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Die Zuckerfabrikation hat  den Zweck, den ir 
den Zuckerriiben und in dem Zuckerrohr fertig vor 
handenen Zucker, Saccharose, in miner Form her 
zustellen; sie berulit auf der Anwendung chemischei 
und physikalischer Vorgiinge. Wahrend die ZUI 

Anaendung konimenden chemischen Vorgange der 
Zucker als solchcn unberiihrt lassen und nur ZUI 

Entfernung oder Vrriinderung anderer in den Pflan. 
zensaften entlialteiien Stoffe dienen. die man mil 
dem Sammelnamen ,.Siclitzuckeratoffe“ bezeichnet! 
bezwecken die physikalischen i’organge unmittel. 
bar die Gcwinnung tlrs Zuckers, niimlicli die Dif. 
fusion d e r  Dialysc seine Uberfiihrung aus den 
Pflanzenxcllen in clcn Iktriebwnft, die Verdanip. 
fung die Anreicherung der Siifte rind die Krystalli- 
.sation die Gewinnunp des Zuckers in reiner und 
fc-ster Form. Dar (klingen und die richtige Ausfiih- 
rung der einzelnen Vorgiinpc in der durcli die Fabri- 
kntion gegelRnen Heilienfolpe M i n g t  den Erfolg 
bei der weiteren Vcnrk i tunp ,  RO daU also daa Ge- 
lingen drs End- rind Hnuptvorgnnpw, der Krystal- 
lisation des Zuckcrs, srlir wcscntlicli von der Sorg- 
falt abliiingt, die den vorlirrgrlienden Vorgiingen 
gcwidnict wurtlr. 

Die Zuckcrindristrir ist dahcr in der Haupt.. 
saclic eine Krysttillis~itionnin~untrie, sowohl die 
Rohxuckc.rfnt,rikntioii trls nuch bcsondrrs die Zucker- 
raffinaticin; in i1irc.r klmsenbewiiltigung wird sie 
von keincr antlrrcii Krystnllisationnindustrie aucli 
nur anniihrrnd rrrricht. srlbst nicht. von der des 
Kochsnlzrs tder  clcr Kalisalxc. Jiihrlich werden in 
dcr nur wenigr klontitc daricrndcn Hetricbszeit in 
Deriteeh!nnd ctwn 2.0 Mill. Tonnen. in Europa 
6 3  Mill. und arif drr ptinzen Krde 14-15 Mill. Ton- 
ncn Zucker in melir tder  weniger reinen Krystallen 
hrrgextellt, und voi i  tliewn wird wieder ein groUcr 
Tril in den Haffinrricn nufgelont und umkrystalli- 
siert. FA ist dnlicr niclit vrrwundrrlicli, daU gerade 
in der Zuckerincliist rir die nieisten Vervollkonim- 
nunprn fur die Praxis der Krystallisntion erfnnden 
(drr  arisgebildet wordrn sind; dar I.:inkncIien unter 
Luftlrere init rinftichrr cder vielfnclier Wirkung 
unter Iknutxring d r r  Wancliinenalxiiinipfe, die Kry- 
stallisation in Rewegung wiihrcnd des Eindickens 
(dar H O ~ .  Kornkochm) rind die Kryst,allisation wah- 
rend drs Abkiihlens stark eingedickter h u n g e n .  

Der Zucker krystnlli~iert nus wker igen  1.o- 
sungen in Krystallen des inonoklinen Systems. die 
einen pollen Heiclitrini nn verschiedenen Flachen 
und sehr vemcliicdcnartipe Entwicklung dieaer 
Fliichen zeigen, so daU die Krystalle sowolil in ge- 
drungener Form, als aucli mehr oder weniger in der 
Hohe oder Liinge ausgebildet sein konnen. In  den 
iiuUersten Fallen entstelien dann nadelformige Kry- 
stalle oder ganz flnrhc I’lattchen. Diese verschie- 
denen Fornien werdcn liaupbiichlich durch die Be- 
schaffenlieit rind Mrngr des gleichzeitig in h u n g  
liefindliclien Siclitzurkers bedingt. Da der Sicht-  
zucker nicht oder meintens nur in sehr geringen 
Mengen in die Zuckerkrystalle iibergelit, so wirkt 
er jedenfalls nur durcli seinen EinfluU auf die phy- 

sikalieche Bescheffenheit der Ltkung. Dafiir spricht 
such die Erfahrung, da0 durch h d e r u n g  der Kry- 
stallisationsbedingungen, z. B. durch Erhohung der 
Krystallisationstemperatur oder durch mechanische 
Bewegung der Liisungen, die Form der Krystalle 
beeinfluUt wird. Ferner neigt der Zucker sehr zur 
Bildung von Zwillinpkrystallen. 

Die praktische Krystallisation dcs Zuckers ist 
besondem in Rolizucker- und Krystnllzuckerfabri- 
ken so zu leiten, daU der Zucker in moglichst pe- 
drungener Forni auskrystallisiert, die mine Gewin- 
nung rind Weitervcrarbeitunp; erleichtert tder  ihm 
daa fur den Vcrbraucli beliebte Auswlien gibt. 
Zu dicscni Zwecke ist xuniichst die chcmisilir Reini- 
gung der Safte sorgfaltip;. aber ohne Aufenthalt nus- 
zufiiliren und die Verdampfung mijgliclist schnell 
bei niclit zu hohen Temperat.uren x u  vollzielien. 
Die chcniisclic Reinigung hat niclit nur den Zweck, 
eine miiglich~t grolle Menge der Siclitzuckemtoffe 
auszufiillen. sondern aucli die nicht minder wichtige 
Aufgnbe, die nicht fiillbaren. organiwlien Sicht- 
zuckrmtoffe zu zemetz.cn und aus liocli iiiolekularcn 
Verbindungen, die die praktische Krystallisation 
stark beliindern, in sdche von niedercm Molckular- 
geaicht iikrzufiiliren, die der Krystnllisat ion we- 
nigrr hintlerlicli Hind. l)ie sclinello .4uxfiihrring d e r  
diwrr Vorganpe ki geeigneten Ternlierat uren hat 
dngegen den Zweck, cine 7krsetzung de8 Zuckers 
niogliclist, zu verliindcrn und wine Krystnllisations- 
fahigkcit niclit zu kcintriiichtigen. Ihe HO lierge- 
Btelltcn, geniigend einpdickten und von nllrn Sie- 
de~ch l i ipm norgfiiltig a1)filtrierten Dickqiiftc. bilden 
dann dtw All~gangHiiitltCrin~ fur die Kryntullisation 
dc9 Zuckcm. 

\Venn cin fwter Stoff aus seiner Liiunp; aus- 
krystallisieren soll, HO niuU die% I h u n g  iilx=l.;ciittigt 
win, d. l i . ,  Hie muU niehr vcin deni Stoff grlijst ent- 
Iialtcn, als dan IArungsniittel bei derselben Tem- 
peratiir aufzulosen vcrmng. Die Seigring, iibemiit- 
tigte Lijsungen zu bilden, und die Iairlitigkeit, mit 
ier  der gelostc Stoff dtrrnus nunkrystnllinirrt, ist 
ki drn rinzrlncn krystdinierenden Stoffen und 
Lijsunpsmittrln nelir vrmcliieden groU. Anorganisclie 
Salze konnen zum Teil selir stark iiberniittigte wiiu- 
ierige liisungen bildeii, nter xie krystallisieren 
eicht und schnell Bus, wenn ilinen Anregekrystalle 
iesselben Salzea zugefiihrt werden, ja nogar, wenn 
iur die Spuren von Krystallen, die ah H O ~ .  Krystall- 
teime in der Luft scliwel~m, mit der h u n g  in Be- 
biihrung kommen. beaondera wenn die iibemiittigte 
&ung pleichzeitig stark geriilirt wird. 

