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320. C. Scheibler und H. Mittelmeier: Ueber die
Inversionsproducte der Melitriose.

(Vorgetragen in der Sitzung vom 25. Juni durch C..Scheibler.)

Nachdem der eine von uns den Nachweis gefiihrt hatte!), dass
die in dem Baumwollsamen und in den Producten der Riibenzucker-
fabrikation vorkommende, mit Berthelot’s Melitose identische Zucker-
art, nicht die der letzteren beigelegte Formel Ci2Has Oy + 3H3 O,
sondern die Formel CigH32 016 + 5H2 O erhalten miisse, diese Zucker-
art also zu den »Triosenc zihlt, war es von selbst gegeben, dass die-
selbe entsprechend dieser Zusammensetzung bei ihrer Inversion auch
in drei »Monosenc¢ zerfallen miisgse. Das Studium dieser Inversion
musste daher von besonderem Interesse erscheinen und wurde auch
sogleich begonnen und eine erste Mittheilung iiber diese Inversion
gegeben. Inzwischen hatten nun aber Rischbiet und Tollens?)
und Hidicke und Tollens?) Mittheilungen iiber diesen Process
verdffentlicht. Vorher war schon aus Berthelot’s Beobachtung der
Schleimsiurebildung durch Oxydation der Melitriose mit Salpetersiure
sehr wahrscheinlich gemacht, dass Galactose eines der bei der In-
version sich bildenden Producte sein werde. In der That haben
Rischbiet und Tollens die Galactose aus dem Inversionssyrup
durch Krystallisation gewonnen. Ferner folgern Gans und Tollens#)
aus dem Nachweis von Zuckersidure unter den Producten der Oxydation
der Melitriose mit Salpetersiure die Bildung der Dextrose bei der
Inversion, und endlich haben Rischbiet und Tollens die Anwesen-
heit von Lévulose in dem Inversionssyrup sehr wahrscheinlich gemacht,
indem sie durch Ausziehen desselben mit absolutem Alkohol und
Aecther eine linksdrehende Glycoseldsung erhielten, die annihernd das
specifische Drehungsvermdgen der Livulose (nach Herzfeld und
Winter) zeigte. Diesen letzteren Versuch haben wir wiederbolt,
indem wir den Inversionssyrup nach Tollens’ Angabe achtmal mit
Alkohol auskochten, letzteren von dem ungelésten Theile abgossen
und nach dem Erkalten mit dem gleichen Volum Aether mischten.
Nach zwdolfstiindigem Stehen wurde die alkohol-dtherische Lésung von
den sich abgeschiedenen Glycosen getrennt, der Alkohol und Aether
abdestillirt und der Riickstand in Wasser geldst. Die so erhaltene
Loésung der linksdrehenden Glycose wurde nun mit essigsaurem
Phenylhydrazin eine Stunde auf dem Wasserbade erhitzt. Es schied
sich bald ein unldsliches Osazon ab, welches in allen Eigenschaften

1) Scheibler, diese Berichte XVIII, 177Y.
%) Ann. Chem. Pharm. 232, 189,

3) Ann. Chem. Pharm. 238, 309.

4) Tagebl. d. Naturf.-Vers: 1887, 87.
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wie Krystallform, Schmelzpunkt und Lédslichkeit in Alkohol mit dem
von E. Fischer aus Dextrose und Livulose zuerst erhaltenen Phenyl-
glucosacon véllig iibereinstimmte. Da keine linksdrehende Zuckerart
bekannt ist, welche dieses Osazon bildet, ausgenommen Léivulose, so
kann man daraus im Verein mit den von Rischbiet, Hidicke und
Tollens erhaltenen Resultaten mit ziemlicher Sicherheit die Livulose
als Inversionsproduct der Melitriose betrachten.

Durch die Thatsache, dass die Melitriose durch Einwirkung von
Siuren in Galactose, Dextrose und Livulose zerfillt, ist indessen noch
keine eindeutige Erklirung fiir diesen Process gewonnen. Man kann
sich zwei Vorstellungen iiber den Verlauf der Inversion bilden. Es
ist nimlich denkbar, dass-das Molekiil der Melitriose unter Aufnahme
von zwei Molekiilen Wasser sofort in drei Glycosen zerfillt; in diesem
Falle wiirde der Vorgang durch die einzige Gleichung ausgedriickt
werden konnen:

Cis H32 O + 2Hz O = Cg Hyp Qg + Cg Hyz Os + Cg Hyg O¢.

