslichem Bleioxalat hochst unsichere Resultate lieferte, ist im Sinne
eines Vorschlages von Pieszeczek (,,Pharm. Ztg. 52, 922) modifiziert
worden. Dem genannten Autor zufolge veagiert das bei der Einwirkung
der Salpetersiiure auf die Mennige gebildete Bleisuperoxyd in Gegenwart
von Salpetersiiure mit Wasserstoffsuperoxyd glatt unter Bildung von
Bleioxyd, Wasser und Sauerstoff. Man triigt die 2,56 ¢ Mennige am besten

in das heilie Cemisch aus je 10 cem Salpetersiure und Wasser, welches

sich in einem geriiumigen Kélbehen befindet, ein, erhiilt die Masse etwa

e Minute im Sieden und setzt die 10 cemn Wasserstoffsuperox
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Kakao und Kaksopriiparate. 741

i Theobromin und Koffein wird der

mit 100 g Tetrachlor

Tng

Zur oetrennter

LEHETL

Chloroforms hier

Fett und K¢

1 5 05 10 1l . W
y Stunde stehen eelassen. e filtrierte

m Lidisungsmitt rtemperatur

unter zeitweilicem Umschiitteln
wird durch Destillation oder Abdunster
frait, der and wiederholt mit W

bEsung wooanen Schale ein

Ty
~

nnd gewt — Das Theobromin,

im Kolben ungelst befindet, sowie das Filter, durch

wnrde. werden L-I--'i|]:[]|'-‘, mit Wasser wiederholt ::ILS'II':C'?"'L'I.

dampft, der Riickstand bei 100" getrocknet, und so das T
frei won allen Beimensungen erhalten,
\.I‘!'I.

Theobr

ten aus 18 wverschiedenen Kakaobohnensorten 0.88

b) Nach H. Bekurts und J. Fromme! werden zur Bestimmung
i ich des Koffeing 6 g gepulverter Kakao beaw

g mit 200¢g einer Mischung von 197 ¢ Wasser und 8 g

o 15 einschlie
12 ¢ Schokolad
verdiinnter Schwefe
ihler

und

\D1oT

nre in einem tarierten Literkolben am Riick-

Huk
W

Stunde. Nach dem Erkalten wird das verdunstete Wasser genan ergiinzt.

Stunde lang gekocht., Hierauf fiigt man weitere 400 g

o damit verriebener Magnesia hinzu und koeht noch eine

t daranf kurze Zeit absitzen nnd filtriert 500 g, entsprechend
|\':|';1;i-'- bezw. ]L'}-_r ?"'--_'-IJI\:ml:ll]l". :LE- Iilll-| 'i'-'l'ntllu:—'iﬂ das ]"::HT;:!. fir

oder in einer Schale, deren Boden mit Quarzzand belegt ist, zur

Sofern Filtrat ohne Quarzsand verdunstet wurde, wird der

Riickstand mit eimni:
1 inen Schiittel
form  ansgeschiit

ren Tropfen Wasser verrieben, mit 10 cem Wasser

und achtmal

gy linder achi mit jo 50 cem heil
Das Chloroform wird durch ein frocl
in ein tariertes Kolbehen filtriert, das Filtrat durch Destillation

vom OChloroform befreit, der Riickstand (= Theobromin 4 K

100" bis zur Gewilchtskonstanz getrocknet und gewooen.
Man

mit 25cem Wasser in einem gee

kann aunch den Rickstand mit etwas Wasser verreiben und
weten  Perforator auf Chloroform
ten und mit letaterem 6—10 Stdn. perforieren.

al

Ist das Filtrat mit Quarzsand seingedunstef, so verfiilhrt man weiter

wie bei a) angegeben.

Schokolade ist natiirlich dureh den Zusatz von
rt.
en empfehlen

Der Theobromingaehalt von
Zucker nsw. entsprechend erniedr
Die deutschen Vere

inbar anljer vorstehender Methode aunch

Methoden wvon H. Bekurts, Arch. d. Pharm. 1893. 231, 68

BOW ir' Yon

anal. Chem. 1894, 33, 1.

