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stimmung im Kakao durch Extraktion mittels Athers ergibt bei reinen und 51reichen 
Soften h~ufig unrichtige ~Verte, well einerseits die Aufscbliegung der Olzellen 
und die vollstKndige Durchdringung des feingeputverten Materiales eine ungenfigende 
ist, andererseits infolge der oft mehrere Tage in Anspruch nehmenden Extraktion auch 
zu hohe Ergebnisse gefunden werden khnnen. Dieser Untersehied veranlagt Verf. fol, 
gendes Verfahren vorzusehlagen : In  kleine eylindrisehe Kochfl~schchen von etwa 80 ecru 
Inhal¢, deren langer eager Hals von 7 3 - - 7 7  ccm 1/5 ecm-Teitung besitzt, werden mehrere 
Gramm Kakao (entspreehend 1 - - 2  g Fett) gebracht, dann 1 0 - - 1 5  g Alkohol zugeffigt 
und unter Umsehiitteln gekocht. Nach dem Erkalten wird ebensoviel Ather zugegeben, 
abermals aufgekocht und naeh erfolgtem Abkfihlen bis zur Marke mi~ )[ther aufge- 
ffillt, durchgesehfittelt, und absetzen gelassen. {st dies geschehen, so entnimmt man 
mit einer Pipette 50 cem der fitherisehen LSsung, verdam..pft diese in einer ger~umigen 
Porzellansehate, 15st das noeh verunreinigte Fett  in Ather auf, filtriert dureh ein 
mit Watte besehiektes TriehterrShrchen in ein gewogenes Gliisehen und bringt in be- 
kannter Weise das Fett zur Wiigung. Die mitgeteilten Ergebnisse zeigen g..ute 1)ber- 
einstimmung, lPtir atle Ffille, bei welehen eine direkte Extraktion mit Ather am 
Rfickflul3kiihler durehf/ihrbar ist, empfiehlt Vel~., seinen bereits vor 1/4ngerer Zeit be- 
sehriebenea einfaehen Apparat zu verwenden (Zeitsehr. analyt. Chem. 1879, 18, 441), 
dessen niihere Besehreibung in der angegebenen Quelle naehgelesen werdeu mSge. 

J. Mayrhofer. 
A r m i n R ~ h r i g :  L e e i t h i n - K a k a o  u n d L e e i t h i n - S e h o k o l a d e .  (Berieht 

der ehemischen Untersuehungsanstalt Leipzig 1905, 50--51.)  - -  Die Untersuehung 
des von der Firma Riquet & Co. eingeffihrten L e e i t h i n - K a k a o s  ergab folgende 
Werte: Asche 5,21, Sand 0,102, Rohfaser 6,15, Leeithinphosphorsaure 0,034, Lecithin 
0,38, Fett  18,24°/o, Refraktion des Fettes 48 bei 40 °, Jodzahl 38,8. ~ Bei der 
yon der gleiehen Firma bergestellten L e c i t h i n-  S e h o k o 1 a d e wurden gefunden : 
Asche 1,2, Sand 0,08, Rohfaser 0,97, Leeithinpbosphors~ure 0,033, Lecithin 0,35, 
Fett  26,5 °/o, Refraktion des Fettes 46. C. Mai. 

)l. Geiser: W e l c h e  B e s t a n d t e i l e  des K a f f e e s  s ind  die T r a g e r  der  er- 
r e g e n d e n  W i r k u n g .  (Arch. exl0erim. Pathol. und Pharmak. 1905, 53, 112--136; Chem. 
Centrbl. 1905, ]I, 558--559.) 

R. O. Nenmann: Die B e w e r ~ u n g  des K a k a o s  a l s  N a h r u n g s -  and  G e n u ~ -  
mi~teL I. V e r s u c h e  fiber den E i n f l u f i  der  :M:enge, des F e t ~ g e h a I ~ e s ,  des  
S c h a l e n g e h a l t e s  des K a k a o s  und  der  mi t  d e m s e l b e n  e i n g e f f i h r t e n  N a h r u n g  
au f  die R e s o r p t i o n  u n d A s s i m i l a ~ i o n  d e s s e ] b e n . - - I I .  V e r s u c h e  mi t  v e r s c h i e -  
d e n e n  K a k a o h a n d e l s s o r t e n .  (Arch. ttyg. 1906, 58, 1--124.) ~ Uber den Inhalt beider 
Arbeiten ist bereits yon dem Verf. selbst in dieser Zeitschrifl~ (1906, 12, 101--112 und 599-- 
606) berichtet worden. 

Patente.  

