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Durch Eliminirung der Bromatome mittelst Natrium muss folgerichtig 
die Bildung obigen Kohlenwasserstoffes vor sich gehen. 

Der  von den beiden Herren F i s c h e r  aus dem Leukanilin dar- 
gestellte Kohlenwasserstoff mGsqte - falls meine Bnsicht die richtig 
ware - ein homologer Karper, namlich Ditoluylbenzol und seine 
Structurformel 

sein. 
Bei der Veroffentlichung meiner ersten Abhandlung iiber die 

Molekularconstitution der Theerbasen CIS + ,, Hls + o, ,  N,, war  es die 
Autoritat H l a s i w e t z  's, die mich iiber die Richtigkeit meiner An- 
sichten zu beruhigen schien; heute siud es die ausserst wichtigen Er- 
gebnisse dar Arbeiten von E. und 0. F i s c h e r ,  welche niir den Muth 
verleihen mit denselben nochmals vor die Oeffentlichkeit zu treten. 

C, 8 4 ,  C H ,  C, H, C, H,, C H ,  

Laboratorium der chemischen Technologie an der K. K. 
technischen Hochschule in  B riin n. 

284. Phil .  Zoller: Schwefelkohlenstoff als Conservirnngsmittel. 
( Z  w e i t e Mitt h e i l n  n g.) 

(Eingegangen am 8. Juli; verl. in der Sitzung Ton Hm. Oppenheim.) 

Durch meine friiher mitgetheilten Versuche (cf. IX, 707) habe 
ich bewiesen, &ass i n  e i n e m  v e r h s l t n i s s m a s s i g  s e h r  w e n i g  
S o h  w e f e  1 k o  h l e n s  t o f  f d a m  p f - bei gewohnlicher Temperatur ent- 
standen - e n t h a l t e n d e n  L u f t r a u m  j e d e  S c h i m m e l b i l d u n g  
u n d  F l u l n i s s e r s c h e i n u n g  a u s g e s c h l o s s e n  i s t .  - Die nach- 
stehend mitgetheilten Versuche sollten : 1. das Minimum an Schwefel- 
kohlenstoff feststellen, welches als Dampf der Luft beigemengt noch 
couservirend wirke, und 2. ob sich die durch Schwefelkohlenstoff con- 
servirten Nahrungsmittel zum Genusse fiir den M e n s c  h e n  eignen. 

Die Versuche wurden in Glasern oder in Gefassen aus Zinkblech 
angestellt. Die letzteren sind Cylinder von 0.7 Meter Hijhe und 0.5 
Meter Durchmesser; oben ist eine Rinne eingelGthet, in welche der 
Deckel passt und die behufs luftdichten Verschlusses mit Wasser, 
Glycerin u. s. w. angefiillt wird; oben und unten am Rasten ist ein 
Tubulus angelijthet , wodurch es ermoglicht wird, aus einem ausser- 
halb angebrachten Gefasse beliehige Mengen Schwefelkohlenstoff in 
den Innenraum rerdampfen zu lassen. 
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r - p i  Die nrbenstehende Skizze giebt ein ungefahres 
Bild drs  Kastens. Auf Jer inneren Seite des 
Kastendeckels sind ausserdem eahlreiche Hakchen 
zum Aufhiingen der zu conservirenden Sobstan- 
Zen angelothet; in den Kasten selbst passen darctl- 
liicherte Einsatze , auf welche die Nahrungsmittrl LJ u. s. w. gelegt werden kiinnen. Die in Anwen- 

dung gekomrnenen Gliiser batten bis auf die Tubulus die Form des 
Kastens l), oder waren einfache Praparatenglaser mit weiter Oeffnung 
und gewohnlich eingeriebenem Glasstopsel. 

Zu den Conservirungsverstichen ist viillig reiner Schwefelkohleo- 
stoff zu verwenden. Derselbe wird dargestellt entweder aus Kalium- 
xenthogenat durch Zersetzen init Sauren u. s. w. oder nach der Methotie 
P r i e d b u r g s  (cf. VIII, 1616). Der auf diese Weise erhaltene Schwei'el- 
kohlenstoff ist vollkommen fliichtig und sein Geruch ist kauni urian- 
genehm. 