. Knnze, VAT

1 Apoth.-Ztg. 1908 18, 593; Bekurts Jahresber, 1903, 13, 130 u. Apoth.-
1904, 19, #5: Z.U.N. 1905. 9, 377. BSieke auch J. Katz, Apoth.-Zter
18, 6838.

1904,




Bestimmung der Stickstoffverbindungen

Dieselbe geschieht in 1—2 g Sn K chi
.ll.lli-:.l'il_ H . S0
Darel N 5
Menge en aoseh

5 r I

7. Nachweis und Bestimmung der Stirke. Der Nachwei

ALl  ZUnC mKToskopisth Zn eriolgen ¥ OTS1CNT, wEWLUrE
L

YV areieichspraparace
ey

Fur Bestimmung ithrer Menge werden 5 1 () i
Probe. welche durch Ather von T 1 durc innt 1
25%.) von Zucker betr it isf, in eimem bed n Fli el
hesser in einem bedeckten Zinnbecher 0 00 e
mit 100 cem Wasser gemengt und in sinem Soxhletschen Dampftopfe

4 Btdn, lane ber 3 Atn ren Druck erhitzt. el 18

mpftopfes kann man sich auch der Reischaner | D
flischehen bedienen, welche 8 Stunden woi 108—110" ( ( i
erhitzt werden.

Dar Inhalt de Bechers od | (el g i
durch einen mit Asbest getil r filty :

Waszer auscewaschen

ren. 18 entstandenc

von Allihn bestimmt. Die gefundene ( ra, mit 0.9 3
filtigt, gibt die entsprechende

Will man die Glykose Soxl b m
ist die Zuckerlésune aunf eine geringe Ranmmenge einzuengen

Vergl, auch 8.




t sehr schwankend; er betript
1 Haferkakao sieho:
11 A, lx 1

wn d. Stiirke),

der entietteten

8. Bestimmung der Rohfaser.

1
il |

einer im Innern

walche bis

Marke 200 cem Fliissi abt, mit 200 eom

(von einer Lisung, weleche 50 g konz Schwetelsiore 1m

nimmt man 50 cem und setzt 150 ccm Wasser hinzu) genau

1 Stunde unter Ersatz des verdampfenden Wassers gekoeht, sofort durch

dert und mit heifem Wasser hinreichend aus-

gin diinnes Asbestfilter fil

t in die Schale

gawaschen. Daranf spiilt man das Filter samt Inh:
1 1 50 g

50 cem Kalilange

lihydrat im |

. fullt bis zar Marke der mit kocht wiedernm

1 ~ Btunde unter E
81N nenes Asbestfilter
und wiischt mit ein

z des verdampdi

filtriert durch
oder durch einen grileren (Fooe wen Tiegel
reichlichen Menge
nach Entfernung des Filtrates ]
mit Alkehol und Ather nach. Das al m sehr bald lafttrockne Filter
nebst Inhalt hebt man mittels eines Platinspatels ab und bringt es in

chenden Wassers und darvanf

aus der o

rilascha |= zwel- his dreimal

glne At der Filterplatte

Jiihte Plutingchale. Die dem Trichter «
otwa noch anhaftenden Te

BITI&IT

hen des Filterinhaltes brinet man mit
d 1 Stunde bei

lls in die Platinschale. Diese w

Jummiwischer

100—105" setrocknet und nnter eine Glasglocke

awogen, daranf krif

P | 3 a i \
WITG S8 80 sCHIELL

Auflenchten vor

dem FEr
reworen, Der Unterschie

findet. und mn:

und 2. Wiigung ergibt die
Rohfa :
Die auf diese Weise erhaltens Rohfaser enthiilt noch N-Verbindungen
entsprechend 0.1—0.4"/, N), die jedoch in der Regel nicht beriicksichtigt
ksichtigt werden, so ermittelt man

der Probe nach dem zweiten Filtrieren

vervielfiltict die Menge des

o

Mence der in 3o den

wu werden pflegen. Sollen heri

in sinem gleich behandelten Teil
den N durch Verbrennen nach Kjeldahl
N mit 6.256 und bringt
Mengra der Hohfaser in _\Il'r'-ll;‘:'.

die hiernach si ergebende Menge von der

hr stiirkersiche Stoffe werden zweckmifig vor dem Kochen mif

der Shiure und dem Alkali behufs Lisung der Stirke mit Malzaufgub

J. Kiini
1900. 6, 2
das. 1901. T,
F. Mitller, d:

* siehe
B1 his

g W. Lin
1906, 12, 159,

L
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filtriert.