Biosonwerk Bensheim G. m. b. H. in Bensheim a. d. :Bergstrafie: V e r f a h r e n  zur  
I { e r s t e l l u n g  e i n e r  K a k a o - E i g e l b k o n s e r v e .  D.R.P. 171371 vom 2. Oktober 1903. 
(PatentbI 1906, ~7, 1407.) --  Das Verfahren besteht im wesentlichen darin, daft man Eigelb 
mit ent61tem und m6glichst~ wenig Asche eni~haltendem Kakao vermiseht; und die Misehung 
in bekannter Weise trocknet nnd pulverisiert. Das Produkt ist sehr lange Zeit haltbar, ohne 
zu verderben, und fetter aueh nicht wie z. B. einfaeh getrocknetes Eigelb. Es lagt sich mit 
Leich~igkeit vielen N~.hrmitteln zusetzen, sowie auch zu Schokoladen u. s. w. verarbeit~en, um 
sowohl deren Nahrwert als auch deren Wohlgeschmack zu erh~hen. Auch dfirfte es seines 
Lecithingehaltes wegen ein seh~tzenswertes Arzneimittel sein. A. Oelker. 

Wein. 

J.  A. C e r d i e r :  B i o l o g i s e h e  B e o b a c h t u n g  f i b e r  d i e  n a t f i r l i c h e  
G i ~ r u n g  v o n  W e i g w e i n e n .  (Bull. Scienc. Pharmaeol. 1906, 13, 77--79. )  - -  In  
seiner Untersuchung fiber die Helen des Weinbaugebietes der Champagne (1898) hat  
Verf. gezeigt, daf~ die alkoholisehe G~irung der Moste dieser t terkunft  nur durch eine 
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einzige, ganz charakteristisehe Hefe hervorgerufen wlrd, und seitdem hat er in einer 
Anzahl yon Proben nachweisen kSnnen, dug diese Erscheinungen ffir das gauze nSrd- 
tiche Weinbaugebiet Frankreichs {Umgegend yon Paris, Ardennen) zutrifft. Die Giirungs- 
erzeugnisse der Weinlauben des nSrdlichen Frankreiehs nimmt Verf. aus, da hier die 
G~irung durch kiinstlieh zugesetzte Hefen hervorgerufen wird. Der diese Erscheinung 
zeigende Landstrieh ist nieht sehr naeh Sfiden ausgedehnt, denn das beriihmte Ge- 
wachs yon Ay in der Champagne weist schon wenigstens zwei, zwar nahe verwandte, 
aber immerhin gentigend unterschiedene Saccharomyces-Arten auf. Verf. glaubt, dal~ 
der Einflug des Klimas und der strenge Winter im Norden die Ursache sind, daft 
sich hier nur eine besonders angepagte Art entwiekeln kann. Nun besteht der nach 
der ersten Garnng zurtickbleibende Zueker vollstandig aus Fruktose. Die Here 
greift fast aassehlieglieh zungehst die Glykose an, soda~3 man bei den guten Jahr- 
gitngen, die sich besonders zum Studium dieser VerhNtnisse eignen, aber leider so 
selten sind, 10--15 g zurtiekgebliebene Fruktose nach der ersten Ggxung findet. Trotz- 
dem h6rt aber in solehen Welnen die Gfirung nieht auf, sondern die zurfickbleibende 
Fruktose unterliegt einer langsam vor sieh gehenden G~rung. Im Siiden dagegen findet 
man stets mehrere (meist 10--12) Saccharomyces-Rassen in den Weinen vertreten, und 
unter diesen gibt es naturgem~il? aueh eine Anzahl yon an die Fruktose angepagten 
Arten. Eine solche schwache Giirung, wie sie bei den Weinen der Champagne naeh 
der ersten GS~rung vor sieh geht, hat ihre Lieht-und Schattenseiten. Durch die fort- 
gesetzte Kohlensiiureentwieke]ung wird die Luft fern gehalten und daher elne Ent- 
wickelung yon Essigpilzen verhindert, some ferner der Charakter dcr Weine beim Altern 
nicht verfindert. Andererselts verhindert abet die fortgesetzt vor slch gehende, schwache 
Gfirung das Klarwerden des Weines. Seit liingerer Zeit ztichtet Verf. die Hefe des 
Champagneweines auf kfinstlichen N~thrbSden, denen an Stclle des Zuckers chemisch 
reine Fruktose zugesetzt ist. 3-. Td lmo ,  ns .  

