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Ich stellte mir die Aufgabe verschiedene stickstoffhaltige Nahrangs-
und Fattermittel (Hihnereiweiss, Weissbrod, Schwarzbrod, Futterriibe,
Wiesenhen, Lupine, Malzkeime u. s. w.) nach den von Stutzer an-
gegebenen Methoden zo untersuchen und kaon die Brauchbarkeit
dieser Methoden vollstindig bestitigen. Besonders interessante Er-
gebnisse meiner Untersuchungen waren die, dass gewisse Substanzen
thierischen Ursprungs, wie getrocknetes Blaut und der sogenannte
Fischguano neben den Kiweissstoffen ebenfalls unverdauliche Stick-
stoffverbindungen enthalten. Indem ich auf demnichst in den ,land-
wirthschaftlichen Versuchsstationen“ erscheinende ausfiibrliche Mitthei-
lungen verweise, mdchte ich nur noch kurz ein Verfabren angeben,
nachdem ein sehr wirksames, monatelang ganz unverindert bleiben-
des Kupferoxydhydrat hergestellt werden kaon.

100 g Kupfersulfat werden in 5L Wasser gelost und 2,5 ccm
Glycerin gewdhnlicher Concentration zugesetzt. Hierauf filit man
die Losung mit einer geniigenden Menge Natronlauge, welche man
vorber auf 1.5 L verdiinnt hat. Die Flissigkeit muss hierauf alkalisch
reagiren. Der Niederschlag wird auf ein Filter gebracht, man liisst
abtropfen and verreibt dann das Kupferoxydhydrat in einer Schale mit
Wasser welches auf 1 L 5 cem Glycerin enthilt, giebt mehr Wasser zu
und entfernt, wondthig durch wiederholtes Filtriren oder Dekantiren
die letzten Spuren des Alkalis. Der zuletzt wieder auf ein Filter ge-
brachte Niederschlag wird endlich mit wenig Wasser, dem man 10 pCt.
Glycerin zugesetzt hat, verrieben und in gut verschlossene Flaschen
gebracht. Will man beim Gebrauch das Glycerin, welches tbrigens
nach den bisberigen Beobachtungen bei der Fillung der Proteinstoffe
keineswegs storend wirkt, entfernen, so kann dies leicht geschehen,
indem man eine grdssere Menge Wasser zugiesst, damit aufschiittelt,
absitzen ldsst und die iiberstehende Fliissigkeit dekantirt. Das nicht
verbrauchte Kupferoxydhydrat wird dann wieder bis zur nichsten
Verwendung mit einer entsprechenden Menge Glycerin versetzt.

444, Edmund O, v. Lippmann: Ueber die Inversion des Rohr-
zuckers durch Kohlensdure, und einige Eigenschaften des Invert-
zuckers.

(Eingegangen am 21. August; verlesen in der Sitzung von Hrn. A. Pinner.)

Versuche iiber die Vorginge bei der Scheidung und Saturation
des Riibensaftes im Fabrikbetriebe machten es mir wiinschenswerth,
die Einwirkung von Kohlensidure auf Zucker zu untersuchen, umsomehr
als meines Wissens bieriiber noch keine Experimente bekannt geworden
sind. In der mir zuginglichen Literatur fand ich diesbeziiglich nur



zwei sehr kurze Notizen; in der einen giebt Malaguti an, dass
Zuckerlsungen in Beribrung mit Kohlensiure keine Verdnderung er-
leiden; in der zweiten bemerkt I.und, dass Zuckerlésungen beim Er-
wirmen in einer Atmosphire von Kohlensiure sehr langsam invertirt
werden. Genauere Details iiber die Versuchsbedingungen sind nicht
angegeben.

Der Zucker, welcher zu den Versuchen diente, wurde durch
wiederholtes Fillen einer Raffinadeldsung mit starkem Alkobol dar-
gestellt; er hinterliess beim Verbrennen keine wiighare Asche, und
iibte keinerlei reducirende Wirkung aus; eine Normall6sung desselben
zeigte am Polarisations-Apparat 100°. Zunéchst wurde solcher Zucker
gepulvert und bei 1009 bis zar Gewichtsconstanz getrocknet, in passen-
den Apparaten mit chemisch reiner, getrockneter Kohlensiure in Be-
riibrung gebracht; wie zu erwarten war, fand keinerlei Einwirkung
statt, auch als die Kélbchen ¢ Monate aufbewahrt wurden.