Volu

Itesultiat Ve

(Wild

wel Verdiinnungen erm

rates mit Zuckersk

in ein
und der Riiekstand

100 cem bet
ltige
om Wasser

AlBraE

at mnzn,

Das klare
loppelt
5 Yuckerskalal).

1
Mens ar |\.:.|\.:||'|||:'."‘“".'

- zn umeehen,

telt nnd
Marken aufj
im 200 mm-IRohre.
Berechnung:
die Pola
dia Paols

Bezeichnoet

und llll

110 cem-Ki

Priparate diirfan

» guf

hender
zieht R. v
Vi

werden

Kilbehen gle

1 Ztschr. anal. Chem. 1888. 27, 444.

1111

Halbnormall ST

4i
uner

raftiot,

una

lannldsung
110 eem auaf,

220 mm-Rohr

der Kiilte bezrw. nor 'mit

1t Alkohol befeuchtet

Nach dem

filtriert:

lam 200 com-Ki

2 Ztsehr. &

em 100 cem-Kilbehen,

AT

Cham.

ras. ( ;..n‘“ﬂ-,;’.'-fm-yu i by "

1898, 4. 994, d i/



Kakao und Kakaopriipar: 745

t die im halben Normaleewichte enthaltens Zucker 3 im 100 cem-Kslheha
m (100 ) eem, im 200 cem-Kilbehen in ) Gem., Zu vollan
a (100 = 2 b (200 — x)
100 cem  palist wilrde erstere nnd letztere - polarisioran.
k 100 1O

gein, also « (100 — &) = & (200 — &),

leil-Ventzke
% Aus 26.9

e 1] 13.9 2 «

m 900 o
m 200 ¢

1 :||'I|I5

also 100 — §.47 odaf

i
*
t

25.16% die Schokolade enthielt

Zucker.
im Wildschen Appa
bei Beobachtung 1

1 Pols

in 100 1
lann direlt Zic
ion der Flitssigheit im 100 com-

200 ecm

W

I'|'|I'i'-'.'.'.'|l'|l'

fetrue

200 cem-
Man

Behok

g0 ist B (100 —

= 96.61 cem, welche
Zuclar,
. Ltg, 1898. 43, 846. — A.
. N. 1908. 8, 846 (ein
dem von B. Waoy im Prinzipe - A, Steinmann, & . Chem.
1908. 9, 289. 261. — P. Wel P, 93. 115: % U.N. 1904. 7,
] R. Woy, Schweiz, Wochs T 1 1903. 41, 27; Z. U, N.
, 240, — A, Bteinmann, das, 1908, 41 Z.U.N. 1904, 7, 24
10. Nachweis von Gelatine, Tragant und Dextrin, Zum Nach-
rden nach P, Onfrov! 5o Sel

lade enthiilt
e noch: P, Welman

him. 1902, gl;! 18,

Pharm. et (

von (rela kolade in 50 cem

varteil

ndem Wasser r J’“li‘l"‘:’ii'_'.li'.'i'l 5 eem einer 10 ProE. Blei-

esenhert von

',I'_I]_:._rll‘-iillr'..i. Bei Ax

fine _'_.’i!l'; das Filtrat
en Niederschlag, — Auch eine
ginen (i qusatz Aunfschlul. Ist bei
hoher N-Gehalt vorhanden r 15—16%),
erwiesen, wenn nicht irgend ein N-haltiges Nihr-
setzt warde.

