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Anfang der Destillation bei 85,5°.

a b Mattel
5 Proc. bel 80,450 80,450 80,450
10 - 81,05 81,15 81,10
15 - 81,2 81,4 1.3
20 - 81,5 81,6 81.50
25 - 81,6 81,8 81,7
30 - 81,9 82,0 81,95
35 - 82,0 82.2 82,1
40 - 824 824 8.4
45 826 82.7 82,65
50 - 83,0 33,0 83,0
55 - 83.3 83,9 83,4
60 - 83.9 84,0 83,95
65 - 845 848 84,65
70 - 85,4 85,2 85.43
6] - 86,60 86,8 86,72
80 - 88,90 89,0 88,95
b3} - 93,50 93.4 93.39
90 - 105,9 106.1 105,8
95 - 112,0 112,0 1120
Mithin:
Bi> 85°¢ 67,0 Proc.
-9 83.5
-9 88,0
- 100 82,5

ITI. Die Destillation wurde in demselben
Martius-Kélbchen wie bei der zweiten De-
stillation ausgefithrt, nur wurde das Ther-
mometer so eingestellt, dass das Queck-
silbergefiiss in die Kugel des Martius-Kélb-
chens kam.

Beginn der Destillation bei 78,4°

a b M-ttel
5 Proc. bei 81,20 81,40 81,30
10 - 81.8 81.8 81.8
15 - 81,9 820 81,95
20 - 81,9 82,0 81,95
25 - 82,2 324 82,3
30 - 82,5 82,7 82.6
35 - 82,7 82.9 82,8
40 - 83,1 83.3 83,2
45 - 835 83,6 83.53
50 - 83.9 84,0 83,95
55 - 84.2 84,2 84.2
60 - 84.6 84,6 84.6
65 - 85,5 85,8 85,60
70 - 86,1 86,3 86,2
75 - 86.5 86.5 86,5
80 - 88,7 88,9 8.8
85 - 91,8 91,9 91,85
90 - 97,5 97,7 97,6
95 - 110,0 110,2 110,1
Mithin:
Bis 8b°¢ 62,3 Proc.
-9 82,0
- 9% 87,8
- 100 91,0

Wie man sieht, stimmen die Ergebnisse
jeder der drei Destillationsmethoden wunter
einander recht gut. Auch diejenige der
ersten und dritten Methode gehen mnoch
ziemlich gut zusammen; dagegen zeigen die
der zweiten Methode erhebliche Abweichun-
gen. Bis zu 70 Proc. sind die Siedepunkte,
wie man es nach der Stellung der Thermo-
meter erwarten konnte, bei der 2. Methode
niedriger als bei der dritten; bis 80 Proc.

fallen sie fast zusammen; dariiber aber wer-
den sie auffallenderweise bei der 2. Methode
erheblich héher, und wiirde man danach
dieses Benzol gar nicht als ein 90 procen-
tiges ansprechen kdénnen, da ja erst bel
105,8% 90 Procent hiniibergekommen waren

" (bei der 1. Methode bei 95,5° bei der dritten

bei 97,6°). Ein Irrthum ist ganz ausge-
schlossen, und stimmten ja auch die Einzel-
versuche sehr gut mit einander; auch fand
ein unabhingiger Beobachter ganz dasselbe.
Es treten also bei der Destillation des
letzten Restes unerklirliche Anomalien ein,
und kann man nur den ldngst bekannten
Schluss wiederholen, dass eine ,analytische
Methode hier ganz und gar nicht vorliegt
und dass nur solche Proben vergleichbar
sind, welche unter véllig identischen Um-
stinden angestellt werden — eine Forderung,
deren Erfiillung in zwel rdumlich von ein-
ander entfernten Laboratorien dusserst schwie-
rig ist.

Zurich, technisch-chemischies Laboratorium de~
cidgen. Polytechnihnms.

Die
Zusammensetzung einiger Kunstsitssweine.
Von

Dr. R. Scherpe,

Volontar-Assistenten der agrikultur-chemischen Versuchs-
station Munst'er i, W,

Die Bereitung kiinstlicher Siissweine hat
gegenwirtig, und besonders in Norddeutsch-
land, einen bedeutenden Umfang erreicht. Um
so wiinschenswerther ist daher die Kenntniss
ihrer Zusammensetzung als Mittel zu ihrer
Unterscheidung von den Naturweinen. Voll-
stindige Analysen von Kunstweinen sind bis-
her nur wenig bekannt geworden (so von
E. List tiber Sherry-Weine, Arch. Hyg. 1883
I, 500; R. Kayser, Forschungsber. iber
Lebensw. 1, 28; Spith, ebenda 1,40); sie
bestiitigen aber bereits vollauf die Fortschritte
in der Weinfilschung bez. -Nachahmung.
R. Kayser fand als den einzigen Mangel an
den von ihm untersuchten Weinen, welcher
verhinderte, dass diese nach dem Ergebniss
der Analyse glatt als echte Weine durch-
gingen, einen viel zu hohen Gehalt an
Glycerin, welcher offenbar den sonst zu
niedrigen Extractrest auf die erforderliche
Hohe bringen sollte.