Ganz anders gestaltet sich die Reaktion bei Gegenwart von
Wasser. Reines Wasser wurde stark aufgekochbt, in einem verschlos-
senen Kolben vollkommen wieder abgekiihlt und bei Zimmertempe-
ratur (17°) mit reiner Kohlensiure gesittigt; hierauf wurde darin die
berechnete, zur Hervorbringung einer Drehung von - 100° néthige
Menge Zucker aufgelost. Es empfiehlt sich, gréssere Stiickchen Zucker
einzulegen und deren LoGsung durch vorsichtiges Umschwenken zu
beschleunigen, da beim Einbringen von Zuckerpulver sich Gasbldschen
zeigen, und ein Theil der absorbirten Kohlensdure wieder entweicht;
die Polarisation der Fliissigkeit wurde controllirt, sobald aller Zucker
vollig geldst war, und stimmte mit der erwarteten genau iberein.
Schon nach kurzer Zeit aber war beim Ertffnen eines der Kélbchen
(welche durch Quecksilberverschluss von der Atmosphire abgeschnitten
waren) eine Verminderung der Drehung zu bemerken; in den nichsten
Wochen fiel die Polarisation stetig, obwohl nicht im graden Ver-
hiltniss zur Zeit, und hatte nach etwa 100 Tagen 0° erreicht. Im
folgenden Zeitabschnitt nahm die Linksdrehung langsam zu, und als
das letzte Kélbhchen nach 150 Tagen gedffnet wurde, zeigte die darin
enthaltene Ldosung eine Rotation von — 44.2°. Vor der Polarisation
wurde jedesmal die absorbirte Kohlensiure ausgetrieben, was durch
lingeres Steben des mit einem Baumwollpfropf verschlossenen Gefisses
in einem warmen Raume, oder besser durch Einleiten eines trockenen
Luftstromes geschehen kann. Es braucht nicht erwiihnt zu werden,
dass auch alle Reaktionen der Liosung vollkommen mit denen des
reinen Invertzuckers iibereinstimmten.

Die invertirende Kraft der Kohlensiure kann durch Anwendung
starken Druckes oder erhohter Temperatur bedeutend gesteigert werden;
Zuckerpulver wurde in dinnwandige Glaskiigelchen eingeschmolzen
und diese in leere Sodawasserflaschen, sogenannte Syphons gebracht,
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welche sodann in bekannter Weise mit Wasser und chemisch reiner
Kohlensiure gefiillt und verschlossen wurden. Darch starkes Schiitteln
gelingt es leicht, die Kiigelchen zu zerbrechen; der Zucker 13st sich
auf und ist in der Kiilte binnen 2—3 Wochen, oft sogar in noch
kiirzerer Zeit total invertirt. Erwirmt man aber eine solche Flasche
3—1 Stunde auf 100°, so tritt schon in dieser Zeit vollstindige In-
version ein. Wurde das Wasser nicht unter Druck mit Kohlensiure
gesittigt, so ist hierzu eine viel lingere Zeitdauer erforderlich; noch
langsamer und unvollstindiger erfolgt die Inversion, wenn eine Zucker-
losung, sei es bei héheren oder nicdrigeren Temperaturen, nur mit
einer Atmosphire von Kohlensiure in Berihrung steht, wie dies auch
Lund in seinem oben erwiihnten Versuche fand.

Die angefiihgten Versuche zeigen, dass unter blosser Benutzung
von Kohlensiure sich mit Leichtigkeit reine Losungen von Invertzucker
gewinnen lassen; diese Methode besitzt vor der sonst gebriuchlichen
den Vorzug, dass sie die Inversion bewirkt, ohne die Mithiilfe einer
16slichen Siure, die spiiter wieder entfernt werden muss, zu bean-
spruchen und ndéthigenfalls auch ohoe eine Steigerung der Temperatur
zu fordern?).

Im Besitze dieser reinen Loésungen lag es nahe, einige Eigen-
schaften des Invertzuckers, iiber die verschiedene streitige Angaben
vorliegen, von Neuem zu untersuchen.