Melitriose Galactose Dextrose Livulose.

Der Process kann aber auch mdglicherweise in zwei Phasen
verlanfen. In diesem Falle wiirde ein Molekiil Melitriose zuerst mit
nur einem Molekiil Wasser in Reaction treten und eine Spaltung in
ein Mono- und in ein Disaccharid stattfinden. Erst durch weitere
Einwirkung der invertirenden Siure wiirde auch das Disaccharid unter
Aufnahme eines weiteren Molekiils Wasser in zwei einfache Glycosen
zerfallen. Der Inversionsvorgang miisste also durch zwei Gleichungen
ausgedriickt werden:

L. CysHis2016 + Ho O = CiaHz2 O11 + Cg Hiz Os;
II. Ci2H22 041 + Hy O = Cg Hyjs O + CsHy2 0.

Diese letztere Vorstellung gewinnt sehr an Wahrscheinlichkeit
durch die Ueberlegung, dass die drei chemisch verschiedenen Glycose-
reste, welche das Molekiil der Melitriose zusammen setzen, auch mit
verschieden grosser Affinitit mit einander verbunden sein werden,
daher auch zur Abspaltung der einzelnen Glycosen verschieden grosse
Krifte néthig sein werden. Wir suchten nun den Inversionsprocess
der Melitriose so zu leiten, dass nur der am schwiichsten gebundene
Glycoserest abgespalten wiirde, so dass der Process nach Gleichung I
verliefe. Es schien uns zu diesem Zwecke eine mineralische Siure,
deren invertirende Kraft durch starke Verdiinnung geniigend ge-
schwiicht wiirde, zum Beispiel eine sehr verdiinnte Schwefelsiure, am
geeignetsten.

Welche Verdiinnung der Schwefelsiure ist nun am giinstigsten,
bei welcher Temperatur und wie lange soll man dieselbe auf die
Melitriose einwirken lassen, um méglichst glatt die partielle Inversion
— wie man den durch Gleichung I ausgedriickten Process nennen
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kann — herbeizufiihren? Diese Fragen branchten wir nicht durch
zeitranbende Versuche zu beantworten. Es finden sich nimlich in der
Litteratur Angaben, die direct fir den beabsichtigten Zweck beniitzt
werden konnten. So haben schon C. Scheibler?) und Rischbiet
und Tollens ?) bei der polarimetrischen Beobachtung der Inversion
der Melitriose mit sehr verdiinnter Schwefelsiure bei gewshnlicher
Temperatur die Beobachtungen gemacht, duss unter diesen Umstéinden
das specifische Drehungsvermdgen einer zehnprocentigen Melitriose-
16sung langsam und regelmiissig von 104° auf ungefihr [a)p = die Hilfte
sinkt, ohne dann weiter abzunehmen. Erwirmt man dann aber diese
Lésung lingere Zeit auf dem Wasserbade, so geht die Drehung noch
mehr zuriick und bei Anwendung von etwas stirkerer Sidure betrigt
das specifische Drehungsvermigen zuletzt nur noch 1/; der Melitriose.
Dieses auffallende Verhalten erklirt sich ungezwungen durch unsere
Annahme, dass zuerst nur der leichter gebundene Glycoserest von dem
Molekiil der Melitriose losgel6st wird und dann erst der fester ge-
bundene. Rischbiet ind Tollens haben die Inversion einerseits so
geleitet, dass die specifische Drehung der Inversionsproducte ungefihr
die Hailfte der der Melitriose zukommenden specifischen Drehung be-
trug. Sie nennen diese Inversion die schwache, wihrend sie anderer-
seits diejenige, welche sie durch etwas stirkere Siure bei hoherer
Temperatur und linger dauernde Einwirkung herbeifihren, und bei
welcher dadurch die specifische Drehung auf 200 herabsinkt, als
starke Inversion bezeichuen. Wir haben im folgenden dhnliche Ver-
hiltnisse zur Erreichung unseres Zweckes verwendet, wie Rischbieth
und Tollens fiir ihre schwache Inversion.