Wesentlicli andem verlialten sich die iibersiit- 
igten U u n g e n  des Zuckem und aucli dic vieler 
mystallisierender organischer Stoffe. benondera 
Venn en sich urn unreine Laeungen handelt. Die 
Gystallisation reiner iibersiittigter, uiinneriger 
!uckerliieungen geht zwar noch ziemlich schnell 
‘or sich, wenn geniigende Mengen Anregekrystalle 
inter stetigem Riihren eingetragen werden; vie1 
angsamer krystallisieren aber bereits die alkoho- 
ischen Ikaungen, und unreine, h’ichtzuckerstoffe 
nthnltende wiiseerige h u n g e n  brauchen urn 80 
ingere Zeit zur Einleitung und bie zur Beendigung 
ler Krystallisation, je mehr h’ichtzuckerstoffe darin 
ntlialten sind, wobei natiirlich die Beschaffenheit 
.m einzelnen Sichtzuckemtoffes auch noch eine 



prolie Rolle spielt. W u 1 f f hat hieraus und aus 
anderen Eigenschaften des Zuckers den SchluU ge- 
zogen (Z. dea Vereins der deutachen Zuckerind. 1887, 
018), daU der Zucker nur in der amorplien Modifi- 
katioii in Liisung R e i .  no drrU dime keine echte La- 
sung, sondern eine Miseliung von amorpliem Zucker 
und  \Vasaer darstelle. I h U  der Zucker seine eigene 
Krystallisation beeintriichtigen kann, beweist die 
Tatsache. daU selir stark iibersiittiptc Zuckerllinun- 
pen, bsondem ki Grgenwcirt von Siclitzucker- 
stoffen. vie1 wrnigrr Iriclit krystallisieren, als 
scliwarlier iibersiittigte. jn die rrsteren kiinnrn SO- 

gnr niit :\nrcprkrystnlIrii monntr- unci jalirclnng 
strlirn, oline viillip ausziikr3.stnllinirrrn. 

Diesc Airnf6hrunpcii scillt*n zripen, n.rlclic \\'icIi- 
tigkeit dir  rlrrrsiittipiinp fur die praktisrlie AIIS- 
fiiliruiip der Krystallisnticin lint. Uni  n l m  den 
Grad drr piinst ipntcn l'lwrHiittigtinp krnntm zii lw- 
nen, n i u U  ziiniiclist dcr Siittigungxliunkt drr  reinen 
untl unrrinrn Zurkerliisunpen hcksnnt win. 

D i e  S i i t t i p u n p s v r r h i i l t n i s n r  i n  r e i -  
n e  n ii n tl i i  n r e i n v n  Z iic k e  r 1 i i n  11 n p e n .  

lSine Ziickcrlosiing ist. pesiittigt, wrnn sic b i  
tler Siittigungsteinpcrnt ur Xuckrr \vcdrr aufliist, 
nocli nunkryvtallisieren IiiUt. I k r  (klialt  peniittipter 
rriner Zuckerliiunpen i d  diircli Vtwuclie H e r z - 
f fi' I d 3 (Z. tl. driitscli. Xuekerind. 1892, 177) be- 
stimnit worden. Danncli werdm tiuf 100 Teilc \\'as- 
srr pelbt:  

lwi Oo 179 ' M e  Zucker 
.. 10" 1%) ,, 
.. mo 204 .. 
.. 30" 220 ,. 
., 40" 'L3x .. 
., :ao 2 w  .. 
.. fio" 2x7 .. 
.. 70" 330 .. 
.. 80" :w! ., 
.. !w)" 416 .. ,. 100" 4x7 .. 

Die Iiiliclikeit ist nlsti in Iictlirm (irncle vcrn drr 
l'eiiiperatur nliliiinpip. 

Andrre plrielizrit ip gcliistc Stoffe I*einflusnen 
die Lirslichkeit des Ziirkers, und zwar vermindcrn 
geringe Menpen, besondern viin nnorganisrlic.n Alkali- 
salzen die liislirhkrit , \\ iilirend prijUrre Mengrn, 
besonderx dcr Iricht liisliclicm, orgmisehen AUknli- 
nnlzc xic schr Iredcutentl crliiilirn. Ilicsrr ISinfluU 
der Sichtzuckerstoffe ist niin n k r  niclit fiir alle 
Verliiilt nisne pleicli. aondern rr iindert sicli niit der 
Temperatur. unti z\var derart. daU Lei Geprnwart 
piil3errr Menpen Siclitzuckrnitoffe die Iisliclikeit 
des Xuckers niit der Trniliernttir in steigendem 
MaUe zunimmt. 

Auf einen Teil Wannrr wird daher ini allgemeinen 
um xo mrhr Zucker prllist. jr groUrr die Menge dea 
gleirlizc-itip in h u n g  befindlichen Sichtzuckcm, 
und  je lililier die Temperntur ist. Fur die I'raxis 
peniigt aber diese allgenieine Erkenntnis niclit viel; 
innn niuU vielmehr pinen zalilenniiiUipen .4undruck 
fiir die Lanliclikeitsverliiiltninse den Zuckers in un- 
winrr I i i u n g  Iiaben, den icli mit der ,,S ii t t i  - 
g u n p s z a  1) I" oder dern ,,S ii t t i g u  n g s  k o e f  - 
f i z i e n t e n" eingefiilirt lialre. C'nter der Siitti- 
p n p m a h l  ist die Zahl zu vcrstelien, welclie angibt, 
\\ irvielmnl nielir idrr wrniper Zurkrr in unreinen 

gesattigten IGungen cntlwdten ist ah in reiner ge- 
siittigter Zuckrrlosung lwi gleiclirr Teinperat ur. 
Sind z. B. in eincr unreinrn Zuckerlijsung h i  !jB" 
auf einen Tril \Va.qxer 2.8O'l'rilr Zucker pe l id .  so ist 

der Siittigungskoeffizient = 1.08. 
2.80 
3,w 

Bei den unreinrn Ziickerliinungen drr prak- 
tischen H iibenzuckerfabrikat ion. also den Sirupen 
und Melassen. sind die Siclitzurkewtoffe rin tie- 
iiienge srlir vrrscliiedrnartiper Stoffr, in d r r  Hnupt- 
saclir alrer Knlisalzc organisclier Siiurcm, Iirnonders 
der Aniidosiiurcn, nukrdeni  noch rt \\as Satron- 
salze drrsellwn Siiiircn iintl Keringe J1rngt-n Kalk- 
HILIZP. Ilirr Kini\irkiinp ciiif  c l i r  l h l i r l i k r i t  ties %Ilk- 
krrs liiinpt von drr l lcnpr nnrl 13rwIinffriilit*it dvr 
cinzrlnrn Sdzr ah. nci t h U  cirr b:infliiU tic-r Sicht - 
zuckcrstciffr i i i i f  dir HiilicB tlrr Siittipirnpszalil i i i i  