Fir die Grisse der Drehung, die eine 4 100° polarisirende Rohr-
zuckerldsung nach vélliger Inversion zeigt, fund Biot — 38Y, Mau-
mené — 429 Tuchschmid bei 00 C. — 44.16°, Casamajor bei
09 C. — 449 Biot schrieb der Natur der invertirenden Siure einen
Einfluss zu, weil er bei Anwendung von Salzsiure — 38°, von
Schwefelsiiure — 39.8°, von Salpetersiure — 38.7¢ fand; Dubrun-
faut gab an, man miisse zur Neutralisirung der Siure Soda anwenden,
weil bei Gebrauch von Magnesium- oder Calciumsalzen die Drebung
zu gering befunden werde, und Casamajor hat dies erst jingst be-
stiitigt. Bei Anwendung einer aunf kaltem Wege durch Kohlensiinre
invertirten, 4+ 100° drehenden Zuckerlésung wurde die Polarisation bei
0° C. in Versuchen — 44.2, — 44.9, — 44.15, — 44.2, also im Mittel
— 44.19 beobachtet; diese Zahl ist frei vou den durch die oben er-
wibnten Einfliisse sonst verursachten Differenzen. Erwirint man eine
Invertzuckerlisung, so sinkt, wie bekannt, die Linksdrebung; bei 87.8°
wurde dieselbe Null, wiihrend Ricketts dies bei 91.7, Dubrunfaut
bei 900, Casamajor bei 88%, Tuchschmid bei 87.3° C. beobachtete.

1) Nachdem diese Arbeit bereits erschicnen war (in der Osterreichischen Zeit-
schrift fiir Zuckerindustrie, Mirzheft 1880), theilte mir Hr. Dr. Scheibler privatim
mit, dass er schon vor Jahren zu denselben Resultaten gelangt sei und dieselben
auf einer Generalversammlung des deutschen Vereins erwihnt habe: doch wurden

damals die Verhaodlungen noch nicht stenographirt, und giogen daher nicht in die
Zeitschriften tber.
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Bei weiterem Erhitzen tritt Rechtsdrehung auf, die sehr rasch zunimmt,
und bei 100° C. scheint eine der Rotation bei 0¢ C. entgegengesetzte
von —+ 44° erreicht zu sein, wie dies auch bereits Mategczek in
seiner ausfilhrlichen Arbeit {ber die optischen Constanten einiger
Zuckerarten angiebt. Es sind aber die Beobachtungen bei so hohen
Temperaturen, in Folge von Schichtenbildung im Polarisationsrohr,
sehr erschwert, so dass genaue und verlissliche Zahlen kaum zu er-
zielen sind.

Als specifische Drebung des Invertzuckers in wisseriger Losung,
¢ = 1721, t = 0° C,, fand Tuchschmid — 27.9%, und gab die
Formel [ap). = — (27.9—0.32t) an, aus der sich die specifische Dre-
hung fir jede Temperatur t berechnen lisst. An einer, wie oben,
durch Kohlensdure invertirten Losung wurden bei derselben Concen-
tration folgende Werthe gefunden:

Temperatur:
(WL 109 20° 300 40v 500 60° 70 80°
«p beobachtet:
—27.9, —24.5, —21.4, —18.0, —15.2, —12.0, —8.5, —5.8, —2.0,
«p nach Tuchschmid’s Formel berechuet:
—27.9, —24.7, —21.5, —18.3, —15.1, —11.9, —8.7, —5.5, —2.3.

Bei 209 C. hebt ein Theil Invertzucker die Drehung von 0.32 Theilen
Rohrzucker auf; Meissl fand 0.34.