Ich habe daher auf Veranlassung von Herrn
Prof. K6nig die Liicken unserer Kenntnisse
itber die Zusammensetzung von Kunstsiiss-
weinen durch folgende Analysen von Sorten
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Hamburger Ursprungs zu ergénzen gesucht,
wobei ich bemerken will, dass die Analysen
nach den in den allgemeinen Vereinbarungen
angegebenen Methoden, speciell die Bestim-
mungen der Dextrose und Lévulose nach
Soxhlet's Vorschlag mit Fehling’scher
und Sachsse’scher Losung ausgefithrt wurden.
Die Resultate sind folgende (in 100 cc Wein):

drehung zeigen. Zur weiteren Unterscheidung
sollte das gefundene Mengenverhiltniss von
Dextrose zu Livulose dienen. Bei der In-
version des Rohrzuckers entstehen Dextrose
und Lavulose zu fast gleichen Theilen. Auch in
den Weinmosten ist anndhernd das gleiche
Mengenverhéltniss beider Zuckerarten beob-
achtet worden. Wie schon bekannt und von

Bezeichnung und Preis pro Flasche 3/ 1)
1. 1L II11 IV. v VI ‘ VIL VIIIL. IX,
|
Mluseat 1 Muscat1l M=alagad Malagad poriwein Portwein | Sherry  Mladeira FPeneriffa
Facon Facon scX]enri-tt sch?xri_tt F%QOJ;Z Fagon Fagon Fagon Fag(:;ll
048 #0484 schmilt  schuitt g 0,80 L 068 M 088 S 0,80
Spec. Gowe des Wames L] 1,0270 11,0311 1,0485  1,0562  1,0000 1,0022, 0,9912 ‘ 0,9939 0,9961
\lkoliol .o ol 7,93 1 814 15,50 1292 16,69 16,54 16,31 18,156 21,31
Fatiact { dueet hest ¢ {10,66 10,89 18,00 19.18 5,70 6,37 3,75 4,87 5,00
U indueet hest o2 {10,830 0 11,38 17.67 — 6,04 6,44 391 5,09 5,01
Extizet nach  dem  Ver- |
galizen o] 0,780 0,691 1,104 1,168 — — — — —
Dextro~e . et 3,16 | 145 2,40 8,92 2,12 3,03 1,52 1,81 2,12
Lavalosc . o | 3.07 3.64 3,06 8,93 2,18 2,48 1,08 1,72 1,22
Polarisationim 200 mm-Role §+4-2052" +2030" +-10022" —2044' —2012' —203(’ —0°25' —0°56' —0°56'
Polatization nach der In-
ver~1on 1m 200 mm-Rohr {—1040" —1952" —20 36" —-2050" —2014' —0038' —0048/|
Polarisation nach dem Ver- ‘ ‘
gdhiten im 200 mm-Roht [ +0°06" +-0°8' 102" 40012 — — — — —
Saure = Wemsaue o] 0,318 0.295 0,850 0,363 0,345 0,393 0,415 0430 0,505
Stichstoff 010,023 0,020 0,043 0,008 0,018 0,023 0,020 0,025 0,023
Glyemin . o 0,062 0,012 0,164 0,017 0,044 0,098 0,111 0,133 0,192
Mineral-toft o] 0.0560 0,0552 0,0960 03368 0.2472 0,1984 0,2180 0,1936 0.2160
X, 0 o | 0,0286 0,0262 0,0371 0.0675 0,0325 0,0766 0,0627 0,0464 0,0737
P, 0, 2| 0,0102 00110 0,0115 0,0223 0,0251 0,022 0,026 0,031 | 0,035
S0, g | 0,0883 0,0211 0,06221 0,0391 0,0193 0,0164 0,0235 | 0,0504 | 0,0305
i