voraus nirlit Irwtiniiiit nwtlen kann. Iinnirrliiii 
hat die 1+fnlirunp grzript. t l a U  in dw .\lrhrznlil tlrr 
Viillr clir (ksanithrit cirr Sirlitzuckrrst t i f f ( ,  lwi 
niclit zii iinrc*inrn Siriilwii iingcfiilir clrn gleirlwn 
EinfluU niif t l i v  Idsliclikc~it iriisiibt. so  diiU Iwi d i rwr  
haii~it.riiclilicli die, llrngv i i i  1:riigr ko i i in i t .  .I(. tin- 
rrinrr rin Siriili ist. jr rnrlir sicli xrinr Zusninnicn- 
setziinp iilso drr .\lrlnssr niilirrt. tlesto iiielir innclit 
nicli nlicr nrlien tlcr klc*ng!c. i r i i c i i  tlir Xunnmniensct- 
zunp drs Siclitzuckrrs 11c.inc~klicli. -1Iicr tirrcli liicr 
ist Iwi s c h  virliw Sirulwn dw KinfluU tlrr (;esai1lt- 
niclitzuckerstoff~~ Iiei plciclicr l lmyc  ringefiihr tier 
glriclie, so dnU innn bei niclit zu ahnortrier Bc- 
schnffenlirit tier H i i h n  niristrns in dcr 1,age ist, 
eincn snniilirrncl gleirlirn ISinflnU anzuiielinien, 
und die hi Vrrwclirn grfundrncn Siitt igrinps- 
zalilen fiir solrlir IWe einr allpeiiirinerc Giiltipkcit 
hatw?n. Canz nnderc Vrrhiiltninw liegcn h i  den Si- 
ruiwn und Mclnrnen dr r  I~olirzuckerintlustric, vor, 
h i  dencn nrltrn drr Snccharow norh nirlir odrr 
wcniger groUe 3lenpcn Invrrtziicker (Gliicosr) cmt- 
lialtcn sind, die init den Sslzcn zii~aninien d r n  Grad 
der LijRliclikcit des Zrirkrrs srlir stark berinflussrn. 
Darauf soll a l m  an  dirser Strlle niclit niilirr vin- 
gepnngen wcrden. 

D i e - 
z a l i l  i n  i i n r e i n c n  Z u c k e r l i i s i i n g e n  

(S i r ti p e n  11 n ti 31 e I n s  n e n ) .  
Von mehrcren Fomcherxi sind iiii h u f r  der 

Jnhrc Liiylicli keit.9versuclie init unreinen Ziickcr- 
losungen anpestellt, jcdoeli wurdcn die Vernuclie 
nieintenn mit kiinstlich hrrpestellten unreinrn Lii- 
sunpen nunpefiilirt (S c 11 II k t i  w ,  Z. d. Vrr. d. 
deiitwcli. Zuckerind. 1!K)O, 291; K 6 11 1 e r , ( l i e d b e  
Z. 1097. 444). Teils niit natiirliclien, teils mit kiinqt- 
licli liergevtellten Geniinclirn arbeiteten S c 11 n e 1 1 
und C: e e H e (Zentralbl. f. d. Zuckerind. 1904, 076). 
Auf diese Arbeiten sei Iiier verwiesen. 

I m  folgendcn sollen einigc Ergebniwe einer 
Reihe von Liislicli keitxversuclien kurz angefiilvt 
werden, die icli im Laufe der .lalire niit natiirliclien 
Dicksiiften, Sirupen und Melawen entsprechrnd 
der Falrrikation durcli Aunkrystallisieren ILUB 

scliwach iibersiittigter I h u n g  aungefiihrt h a k .  Zu 
den Vemuclien dientr ein Krynta1lisationuel)parat. 
der denijenipen. welchen H c r z f c 1 d h i  nrinen 
bereits angefiilirten Veniiclien mit reinen Zucker- 
losungen (Z. den Vereins d. deutscli. Zuckerinci. 1892, 
174) beniitztc. nachgeliaut wur. Er b s t a n d  nus 
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einem g r o h n  viereckigen, mit W w e r  gefiilltm Ge, 
fiiO, d e w n  Inhalt durch eine Gesflamme auf dei 
vorgeschriebenen Temperatur gehalten werder! 
konnte. Quer durch daa GefaB ging eine drehban 
Achae, auf welclier h e  angebracht waren, an 
welchen die gut  verscliloesenen Flaachen mit der 
h u n g e n  befeetigt wurden. Die Achse wurde durct 
ein a u k n  dnrauf Iefmtigtes Wasserrad in lanpanit  
und ruckweise Bewepng  gesetzt., und zwar so, dab 
H i e  etwa sechs Unidrehungen in der Stunde machte. 
Die Plnrclien waren Rlechfladien von 0,s 1 Inhalt. 
die niit Gummitjtopfen vcrschlosen wurden. In 
jede Ylaqclir wurden 400 K Zuckerlijsung und 100 
ZuckcrkrgHtnllr (Krgntallzucker, d r r  durcli Ab. 
nicben VWII Krystullstaub b f rc i t  war) pfiillt. Fur 
jeden Vcrsuch wtirtlen 4 $l'laschen benirtzt. 

Die Vcrsuclie wiirden hei verscliiedenen Tcni- 
peraturcn: 25. 45 oder XI und 75" nuspefiilirt, und 
die Dauer der Kryntalhation war bei den Dick- 
siiften 5 Stundcn, 1n.i den reincn Sirupen 30 Stundtrn 
und bei den inclurseahnlichrn Sirupen 4-i5 Tagc. 
Die I h u n g e n  wurden Riimtlicli durch Eindampfen 
tinter Luftlcere KO writ eingedickt, daB sie h i  der 
Krystallinationstc.riipratur uberii t t igt  waren, so 
daO der Sat t ipnpspunkt  s t c b  durch dic Auskry- 
Htallisicmmg, nlso \vie im ktrit*bc, und iiiclit durcli 
Auflown crrricht wurde. Die auskryatalhsierten 
Liisungcn wurdcn 1~ai drr liryntallinations~iiipre- 
tur, alno uiitcr Vvrmt.idung ji-dvr Abkuhlung durcli 
ein Nrsseltuch hindurcli von den Krystallen gr- 
trennt und dann nuf Zucker und Wwergrl ia l t  
unkrsuclit. 1)cr %uckergc*halt wurdc durch l'olari- 
Hation i i ~ h  der Invrrsionsmcthtde nach H e r z - 
f e 1 d bstirnnit, d w  Waswrgchalt durch Austrock- 
nim uiitcr Luftlcere h i  105-108". Bus Zuckrr- 
und Trockcnsubstanzgehalt wurde die Reinhcit bc- 
rcchnrt, wclchc bekanntlicli angibt, wicvjcl Zuckcr 
auf 100 Teile Trockrnsubstanz vorhanden ist. 
Cnter Wcglassung alter uberflussigen Zahlen er- 
gaben die Versuchc irn Durchschnitt der wenig von- 
cinander abweichenden Einzelcrgebnisse der vier 
Flaschen: T a f e l  1. 
Siittigungszahlcn h i  vrrschirdmcn Tempraturcn. 