Zur experimentellen Priifung unserer Vermuthung losten wir 1 g
Melitriose in Wasser, setzten 0.6 cem Schwefelsiure von dem speci-
fischen Gewichte 1.0594 zu, verdiinnten das Ganze zu einem Volumen
von 10 cem und erhitzten eine Stunde lang auf $0¢ C. Die Schwefel-
gilure wurde hierauf mit kohlensaurem Baryt entfernt, und das Filtrat
mit Phenylbydrazin und der entsprechenden Menge Essigsiure ungefihr
11/; Stunden auf dem Wasserbade erwidrmt. Dabei schied sich ein
gelbes Osazon ab, dessen Menge sich beim Erkalten des Reactions-
gemisches auffallend vermehrte. Beim wiederholten Erwéirmen loste
sich wieder ein Theil des Osazons auf und schied sich nach heissem
Filtriren im Filtrat als gelber, volumindser, flockiger Niederschlag
wieder ab.

Diese Beobachtung bildet eine weitere Stiitze fiir die Ansicht der
partiellen Inversion der Melitriose. Wenn nur die einfachen Glycosen

1) Diese Berichte XVIIT, 1782,
?) Ann, Chem. Pharm. 232, 110.
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bei obiger Inversion sich gebildet hitten, so wiirden sich deren Osa-
zone, wie aus den Untersuchungen E. Fischer’s hervorgeht, schon
auf dem Wasserbade unldslich abgeschieden haben. Es war also an-
zanehmen, dass in der That eine Diglycose entstanden war, welche
wie auch Milehzucker und Maltobiose mit Phenylhydrazin ein in heissem
Wasser leicht, in kaltem schwer ldsliches Osazon bildet.

Es wurden nun 20 g Melitriose in der angegebenen Weise invertirt,
die Osazone dargestellt, das in heissem Wasser 16sliche von dem un-
16slichen durch heisses Filtriren getrennt, und jedes durch dreimaliges
Umkrystallisiren, das eine aus heissem Wasser, das andere aus
60 procentigem Alkohol, gereinigt. Das in heissem Wasser unldsliche
Osazon zeigte das Aussehen des Phenylglucosazons, schmolz wie dieses
bei 2040 und gab bei der Analyse folgende Zahlen:

0.2006 g Substanz gaben 28.3 ccm Stickstoff bei 25° und 762.2 mm Bar.

Gefunden Ber. fiir C;sHa1 N4 Oy
N 15.75 15.64 pCt.

Die Analyse des in heissem Wasser l§slichen Osazones gab fol-
gende von je 2 Verbrennungen erhaltene Mittelzahlen:

Gefunden Ber. fiir Cay H3a N, Og
C 54.98 55.14 pCt.
H 6.90 6.24 »
N 11.08 10.73 »

Die Analyse und die Eigenschaften des in heiseem Wasser unlds-
lichen Osazones ergeben dessen Identitit mit dem Phenylglucosazon.
Da aber sowohl Dextrose als Livulose diese Verbindung bilden, so
war die Frage zu beantworten: Hat sich bei der partiellen Inversion
Dextrose oder Livulose von dem Melitriosemolekiil abgespalten? Die
Antwort ergiebt sich durch das von uns bestitigte Resultat Risch-
biet’s und Tollens’ die aus dem Inversionssyrup, erhalten unter
denselben Inversionsbedingungen, die auch wir beobachteten, eine
linksdrehende Glycose mit Alkohol-Aether auszogen. Da Tollens ferner
nachwies, dass die so erhaltene linksdrehende Glycose ziemlich an-
nidhernd das specifische Drehungsvermégen der Liévulose zeigt, so
konnen wir daraus schliessen, dass durch Ausziehen mit Alkohol-Aether
keine nennenswerthen Mengen anderer Zuckerarten dem Inversions-
syrup entzogen werden. Da ferner die in Alkohol-Aether unléslichen
Saccharide, besonders nach wiederholter Behandlung mit Alkohol-Aether,
mit essigsaurem Phenylhydrazin behandelt, gar kein oder nur Spuren
eines unldslichen Osazones auf dem Wasserbade abscheiden, dagegen
beim Erkalten einen sehr reichlichen Niederschlag des in heissem
Wasser 1dslichen Osazons geben, so kann daraus der Schluss gezogen
werden, dass der Process der partiellen Inversion bei Anwendung der
Schwefelsiure von angegebener Verdiinnung ziemlich glatt nach
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Gleichung I verliuft. Uebrigens spricht dafiir auch die polarimetrische
Beobachtung des Inversionsprocesses.