Meine Versuche lieferten nun den Keweis, dass Fleisch jeglicher 
Art ,  auch in Form von unzerlegten Thieren, in Quantitdten bis zu  
20 Kilo, in einem dem Inhalte des Zinkkastens entsprechenden Luft- 
raum, in welchem 5 Qr. Schwefelkohlenstoff verdampft sind, sich br- 
liebig iang conserviren lasst. Das Fleisch hing bei den Versuctien 
entweder frei in der schwefelkohlenstoff haltigen Atmospbare, oder lag 
in Tucher gehiillt, welche zuvor 48 Stunden in einer ebea solchen 
Atmosphare sich befanden, auf deli durchiiichet ten Einsatzen der 
Kasten. Bei einer Ternpeiatur, welche niemals unter 24.5O herd)- 
ging, wohl aber hiiufig 30 biu 33O betrug, war das Flcisch nach i4  
Tagen bis 3 Wochen ~ol lkommen wohl erhalten; nur eine geiinge 
Menge yon blutigem Fleischsaft war ausgeflossen. Sehr wahrschein- 
lich geniigt eine noch geringere Menge Schwefelkohlenstoff. Weriig- 
stens ergaben dieses Conservirungsversuche , bei welchem aus dern 
Kaliumxenthogenat durch Zersetzen init oerdunnter Sctiwefelsaure 
direct in den Glasgefassen Schwefelkohlenstoff' entwickelt wuide. Das 
Fleisch war, nachdem der Versuch 62 Tage gedauert hatte, noch sehr 
gut erhalten. Freilich besitzt das Xenthogenat eine doppelte Wirk- 
sarnkeit, da auch die freie Xenthogensaure conservirt. 

Eine s e h r  g e r i n g e  Menge Schwefelkohlenstoff genugt, uni frisches 
(heisses) Brod, Gemiise, Friichte jecler Art, sowie auch Fruchtsafte zu 
conserviren. Nimmt man auf deu Liter Luftraum 5 Tropferi Schwefel- 
kohlenstoff, so halten sich darin die am leichtesten zersetzbaren 
Friichte und Gemiise. Das in Anwendung gekonimene Verfahren war 

1) Schon vor Jahren sah ich solche Crliiser bei meinem friiheren Collegen 
G e r l a c h ,  Professor der Anatomie in Erlaugen, welcher sie zum Aufbewahren yon 
anatomischen Prilparaten verwendete. 



folgendes. Zuerst wurden einige Tropfen Schwefelkohlenstoff in das 
Conservirungsgefass gegeben , welche darin fast augenblicklich ver- 
dampfen, d a m  brachte man in kleinen Glaschen, wie sie zu homdo- 
pathischen Arzneien dienen, die 5 oder 10 u. s. w. Tropfen des Schwefel- 
kohlenstoffes auf den Hoden des ersten oder zweiten u. s. w. Liter- 
gefasses, fiillte die Fruchte, Gemijse u. s. w. ein und verschloss, bei 
Oliisern mit Glasstopseln werden die Fugen mit etwas fliissig gemach- 
tem Paraftin ausgegossen. Uebrigens halt sich der Schwefelkohlen- 
stoffdampf auch i n  den ohne Weiteres mit Glasstijpsel verschlossenen 
Prlparatenglasern sehr lange. - Die zahlreichen Versuche lieferten 
alle das gleicbe Resultat. Die unter sonst gleichen Umstanden ohne 
Schwefelkohlenstoff aufbewahrten Gemiise,Fruchte, Pflanzenslfte u. s. w. j 
desgleichen Brod, Blut, Eiwriss verschimmelten und faulten nach kur- 
zer Zeit; in einer Schwefelkohlenstoff- Atmosphare befindlich hielten 
und halten sich diese Substanzen ganz vorziiglich. 