1. Dicksaft . . . . . . . . .  91.5 
91,5 
928 

2. Dicksaft. . . . . . . . .  91,3 
90.9 
9094 

1. Ableufsirup . . . . . . .  70.5 
68,s 
69,O 

2. Ablaufsirup . . . . . . .  68,5 
68.6 

_.__ ... - . 

__ . - . . . . . .  - . . .  - . -. . . .  

.. ~ 

25 1,oo 
60 1,Ol 
75 1,03 

49,9 0,98 
75,2 1,03 

60,O 1,07 
75.7 1,25 
60.0 1,09 
75.6 1.20 

__ __ ... 
26.2 0.99 

25,i---O,98 

-. 

_ - _  . - 1. Melawe (Rohzuckcrfabrik), 59,2 45 1,27 
68,s 70 1,64 

2. Yelarse (Raffinerie). . . .  59,6 45 1,G 
59,5 70 1.62 

3. Melaase (Hohzuckcrfabrik),-58,7 45 1,14 
58,s 70 1,32 

. _ _  -- 

- 

Weiter d e n  Versuohe in derselben W e b  
mit Sirupen und Melaseen vemhiedener J a b  und 
Herkunft gemacht. deren Ergebniese die Tafel 2 
migt. 

Tafel 2. 
Siittigungszahlen von Meleeeen und melaaseiihn- 
lichen Sirupen verschiedener Herkunft bei 45". 

S i r u p  Fabrik I). 1!M6 . . . .  66.7 1.03 
65,Y 1,07 
63,4 1.11 
59.3 1,25 

Melasee Fabrik D. 1902 . . . .  57.3 134 
1903 . . . .  56,5 1.17 
1905 . . . .  58,2 1,17 
1906 . . . .  57,9 1.24 
1909 . . . .  57,O 1 2 i  

Melessc Fnbrik M. 1903 . . . .  60,l 1.24 
Mcle~sc Raffincrie A. 1902. . .  60.4 1,?3 
Mclarse Raffinerie A. 1905. . .  60.5 1,12 
Melessc liaffincrie H. 1909. . .  60,Y 1.35 
Gcwiihnlichr M C I ~ S H C  . . . .  1,"4 
Dicwlbe hklmnr rriit. I'crmutit- 

lwhnndelt, wodrirch chin Tcil dcr 
Knlisnlzr in Kalksnlze iiberge- 
fiilirt wiirdc . . . . . . . .  58,s 0.93 

AUR diesen VersuchHznhlen, die zum Ttil i i i i t  

dcnrn dvr obrn prnanntrn Forsclier iil~rrinstiinnicn. 
:.rgibt Hich: 

1. I)ic Siittipmgnznlilen nehnim s t c h  i i i i t  dvr 
Teiiiperntur zu, und zwar h i  den unreintw wcwnt- 
licli stiirkcr nls bri d rn  reincm Sirupen. 

2. Bei glciclicr Teniprrnt.ur wcrden die Si t t i -  
qlngsealilcm grijbr iiiit der nhnrlimcmdm Rcinhrit 
ies Sirups, also d r r  zunehniendcn Mmgc dcs Siclit- 
cuckers. Sie sind h i  Dicksiiftm und Sirupm I i i j l i ( ~ -  

*er Rrinhrit (iiber 75) p k t i n c h  unpefiihr plrich 
i cnm in rrinrn Zuckrrlijnuiigcn, Hteigcn dann limp- 
am hi Sirupen bis zii t-twa Cfi Reinlieit urid starkcar 
mi dim inelaaseiihnliclim Sirupen von CM Iicinhcit 
ind darunter. 

3. Uci den Melassen und melaaneiihnlichen Si- 
w p r i  vcrschiedenrr Jahre und Herkunft weichen 
iicb Siittigungszahlcn crheblich voneinander nb, 
rucli wenn die Melaswn gleiche h in l i r i t ,  idso 
:Ieiche hIengen Nichtzucker enthalten. Dcr Kin- 
luU der verschiedenen Reschaffenht.it dcs Niclit . 
mckers auf die Liielichkeit dee Zucktm macht n i d i  
waktisch also erst bei griilkrer Menfie dtmelbcn 
mnerk bar. 

h i  kiinstlich hervorperufoner Andrrunp in der 
bchaffenhei t  des Nichtzuckers, wie daa hi drill 
etzten Versuche durch Aut-ifiillung eincs Teiles dtls 
Calis bei der Behandlung mit Calciurnpinutit  und 
ksatz  dee Kalis durch Kalk geachehcn ist, ist d r r  
GnfluB der verschiedenen ltschaffenheit d m  S i rh t -  
uckers sclu auffallcnd und deutljch. 

Iin grolkn und ganzen kann man aber in j tdcr 
'abrik in den iiieiskn Jahren mit ungefiihr den- 
dben Siittigungszahlen rechnen und danach dic. 
;rystallisationsvorgiinge leiton. 

.... 57,9 .. -- 



D i e  I f h e r s a t t i g u n g  u n d  i h r e  R e g e l u n g  
Wie obcn bereitis nngefiihrt wurde, muB eint 

Zuckrrkkunp. nun , d r r  Ziickrr auskryatalhierer 
d l ,  ubcrsiittigt srin, d. h. nirhr Zucker gelost cnt.  
halten, als ilirern Satt igunpgrad bri der gleicher 
T e i n p m t u r  rnhpr i rh t .  Die Ubersiittipung kann 
durch weitcres Eindickrn oder durch Abkiihlung 
praiittigter Zuckrrliisunprn Iirrvorgerufrn werden; 
tlas orstrre prarhkht brim Vrrkochrn dcr  Lijsungen 
iruf Korn. dn.9 Irtztcrc Iwi dvr Kryntalliaation in He. 
w e p n g  nncli \V 11 I f f - I( o c k. In bridrn Fiillrn 
ist dir Ubrrsittigung niir so writ zu fiihrrn, daB be- 
rritn vorhnndrnc K r y a t n k  wcitcr wacharn, und 
kcinc nruc-n gcbildc.t wcrdvn. lTni dirsrn Zwrck zu 
wrcichrn, darf rine prwissc Grcnzr in der  H6hc dcr 
t'lxwiiittigung niclit iilnmchrittcn nr rdrn ,  wahrrnd 
andcrrraeih dir &x.siittipring auch iilwr rinvr be- 
ntiriinitrn untrren Orrnzc liegrn mu& dnniit die 
Kryatnllianticin nirlit 7.u Inngsani vor sirh grht. 
Zur Hrstinirnung drs (iritdcs dcr Ubcraiittipng 
habe irh nnulop drin Ikpriff drr Satt igunpzahl den 
Rcyriff d r r  ,,I' b r r s ii t t i g u n g R z a h 1" oder 
drs ,,[' Itr r H a t t i  g u n g a k o r  f f i z i r n t r n" 
einprfiihrt. nir tt'tn.rsiittiprrngnznhl ist dir Zahl, 
wvlclie nnpibt. wirvicbliiinl mchr Zuckcr auf 1 Teil 
Wnsarr in d r r  iilwrsiittiptrn Iiinung gcliist i t ,  ala in 
dcr gt,aattiptc.n Iiiwung von glricher Tciiipcrntur 
und R(.inhrit. 