Die analytischen Ergebnisse des in heissem Wasser ldslichen
Osazones beweisen, dass bei der Inversion der Raffinose in der That
ein Disaccharid entsteht. Es ergiebt sich also als Beitrag zur Con-
stitution der Melitriose, dass der Glycoserest der Livulose einer der
endstdndigen im Molekiil derselben ist. Andererseits folgt, dass das bei
der partiellen Inversion gebildete Disaccharid aus einem Dextrose-
und einem Galactoserest sich zusammensetzt und, wie man aus der
Bildung eines Osazons schliessen kann, sehr wahrscheinlich eine un-
verinderte Aldehydgruppe enthiilt. Das Disaccharid zeigt also in
seiner Zusammensetzung eine solche Aehnlichkeit mit der des Milch-
zuckers, dass sich die Frage aufdringt, ob es identisch mit Milch-
zucker ist oder eine neue Zuckerart darstellt.

Diese Frage beantwortet sich durch die schon oben mitgetheilte
Beobachtung, dass das specifische Drehungsvermégen der Inversions-
producte der Melitriose unter den anch von uns beobachteten Bedin-
gungen ungefihr 500 betriigt. Diese Inversionsproducte stellen, wie
wir nachgewiesen haben und wie aus Gleichung I ersichtlich ist, ein
Gemenge von ungefihr 2/; des Disaccharides und /3 Livulose dar.
Das specifische Drehungsvermdgen des Disaccharides selbst muss also
durch eine weit héhere Zahl als 50 ausgedriickt werden, da in dem
obigen Gemenge die Rechtsdrehung des Disaccharides durch die
Livulose bedeutend herabgedriickt werden wird. Es ist sogar sehr
wahrscheinlich, dass die specifische Drehung des Disaccharides weit
héher ist als die der Melitriose, deren [a]p=103.9° (nach Scheibler)
betriigt; denn es ist anzunehmen, dass der Livuloserest in dem Molekiil
der letzteren Verbindung auf das Drehungsvermdgen derselben in ent-
gegengesetzter Weise einwirken wird, wie die beiden andern Glycose-
reste. Die Nichtidentitit des Disaccharides mit dem Milchzucker,
dessen specifisches Drehungsvermigen 52.6° betriigt, folgt indessen
schon iiberzeugend aus der Thatsache, dass ein Gemisch des Di-
saccharides mit Li#vulose nahezu dasselbe specifische Drehungs-
vermdgen besitzt wie die Lactobiose allein.

Diese Folgerung wird durch eine Vergleichung der den beiden
Zuckerarten entsprechenden Osazone bestiitigt. Das Osazon des aus
der Melitriose entstehenden Disaccharids scheidet sich aus der heissen
wissrigen Losung in gelbgefirbten Flocken aus, welche beim Trocknen
ein bemerkenswerthes Verhalten zeigen. Noch im feuchten Zustande geht
die Farbe in ein schmutziges Gelbbraun idber und zuletzt trocknet der
Korper zu einer tiefbraunen, spréden, fest zusammenhingenden Masse
ein, die im feingepulverten Zustande eine gelbbraune Farbe zeigt. Bei
dem Lactobiosazon bemerkt man unter gleichen Verhiltnissen beim
Trocknen wohl auch eine Verinderung der reingelben Farbe: sie geht
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in ein schwaches Braungelb iiber. Das trockene Product zerfillt aber
sehr leicht zu Pulver, welches intensiv gelb ist. Unter dem Mikroskop
betrachtet zeigt sich das Osazon des neuen Disaccharides aus sehr
kleinen, kaum erkennbaren Krystillchen zusammengesetzt, die zu rund-
lichen Aggregaten vereinigt sind. Das Lactosazon zeigt sich in dieser
Beziehung dem obigen Osazon dhnlich; nur sind die ebenfalls zu
Aggregaten vereinigten Krystillchen unter dem Mikroskop noch ganz
deutlich erkennbar. Ein weiterer und wohl der wesentlichste zur Zeit
constatirte Unterschied unseres Osazons von dem Lactobiosazon besteht
darin, dass ersteres bei schnellem Erhitzen zwischen 176 — 178° C,
schmilzt, wihrend der Schmelzpunkt des Lactobiosazons 200° betrigt.
Das nene Osazon 15st sich in Alkohol ziemlich leicht beim Erwirmen
auf, scheidet sich aber aus der Lisung nur langsam wieder ab. (Das
gleiche Verhalten hat E. Fischer bei dem Lactobiosazon beobachtet),
Es ist in Aether, Chloroform, Benzol sehr schwer léslich, leicht in
starker Essigsiure beim Erwirmen unter Dunkelrothfirbung.