Was die Zusammensetzung des Invertzuckers betrifft, so ist be-
kekanntlich Maumené in einer langen Reihe von Arbeiten der Du-
brunfaut’schen Ansicht entgegen getreten und behauptet, der Invert-
zucker enthalte neben Glycose und Levulose noch eine dritte Zucker-
art, die Inaktose, und zwar in zwei Modifikationen, deren eine Kupfer-
16sung reducirt, die andere nicht; aueh soll die Drchung der nach
Dubrunfaut’s Vorschrift gewonnenen Glycose und Levulose keine
constante sein und beim Traubenzucker schon unterhalb 100° ganz
verschwinden. Es ist mir ebenso wenig wie vielen Anderen gelungen,
selbst bei genauer Befolgung der Angaben Maumené’s, dieselben
Resultate za erhalten. Das Ergebniss bei der Zerlegung des Invert-
zuckers war immer nur Glycose und Levulose mit allen ihren cha-
rakteristischen Eigenschaften; eine Abnahme der Rotation von Gly-
coselosungen konnte beim Erwirmen nicht beobachtet werden, viel-
mehr erwies sich die Drehung von 0—100° C. als constant. Mau-
mené’s Resultate scheinen nur erklirlich, weno man annimmt, dass
unter seinen speciellen Versuchsbedingungen die Nebenreaktionen bei
der Einwirkung des Kalkes auf den lnvertzucker in starkem Masse
hervorgetreten seien; solche sind z. B. die Entstehung des schon von
Péligot beobachteten, unléslichen Glycosates, 2 C;H,,04 + 3 CaO
-+ 2 H,0, welches im Licht unbestindig ist und sich rasch dunkel



farbt, ferner die Bildung der von Woussen und spiter von Pellet
entdeckten, 18slichen Kalkverbindung, welche durch Kohlensiure nicht
zersetzbar ist u. s. w. Die Temperatur von 4 16° C., bei der Mau-
mené wiederholt gearbeitet zu haben angiebt, mag dies begiinstigt
haben. Jedenfualls sind seine Resultate merkwiirdig genug, um neuer-
liche, griindliche Untersuchungen zu verdienen, da immerbin ein ein-
ziger gelungener Versuch schwerer ins Gewicht fillt, als ganze Reihen
negativer Ergebnisse.

445. Edmund O.v.Lippmann: Ueber ein Vorkommen von Sacharin
im osmosirten Zucker.
(Eingegangen am 21. August; verlesen in der Sitzung von Hrn. A. Pinner)

In mehreren deutschen und Osterreichischen Zuckerfabriken war
mir im Laufe der letzten Jahre mitgetheilt worden, dass sich zuweilen
in den durch das Osmoseverfahren aus Melassen erhaltenen Produkten
der Zucker in einer anderen, als der gewdéhnlichen Krystallform vor-
finde; da nun von einer Dimorpbie der Sacharose nichts bekanat ist,
so erschien diese Thatsache sehr auffillig, und ich war daber bestrebt,
mir Proben derartiger Zucker zu verschaffen. Erst in jiingster Zeit
gelang es mir aber, von befreundeter Seite ein solches Muster zu er-
halten; in der That enthielt dasselbe einzelne Krystalle, die schon
durch jbren dusseren Habitus leicht von den Zuckerkrystallen zu unter-
scheiden waren, und es gelang durch Auslesen derselben eine zur
Untersuchung geniigende Menge zu isoliren.

Wenige Versuche mit dieser Substanz mussten geniigen, um zu
zeigen, dass kein Rohrzucker, sondern ein anderer, nur mit diesem
verunreinigter Korper vorlag; er erwies sich niimlich in kaitem Wasser
ziemlich schwer 13slich, die Losungen besassen ein héheres Drebungs-
vermogen als Zuckerlsungen gleicher Concentration, hatten dagegen
einen nur wenig siissen Geschmack. Diese Eigenschaften erweckten
in mir die Vermuthung, jenen interessanten, zuckerartigen Kérper vor
mir zu haben, mit dem Péligot jingst die Wissenschaft bereichert
hat: das Sacharin. Da ein Probeversuch zeigte, dass die Hauptmasse
der Krystalle von concentrirter, kalter Salpetersiiure nicbt angegriffen
wurde, was jene Ansicht bestirkte, so wurde der ganze Rest der Sub-
stanz nach Péligot’s Vorschrift mit coucentrirter Salpetersiure be-
handelt, wodurch der Zucker und alle anderen Verunreinigungen zer-
stort werden, wihrend das Sacharin intakt bleibt, und aus der Lauge
leicht gewonnen werden kann.

Die mehrmals umkrystallisirte Substanz bildete durchsichtige, sehr
schién ausgebildete Prismen, besass keinerlei siissen Geschmack, und