In  der That  ist die Verschiedenheit eine uberraschende. E r d -  
b e e r e n  ohne Schwefelkohlenstoff sind schon nach 2 bis 3 T a g ~ n  
schwarz, verschirnmeln und faulen zusammen; die in 5 Tropfen Schwefrl- 
kohlenstoff conservirten dagegen sind bis jetzt, nach einem Monat, 
noch viillig frei von Schiinmel, ihre Farbe ist nur um einen Ton 
blasser geworden, und auf dem Boden des Gefasses befindet sich 
etwas ausgetretener Saft; in der Elasticitat ihres Fleisches verhalten 
sie sich wie frische Erdbeeren. Ganz dasselbe crgab sich bei H i m -  
b e e r e n .  S p a r g e l  sind ohne Schwefelkohlenstoff breiartig zusam- 
mengefault, mit 5 Tropfen Schwefelkohlenstoff wohl erhalten. Ebenso 
verhalten sich weisse R a d i s c h e n  und j u n g e  B o h n e n .  G u r k e n  
ohne Schwefelkohlenstoff waren bei der hohen Temperatur schon nach 
5 Tagen zu einer Briihe geworden, in  welcher die Oberhaut schwamm, 
mit 5 Tropfen Schwefelkohlenstoff behielten sie ihre Form und ihr 
Aussehen nun schon seit 5 Wochen. Fruchte, welche eine dickere 
Schale haben , bleiben nahezu unverandert. K i r s c h  e n , J o h an  n i s - 
b e e r e n ,  P f i r s i c h e ,  A p r i k o s e n  u. s. w. conserviren sich sehr gut 
und sind nur durch die bei manchen auftretende blassere Parbe und 
durch etwa daran hefindliche Stiele, welche in  der Schwefelkohlen- 
stoff- Atmosphare sich braunen und vertrocknen, von frischen Friichten 
zu unterscheiden. C i  t r  o n e  n ,  welche ohne Schwefelkohlenstoff sich 
allmahlig mit einem dichten Schimmelpelz iiberziehen, bleiben in Ge- 
fassen mit 5 Tropfen Schwefelkohlenstoff vollig unverandert. 

Die so conservirten Brodsorten , Gemase, Friichte , Frucbtsafte 
eignen sich, nachdem sie ausgeliiftet sind, ohne Weiteres zum Genusse 
und sind im Geschmack und im sonstigen Verhalten dem frischen 
Gemiise u. s. w. vijllig gleich. Dagegen waren Versuche anzustellen, 
wie sich das F l e i s c h  beim Genusse rerhalt. Freilich war von vorn- 
herein klar, dass das durch eine so geringe Menge dampffijrmigen 
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Schwefelkohlenstoff conservirteFleisch keinen schadlichen Einfluss auf 
Menschen und Thiere ausiiben kann. Hunde und Katzen, welche ich 
mit frischem und gekochtem conservirten Fleische fiitterte, verzehr te~~ 
dieses mit der griissten Begierde in grossen Quantitaten und erfreutrn 
sich wahrend der Versuchsdauer des besten Wohlseins. Auch wurden, 
SO vie1 mir bekannt, die Riickstande, welche bei der Oelbereitang 
mittelst Schwefelkohlenstoff verblieben , stets ohne jeden Schaden 
verfiittert. Ob aber das mit Schwefelkohlenstoff conservirte Fleisch 
sich zum Genusse f ii r d e n  M e n  s c h  e n  eignet , blieb immerhin frag- 
lich, denn es kommt hierbei nicht blow darauf an, dass das Nahrungs- 
niittel unschadlich ist,  sondern dass auch sein G e r ~ ~ c h  , Geschmack, 
Aussehen u. s. w. dem Genunse nicht entgegenstehen. Wahrend beim 
Oeffnen der Gefiisse, in  welchen Priichte u. s. w. conservirt wurden, 
ofters kein Geruch nach Schwefelkohlenstoff mehr wahrzunehmen war, 
zeigte alles conservirte Fleisch, so sehr es sich auch bis auf die aussere 
blassere Farbe wie gutes frisches Fleisch verhielt, doch eineri unan- 
genehmen Geruch, wie ihn der Schwefelkohlenstoff aunimmt, wenn 
er  in einem verschlossenen Glase verdampft dem Lichte ausgesetzt ist. 
Dieser Geruch wird schwacher, wenn das Fleich a n  der Luft steht; 
e r  verliert sich jedoch ganz beim Kochen und Braten des Fleischeu; 
wahrend des Bratens tritt Schwefelkohlenstoffgeruch auf. Aber nehen 
dem erwahnten Geruche ist bei dem conservirten Fleische noch ein 
solcher nach fliichtigen Fettsauren wahreunehmen ; diesen verliert es 
nicht vollstandig beim Braten und erhalt dadurch den Geschrnack des 
Wildpretes. Freilich ist ein solchw Geschmack fur die meisten 
Menschen nicht unangenehrn, wie denn auch meine Assistenten und ich 
das zubereitete Fleisch in grosseren Portionen verzehrten und dasselbe 
sehr gut vertrugen. 

Beziiglich der Wirkungsweise des Schwefelkohlenstoffes als Con- 
servirungsmittel ist die Untersuchung noch nicht abgeschlossen. Als 
Ergebniss der seither angestellten Versuche diirfte jedoch anzufiihren 
sein, d a s s  d e r  S c h w e f e l k o h l e n s t o f f  d i e  E i w e i s s k o r p e r  c o a -  
g u l i r t  - dasselbe thut auch eine sehr geringe Menge Xenthogen- 
saure - u n d  d e n  W a s s e r g e h a l t  d e r  c o n s e r v i r t e n  S u b s t a n -  
z e n  v e r m i n d e r t .  