J. Weiwers:  l ) b e r  d e n  u n v e r g K r b a r e n  Z u c k e r  im W e i n .  (Disserta- 
tion A a c h e n  1906, 33 Seiten.) - -  Verf. weist in der Einleitung auf die bekannte 
Tatsache bin, dug ein Tell des mit F e h l i n g ' s e h e r  L6sung bestimmbaren Zuckers 
des Weines nicht vergiirbar ist, und bemerkt, dab fiber die Natur dieses unverg~rbaren 
Bestandteiles zwei Ansichten herrsehen. Naeh der einen soll er eine unbekannte 
Zuckerart, nach der anderen KSrper darstellen, die mit Zucker nichts gemein haben. 
¥erf. besehloB an das Studium folgender Fragen heranzutreten: 1. Widersteht tat- 
s~chlich ein Tell der im Wein vorhandenen reduzierenden Stoffe allen Gi~rversuehen ? 
2. Welches ist in solchen F~tlen die wirktiche Natur der Substanz? 3. In welchen 
Mengen finder sie sieh in Namr-und Kunstweinen ? -  Zum Zwecke der Feststetlung, 
ob die Weine reduzierende Substanzen enthalten, die der Giirung unfiihig sind, warden 
Mosel-, Saar-, Rawer- und Rheinweine, um Zersetzungen zu vermeiden, bei 30--35 o 
im Vacuum (12--16 ram) eingedunstet, der Rtiekstand mit wenig kaltem Wasser ge- 
lSst und vom Weinstein abfiltriert, mit dem 3--4-fachen Volumen Alkohol yon 90 Vol.-°/o 
versetzt und mindestens 24 Smnden stehen gelassen. Dana wurde yon den ausge- 
sehiedenen weinsauren Salzen, Pektinstoffen und Dextrin abfiltriert und das Filtrat 
neuerdings zum Syrup eingedampft. Der mit wenig Wasser aufgenommene Syrup 
wurde bei 30 ° mit Hefe vergoren; die durch ein U-Rohr mit Schwefels/~ure geleitete 
Kohlens/~ure, durch Gewichtsverlust ennittelt, wurde auf I n v e r t z u c k e r umgereehnet. 
Die vergorenen LSsungen gaben stets mit Feh l i l l g ' s c h e r  LSsung noeh Reduktionen. 
Um auch die Kunstweine, insbesondere Rosinen- und Korinthenweine, zu prtifen, yon 
denen Verf. sich eine grSgere Ausbeute an unvergiirbarem Zueker versprach, stellte er 
sieh Rosinen-und Korinthenweine selbst her und untersuehte sie in der beschriebenen 
Weise, fund aber wider Erwarten, dab der Gehalt an unvergfirbarem Zueker in diesen 
Weinen geringer war als in Namrweinen. Bei der Untersuehung yon Kunstweinen 
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des Handels erhielt er dasselbe E r g e b n i s . -  Zur Beantwortung der zweiten Frage 
wurden mit dell vergorenen I,5sungen zun~chs$ fo]gende Reaktionen angestellt: 
1. PMoroglucin-Salzs~ure-Absatzmethode nach B. T o l l e n s  (Ber. DeutscK Chem. Ge- 
setlsch. 1896, 29, 1202). Sie fiel positlv aus; auch spektroskopisch konnte jedesmat 
der fiir P e n t o s e n charakteristische Absorptionsstreifen beobachtet werden. 2. Orcin- 
probe (Annal. Chem. 1890, 260, 395; Zeitschr. physiol. Chem. 1901, 31, 566): Sie 
fiel ebenfalls positiv aus. 3. Die Destillation mit Salzs~iure ergab Destillate, die alle 
charakteristischen Furfurot-Reaktionen gaben. Mit Diphenylhydrazin stellte Verf. das 
Hydr~zon der betr. Zuckerart dar. Es erwies sich nach dem Schmelzpunkt als das 
1-Arabinose-Diphenylhydrazon ; r-Arabinose wurde nicht gefunden, d-Arabinose in Spuren. 
Mit ~-I~aphtythydrazin konnte Verf. Xylose nicht nachweisen, glaubt aber, daJ3 diese 
aus den Kernen und Hiilsen der Trauben in jedem Wein vorhanden ist, sodal~ die 
Scheiterung des l~achwelses' auf Rechnung der analyfschen Schwierigkeit zu setzen 
ist. Aus den gesammelten Iqiederschl~igen des 1-Arabinosehydrazons wurde dutch Kochen 
mit Formaldehyd sowohl wie mit Benzaldehyd am Rfickflugkiihler ein 01 abgeschieden, 
das sich nach allen Eigenschaften als LArabinose erwies. Verf. schliel~t aus diesen 
Untersuchungen, daf] der unvergfirbare Zucker des Weines fast ausschliel~lich aus 
1 - A r a b i n o s e  besteht. Er untersuchte ferner, welchen von beiden quantitativen Be- 
stimmungsverfahren, mittels Phloroghcins oder Barbitursaure, der Vorzug zu geben is~ 
und welchen Einflu~ bei Anwendung dieser Verfshren die vorherige Befreiung des' 
Weines yon Hexosen, dextrinartigen KSrpern und Farbstoffen auf die Furfurolausbeute 
ausiibt, sowie ob die im Wein vorhandene Here die Ergebnisse in nennenswerter Weise 
beelnflussen kann. Er findet in Ubereinstimmung mit anderen Forschern, dal~ d i e  
Gegenwart von Hexosen und Dextrin den Phloroglucinniederschlag im Sinne hSherer 
Werte beeinflul~t, demnaeh der Barbitursiiuremethode der Vorzug zu geben ist, da bei 
diesem Verfahlen dieser ~be]stand wegfiillt. Die im Wein vorhandenen Helen iiben 
irg'end einen EinfluI~ nicht aus. - -  Die Weinanalyse mul3 in Zukunft mit dem Vor- 
kommen von unvergi~rbarer Arabinose im Wein rechnen. Bei der Beurteilung yon 
Weinen, die hart an den gesetzllchen Grenzen fiir Extrakt u. s. w. liegen, spidtbekannt- 
lich der Invertzuckergehalt eine groi~e Roll% da nur Mengen bis zu 0,1 g in 100 ccm 
dem Extraktgehalt zugez~hlt blelben. Die genaue Bestimmung des Invertzuekers kann 
entweder dutch Vergiirung erfolgen oder dutch Bestimmung des Gesamtzuckers mittels 
F e h l i n g ' s c h e r  15sung, yon dem die nach der Barbiturs~uremethede gefundene 
Arabinosemenge in Abzug gebracht wird. In einer Anzahl Tabellen ist das gesamte 
umfangrelche A_nalysenmaterial zusammengesteltt. Bei 131 untersuchten Weinen 
schwankte der durch Barbiturs~ure-F~illung gefundene Arabinose-Gehalt von 0,0266 
his 0,1297 g in 100 ccm. J. Tiltm~r,.~. 