Bei den in der Tabelle zusammengestellten
Zahlenwerthen fillt zuniichst der geringe Ge-
halt an Siure, Mineralstoffen, Phosphorsdure
und Kali auf. Indess sind das Bestandtheile,
die sich kiinstlich auf jede beliebige Hohe
bringen lassen. Auch derGlyceringehalt ist ge-
ring und bei den meisten Weinen wohl zweifel-
haft. Die dem angewandten Verfahren anhaf-
tenden Fehler miissen bei den gefundenen ge-
ringen Mengen so hohe Werthe erreichen, dass
schon die blosse Anwesenheit dieses Stoffes
unsicher ist. Bei No. VI, VIIT und I1X konnte
wihrend der gewogene Riickstand verascht
wurde, deutlicher Acroleingeruch wahrgenom-
men und damit Glycerin bestimmt erkannt
werden.

Die 3 ersten Weine lassen aus der Rechts-
drehung noch unzersetzten, d. h. nicht inver-
tirten Rohrzucker erkennen, daher ist aucl
bei diesen Sorten noch ein grosser Extract-
rest vorhanden. Bei allen anderen Sorten
ist der Extractrest nur gering und erreicht
eine Héhe von rund 1 g pro 100 ce. Dieser
Umstand dirfte am ersten zur Erkennung
der Kunstslissweine beitragen, wenn wie hier
als Versiissungsmittel nur Rohrzucker ver-
wendet wurde. Ist aber Stéirkezucker ev.
mit Saccharin angewendet, so werden diese
Weine stets, auch nach der Inversion, Rechts-

Herrn Dr. Karsch hierselbst durch neuere
Untersuchungen (Dissertation Miinster 1894)
nachgewiesen ist, vergdhrt die Dextrose
schneller und leichter als die Livulose; es
milssen demnach natiirlich vergohrene Siiss-
weine, bei welchen die Géhrung in einem
gewissen Stadium unterbrochen wurde, auf
1 Th. Dextrose mehr als 1 Th. Lavulose ent-
halten. Bei diesen Kunstproducten ist nun
entweder, wie bei No. IV und VIII auf 1 Th.
Dextrose 1 Th. Livulose, oder, wie bei I,
II, VI, VII, IX auf 1 Th. Dextrose weniger
als 1 Th. Lévulose gefunden worden, woraus
geschlossen werden kann, dass bei diesen
Weinen eine Gihrung nicht stattgefunden
hat. No. IIIl und V weisen ein umgekehrtes
Verhiltniss auf; hier kommt auf 1 Th. Dex-
trose mehr als 1 Th. Livulose. Bei No. III
war die Inversion noch nicht vollstindig, bei
No. V waren die Verhiiltnisse vielleicht durch
anderweitige Zusitze getriibt. Dass solche
stattgefunden haben, folgt aus den Beobach-
tungen an No.Il, wobei sich deutlich Nelkendl
erkennen liess.

Wie aus dem Vorstehenden ersichtlich,
lassen sich bei der Untersuchung von Kunst-
stissweinen wohl Anhaltspunkte fiir die Unter-
scheidung von naturlichen Weinen finden.

Ein Mindergehalt an Mineralstoffen, Phos-
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phorséiure und Kali, sowie an Siure wird
sich schwerlich immer nachweisen lassen,
da die Kunstweine leicht auf den erforder-
lichen Gehalt an diesen Stoffen eingestellt
werden konnen. Dagegen dirfte der Gehalt
an zuckerfreiem Extractrest gewdhnlich als
zu niedrig gefunden werden, wenn derselbe
nicht, wie R. Kayser nachwies (s. oben),
durch starken Glycerinzusatz auf die erfor-
derliche Hohe gebracht wurde. Als weiteres
analytisches Hilfsmittel kann hierzu, wie bei
den untersuchten Weinen, die Bestimmung
des Dextrose- und Livulosegehaltes in Ver-
bindung mit der Polarisation treten. Unter
Umsténden wird sich aus diesen Bestimmun-
gen direct ein Schluss auf die Art der Ent-
stehung des Productes, ob es durch Gahrung
gebildet oder durch einfaches Mischen be-
reitet ist, ziehen lassen.

Ein einfaches Viscosimeter.
Von
Richard Kissling.