Schuttelt man eine Albuminltisung, welche so verdunut ist , dass 
sie durch Hitze nicht sichtbar coagulirt, mit einem Tropfen Schwefel- 
kohlenstoff, so triibt sich dieselbe. Um jedes gsfallte Eiweissprtrtikel- 
chen ist eine Hiille von Schwefelkohlenstoff gelagert , wodurch sich 
die Fliissigkeit schnell kl l r t  und der Niederschlag aus kleinen, stark 
1 ichtbrechenden Krystallchen zu bestehen scheint. Giesst man die 
Fliissigkeit vom Niederschlage a b ,  so verdarnpft nach und nach der 
anhaftende Schwefelkohlenstoff und das Eiweiss bleibt in Form von, 
Einzelpartikelcben zurick. Refindet sich frisches Hiihnereiweiss 
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Blut u. s. w. i n  einem Luftraurn , welcher Schwefelkohlenstoffdampf 
enthiilt, so werden Eiweissstoffe an der Oberflache ausgeschieden; die 
des Hlutes bleiben irn oberen Theile clesselben sehr lange schwebend 
nnd bewirken eine Trubung, wahrend die griisseren coagulirten Mas- 
s~ des Hiihnereiweisses abwairts sinken. 1st fortwahrend Schwefel- 
kohlenstoffdampf vorhanden, so schreitet die Ausscheidiing der Eiweiss- 
karper von oben nach unten, wenn auch sehr langsam, immer weiter 
fort. Das so gef&llte Eiweiss, selbst wenn es langere Zeit der Luft 
au4grsetzt war, giebt noch eine Reaction auf Schwefelkohlenstoff, so 
dass dieser nls in einer (durch Hitze losbare) Verbindung mit den 
Ei weisskhpern stehrnd anzusehen ist. Die beschriebene Einwirkung 
des Schwefelkohlenstoffs erstreckt sich auch auf die nicht gelosten 
Ei\ieisakGrper, wie z. B. auf die de6 Fleisches. 

Die Verminderuttg des Wassergehaltes der conservirten Naltrungs- 
mittel beruht offenbar auf dcr Veranderung der Eiweisssubstanz durch 
Schwefelkohlenstoff u n d  der hierdurch bewirkten Todtung vorhandener 
Zellen ; das Wassei zuruckhalt ungsvermogen der Membranen, Zellen U.S. w. 
artderte sich: es tritt Wasser aus, das Austrocknen ist erleichtert and 
die Hygroscopicitlt der betreffenden Substanzen schwdcher geworden. 

Offrnbar geniigt eb fur Conservirungszwecke, wenn in einem Luft- 
raiim sich soviel Schwefrlkohlenstoff befindet , dass hierdurch alle im 
Luftraarne und a n  der Oberflache der Nahrungsrnittel befindlichen 
Keirne der Faulnisswesen und des Schimmels getiidtet werden ! Fanl- 
niss und Schimmelbildung gehrn j a  von Aussen nach Innrn vor sich. 
Freilich konrien dann noch Zersetzongen irn lnnern der conservirlen 
Substanzen geschehen, welche als einfache Spaltungsvorgange aufzu- 
fassen sind. Jede der in rneiner ersten Mittheilung erwahnten con- 
servirten Zwetschen entwickelte beim Oeffnen Blausiiuregzruch : das 
Emulsin des Samenkernes iibte auf das Amygdalin, d a  der Schwefel- 
kohlenstoff nicht ins Innere der Zwetschen eindrang , seine spaltende 
Wirkung; einem ahnlichen Vorgange ist das Auftreten der Fettsauren 
irn Innern des conservirten Fleisches zuzuschreiben. 

Wird eine grossere Menge Schwefelkohlenstoff in Anwendung gc- 
bracht urid die Dauer der Einwirkung geniigend verlangert, so wirkt 
derselbe auf die zu conservirenderi Substanzen selbst ein: bei rnittleren 
Mengen Schwefelkohlenstoff fault z. B. conserrirtes Fleisch nicht mehr, 
es schimrnelt nur noch; bei noch grosseren Mengen tritt weder Fad- 
niss noch Verschimrnelung ein; der Luft ausgesetzt trocknet das 
Fleisch einfach ails. 

W i e n ,  chemisches Laboratorium der k.  k. Hochschule fiir Boden- 
cultur, 4. Juli 1876. 