iwweise von Tragant we

FARLE

mit konz. Pikrinsiiureltsung einen g

- TR -
< o F ent-

am nach P, Weal

a0 oder Schokolade mit verdiinnter (1 4+ 3) Schwefelsiiure s

einem dicken Brei zerrieben. dann mit 5 'l ropfen Jodkalinmlisung wver-
I i'll_'.l ]“U [..'i 1
cht. — 7m beachten ist, daB

Tragant stets nur gering (bis 2"

mischt, Glyzerin zi

otzt und das (Gems
:;‘.i'i\'1'-|:'~'}\'.nl-"..f|'ll 1t 1 von
10 Stirkekirner

1 ‘.'|]1.'||

soin kann und dal d

desselben zum Teil denen des Kakao in Form und Grife

sind, wihrend andere die GriBe der Kartoffel- und Getreidestiirke haben.
Also Vorsicht! Vergleichspriiparate!)

F. Filsinger? reibt 10—20g willig entfetteter
Wasser an, spiilt in einen 100 cem-Zylinder und iiberli
94 Stdn, der Ruhe. Sodann wird vom Bodensa
l,'||1:.|l. I’..:] nin-m :|1lll'l']]|||§1."-'(.l‘l']2 das 4] be-

Schokolade mit

t zur Quellung

(==

tze sbgegossen und dieser

mehrmals mit Wasser ausgewn

i Jonrn. Pharm. Chim. 1598, ] SI 7+ Z. U.N. 1889, 2 288, — 2 ATT
1900, 8, 475. 3 Ztschr. 6ff, Chem. 1908. 8, 9,

Gff. Chem.
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N AK Puiver

Mengen [Penchi

rmischen von 100
96 proz. Alkoh

lg Schokolads 2 Minute
';.E il L
Mi i

A 1
1 .
utrale h 1
m | G

ithernden Gehalt an Dextrin an, da Handelsdextrine meist das doppelt
des Zuckers z

rin kann auch

Drehungsvarmi
Daxtr

1 ¥ 4 ;
und Bestimmung des

;f".ll"--I'H'_, juantatatly besiimmt werden.

11. Mikroskopische Priifung.
s nehmen auf die Anwesenheit
sorten, ferner auf die Beims
Kokosniigsen, von Mandeln, Saflor usw.

Ather-Alkohol vor der IIIIIEC'I'I:-_-i\-||'-i~i:'i

1 } —- | Wt =
Die Schalen erkennt man, wenn diesell 1cht zu 1 hlen sir
) T o ;
an der grobzelliren Uberiant 0 1 (4 1 I I'é
; o+ ' :
il ellen aus der 3 h g A

VoI Spil

Menge vorl

Fiir den mikro

koeht B, Fischer (

1908. 6, =44) 3

1 Zellen der Keimblitter,
hen keunlenfiirmizen Haaven und wereinzelte

1 Zischr, off. Chem. 1900, 8, 304,




Kakno und

die Grewel

die Stirke
ymenot sind, za

']

moe Starike

walche den Kakao

rner. fast aller Mehlarten
am #hnlichsten ist n o Fichelstiirke.
von. Hasel-. Erd- usw, Niissen sacht man am besten

Die Stirk:

A TR T AL T AR L T

LT : ; i
nach Fragmenten der Samenhaut.
v - ] * ) § 1 -

o Nachwe % im Kakao siche: Riechelmann

Z. . N. 1903. 6,

von Bandelho
Ztachr. Chem. 1902. B,
he auch: A. .. 0. Oesterle, Anaton
Nahrungsmittelkunde, 24, J. Miller, Mik

e, Off. Chem. 1889. b, 27. 391,
1901, T, 491. ..\|||;'||I~|-I':1||ii|- filr die .
rhidhung ¢ Asche. der Jod- and Sdnr

der Furfurolzahl, die Erniedr
hweiz, ienschr, £, € 1
1903, 8, 842 (KErmittelun
* Pentosane), — H. Ja
1904 (Bewertung von K

ng des N-Gehaltes
1902, 40, 436. 441, 451.
lengrahaltes anf Grund einer De-
1905, 10, 761 und E. Ungear,
o mnach der Furfurolzahl) —