Ch. Bil lon:  B e s t i m m u n g  d e r  n i c h t f l i i c h t i g e n  M i n e r a l s £ u r e n  im 
Wein .  (Annal. chim. analyt. 1906, 11, 127--131.) - -  Die Alkalitht derWelnasche 
zerlegt Verf. in die Atkalitiit der durch Alkohol-]~ther f~llbaren organischen Salze 
und der nicht ffi]lbaren organischen Salze und driickt sie aus in Gramm Schwefe]- 
s~ure. Ist nun freie Schwefe]s~iure im Wein vorhanden, so wird sie bei der Ver- 
aschung die Karbonate angreifen, die Gesamtalkallt~t also vermindem, wohingegen die 
Fiillung der organischen Salze durch die Gegenwart der Schwefels~iure nicht verhindert 
wird, der Wert ffir diese Alkalit~t also derselbe bleibt. Ist nun die freie Mineral- 
siiure in grS~erer Menge vorhanden als der Alka]itiit der nichtfiillbaren Salze ent- 
spricht, so wird die GesamtalkMit~t geringer sein, als die der organischen fhllbaren 
Salze und zwar stellt die Differenz die freie S~ure dar. Man bestimmt also in ge- 
wShnlicher Weise die Gesamtalkalitgtt, fiillt in einer anderen Menge Wein mit Alkohol- 
~_ther oder besser einem Gemisch yon 2 Tln. Alkohol und 5 Tln. :Essigather die 
organischen Salze und bestimmt ebenfalls die Alkalitfit. Ist der zweite Wert grSger 
als der erste, ausgedrfickt in Gramm Schwefelsiiure, so ist die Differenz die freie S~ure. 
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Die Werte fallen etwas zu niedrig aus, well die freie Minerals~ure in Wirklichkeit 
nicht vollkommen frei bleibt, sondern zum Tell mit dem Weinstein Umsetzungen ein- 
geht. Dieses Verfahren hat vor den zahlreichen anderen, die vorgeschlagen sind, den 
Vorzug, dal~ es noeh Mengen yon 0,3 g anzeigt. In stark saueren und gegipsten 
Weinen kann es vorkommen, dat~ beim J~ther-A]kohol-Zusatz das Kaliumsulfat sich 
mit der freien Weins~ure zu Weinstein umsetzt unter Freiwerden yon Schwefels~ure. 
Man setzt in diesem Falle eine genfigende Menge Chlorkalium zu, das die freie Wein- 
siiure niederschl~gt und so gleiehmii~lig die Gesamtalkalitiit und die der fgJlba~'en Salze 
vermehrt. Ffir umgesch]agene Weine, bei denen die Menge der fiillbaren, organisehen 
Salze viel geringer ist, als bei gesunden Weinen, ebenso wle bei mit Kalium- oder 
Calciumkarbonat behandelten Weinen ist das Verfahren nicht auwendbar. 

