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661. Edmund 0. von Lippmann: Beriohtigungen. 

In meinem Aufsatze iiber Raffinose ist der Sinn des letzten 
Satzes S. 3087 durch Auslassung einiger Worte in sein Gegentheil 
verkehrt worden. Es sollte daselbst heissen: P S c h e i b l e r  vertritt 
ehrnfalls diese Ansicht, und hat sie, vom Standpunkte des Pflanzen- 
physiologen wie des practischen Fabrikanten aus, mit hiichst gewich- 
tigrn und beachtenswerthen Grinden unterstiitzt, wahrend L o i s e a u ,  
wir schon der Name aRaffinosec andeutet, an eine Entstehung dieser 
Substanz wihrend des Processes der Raffination dachte, L e p l a y  die- 
selbe sogar als Zersetzungsproduct des optisch nedralen Zuckers hin- 
stellt, und P e l l e t  und B i a r d  noch in ihrer jiingsten Arbeit diese 
Angaben als erst der Widerlegung bedurftig erklaren, w i r d  m a n  
n a c h  O b i g e m  w o h l  d i e s e  T h e o r i e e n  f u r  h i n f a l l i g  e r k l a r e n ,  
und das  Vorkomrneri der Raffinose als Hestandtheil des Riibensaftes 
anerkennen miissen; immerhin war jedoch hierfur noch der stricte Be- 
weis zu 1iefern.a - Ich habe mich iibrigens inzwischen iiberzeugt, 
dass L o i s e a u  doch schon in einer seiner alteren Arbeiten die Miig- 
lichkeit des Vorkommens yon Raffinose in der Rube selbst erwahnt. 

In  ihrer Arbeit aiiber Zersetzung von Galaktose und Arabinose 
mittelst verdiirinter Saurene geben die Herren C o n r a d  und G u t h z e i t  
an. ich habe den Schmelzpunkt ersterer Zuckerart bei 1480, letzterer 
glcichfalls bei 1 4So gefunden. In  meinem Aufsatze (diese Berichte XVII, 
S. 2238) findet sich jedoch fur Arabinose der Schmelzpunkt 1600 an- 
gegeben, der mit S c h e i b l e r ' s  Zahl iibereinstimmt; fiir Galaktose ist 
daselbst allerdings 1480 0. notirt, es beruht dies jedoch auf einem 
Irrthum, da  ich 1680C. beobachtete. (Miintz  fand 1610, A. M e y e r  
fiir Galaktose aus Laktosin 16GO C.) 

(Eingegangen am 19: December.) 

662. Edmund 0. von Lippmann: Vorkommen von Coniferin 
und Vanillin im Spargel. 

(Eingegangen am 19. December.) 

Durch deli zuweilen vorkommenden schwach Vanille-artigen Nach- 
geschmack des kauflichen (besonders des prhervirten) Spargels auf 
die Miiglichkeit des Auftretens der entsprechenden arornatischen Sub- 
sttlnzen aufmerksam gemacht, habe ich diese aus dem Safte, resp. dem 
Zellgewebe des Spargels, nach denselben Methoden zu isoliren ge- 
sucht, wie ich sie fur die Darstellung dieser Stoffe aus der Zucker- 
riibe beschrieb. In  der That  gelingt es auf diesem Wege, etwas Va- 