Beim Umkrystallisiren des Osazons des Milchzuckers aus heissem
‘Wasser entsteht in geringer Menge ein in heissem Wasser unldsliches
Product, das, wie E. Fischer gezeigt hat, ein Anhydrid darstellt.
Auch beim Umkrystallisiren des aus der neuen Diglycose darstell-
baren Osazons aus heissem Wasser entsteht ein darin unléslicher
Korper in nicht unerheblicher Menge, der in 60procentigem Alkohol
sich sehr leicht 16st und durch Wasserzusatz wieder abgeschieden
werden kann. Es ist aber mit der geringen zu Gebote stehenden
Menge noch nicht gelungen, durch Umkrystallisiren ein Product zu
gewinnen, das unter dem Mikroscop deutliche Krystallform und einen
constanten Schmelzpunkt gezeigt hiitte.

Um eine weitere Bestitigung der Thatsache zu erlangen, dass die
bei der partiellen Inversion entstehende Diglycose eine noch unbekannte
Zuckerart ist, und um die Eigenschaften derselben niher studiren zu
kSnnen, wurde versucht, dieselbe rein und womdglich krystallisirt
darzastellen. Die in dieser Richtung gemachten Versuche haben bis
jetzt ergeben, dass das acht bis zehnmalige Auskochen des bis zur
Zihflissigkeit concentrirten Inversionssyrups mit absolutem Alkohol
wohl der beste Weg zu seiner Reindarstellung sein wird. Der in
Alkohol unlgsliche Theil giebt mit essigsaurem Phenylhydrazin fast
keine Spur eines unlslichen Osazons in der Wirme, besteht also fast
nur aus dem Disaccharid. Die auf diesem Wege dargestellte,
kleine Menge konnte bis jetzt moch nicht zur Krystallisation ge-
bracht werden. Wir werden aber die Versuche, den Zucker
rein und krystallisirt darzustellen, fortsetzen, um seine Eigenschaften
feststellen zu k&nnen. Ausserdem soll die Methode der Zerlegung
von Osazonen der Diglycosen mit concentrirter, Salzsiure und Inversion
der dabei entstehenden Osone, welche E. Fischer bei seinen so
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fruchtbringenden Untersuchungen iiber die durch Einwirkung von
Phenylhydrazin auf die Zuckerarten entstehenden Verbindungen ent-
deckt und mit schénstem Erfolge zuerst bei der Laktobiose in An-
wendung gebracht hat, auch auf das hier beschriebene Osazon an-
wandt werden, um auf diesem Wege nachzuweisen, welcher Glycose-
rest der Diglycose (urspriinglich der mittelstindige der Melitriose)
die vermuthliche Aldehydgruppe enthilt und zugleich die wiinschens-
werthe Bestitigang zu erbalten, dass Dextrose ein Inversionsproduct
der Melitriose ist. Da es keinem Zweifel mehr unterliegt, dass das
aus der Melitriose entstehende Disaccharid eine noch unbekannte
Zuckerart darstellt, so wollen wir den Namen derselben aus den Be-
ziehungen ableiten, in welchen sie zu der Melitriose steht und die-
selbe Melibiose nennen.