1)urc-h rinc pro&* Ztrhl vim Vcmwrlirn hnbr ich 
nun gvfundvn, diiU ditw I'bc.rti~ttipiiiignznhl Inhi 
rcincm und urirviiicm %tirkcdiieungcn in (:c.gcnwnrt 
vinw gc-niipc*r!tlcn llcvigr von ..\nrrgcskryr;tallrn 
innrrlialb tlcr glrirlicw Orenzcn lirprn mnU. wrnn 
die Krystallisnt ion in riclitiprr Wcisr vor sicli prhrn 
soll. I k r  K<wffizirnt sit11 nitf Griind dicwr \'cmuchr 
(2. d. Vcwins  (I .  dvrttsrli. Zuckcrind. 18'37. HO!) und 
1898, 755)  nirlit i1ntc.r 1,0'2-1,05 1icgt-n und nicht 
iibrr I .40-1,25 stt igrn,  nni z\vrckiniiUipst.cn nlso 
rtwa 1,10-1.15 ticiri. 1h.r l'ntcrseliicd in d r r  Kry- 
stallisation rcinw ui,d itiirvinrr Iiihiingvn lirpt nur 
darin, driB dic. cwtcrcm 1H.i glriclwr Cbvrsiitt ipung 
virl schnc*llrr krystnll:siiwil. rind daU tliv Sclinrllig- 
kict dt-r Kryntnllitint Ion i i i i t  zitnrhritc*r?tlrr linrrinlirit 
der 1iisunpc.n nltniniriit. .4 iw nian knnii die Srltnrl- 
lipkrit dc-r Krysttillisntioii uiirrincr Sirupr iiiclit dtr- 
durrli i*rliijliwi, dnD ninn die ~'h*rsiittigunpnznlil cr-  
Iinht, drnri sohnld iiinn iiln-r 1,20--1.25 liinarisprht. 
vntstch(m in d rn  uiirc.inen S i r u p n  c.lxmw wic. in 
dcri rcincm nvbrii dcn vorliandrnrn Anrrgrkryatallrn 
nmv Krystiillt., dwm bhtstc-hrn nat iirlicli fiir die 
prnktinclic Krystnllisntion frhlc-rhnft ist, neil sic 
cmtwcdrr riiclit grwinnbnr siiid odvr d rn  Zucker vrr-  
xrhlrrlitern. R i l l  nian dirgqyn zu I+pinn d r r  Kry- 
*tnllixtrtion, wvnn nocli krinc Krystallr in  d(br I& 
sung sind, nruc Krytitcillv cwriiprn, die dnnn weitrr 
n1.s Anrrp(.kryntallr wirkcn, so i i i u U  zii drr rn  Er- 
zc'iihwng dir Ubcrsiitt igunp 30 hocli pctrir lrn wrr- 
den, daU sic. einctin Koc-ffizienten i i h r  1.25 cwt- 
~pricht. .Jc* nnch dcbr Stiirkr der  Ihrc~gurig dci 
Mwsr wird mun dcii Koc-ffizirntm fur diescn Zwcbck 
auf 1,25-1,50 halten. L h U  bci noch virl hiihrrcr 
Uberniittigung die Krynttillisation besondrrs in un- 
rrincn Siruprn ganz nufh6n.n kann, w r d r  brrcite 
obcn rrwalint. 

Die- richtigc Ausfiihrung rinrs Kryatnlhsations- 
vrtfahrens brateht darin, in d r r  Mutterlaugr (dcm 
311)tterwirup) strtig und nn irllen Stellen der hlasse 

die &xs i i t t i png  no rinzulialten, daB dir cbrr- 
sat t ipnpza l i len  nicht unter 1.02 ainkrn und nirht 
iibrr 1,20-1,% sbigen. ~ Z I I  dirnt zunnchat die 
KrystalliRntion in Ikwcgung nnrh W u 1 f f - 1% o r k, 
d. ti., das  atetigc Durchriihrrn d r r  krystalliairrenden 
Mnsse, und ferncr die gercyrlte h i t u n g  drn Ein- 
dickrns beim Verkochen nuf Korn und die p w p r l t e  
Abkiihlung und der prrrpc.ltr Ziitintz d r r  niitigrn 
\1'wncwwnpim h i  d r r  Krystnllisation in kkwcgunp. 

D i e  R , c ~ g ~ ' l u n g  d v r  ( ' b t s r n i i t t  i g u n p  
b c i in  V c r k o r 11 I. n wird in dw JIc*Iirzahl drr 
Fabrikrn noch nncli iiuIkwn Anzrirlirn durrh 1 ~ ' -  
sondrrs dnrnuf c-inpcibte Zurkcrkorhrr nuspefiilirt. 
Drr Koclirr zirht nun dc-r nog. Fndrnprolr ,  d. h. dc-r 
Ziihfliiasigkrit den Sirups wine &hliisnr und halt 
r i n r rwib  durcli d m  Zuzug n i w r  unpc.siittigter I i i -  
sungrn und nndcrrrsrits drirrh fortwahrcnd writrrrs 
Eindickrn div rirlitigr Konzrntrntion d m  Mutter- 
s i r u p  rin. A1n-r dirac Ahliiinpigkcit yon d6.r Gr- 
arhickliclikrit rincn pewiilinlichcm Arlwitcrs konnte 
auf die Uaurr rinrr intclliprnterrn TAitung dc-r Fe- 
brik nicht. grniigrn. und so Rind Vrrfalirrn iind Ap- 
parirk, nusgrarb i t r t  und i n  .\nw,.ndung, ~vc~l~~lic* vinr 
grnnuc RqrI i ing  dcr Ubrrniittipirng auf Griitid drn 
Wtrssor- und Zuckcrgc-liultt.s drr  S i r u p  ermiiglirlic*n. 

Diesib Vrrfnhrcw und AI)pnrntc> lrriilien auf 
d r r  hkrinntcvi TtitancIic, dnD t1c.r SicdeItulikt cincr 
Liinung uiii so hiilwr w i d ,  jc hiihrr ilir Gvhalt tin 
gt-liistcm Stofhi  in t ,  und driU dicw Erliiiltung dcs 
Sic.drpuiiktcs h i  nllvn Driirkcm. untcr d m c n  (lie 
Liiniinp nicdrt. dic glriclic ist. Hat  miln dtr1it.r durrli 
Vc*rsitrlie 1 w . i  r\ttiiitnliltiirrridriirk die Erliiilitttig dcs 
Sic& puiiktcv i n  rtincm ilnd unrcincm Iiiautigcii I w -  
stininit. so ist man tiuf <:rutid NO g:'wonncnc*r Ta- 
Ix4lrn HtCtS i n  dtbr IApr, ni i s  den Anzcigrn des 1)ruck- 
iiirssrrti untl dcs T~ii~rilic~liictc~rN t1c.n Gclialt drn je -  
wrilig nic>dvnden S i r u p  an \\'nssc.r tdcr  'I'rocken- 
substnnz zu LK.stiiiinwn. Sicdet z. 13. rinc wine 
Zuckcrl6suiig h i  60 cni Liiftlcvrc (16 C I I I  I h t r k  nits.) 
h i  80,3", so i n t  die Sic~tlc~tunktticrliiihit~ip, da 
Wrwnrr 1x4 60 rni 1,uftlccrc~ h i  61.6' tiicdct, W.3 
- 61,G = 1 X , i 3 ,  urid dvr \\tr~sc-rgc~liirlt niicli t1c.r 
uiitc.ri~t*.lic.itd~~ti TtifrI 3 = 10,5n:). I n  pleir1ic.r \Vc-ise 
I i i D t  nirh trucli h i  dvti uiirviiwii Zuckdisurigcm drr 
\\ 'a~srrgchrlt nncli dcn fiir tiiv criiiittc*ltrli Sidr- 
punktscrhiiliungcm nus dcr Si('dCt('iiiiti'ratiir und  
dvtii Drurk c.rtiiittcln. 1st dnnn norli tlic* I<c*iiilwit 
dcbr G s u n p  Iwkannt. wo c.rgil)t c-inc c-irifttrli i .  k d i -  

