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iiiid &IS Iiebt sich als g : i i i z  beso r idc r r s  i n t o r e s s a i i t  d c r  voii mil. 
iind 0 e 11 1 e r  n:rc.ligewieseiieii 'l'h :L t s R c l i  r ge go 11 iib e r h e r  1-01', daw 
beim Sulfoiiireii dcs t r - S a p  h t n 1 s die Siilfongrtippe aii d e n s  o lbe  I I  

J3c.nzolriiig z II d e r IIy d r o x  y 1 bind  u ng i n  d i e  Pa ras t c 11 U I I  g tritt. 
-- C'ebrigens gcbcn sich tlio w e  5 1: I I  t 1 i clie I I  Vorsrhirdriiheiteii der 
n- und ~-Naplitolsolfonl;i:'ilu.eii iii c i i i r r  g:iiizen h i i z a h l  v o n  Rr- 
:I k t i o  ii c n de ii t 1 i c  h z u e r  k (,!in e i i  : d it, N e i g i t  n g tler (?I' s t e r c  I I  , 
h i i s i s c h e  S i i l z e  Z I I  b i l d e i i :  I ) c s i t z t  d i e  z w e i t e  kxiiin, w i i h -  
r e n d  ; I U R  d e r  e r s t e r e i i  di irc l i  S : i I p ( ~ t e r s ~ i u r e  i i i i t  T,t.ichtig- 
k oi t D i 1 1  i t 1-0 i i  i~ p h  t 0 1  gr1l)il d e t w i rtl . $1) a1 t e t d i e 1 e t z t e r(> 1% e i i i i  

K o c h e II in i t  S a  I p e t c rs li II I' c' ni  ch t S ah w r f e  1 s ii II r c  a b , R o II  - 
d e r n  l i e f r r t  c i n e  i i ( ' i i c .  w i c  (?s sc l i r i i i f ,  n i tr irte  Siilfoiisi i i irs; 
d II r c h T3 e h ;L n d o 1 II  m i t c h l  n r s a I I  r (1 111 K al i II I I  d S a 1 z Y iin re w i r (1 
d i e  a - S a p h t o l s u l f o i i s i i i i r ( .  f e r n c r  schoi i  i n  d e r  I i i i l t c  i n  Di- 
c 11 l o  ~ I I  a p h t o c h i  n 0 1 1  ii b ergt,f ii 11 r t , :I II f @-X:tp 11 t o  1 s 1 1 1  fo  II s A i t  r e 
m i r k t  d a s s e l b e  R e a g e i i s  a b e r  e r s t  1)t.i l e b h a f t e m  Kochen, 
rind :inch d a n n  n i i r  se l i r  l : t ~ i g s n m  oiii. - Siiliwe Aiiga1)cn fiber 
die bei diescn Rc:iktioricri ails ~ - N : i ~ ~ l i t o l ~ ~ ~ l f o i i ~ i i ~ ~ r e  entsto1ic:ndeu Pro- 
dnkte iiiiisseii wir iins nocli ~ ( i i . b c l i : i l t t ~ i i .  

F r e i h i i r g  i. I$.. 12 Febrrinr lX?j.?.  

67. K. F 6 r8 t e r : Ueber den Furfurolgehalt gegohrener 
Fliissigkeiten. 

[Aus dem Lalm-atoriiirn der KBnigl. clieni. Centralstellc fur dffentliche Gesuntl- 
ht:itspflcge isu Dresden.] 

(Eingegmgen m i  16. Fehroar.) 

Ziir ErgBnzang iiioiiier kiirzlich gegebeneii Mttlieilung I )  iiher die 
>Ursache der <J oriasen 'schen Iieiiktion auf  Fuscliili~ wlaube ieli inir 
noch Nachstchendes zu herichteii. 