Zur Vervollstindigung dieser Studie haben wir auch die totale
Inversion der Melitrose durchgefiibrt und die Inversionsproducte mit
Phenylhydrazin behandelt. Es ist damit ein Mittel an die Hand
gegeben, sich zu iiberzeugen, ob unter den angegebenen Bedingungen
wirklich eine vollstindige Inversion erreicht worden ist. Letztere ist
nur dann eingetreten, wenn die Inversionsproducte mit essigsaurem
Phenylhydrazin kein in heissem Wasser losliches Osazon bilden. Die
ersten Versuche in dieser Richtung haben ergeben, dass die totale In-
version sehr schwer erfolgt. So leicht die Livulose von der Melitriose
abgespalten werden kann, so schwer gelingt die Spaltung der als
Zwischenproduct auftretenden Melibiose in ihre entsprechenden ein-
fachen Glycosen.

Zu einer vollstindigen Spaltung der Melitriose in ihre entsprechen-
den Monoglycosen gelangt man unter folgenden Bedingungen.

1 g Melitriose wird in Wasser geldst, 1'/; cbem Schwefelsiure von
1.0567 specifischem Gewicht zugesetzt, das Ganze zu einem Volum von
10 cbem verdiinnt und im Wasserbade 6/ Stunde gekocht. Es ist unver-
meidlich, dass hierbei zom Theil eine weitergehende Zersetzung der Gly-
cosen vor sich geht, was sich durch starke Gelbfirbung und Abscheidung
geringer Mengen Huminsubstanzen kund giebt. Aus diesem Grunde
ist es daher auch nicht mit Sicherheit méglich, durch polarimetrische
Bestimmungen das Ende der vollstindigen Inversion zu erkennen. Aus
der Reactionsfliissigkeit wird die Schwefelsiure mit kohlensaurem Baryt
entfernt und das Filtrat mit essigsaurem Phenylhydrazin auf dem
Wasserbade 2 Stunden lang erhitzt. Um nun den Beweis zu fiihren,
dass unter den angefiihrten Bedingungen keine unzersetzte Melibiose mehr
vorhanden ist, geniigt, wenigstens zum Nachweis kleiner Mengen der-
selben, ein heisses Filtriren des auf dem W asserbade befindlichen Reactions-
gemisches nicht. Es wiirde sich im Filtrate in jedem Falle eine Aus-
scheiduug bilden, da die Osazonbildung auch nach mehrstiindigem Er-
hitzen noch nicht beendigt ist, so dass die Filtrate durch Bildung von
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Osazonen rasch getriibt wiirden. Man léisst daher das Reactionsgemisch
auf dem Wasserbade erkalten und einige Zeit stehen, filtrirt dann die
ausgeschiedenen Osazone ab, wischt mit kaltem Wasser das essig-
saure Phenylhydrazin vollstindig aus, schlemmt sie mit geniigendem
Wasser in eine Schale, erhitzt wieder auf dem Wasserbade und filtrirt
heiss. Da unter den angegebenen Bedingungen die Inversion der Me-
litriose vollstindig verliuft, so entstehen in diesem Falle im Filtrate
wihrend des Erkaltens nur Spuren einer Abscheidung, die davon her-
riihren, dass die Osazone der Galactose und Livulose, beziehungsweise
der Dextrose, in heissem Wasser etwas ldslicher sind als in kaltem,
worin sie nahezu unléslich sind. Priift man diese geringe Ausscheidung
unter dem Mikroskop, so erblickt man nur deutlich aunsgebildete
Niidelchen, wihrend man die fiir das Melibiosazon charakteristischen
zu Aggregaten vereinigte mikroskopisch kleine Krystalle vergebens
sucht. Der aaf dem Filter zariickbleibende Niederschlag ist braungelb
gefiirbt, 16st sich in der Wirme leicht in verdinntem Alkohol auf und
kann durch Umkrystallisiren aus demselben leicht rein erhalten werden.
Voraussichtlich wird dieser Niederschlag aus ungefihr 2/3 Phenylglu-
cosazon und /3 Galactosazon bestehen. Er schmilzt, wie auch ein in
denselben Mischungsverhiltnissen aus reinem Phenylglucosazon und
Phenylgalactosazon hergestelltes Gemenge zwischen 200—2019C. Diese
Mischungen zeigen also nicht das Verbalten mancher anderen, welche
niedriger schmelzen als die am niedersten schmelzende Substanz der-
selben. Eine anormale Erscheinung bei der Behandlung der Producte
der totalen Inversion mit Phenylhydrazin ist eine auffailende Roth-
firbung der von den Osazonen nach dem Erkalten abfiltrirten Flissigkeit.
Dieselbe riihrt jedenfalls von einem bei der weitergehenden Zersetzung
der Glycosen bei Einwirkung der Inversionssiure gebildeten Korper her.
Wie schon erwihnt, hoffen wir die Melibiose in krystallisirter
Form zu gewinnen, sobald wir in der Lage sind mit gridsseren Mengen
Melitriose zu arbeiten. Wir hoffen dann auch die Phenylhydrazio-
Reaction zu verwerthen zu einem practischen Verfahren des qualitativen
Nachweises der Melitriose in den Riibenrohzuckern, wodurch einem
fiihlbaren Bediirfnisse der Zuckerindustrie abgeholfen sein wiirde.
Was das Vorkommen der Melitriose in den Zuckerriiben betrifft,
80 ist von dem Einen von uns schon friiher 1) die Ansicht ausgesprochen
worden, dass diese Zuckerart in den Riiben priexistirt, eine Ansicht,
die dann auch durch E. O. von Lippmann ?) experimentell bestitigt
worden ist. Nichtsdestoweniger sind in der letzten Zeit undere Er-
klirungen fiir dieses Vorkommen versucht worden. Aus Griinden,