J. ~l~llman,% 
J. A. Cordier:  B i o l o g i s e h e  P r f i f u n g  de r  Weine .  A n w e n d u n g  be i  

d e r  A n a l y s e .  (Bull. Scienc. Pharmacol. 1906, 18, 79--81.) - -  Zum ~achweis 
sch~idlicher Stoffe (Konservierungsmittel etc.) in Weinen verwendet Verf. das Wachs- 
turn der Here, yon dem Gedanken ausgehend, dab d~e lebende Hefenzdle irgend- 
welche schadlichen Substanzen viel sch~irfer anzeige, als die ehemisehe ReaktSon. Verf. 
weist darauf hin, dal~ dem Publikum der Gebalt des Welnes an Extrakt, Alkohol 
und S~iure ziemlich gleiehgfiltig sei, daI~ dagegen die dem Analytiker meist gestellte 
Frage die nach dem Vorhandensein gesundheltsschgdlicher Stoffe sei. Zur Ausffihrung 
der ,,Schaumprobe" ist es nur nStig: 1. den Wein auf 80 Alkohol zu verdfinnen, 
2. 25 g Zucker auf 1 1 zuzuffigen und ihn mit einer Reinhefenkultur zu impfen. 
Das gut verschlossene GefK3 bleibt etwa 8 Tage bei 18 o stehen. Der entstebende 
Druck und die Gasentwickelung gewghren bei einiger Ubung einen guten Mal~stab 
far die Wirksamkeit und die Vermehrung der Helen. Die Rotweine garen infolge 
ihres Tanningehaltes nicht so schnell wie die Wei~weine, doeh Igfgt sich die Probe 
nach Verf.'s Versuchen bei Naturrotweinen ebenfalls sehr wohl ausffihren. Bei den 
Wei~weinen schadet der normale Gehalt an Kaliumbisulfat nicht. Die zur Konser- 
vierung des Weines h~iufig zugesetzten Fluorsalze brauchen zu diesem Zwecke nur 
in Spuren vorhandeu zu sein. Verlguft aber die Garung der Here triige, so ist 
der etwa vorhandene antiseptische Stoff in dem durch Filtration und Dekantation ge- 
sammehen ttefensatz zu suchen, eine for das Koehsalz schon bekannte Tatsaehe- 
Verf. gelang es auch, in einem mit Fluersalzen versetzten Wein, bei dem das zuge- 
setzte Fluor der chemisehen Analyse entgangen war, es dadurch nachzuweisen, dalg 
er in diesem Weiu rait gewShnHcher Here kelne Garung erzeugeu konnte, woh[ aber 
mit einer an Fluorsalze angepMgten tIefe. Dureh die chemische Untersuehung konnte 
dann die Anwesenheit der Fluorsalze best~itigt werden. Essigpilze entwiekeln sieh 
niemals in ,nit sehadlichen Stoffen versetzten Weinen. Ein Wein, in dem sich eiu 
nicht besonders behandelter Mikroorganismus ohne Hindernis entwickelt, ist demnach 
frei yon sehitdlichen Stoffen. ~ Tillmans. 

Fer re i ra  da Silva: D ie  p o r t u g i e s i s c h e n  G e r o p i g a s  u n d  die  H e r -  
s t e l l u n g  des  P o r t w e i n s .  (Rev. intern, falsif. 1905, 18, 73--79.) ~ Verf. ffihrt 
eine Anzahl yon Lehrbfiehern und Abhandlungen an, in denen falsehe und ungenaue 
Angaben fiber Bereitung und Beschaffenheit der Geropigas und die Herstellung yon 
Portwein enthalten sind. In Wirklichkeit sind die Geropigas weder gekochte noch 
konzentrierte Weine, sondern dureh Stummachen stark zuckerhaltiger Moste mittels 
Zusatzes yon 30°/0 Alkohol gewonnene Sfil~weine. Sie sind je nach der Iterstellungs- 
art weiB, blond oder rot. Die weil~en werden aus weiBen Trauben bereiter, Der D/lost 
wird nicht mit den Trebern mazeriert, sondern in zur I-I~ilft~ gefiillten Fiissern mit 
~/5 seines Vo]umens 78o/o-igem Alkohol versetzt; dann wird das Fa~] mit Most auf- 
gefiitlt. Die bloaden und roten Geropigas werden meist aus blauen Trauben ,bereite% 
der Most kiirzere oder langere Zeit mit den Trestern in Beriihrung gelassen und 
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sobald er die gewfinsehte Farbe erhalten hat, auf gleiehe Welse mit Alkohol stumm 
gemaeht. ~Venn der Farbstoff der blauen Trauben nicht ausreieht, h~ingt man elnen 
Sack mlt getroekneten Holunderbeeren in den Most und prel3t ihn dann aus. Dies 
Verfahren ist gesetz]ich erlaubt. Bei ungenfigender SfiBe der Trauben wird aueh 
Zuckersyrup zugesetzt - -  Die Iterstel]ung des Portweins (Sherry, Madeira) zerffillt in 
zwei Phasen. Die erste erfolgt in den Kellern der Weinbauern, die zweite, Schulung, 
in den Lagerr~umen der ~Velnh~ndler. Naeh einer sttirmisehen G~irung erh/~lt der 
Wein den ersten Alkoholzusatz yon 4--10°/0, worauf er in offenen Fiissern bis zum 
November der Ruhe fiberlassen bleibt. Im nachsten Fr~ihjahr erh/flt er den zweiten 
Alkoholzusatz - -  etwa die H/ilfte des ersten --- und wird in die KelIer yon Gaya 
gebraeht. Die nun folgende Behandlung dauert mehrere Jahre und besteht im wieder- 
holten Abziehen, sorgffiltigen Klaren und neuen Sprlten, besonders abet im Ver- 
sehneiden mit den Geropigas und anderen hervorragenden weigen oder roten Weinen. 
Die Geropigas geben dem Wein KSrper, Reife und Farbe. Der mit den Geropigas 
zugeftigte Farbstoff wird tells niedergesehlagen, tells so ver/~ndert, dab die anfangs 
rote F/irbung des Weines im Verlauf mehrerer Jahre in die rStliehe oder blonde Farbe 
fibergeht, die man an gutem Portwein seh~tzt. Der so erhaltene Portwein zeichnet: 
sieh dutch seine Milde, Fiille und ein sehr feines Bou..quet sus. - -  Die Geropigas 
kommen aueh selbst als LikSrweine zum Verbraueh. Uber ihre Zusammensetzung 
tiegt nut sehr wenig anatytisehes Material vor. Den bisher ver6ffentliehten Analysen 
von Portweinen, auch denen von F r e s e n i u s  und V i l l a v e e h i a ,  haben wahrscheintieh 
keine authentisehen Proben zugrunde gelegen. G. Sonnlag. 