Zur Eiitsc~heidiiiig der Frage. ob der Gchalt des Fiiseliils u r r d  
anderer durch Giihrniig erhdtenen Prodiikte durcli den Giihrungs- 
process selbst bedingt sei oder auf andere Weise verrir?raclit werde, 
habe icli folgende Versuchc angrstellt: 

Ich liess ziiiiiichst je 300 g reinen Cimdis- resp. Starkrzucker ver- 
gRhren , filtrirte die gegohrenen Masseii . iieritralisirte im Filtrat die 
Siiiire inijglichst nnd deatillirte ca. ":+ ab. In den Destillaten, welche 
schwach alkdisch reagirten, wartw deutlich riachweisbarr MMengen Fur- 

l )  l>iese Berichtt. XV, 230 
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furol I) eiithdtcri. Die Destillate dcr liicsigctn Biere, sowie notorisch 
echter Wein wareii c.Lc'uf:ills furfiirollialtig, niituritrr trat die Reaktion 
sogar eieinlicli stark auf. Auch i n  der durcli Giilirrmg eiiier Liisuiig 
von 300 g Starkezucker erhaltenen. iiur filtrirteii, tiiclit aber destillirteii 
Flijssigkeit war iifter genatitites Aldehyd iiacli\\cisl)ar. 

I)as l?urfiirol ist t,rotzdem keiii Prodnkt dcs eigeiitliclien Giihrurigs- 
processes. In der durch Gdirung selbst grosser Mcngcn reinen Gandis- 
ziickers erhalteiieii h s s e  ist v o r  drr l)eslillation kciii lprirfurol zu  
erkennc.n. h a s  Letzteres in tlrii Gii1iriiii~sl)~odiikteii des Stiirkezuckers 
vorlianden ist. liegt einhcli diiran, dass der Ktiirkrzwker des TIaiidels 
an urid fiir sich schon geririge Mcngen 1'yrosclileiiiis;itireaIdahyd 
entliiilt, welclicts mithin h i  der fabrikinlssigen Darstellung dieser 
Zriclrerart selbst sclion gebildet merden iiiuss. 

\Vie Iciclit allerdirigs geringe Qnantitiiteii Furfurul eiitstehen 
kiiniieri, mag durch fol:snde Hc.ispirle illustrirt werden. 

Liist inaii 1(!0 g reiiieii C;indisziicker in 500 g destillirteni Wasser 
uriter Zuwtz von 10 g Vl'riri - odrr  Milchsiiiirc: ;mf uiid destillirt von 
der Masse 2/3 ab ,  so etitliiilt das lhst i l la t  EIur1'tiroI. Eirit: gleich be- 
reitcte uiid aiigesarierte Zuckerliisiiiig w i d ,  liisst iiiaii sic 4-5 Stunden 
auf deiri Wasserbade oder Iiiiigere Zcit bri ca. 70') C .  stelieii, ebeufalls 
furfurolhaltig. Sogar sls eiiic solclir? Liisuiig 12 Tage laiig eiiier 
durclischriittlichen Temperat ur roii 38" C .  arisgesctzt wrirde, war schon 
Furfurolbildung benierklicli. Letztrre koiitite jedoch h i  eiiicr tiur 
10 proceritigeii %uckerliisring h i  so tiiedriger 'remperatur nicht niehr 
constatirt werdeti. 

Die Gegeiiwart freier Siiinrc ist :tbcr ziir Furfiirolbilduiig aus 
Rohrzucker gar nicht eiiiiiial niitliig. \Verdeii roii einer Lijsurig von 
100 g Caridiszricker in 500 .g W:isst.r 400 ccni abdest,illirt, so iJt itii 
Destillirte Fiirfiirol ~iachwvcisb;ir. Wild ferner eitic 1,ijsuii.g vori 100 g 
Caiidiszucker in  100 ccin Wasscr :mi Itiickflussliiililcr liiiigere Zeit erhitzt 
und zwar so. dass von ritier Ueberhitzung der Seiteiiwande des be- 
treffenderi Gefasses keitie Rede sein kann. so farbt sich die Losung 
allrnlhlich gelblich, und indem der Zucker Wasscr aufiiimrnt , werden 
zugleich geringe Meiigen Fnrfiirol gebildet. 