nung zunachst die cluf 1 Teil \ V i i i w r  pcliintc* !Jcnpc 
Zuckcr und &inn weittsr rintvr licviirtzung dcr c . l i t -  

cprrdivndrii Siittigunpsznlil dic t'lm,rniittih~tiipsz~ilil. 
ISin Hcispid wird die Rrrlinuiipstr1.t klrirer 

rriticlrc~n. I& s i i d v  riri Sir i ip  yon 68 Hi.inlic.it. tl(w.n 
3iittigunKsLoc.ffizic.nt 1,05 iat hi 83.0" untcbr v i i w  

Luftlrcre von 5!1 cni (1,ritsl)reclic.ndc.r Sic,tlcpuiikt 
1es \Vwsvrs M,O) ,  nit i n t  dic. S i c d c l t u n k t ~ ~ r l i i i l i ~ i n ~  
W,O" c~nts1m~rlicwi ciiieiii Wiisnrrgclialt vim 19"& 
Ucr Zuckergchrlt dirsvr S i r u p  von 68 Heinhcit ist 

Hi . (iH 
lann ,i, = 5U.2°,,. und dnn Vdiiiltniti von 

Nnwer: Zuckrr = 1 : 4.55. Kine grniittigte Zuckcr- 
osung enthiilt In4 83" nnch den Tnl r l l rn  H (* r z - 
r I d s abrr  3.75 Tide Zuckrr. der  Kenattiptc Sirup 

'on 68 Rcinhc4t 3,75 x 1.05 = 3.93 Tcile, HO dnB 
4.55 

3,95 
Iic UberniittigungazahI = 1,15 iet. 



Es iet nun leicht. auf Grund solcher Reohnun- 
gen Tafeln aufzuatellen, welche fur die verechiedenen 
Luftleeren den W w r g e h a l t  und dsmit  die Siede- 
punkteerhohungen angeben, welche normal uber- 
Biittigte S i r u p  verschiedener Reinheit, also mit 
einer t'bersiittigungszahl von 1,lO-1.16 wiihrend 
dee Verkochens haben mussen. Die zu solchen Be- 
rechnungen niitige Tnfel dcr Siedepunktacrhohung 
habe ich auf Grund ringehcnder Siedcpunktsbe- 
stinimungcn aufpcntcllt (Z. d. Vcrcins d.  deutmh. 
Zuckcrind. 1904. 1159); sic ist nachstehcnd wiedcr- 
grgelxn. 

T a t t l  3. 
... . . . . -. .. . . 

Ymaenle I $. . tndepi inkt~orhl ih i~n~ hei wner Reinheit der 
LOsung von 

100 93 , 7 3  

0.05 0.05 I 0.05 O,O5 
0,l , 0 , l  0,l 0.15 
0.2 0.2 I 035 ' 0,25 

0.3 i 0,35 I 0,40 

0.65 , 0,7 0,85 
(445 , 0,s 1 O,G 

0.85 ' l,o I I,!? 

G.' 

0.05 
092 
0,35 
0.5 
0.75 
1 9 1  
1.5 

1,35 I 1.6 , 1,95 
1,75 I 2,l ' 2 3  
2,25 2,7 ! 3,15 

3,8 ' 43 , 5,O 
4,8 ~ 5,B 6;2 

8.5 9.2 10.3 

3.0 ' 3.5 , 490 

G,!? , 7,0 i 8,0 

9,4 10,O , 11.4 12,2 \ 13,6 
13.0 I 13.4 , 15,9 16.9 I 18,2 
19.G , 20.0 : 22.0 24.7 , 26.9 

E 24;o 
94 I 30.5 

?IlaDge\wnd fiir diu richtigc Vcrkochen ist also 
dna khihaltcn dc*r S icd~~punk~r l i i i l i ung ,  wie sic jc- 
wrilig niicli dcm, wit. o h n  angrgcbrn, bercclinet.cn 
Tttfdn c~fordrrlicli ifit. 1)icws Einlinlten eincr be- 
stiiiinitcm Sicdcpunktscrliiiliung ist tiiit Hilfe cincs 
vrl i t i  iiu U c ~ n  I.uftdr~ic.k unnlihanyiyrn Quccksilber- 
1uftlec~rciiicssc.1.a iii C-foriii und cinrs gcnaucn Thcr- 
nroinrtcw. diix die l'c.riiln-ratur dea aiedcndcn Sirups 
anzcigt. schr Iricht zu crinitttln. Damit die Erniitt- 
lung j rd~wh  ohnr J<vchnung sofort craichtlich wird, 
Bind I.uftIc~vretiir*.lc~r und Thcr~iiomc~ter niit einciii 
Appiirut zii verbinden, nuf dcni die. Ablraungcn iiiit- 

ttls ciiirx S c l i i c ! l n ~ r i i ~ i ~ i a r n t ~ ~ a  nofort in dic Zshlen fur 
S i c ~ d ~ ~ ~ ~ ~ n k ~ ~ ~ ~ r h i i l i u i i ~  odcr dcn cntsprecliendcn 
\\'nxscrgt~hnlt unigtwtzt wrrden. 

Solrhr Appnrntc Hind ron C u r i n in aeincm 
13riisnioskop ( I W i i t t .  X. f. Zuckrrind. 1897/98, 380) 
und von niir iii vrrksser ter  Weisc in nicinen zwei 
Syxternrn ron \'c~rk~~liungskontrollapparaten (Z. 
d .  V'rrc-ins d. drutscli. Zuckcrind. 1901, 139 und 
1903, P25) Iirrgrstcllt wordcn. Auf Grund der An- 
zeigcn dicaer Apparetc: und dur ihncn beigcgebenen 
Tnfch kann daa \'"c.rkochen sehr lricht gelcitet und 
vor nllen Dingcn nuclr jcderzrit auf die richtige Aus- 
fiilirung kontrollicrt wcrdcn. 

I)ie zur gleichinaDigcn Verteilung der Anrege- 
krystallc. und zur Herstellung der iiberall gleich- 
miiDigcn Dichte drs Muttersirups notige Bewegung 
der k 9 s r  wird durch die beim Kochen aufsteigen- 

den Dampfblaeen allein oder in Verbindung mit 
einem Riihrwerk eneugt. 