P.  F o r t n e r :  U 'be r  Cider .  (Zeitsehr. 5ffentl. Chem. 1906, 12, 2 2 2 - - 2 2 6 . ) -  
Verf. bektagt sieh darfiber, dab betreffs des Begriffes ,,Cider" nieht die wfinsehens- 
werte Klarheit herrseht. Er empfiehlt den Begriff Cider, der seither nur ffir gegorene 
Getr/inke, Fruehtsfifte dieser oder jener Obstsorten, tiblich war, neuerdings abet' auch 
far  Syrupe mid sogen, alkoholfreie Getr/inke benutz~ wird, als Gattungsbegriff zu 
erklf~ren und seine Anwendung nur ffir jene natfirli&en gegorenen Getr~nke zuzu- 
lassen, welehe aus dem Safte yon Obst- und Beerenfriiehten (mit Ausnahme der 
Weintrauben) mit oder ohne Zueker- und Wasserzusatz hergestellt weMen, sodag 
man von ApMeider, Himbeereider, Birnencider etc. als natarliehen gegorenen Ge- 
trfinken spreehen kann. Ein Zusatz yon Weinsi~ure oder Citronens~ure sollte unter 
keinen Umstfinden gestattet sein. Ein zu geringer Sts~uregehalt, wie er z. B. den 
S~iften von Birnen oder Brombeeren meist eigen ist, sollte nut dureh Misehen mit 
s~iurereicheren S~iften derselben Fruehtgattung oder elner anderen, hie aber dutch 
Zusatz von Wein- oder Citronens/iure auf die gewtinsehte H5he gebraeht werden 
diirfen. Fiir alle analytisch augerhalb der hier festzusetzenden Grenzen liegenden 
Fruehteider (Obst- und Beerenweine) d/irf~e immerhin noeh etwa der Name ,,Halb- 
eider" und far Erzeugnisse, welehe sieh als eine den Cider naehahmende Misehung 
darstdlen, die Bezeiehnung ,,Kunstcider" zugelassen werden. H. R~'ttger. 

Ju l ius  Schueh: W e i n v e r b e s s e r u n g m i t t e l .  (Berieht der K . -k .  landw.- 
chemisehen Versuchsstation Wien 1905, 72--75.)  - -  A n t i a e i d u m ,  ein von einer 
~ranzSslschen Firma vertriebenes PrSparat zur Verminderung der ~reien Sauren und 
zur Wiederherstellung stiehiger Weine, bestand aus unrelner Pottasehe; es enthielt neben 
72 °/o Kaliumkarbonat 7,19 °/o Sand und auflerdem noeh andere Vemnreinigungen. - -  
Ein yon der gleiehen Firma in den Handel gebraehtes Pr/iparat A n o x y d i n e  soil 
zur Behandlung schat gewordener, umgeschlagener, rahniger und stichiger Weine dienen; 
es sind rStliehe, dreieekige Pa~tillen, die aus Tannin, 30°/o Natriumbisulfit, 10°/o 
Natriumsulfat, 1 - -2  °[o Sand und anderen Verunreinigungen bestehen. - -  H ei n ' s  
S e h n e . 1 ] k l / i r u n g  bestand aus je elner Flasehe mit Zinksulfat- und Ferrocyanka]ium- 
lSsung und einigen Bl/ittern Gelatine. C. 2~Iai. 
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I t .  W. Wiley :  Z u l ~ s s i g e r  G e h a l t  d e r  W e i n e  an S c h w e f l i g e r  
S~iure. (U. S. Dep. of Agriculture, Bur. of Chemistry; Food Insp. Decisions No. 13.) - -  
Als zul~issiger Gehalt an Gesamt-Schwefliger Siiure wurde yore Ackerbauministcrium 
der Vereinigten Staaten ¥orl~iufig folgender festgesetzt: Ffir trockene Weine im Sinne 
<ler gesetzlichen Normen (Standards of Purity) 200 mg im Liter; ffir Weine, die nicht 
fiber 2o/0 Zucker enthalten, 250 mg ira Liter; fiir Weine, die nicht fiber 30/o Zucker 
enthalten, 300 mg im Liter; ~iir Weine mit fiber 3 °]o Zueker 350 mg im Liter. 