1 Scheibler, diese Berichte XVIIl, 1784.
%) von Lippmann, diese Berichte.
Berichte d. D. chem. Gesellschaft. Jabrg, XXII, 109
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deren Erdrterung fiir den Augenblick nicht erforderlich ist, kann als
wahrscheinlich gefolgert werden, dass das Auftreten der Melitriose in
den Riiben in Beziehung steht zu der Bildung des Samentriebes dieser
Pfanze. Die Riibe besitzt eine zweijihrige Vegetationsdauer, so zwar,
dass sie gewohnlich erst im zweiten Jahre den Samenschdssling treibt
und Samen triigt. Unter giinstigen Umstinden aber schosst die Riibe
schon im ersten Jahre, und der Zuckerfabrikant verarbeitet dann ge-
schosste Riiben in mehr oder weniger grosser Menge. Wir behalten
uns vor, im kommenden Herbst geschosste und nicht geschosste
Riiben derselben Felder moglichst verschiedener Gegenden zu unter-
suchen, um festzustellen, ob die vorhin genannte Beziehung vorhanden ist.

Im Vorstehenden haben wir iiberall den Namen Raffinose fiir die
hier besprochene Zuckerart durch die Bezeichnung Melitriose ersetzt;
es erscheint uns dies in zweifacher Beziehung geboten. DBisher ist es
Sitte und Gebrauch, den von dem ersten Entdecker eines Korpers ge-
wihlten Namen beizubehalten, in vorliegendem Falle also den Namen
Melitose, den Berthelot dem Zucker beilegte und den wir nur in
Melitriose, entsprechend einer friither empfohlenen Nomenclatur !) um-
geindert haben. Abgesehen hiervon verleitet der Name Raffinose zu
der irrigen Vorstellung, dass der Zucker beim Raffinirprocess entstehe,
was zuverlissig nicht der Fall ist. Wir empfehlen aus diesem Grunde
die Benutzung der von uns gewihlten Bezeichnung.

321. Wilh. Vaubel: Ueber das Verhalten des Natrium-
thiosulfats gegen Siuren, insbesondere gegen Schwefelsdure und
Salzséure.

[Mittheilung aus dem Universititslaboratorium des Prof. Naumann
zu Giessen.]

(Eingegangen am 26. Juni.)

1. Allgemeines Verhalten des Natriumthiosulfats gegen
Sauren.

Im Allgemeinen nimmt man an, dass das Natriumthiosulfat,
Nag8: 03, 5Hs O, durch Séuren in der Weise zersetzt wird, dass sich
das der Siure entsprechende Natriumsalz, Wasser, Schwefeldioxyd
und Schwefel bilden. Die gelegentliche auffillige Beobachtung, dass
sich bei der Behandlung mit einigen Siuren auch gréssere oder ge-

%) Scheibler, diese Berichte XVIII, 646.