D i e  R e g e l u n g  d e r  u b e r s i i t t i g u n g  
b e i  d e r  u n t e r  A b k u h l u n g  e r f o l g e n -  
d e n  K r y s t a l l i s a t i o n  i n  B e w e g u n g .  

Wiihrend beim Verkochen der Zuckerlijeungen 
die Temperatur nur wenig wechselt und daher der 
EinfluD dcr Temperatur auf die Hohe der Siitti- 
pngszahlcn wcnigcr zu beachten ist, tr i t t  dieser 
Einflun schr stark bri der niit Abkiihlung vrrbun- 
denen Krystallisation in Hcwcgung in Erschcinung. 
Wie oben gcikigt worden iat, hat  ein Sirup von 88.5 
Reinlicit b i  75" cinc Siittigungszahl yon l;B-l.Z& 
bci !%lo iilirr nur cinr xolchc. vnn 1,OS; h i  den twhr 
unrrinrn nirlnasciihnliclicn Sirupen sind die Znhlen 
bci 75" 1,3.--l,G, bei 45" nur 1.15-1,3. 

1)irsc Verringerung dcr Siittigungsuilil. nowic 
fcrner die VcrringerunK dcr Liialiclikcit niit der Ab- 
nahmc d r r  Trinperntur sind die Urswhe, daO cin 
h i  hiilicrrr Tcnipcriitur nur schwncli iibersiittigter 
unrcincr Sirup l x i  dcr Abliiihlung sehr stark i i b r -  
siittigt wird, s c l h t  wcnn die nuakrystrtllisic~rl~arr~ii 
Mengen Zucker dabei wirklicli an die vorhaiidcncii 
Krystallc auakryntnhicrcw. n i r w  Auxkryxtalliaa- 
tion tri t t  a h r  nicht rin oder vcrlnngsaint nicli mhr, 
sobald die Ubcrsii t t iqng zu stark wird. Urn also 
cinc ntctig fortschrcitmdc, norinnlc Kry~tallisotion 
des Zurkcrs nus den Sirupen h i  d r r  Kry~tnll i~ctt ion 
u n k r  Abkuhlung zu crlialten, niuD dir t,'ln-rBiitti- 
gung durcli Zuaatz von Wasseer in dcn als richtig nn- 
crkanntcn Circmzcn von 1,@2-1,20 gchiiltrn wrrdrn, 
a1n \ntstm auch hier auf 1,10-1,15. 

Wcnn der Wnsscrgclialt und die Reinlicit des 
Muttersirups, der die Krystallc in den Fullnitmen 
umgibt, zu Tkginn dcr Krystalli~ation h k a n n t  ist, 
waa stctn der Fall ist, wrnn die Fullninsnr durcli 
Verkoclirn niit Hilfi. d r r  Kontrollaplinratc Iirrgc- 
strl l t  ist, so kann ohne aeiterefi dcr niitigc Waswr- 
zunatz 1x:rcdinet wrrden; drnn nla hdorgrbl i is  sol1 
ncbw d(.n Krystirllcn cin lluttersirup i*rlinlteii wer- 
den, dvr Nrllwwrciiilicit lint und Inhi dvr gcwiiltn- 
lichcn Endteii ipratur d r r  Kryntallisutioii voii 45" 
nur  wrnig uhrrsat.tiyt ist. 

I)ir Kryxtnllisation dca Sirups kann niiiirlic.h 
niclit bis zur Gewinnung siinitliclicw Zuckrrs fort- 
gcactzt wcrdun, sondcrn die Kryattrlliaation drx 
ZuckerH liiirt suf, wenn die Reinheit dvs S i r u p  iruf 
ungrfiilir 58---60 gwunkcn ist. S i r u p  rot1 diescr 
Reinlicit ncnnt ninn Mclnusm und c~kl i i r t  ditwii 
Ikgriff wir folgt: ,,Sicrlt~~se int dns EndorzcuKiiis der 
Zuckcrfabrikation, nus w~lclienr untt-r E i ~ i l ~ e l t i ~ ~ i y  
allcr fur die Krystollisntion dra Zuckcrs g i in s t ip i  
M i n g u n g e n  durcli wciterea Eindicken untl Kry-  
stallinicrcnlaeRen kcin Zuckcr nielir gcwonncn wrr- 
den kann." Ebcmno wic aus i\ielnsse Zuckcr nirlit 
auakryatallisiercn kann, kiinncn deraua nlxr niicli 
Salze niclit auskrystallisiercn, dcnn Zuckcr und 
h'iclitzuckcr halten sicli gcgrnscitig bci jedcr Kon- 
zcntration in Lijsung. 

Die unrcinen Zuckcrliisungcn untcrncheiden 
sich in dieser Bezichung ganz wesentlich von dcn 
Liisungen anorganischer Salze, aus denen stets Snlzc 
auskrystallisicren, allerdings je  nach den Yischungs- 
und Konzcntrationsverhiltnissen bald nichr von 
dem einen, bald mchr von dem anderen Snlze. Da- 
gegen verlialten sich unreinc Liisungcn organiwher 
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Stoffe meistena wohl ahnlich wie Zuckcrlosungen 
und  bilden zum SchluB Eiidprodukte, aus denen 
Krystalle nicht mehr zu gewinnen sind, obwohl sie 
noch erhebliche Mengen der  frsglichen Stoffe er- 
halten. 

Ein Beispiel wird die Notwendigkeit des Waa- 
serzueatzcs bei der Krystallisation u n b r  Abkiihlung 
zrigen. Dic der  Krystallisation zu untenverfende 
Fiillmasne hebe eine Trniperatur von 90' und einen 
Muttersirup von 65 Reinhrit, dessen Siittigungszahl 
1,2, und desaen t'bcrsiittigungszahl 1 , l  ist. Denn 
ist dns Vrrhaltnis zwisclicn Wasser und Zucker, d a  
in rcinvr Zuckcrlosung lnli 90' 4,16 Teile Zucker ge- 
lout sind = l : 4,15 x 1.2 x 1.1 = l : 5,5, und die 
Zusamiiirnsetzung des Sirups 1st 10.6% Warner, 
58,loA Zucker. 

Rei d r r  Auskrystalliuation auf 45' und auf einen 
Muttemirup von 58 Reinlicit krystallisirren nach 
bekannter Bcrechnung 12,5"& Zuckerkrystallc aus, 
und  ca wiirdc ohnc Wwwrzumtz cine MI~IIIRRC von 
folgendcr prozcntischcr Zusanimmwtzung iibrig 
b lc ihn:  

12,1°b Wauuer, .529,, Pol. niit cinem Vcrhiiltnis 
von \\'assrr : Zuckcr = 1 : 4.3. Ein nornial iiiit 
einrni Ktwffizic-ntcn von 1.1 iihrsiittigtc.r niclrtssc- 
iilinlicher Sirup von 58 Rrinhrit ~ o l l  abrr bci 45' 
und cincr Siittiguiigszalil von 1,4 cin Verliiiltnis yon 
Wwucr : Zuckrr = 1 : 8.5 x 1.1 x 1,2 = 1 : 3,3 
h a b n .  und r a  muB dc-iiinrwh ir i i  1,aufc dvr Kry-  
stalliaat ion so virl Wnuwr zugrartzt wrrdrn, daB 
dirsru I'erliiiltnis rrrriclit wird. Die Herechnung der  
Wassermrngrn iut natiirlicli leicht auezufiihren, und 
fur die praktische Krystallisation lassen Rich auf 
dirncr \ \e iw Tafeln hcrstellon, wrlclic- dic. AIrngc des 
Wamrzusatzes unter dvn vrrscliicdrnvn Vrrliiilt- 
nissrn nnpeben (Z. d. Verrins d. dcutach. Zuckerind. 
1m2, 976). 