C. A. Neufeld. 
A. l~unaro und J.  Barbon i :  U b e r  das  L e c i t h i n  des  W e i n e s .  (Staz. 

sperim, agr~lr. Ital. 1905, 38, 4 7 0 - - 4 " 7 1 . ) -  Verff. weisen darau~hin, da~ unabh£ngig 
yon ihnen (Staz. sperim, agrar. Ital. 1904, 37, 881; Z. 1906, 11, 38) auch M a u r o  
(Rivista di Chimica e Farmaeia 1904) Lecithin im Wein und in Weinbeerkernchen 
naehgewiesen hat. Auch M a u r o  hat dabei die Unzuverliissigkeit der Lecithinbestim- 
mnngsmethoden erkannt. W. t~oth. 

N. Rieciardelli  und A. Nardinocchi :  L e c i t h i n  in d e n  W e i n e n  vom 
A t n a .  (Staz. sperim. ~gr~tr. Ital. 1905, 38, 629--638.) - -  Zur Leeithinbestimmung 
werden 400 ccm zur Syrupdicke bei 50--95 ° eingedampft, mit 6 - -7  g, mit Salz- 
s~iure gewaschenem, geglfihtem und wiedergewaschenem Sand 24 Stunden bei 50--55 o 
getroeknet, mit 250 ccm absolutem AlkohoI extrahiert, nach 24--36-st/indigem Stehen 
bei 50--550 dekantiert, abfiltriert und mit absolutem Alkohol gewaschen. Der 
Alkoholriiekstand wird in der Platinschale vorsichtig verascht, die Asche in Chlor- 
kalium gelSst, neutratisiert und mit Uranylacetat naeh F r e s e n i u s  tltriert. Diese 
5~[ethode liefert etwas geringere Werte (Differcnz im Mittel 0,003--0,005) als die 
Gewichtsmethode yon F u n a r o  und B a r b o n i  (Z. 1906, l I ,  38), die ja auch bei 
der leicht zersetzlichen Natur des Lecithins keine absolut genauen Zahlen gibt. 
Reine Weil~- nnd Rotweine aus der Umgegend yon A c i r e a l e  am ~,_tna (24 Pro- 
ben) enthielten 10,1--14,7 VoI.-°/o Alkohol, ferner 0,086--0,555 g Phosphors~ure 
.(Pe05) und 0,0105--0,04664 g organischen Phosphor, bezw. 0,1187--0,527 g Le- 
cithin oder im Mittel 0,290 g des letzteren im Liter. Dieser Durchschnitt ist etwas 
hSher, als er von F u n a r o  und B a r b o n i  bei toskanischen Weinen gefunden wurde. 
Irgendwelehe Beziehungen zwisehen dem Alkohol- und dem Leeithingehalt oder 
uwischen dem letzteren und der Gfite eines Weines bestehen offenbar nieht. Eine 
Ver~nderung des Lecithingehaltes der Weine trit~ beim Pasteurisieren nlcht ein, da 
~lieser i)roze~ in der Praxis ja so ausgeffihrt wird, dal~ eine Temperatur von 65--70 o 
nur auf ganz kurze Zeit 1 - -2  Minuten erreicht wird. :Nach Versuchen der Verff. 
nimmt aber der Lecithingehalt bei 700 erst bei l~ngerer Einwirkung und erst bei 
hSherer %~emperatur, bei 80 °, sofort ab. W. Ro~h. 

0. Prandi :  Die B e s t i m m u n g  der Berns te ins~iure  im Wein .  (Staz. 
sperim, agrar. Ital. 1905, 88, 5 0 3 - - 5 0 9 . ) -  Verf. empfiehlt als genaueste und beste 
Methode zur Bestimmung yon Bernsteins~iure im Wein das Verfahren yon K u n z  
{Z. 1903, 6, 721). Verf. benutzt dabei den yon ihm friiher (Staz. sperim, agrar. 
Ital. 1903, 86, 410) angegebenen Extraktionsapparat. :Nach dem Kunz ' schen  Ver- 
fahren untersuchte Weine aus der Umgegend von A l b a  (15 Proben) enthielten 8,1 
his 11,23 Gew.-°/o Alkohol, 0,6852--0,9302O/o Glycerin sowie 0,082--1,11030/o 
Bernsteinsi~ure. In den meisten F~llen sehwankte die Menge der letztereu zwischen 
0,09--0,13 °/o. W. l~oth. 