Der Gehalt drr Rolispirituosen an Furfurol ist nurirnehr leicht 
erklhlich. I k i  der Destillation der vergohrerien Maischfliissigkeiten 
wirkeii frcsie Siiuren, noch unvergoliretier %ticker urid aiidere Kohlen- 
hydrate bei hoher 'I'ernperatur auf einander ein. Wiihrend eiii kleiner 

1) Zuni Sachweis gcringer Menyen Furfurol wurde die zu untnrsuchendo 
F1iiss:gkcit 2-3 Me1 mit Chloroforni extrahirt, die Extrakt.e an einetn warmen 
Orte bis auf ca. 2 ccm in einer Schale verdunsten gelassen, der Riickstand mit 
ca. 10 ccm absoluteni -Alkohol aufgcnomnien und dann in einetn Probirrohr mit 
10 Tropfen farblosen Anilin und 3 Tropfen reiner Salzsiiure vorsetzt. 
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Theil des hierbei gebildetcn Fiirfiirols schon init den DBmpfen deu 
Aethylalkohols fortgerissen wird iind im Rohspiritus wiederzalinden 
ist, samrnelt sich die Haiiptmasse h i  dcii scliwrrrr fliichtigen Alkoholen 
an ,  rind besondcrs rcich ali geiianntcni Aldehyd ist. das Firseliil aiiu 
dern Grriiide. weil (lor Sirdcpiuikt des letztcreri deni des Furfurols 
selir nalie komnit. 

Zuletzt habe ich nocli verscliiedene Biere und echteri Weiii 
(je 3 Liter) mit Chloroform rxtrahirt und die Extrakte auf Fiirftirol- 
gehalt gepriift. Die Schiirfc der Rcaktion wird liierbei allerdiiigs 
wesentlich durcli dcri anliiiiigendtw gelben l'arbstotf beeintriichtigt, 
welcher auch bei selir vorsichtigeni Operircn nicht ZII entfernctn ist. 
Gleichmohl war beiin Versetzeii der anfangs hellgelbeii Probefussig- 
keitcn niit Aniliii uiid Salzsiiiire cine selir deiitlic.lict Niiaricirriiig drr- 
wlbrn in's Rotlie riicht zii verkenneii weshall) wohl die Aniialiirie 
bcwchtigt ist, dass aucli dicse Getriirike Furfurol, wenii auch iiur in 
ganz geringen Quantitiiteii , enthalten. In1 Biere ist die Gcgenmart 
desselberi schon wegeri des langeii Kocliens der sauren Bierwurze 
vorauszusetzen; im Weiiie wiirde sicli einc: Erkliiriing in der laiigcn 
Lageiuiig desselbeii fiiideri lassen. 

Fasst mail nun alle diese I twil ta te  ziisarnmeii, so crgicbt sicli : 
1) dass alle bisher auf die J o r i s s e n ' s c h e  Realition basirtcw 

Nachweisungen von Ainylalkohol als irrige Anriahmeii ersc.lieirieii, 
2) dass es uherliaupt noch keiii Mittel giebt. in gegohreiien 

Flussigkeiten geringe Meiigeii iinijlalkahol mit voller Siclicrheit qiian- 
titativ festzustellen und 

3) dass mithiii alle z. H. gegeii dic: Verwendung dcs Stiirkezuckers 
zur Weinveredelung wcgen aiigeblich stiirker stattfiiidender Fuselijl- 
bildung ausgosproclienen Verdlchtiguiigen aiif unsicdiere, resp. riiirichtige 
Veisuchsanstelliiiigeii zuriickzufihrcn sind. 

D r e s d e n ,  15. Pebruiir 1882. 

68. Rudolf  Andreasch:  Ueber weitere F U e  von Synthesen 
der Sulfhydantohe mittelst Thioglycols%ure. 

[Aus den1 Laboratoriuin des Prof. Maly in  Graz.] 
[Auszug aus eincr der k. Akadcniie dcr Wissenschaften in Wicn am 

1. December 1SS 1 vorgelegten Abhandlung.] 
(Eingegangen :tm 17. Februsr.) 

111 eincr friihereii Aibharidlii~~g I) habe ich nachgewiesen, dass sich 
Cyanairiid niir Thioglycolsiiilre zii Siilfhydantoi'n verbiiidet; es war 
wiinscheiiswerth , zii uiitersucheii. o b  diew Reaktioii eiiier dlgriiieiiiri~ 

I )  Monatsheftc fur Chcmie I, 442 und diese Rerichte XIII, 1421. 