Der Aufsatz Wendriner’s (S. 545 d. Z.)
gibt mir zu folgender Mittheilung Veran-
lassung. Das von Wendriner in Vorschlag
gebrachte ,einfache Viscosimeter® bietet
eigentlich nichts Neues, denn mit heizbarem
Wassermantel umgebene Biiretten oder Pi-
petten sind schon seit langer Zeit zu diesem
Zwecke benutzt worden. Alle diese Instru-
mente leiden an dem schwerwiegenden Ubel-
stande, dass die Ausflussspitze sich ausser-
balb des Wasserbades befindet und demnach
— wenigstens bei denjenigen Schmierdlen,
deren Viscositit nur bei héheren Wéarme-
graden bestimmt werden kann — nicht von
der Versuchstemperatur beeinflusst wird?!).

Aber auch in anderer Hinsicht erscheint
das neue Viscosimeter wenig empfehlens-
werth. Denn wie steht es mit den Nach-
theilen des Engler’schen Apparates, die
Wendriner veranlasst haben, den vielen
schon vorhandenen Instrumenten noch ein
neues hinzuzufiigen? Als Schattenseiten des
Engler’schen Viscosimeters werden aufge-
fuhrt sein hoher Preis, die umstindliche
Handhabung wund die Schwierigkeit der
Reinigung desselben. Nun, die Frage, ob
die 20 bis 25 Mk. betragenden Anschaffungs-
kosten fiir einen derartigen Apparat hoch
Zu nennen seien, kann natiirlich nur von Fall
zu Fall beantwortet werden. Was aber die

1 Auf diesen Ums~tand machte zuerst I, Fi-
scher aufmerksam. (Fischer’s Jahresh. 1880, 828;

1884, 1194.) Red.

Handhabung und die Reinigung betrifft, so
wird man die erstere schlechterdings nicht
als umstidndlich bezeichnen kénnen, und die
letztere ist beim Engler’schen Apparate
jedenfalls weit leichter zu bewerkstelligen
als bei dem Viscosimeter Wendriner’s.

Uber die bequemste Art der Handhabung
habe ich in vieljdhriger Praxis reiche Er-
fahrungen gesammelt; ich glaube daher das
von mir angewandte Verfahren als zweck-
missig empfehlen zu sollen. Fir bei ge-
wéhnlicher Temperatur fliissige Maschinendle
habe ich eine Versuchstemperatur von 25°
gewihlt. Nach Einfiillung des Oles erwirmt
man dasselbe durch Eingiessen von 30 bis
35° warmem Wasser in den #usseren Be-
hilter, hebert letzteres, sobald die Tempe-
ratur des Oles auf 25° gestiegen ist, schnell
ab und giesst nun Wasser von 25° ein, so
dass also Ol und Wasser die gleiche Tem-
peratur besitzen. Wihrend der Dauer des
Ablaufens kann bei dieser Arbeitsweise eine
weitere Regulirung der Temperatur unter-
bleiben. Die Ergebnisse zeigen auch bei
Olen von grosser Zihfliissigkeit stets befrie-
digende Ubereinstimmung. — Cylinderdle,
welche also bei Zimmerwirme kaum oder
gar nicht fliessen, werden zunichst im Wasser-
bade auf etwa 75° erwirmt. Man giesst sie
dann in den Apparat ein und fiillt, sobald
ihre Temperatur auf 70° gefallen ist, Wasser
von 75° in den #usseren Behidlter. Auf
diese Weise wird erreicht, dass in einem
bestimmten Augenblick Wasser und Ol eine
Temperatur von 70° besitzen. Man entfernt
dann sofort den Ventilstift und ermittelt
ausser der Ablaufzeit auch die Temperatur,
welche das Wasserbad bei Beendigung des
Versuches besitzt, um den Einfluss der Luft-
wirme festzulegen. Wie man sieht, werden
bei dieser letzteren Arbeitsweise die Ergeb-
nisse um so genauer iibereinstimmen, je ge-
ringeren Schwankungen die Temperatur des
Arbeitsraumes unterworfen ist. In jedem
Falle gentigt aber dieses doch recht einfache
Verfahren fiir solche Versuchszwecke, wie sie
Wendriner im Auge hat, vollkommen.

Dass sich die Reinigung eines so beson-
ders leicht zugénglichen Apparates, wie es
das Engler’sche Viscosimeter ist, in der
denkbar einfachsten Weise bewerkstelligen
lasst, muss eigentlich als selbstverstindlich
bezeichnet werden. Wenn man den inneren
Behilter nach vélligem Abtropfen des Oles
mit einem Biuschchen Twist auswischt, dann
mit etwas Petroleuméther aussptlt und mit
Fliesspapier flichtig nachtrocknet, so ist der
Apparat wieder gebrauchsfihig. Schwierig
kann man eine derartige Arbeit doch beim
besten Willen nicht nennen.