L. R o o s u n d W .  Hestrezat :  D i e  B e s t i m m u n g  de r  f l f i c h t i g e n  Si~uren 
im Wein .  (Annal. chim. analyt. 1906, 11, 41--51.) --  Die Bestimmung der fliieh- 
~igen Siiuren im Wein nach der gewShnliehen Arbeitsweise ist mit manchen Fehlerquellen 
behaftet, welche sich vermeiden lassen, wenn man im luftverd~nnten Raume destilliert. 
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Die Verff. benutzen einen Kolben von 125 ccm Inhalt und 12 cm Halsliinge, der 
in der Mitte des ttalses eine kugelfSrmige Erweiterung und im oberen Teile ein Ab- 
zugsrohr aufweist and ein mit Glashahn versehenes Trichterrohr trfigt. Der mit Kfihler" 
and Wasserstrahlpumpe verbundene Kolbea wird nach Herstelhng des luftverdtinnter~ 
Raumes mit 20 ccm Wein beschickt, welcher vorher durch Belassen in der Luftleere- 
wfihrend einiger Minuten yon Luft und Kohlensiiure befreit worden ist. Der Kolber~ 
wird im Wasserbade zuniichst auf etwa 750 erhitzt, dann his zum Kochpunkt des- 
Wassers. Nachdem die Flfissigkeit bis auf etwa 5 cem abdestilliert ist, wird das 
Triehterrohr mit 20 ccm ausgekochtem Wasser nacbgewasehen, wieder destilliert und. 
diese Operation noch einmal wiederholt. Bei dieser Arbeitsweise finder ein Verlus~ 
nicht start u n d e s  entsprleht demnaeh die Gesamtsfiure der Summe der ftiiehtigen un~ 
nichtfliichtigen Siiuren. Etwa vorhandene Milchsfiure geht, wenn man die Destillatior~ 
nicht his zur Trockne treibt, nicht fiber. Die Bestimmung der fliichtigen S~urea 
durch Titration des Destillats liigt sieh umgehen, indem man ohne Benutzung eines- 
Kfihlers destilliert und die l~{enge der fliichtigen Siiuren indirekt aus der Gesamtsfmre 
und den niehtflfiehtigen S~iuren ermittelt. Die Verf. beschreiben einen Apparat, mit 
welehem zu gleieher Zeit vier Bestimmungen in dieser Weise ausgef~hrt werden k6nnen. 

A. Hebebrand. 
Utz:  l ) b e r  d i e  F l i i e h t i g k e i t  de r  M i l e h s / ~ u r e  m i t  W a s s e r d / i m p f e n .  

(Chem.-Ztg. 1905, 29, 1.174.) - -  Verf. weist im Anschlusse an eine friihere Mit- 
teilung (Chem-.Ztg. 1905, 29, a63) darauf bin, dab P a e g l e r  (Deutseh. Gerber-Ztg. 
1900, 43, No. 45, 50 - -53  und 55) bereits friiher auf die Flfiehtigkeit der Milehsiiure. 
aufmerksam gemaeht hat. A. Hebebrand. 

P. Carles:  Z u r  B e s t i m m u n g  de r  H a n d e l s w e i n s f i u r e .  (Annal. ehim~ 
analyt. 1906, l l ,  58--62.) - -  Infolge yon Differenzen bei der Analyse weins~iure- 
haltigen Materials (Kalktartrat and Weinstein) naeh der Methode yon G o ld  e n b e r  g 
find G ~ r o m o n t  seitens versehiedener Chemiker besprieht der Verf. eingehend die 
einzelnen Phasen dieser Methode unter Hervorhebung der Pehlerquellen. Um zu ver- 
meiden, dag Weinsaurer Kalk bei der Umsetzung der salzsauren LSsung der Tar- 
trate mit Pottasche ungelSst bleibt, schliigt der Verf. vor, die salzsaure LSsung in die 
PottaschelSsung zu giegen, also umgekehrt wie bei der offiziellen Methode, und die 
Mischung 25 Minuten lang zu koehen. Des weiteren empfiehlt der Verf., den zum 
Einstellen der Sodal5sung anzuwendenden reinen Weinstein aus reiner Weins~are zu 
bereiten und als Indikator nicht Laekmuspapier, sondern Phenolphtalein zu verwenden. 
Hierbei ist aber ein Arbeiten unter ganz gleiehmfil~igen Bedingungen dringend not- 
wendig. A. Hebebrand. 

Spirituosen und Essig. 
IL  L a n g e :  L~ber  d i e  V e r w e n d u n g  d e r  A m e i s e n s g u r e  in d e r  

B r e n n e r e i .  (Zeitschr. Spiritusind. 1905, 28, 341--3-12.) - -  Auf Grund der im 
Laboratorlum und in der Versuehsbrennerei angestellten Versuehe sind fiir die Be- 
wertung tier Ameisensgure in der Brennerei folgende Gesiehtspunkte gewonnen: 
1. Die Ameisens~iure wirkt anregend auf die Giirt/itigkeit der I{efe und konservierenct 
auf die Diastase des Malzes, welche aueh wiihrend der Naehgfirung ihre volle Wirk- 
smnkeit beh~ilt. 2. Die Ameisensiiure ist yon vorziiglieher Wirkung gegen das Auf- 
treten und die Vermehrung der S~iurebakterien, daher ist eine reinere G~irung als 
bei Benutzung der bisher tibliehen Brennereiantiseptika zu erwarten. 3. Der Malz- 
verbraueh wird dureh die konservierende Wirkung der Ameisensfiure auf die Diastase 
geringer bemessen werden kSnnen als bisher. 4. Akute BetriebsstSrungen werden 
(lurch Anwendung yon Ameisensiiure sehnell und sieher beseitigt; ihre voltste Wirkung 
wird sie in solehen Betrieben entfatten, in denen es aus Mangel an geeigneten Vor- 
riehtungen sehwierig oder unmSglieh ist, eine reine und gleiehmfiBige Siiuerung des 