In  groDcn Ziigrii Iinln. icli in vorstehendrni die 
ErCrhnissr d r r  wwnrnscliaftlichrn und prektischcn 
Arbritcn auf  dcni Gcbictr dcr Krystallixation dcs 
Zuckcm lmwiiriebt*n, w(*IcIi(* auch fur dic rcin clie- 
niischc Industrie nielit olinr lntercsac und Iirdru- 
tiing win werden. Eli(, j e d c d i  aolrhe Arktiten 1 % ~ -  
arhtung und  nllgrrnc.inc. prnktisclic Anwendung fin- 
drii. vcrgc4it i i n m c ~  cine pcwwnir %it. Selbat in 
der Zuckcrindustrie wird dic. Krystalliaation in sehr 
vic4cn Fubrikrn nocli r d i t  nacliliiqvig und t)hne 
wiswnschaftliche & m v s r l i u n g  ausgrfiihrt. Die 
neucrcm Hoiinrkn dw Kcirli- und Kryatulliaations- 
apparatr  wrrdcn allcrdinpx in den nieiutcn Piillcn 
anpcschnfft, nber dicsr wcrdrn dann nur dnzu be- 
nutzt, uni moglichst v k l  Sirup a n  die Krystalle 
anzuklrben und no dax (hv ich t  dcs Rohzuckrrs olino 
Ri ich ich t  auf seine Gut<. zu vermehren. DaB ein 
eokhrs Verftrliren wirtac*liaftlicli verwrrflich und 
kaufinanniacli unklug iat, kvnnte jcdcir Fachmann 
leicht bereclinrn. Ein rirhtig und Horgfaltig hcrge- 
stclltcr Rohzucker gibt etctx rine hoherc Rrnte,  d a  
wine Hrrs te lhng  nicht grijkare Kosten vcrursacht 
als die der  Schmicrzucker, aondern nur eine sach- 
gemiiOe &erwachung vcdangt. Aber dio Sucht, 
mit  holien Gewichtaausbeutcn a n  Rohzucker zu 
gliinzen, ist so verbreitet, daB sie in vielen Fallen 
die beascrc Einsicht unterdriickt. Sicher iat es, deO 
eine solchc tcchnieche Riickutiindigkeit, uber die 

ellerdings wohl faat in allen Liindern, die Rohzucker 
erzeugen, geklagt wird, sich friiher oder spiiter 
&hen wird. [A. 30.1 

Die Legierungen von Gold, Silber, 
Kupfer. 

Von Prof I h .  ERRST .J:~NECKE. 
(Vortrng, gehalteii im Hntittoverxclieti Bezirksvereiti urn 

i. Felrrri 4r llll2.l 

(Eingeg. !b.2. 1012.) 

M. H.! En ist auffallend, d a b  r s  niiiplicli ist. 
jetzt nocli neue Untersucliungen iiber die L-gieriin- 
gen von Gold-Silber-Kupfer zu niaclien. die man 
sclion viele Jalirliunderte kennt und verwendct. Zwar 
werden fu r  Miinzen nur die Lcpirrungen von jr zwri 
der Metalle -rer\vcndct, Gold rind Kupfrr odrr Sillicr 
und Kupfer. Bei dcn voni Goldrclimied verarbeitctcn 
Legierunyen sind aber aiclierlicli haufig alle tlrri Me- 
talle legiert, Aucli enthiilt 2. B. die Goldfeder Cfi  Teile 
Gold, 26 Teile Silber iind 25 Teile Kupfer. Ich 
nrijchte Sio nun Iirutc mit dm Untemucliungrn 
iiber dieae Legieriingrn b k a n n t  inachcn, dir ich 
mit besonderer niiriistrrirllc.r Untrwt utzung aus- 
gefiihrt habe. 

M. H. ! Die Legicritri~e~i z w r i c r .\lrtallc 
sintl erst in den letzten .Jcilirzeliiiten pcnauer iinter- 
suclit wordcn und in h z u g  cruf dic d r c i e r Mctalle 
stehen nocli srlir vielo Untemirrhungrn BUS. Man 
kennt neucrdingx nucli cine ganzc Anzalil cliriiiisclier 
Verbinduiipcii von Motnllen iintrr xirli. A h  Jkispiel 
kann icli liirr tlir Verbindung KHp, zrigm. Sclion 
mit bloBeiii :tug(* kenn n i t i n  ti11 den kiirniyeeli willwr- 
gliinaendrn Kryxtallen wiirfrlfiirmige Fliclien er- 
kennen. Dirnr Verbindung ist drni Kaliuin und 
Quccksilber, nus drnen rs bestcht, durchnus un- 
iilinlicli. 

Eine Vcrbiridiiiip, dic sogur drei Alctalle cnt Iiiilt, 
kann icli Iliiirn in dcr Verbindung SaKHg,  zeiprn. 
Alan sieht dcutlicli diinkelblaue strahlige Kryntrrlle. 
Dirselben Hind durcheus rinliritliclr und lnnsen 
keinrn Zusanirncnliang mit ihrcn Elcmentm er- 
kcnnen. Da aio aicli leiclit oxgdicrrn. uind sic unter 
Bcnzin aufbcwahrt. \\'iilircnd inan von cheiiiisclien 
Vrrljindungcn tius znci hlrtallen cine reclit g o b  
AnarrhI hrrgeutellt hat, kennt man von aolchen aus 
drei 3lctallrn bis jotzt niir c h i .  Die Vcrhindung 
SaKHK,. die ich rb rn  zriptr, iind die icli 1W4 niit 
drr nndrrrn Vrrl)intluny Su('clHp zuuammcn her- 
stelltc. und die H r 11 s I r r H C ~ C  Vcrt:indung Al.\lnCuo. 
Lstztrre lirrt die liklist inkrrseante Kigensdinft, 
obwolil nic aiis iinniagnrtiacht~n hlrttrllen In*xtelit, 
stark iiiapnrtiacli zu sein, wir man deut- 
licli erkennen kann: die Lepierunp liaftet fcst an  
eincvii Magnet. Die Magnetisierbarkeit der Le- 
gierunpcn von Al, 1111 und (lu k r u h t  rben liiirhst- 
aalirxelieinlich mf drr  Hildiinp tler Vcrbindung 
AIMnCk,. 

Hhe icli nun zur spziellen h c h r e i b u n g  der 
Legierungen von Gold-Silber-Kupfer iibergehe, 
mijchte ich k u n  die Metlitden auseinandersetzen, 
die man zur Untemucliung benutzt. 

Diejenige,b die beiirielitiger Ausfiihrung die 
beaten Resultate liefert, ist die tliermieche. Das 




