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der F.lseshe gemWtd wird, zeraetet sie sich echnell; nimmt eine dunkel- 
griine F M ~ I ~  an d u d  Entwicklung von Salpetrigeiiureaubydrid und 
eobald der DrnoL grow genug geworden iet, bewirkt aie die k 
schmethrung der Glreriihre. In dieeer Eigenschaft gleicht eie dem 
AethyMrit. Im Dunkeln echeint die Zerseteung langbamer vom- 
scbreiten ale im Tagdicht; doch habe ich die &emu VerMutniese 
noch uicht etudirt. 

Gegenwlirtig bin ich mit der weitewn Efforschnng dieeer Sob- 
etanr btmh&€kigt und hoffe bald im Stande eu sein detaillirtere An- 
gaben ilber ihre Zemetzungen machen zu ktinnen. 

8tB. F. Qsntter: Me L6aliohkeit dea Weiesbatoi%be in den 
einselnen %oatbeetendtheizep. 

(Eingegsngem am 3. Jdi; verlesen in der Sitenng von Hm. A. Pinner.) 

Die Aneichten iiber die Betheiligmg der Moetbestandtheile an 
der &ung dee Weinfarbe+ffes Bind verechieden. Nach der bie in 
die neueete Zeit hinein fast iiberall ale unbedingt richtig geltenden 
Anmobt g h b t a  man, dase der Weidarbstoff hauptsBcblich erst 
wllhrend der Gcghmg durch den allmahlich entetehenden Alkohol ge- 
liiet werde. Neselerl) ttat dieeer Aneicht entgegen, indem er nach 
angeetelltan Vemuchen annahm, dass der Whnegrad auf die W h -  
keit des rothen Farbstoffee der. Traubenhiillen einen bedeutenden Ein- 
0nae aw:be, wobei aber an einer gleicheeitigen Mitwirkung dee Alkohole 
nicht m eweifeln eei. Aber auch diese Aneicht tam jet& uicht mehr 
ale richtig anerkannt werden, eeitdem eich beiAueiibung dee Reih1en’- 
schen Verfahrem der Weinbereitung gee@ hat, dsee man im Stande 
iet, den Farbetoff der Traubenhiillen durch Erwiirmen mit unver- 
go hrenem Most, alao bei ghelicher Abwesenheit von Alkohol, 
beinahe vollstatndig auszuziehen. Ee iet demmch eehr fraglich, ob 
sich der Alkohol an der Lijeung des Farbetoffa iiberhaupt betheiligt; 
1b t  eich aber-der Farbetoff nicht im Alkohol, so b e t  eich nur an- 
nebmen, &m diev fibrigen Moatbeetandtheile, nHmlich SSure und Zncker, 
die Lihung hwiricen. Die gauze Frage lbe t  eich aber experimentell 
leicht mtscheiden, wenn man die in Betracht kommenden Liiekga- 
mitt131 einzeln a d  den Weinfarbstoff einwirken b e t .  Der letztere 
IWt .sieh in einer fiir den Versuch vollkommen geniigend reinen Form 
gewinnen, wenn man Traubenbeeren eerquetacht, rasch abpreeet und 

I) Behondlnng dea Weins 3. Ad., 8. 27. 
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dann mit Waaser so lange wlischt, bis alle Mostbestandtheile und das 
Traubenmark vollsthdig entfernt sind. In den Traubenhlruten bleibt 
dann der von allen Mostbestmdtheilen getrennte Farbstoff zuriick. 

Behandelt man solche reine Traubenhaut mit verdiinntem Alkohol, 
so zeigt sich, dass sowohl bei gewiihnlicher als bei hiiherer Tempe- 
ratur nur eine geringe Menge Farbstoff in Liisung geht; etwas mehr 
Farbstoff erhlilt man mit reiner Zuckerliisung. Siiuert man aber den 
Alkohol oder die Zuckerliisung mit nur wenig WeinsSure oder Wein- 
steinliisung an, so geht sofort schon bei gewiihnlicher Temperatur vie1 
Farbstoff in Liisung. Es ist somit sicher, dass die Sgiure des Mostes 
es ist, welche weitaus den griissten Theil dee Farbetoffee 16st. 

Um .ferner zu sehen, welchen Einfluss die Concentration der 
Sgiure und die Temperatur auf die Liisung des Farbstoffes ausiibt, 
stellte ich noch weitere Versuche an; 1 g fein zerschnittener, luft- 
trockener Traubenhaut wurde mit 100 ccm Weinsiiureliisung von 5, 
10, 15 pro Mille Weinsiiure im Liter bei 150 C. digerirt; zwei weitere 
Proben wurden 15 Minuten lang einer Temperatur von 50-1000 C. 
ausgesetzt und d a m  mit der ersten Probe zusammen 24 Stunden lang 
unter iifterem Umschiitteln stehep gelassen. Hierauf wurdeu die 
Traubenhffute entfernt und die relative Menge des geliisten Farbstoffes 
der eineelnen Proben im Colorimeter bestimmt. 

Es ergaben sich dabei - die Menge des durch Siiure von 
5 pro Mille Weinslrmegehalt bei 150 C. in 24 Stunden geliisten Farb- 
stoffs = 1 gesetzt - folgende relative Werthe: 

1 .o 1.6 
2.3 2.5 
4.9 5.0 

Temperatur 

2 .O 
2.3 
5.0 

15O 
500 

lo00 

Bus diesen Zahlen ergiebt sich folgendes: 
1) Die Concentration der Siiure ist bei mittlerer Temperatur 

(150 C.) von Emfluss auf die Menge des geliisten Farbstoffes; bei 
hiiheren Temperaturen (50-1000) nimmt mit steigendem Sgioregehalt 
die Menge des Farbetoffs nicht mehr zu. 

2) Die Menge des in Liisung gehenden Farbstoffs ist bei gleich- 
bleibendem Sguregehalt abhhgig von der Temperatur. 

Um schliesslich noch den Einfluss des Zuckers auf die Liislichkeit 
des Weinfarbatoffee kennen zu lernen, wurden in je 1OOwm der be- 
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Temperatur 

1 5 O  

500 
loo0 

treffenden 
behandelt, 

Stluregehalt 
pro bfille 

T l V .  

1 .o I .3 1.4 
2.4 1.9 2.0 
3.3 2.9 3.3 

Siiureliieung 20g Zucker geltist und die Proben wie friiher 
wobei folgende relative Werthe erhalten wurden : 

887. Eug. Bemberger: Ueber IKelSnurentBhre. 
[aaittheil. SUB dem chem. Laborat. der Akad. d. Wissanechaften zn Miinchen.] 

(Eingegmgen am 6. Jnli; verlesen in der Sitzung von Hm. A. Pinner.) 

Vor kurzer Zeit 1) beechrieb ich eine aue Dicyandiamid erhaltene 
Serure, welcher ich den Namen Dicyandiamidcarbonsiiure beilegte, um 
aazndenten, dass eie sich vom Dicyandiamid, durch Mehrgebalt der 
Elemente der Kohleneiiure unterscheidet; Ich wiee damale auf die 
Aehnlichlreit mit dem Ammelin, dem Ammelid and der Mehurddiure  
hin. Obwohl die Dicyandiamidcarbonsiiure mit letzterer die Formel 
C S & N ~ O ~  theilt, zweifelte ich an der Identitlit, da L i e b i g  und 

1) Diese Berichta XVI, 1075. 