1805, 9, 3 und DBer. chem, Un Amt. Chemnits
1906, 11, T44 (Zuor Kenn der Kakaoschal Kak
. H, Liihrig u. A. 8egin, Z U, N. 1908, 12, 161 (Pentosangehalt

=u

Anhaltspunkte zur Beurteilung.'™

oo T
l. Kakaomasse darf Keinel

e e BT MR g bt R STl S o) g B N e [T

 fremde ]lll'.lIl"'i:
Gtirke aller Art, Mehle usw.), keine fremden Mineralstod
des Fett enthalten. Die Lex
okeimen) ist so weit zu treiben, als es nach dem

Masch
| Kakaomasse hinterlillt 8 ;'h'\'-” Asche und enthiilt 52—o66%/, .
Fisehr. 6. Chem. 1903. 9, 206; Z.U.N. 18904, T,

vigung von Kakaoschalen (Kakaostaub,

le der

ntechnik moglich isf.

248, B. G Me Lellan, Journ. Boe. Chem. Ind. 1904, 23,
{20 1905, B, 871.
2. h::|i’iill|-1l|‘.'|:1'. entilter Kakso, léslicher Kakao, auf- ﬂ%\"" y

isehlossener Kakao darf keinerlei fremde pflanzliche Beimengungen
r Art. Mehl usw.) und kein fremdes Fett enthalten, mub anch, #e., g o4

<
%»
il on St s 2 8 o

1L Se1n.

wschinentechnisch mioglich ist, von Kakaoschalen bef

sststellung eines Mindestfettgohaltes ist erwiinschi, bleibt aber

TN grd Bad T

A.Juckenack u. C. Griebal, Z.U.N. 1905, 10, 41: F.Schmidt,
Ztschr, Gff. Chem. 1305, 11, 291: H. Matthes u. F. Mitller, Z U. N, 1306.
12, 88,

Ausschusses der freien Vereinipung
une des Absehnittes [ Kakao und Se

H. Bekurts). Z.U.N. 1806, 12,

1 .\':|c|| den ‘|-->I'.'-l't||:

Nahrangsmatt ¥
ot (= o 4 agt m
ibarungen (Berichterst:
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tem Kakao und bei mit Ammo

Dam

['att um

mif Ly !
Gehalt an Wasser darf 9 - nicht tibersteiger

Dear

oinerlel fremds

-
BT

fremdes Fett und keine

8il.

[he ohne Deklaration rarkanfenda

bis 509/

l'\:;.];.l.||||'|-'.~ln' ier Mischungs

bezw, e
B0 ¥ R

> meE :
lerselben Yucker und

und 66.5— all In

mehr als 85Y

50

Sehokol

als ,stark gezuckerte* lach & )

Zuckergehalt 78
Vergl. Fr. David
|-|.

9, 87

Zusatz von sog
runge von Fett

Ein

nnd Bindune eriferar Wasser- und
ist als Verfilschung anzusehen

I’, Filsingar, Ztschr. 1903, 9, 6.

Hehokoladen, welche 1I-.|_-"|'I| '_':I'll'ili"" . miissen mit

o C

1 ++1 . |=
ronden, deutlich erkennba

anzels ren Bezeichn
Mehlznsatzes und des Zuekers nichi

darf die Summe des

;l"'|'-L.'_'\|'||. &f
Der Gehalt an Asche darf 2.5Y/ en
WJ@M-‘.L Jehokolads lver i ol ' apulverter
Schokolade und wie diese zu beurteilen. 45
Convertiire oder Uberzug 58 TS SpaLs nd

Yhesss - Tt~ >

J..'—-,q|-|'l_-;.-]l--'.-i..].w]-- miissen der
Zusiitze von

olade gestellten Anfords

_\;ll:v-'.-l_'!l

1 AN oo

genfigen, diirfen aber and Mandeln bis zn 5%/

*’%‘.Ea"' ?'\ enthalten.
6. Zusatz

Ziwecken zn

rnd

larf dis Summe diese

BaLzZes des Zuackers ansmachen

Siehe auch: Die Be los Vereins schweizer. analy

betr. die Untersuchung und I

n Kakao und Sch

urteilung v
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