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S c h u 1 t z’sche Base 
- ____ _.. . 

Ockergelbes. amorphes Pulver, beim 

Schmelxpunkt 170 - 175O. 

Lijslich in Benzol, Chloroform und 
Alkohol: fiillbar mit Petrolhtber: 
schwer l6slich in Aether. 

Liefert ein anfangs griines, spiter 
orangegelbes Bromproduct. 

Ldh t  sich in SalzsBure ohne Kiick- 
stand. 

Giebt mit cone. HCI S Ytunden im 
Wasserbade erhitzt, lteine Spur von 
Chinaldin. 

Reiben elektrisch werdend. 

Base, aus secundirein Aethyliden- 
anilin und Aldehyd. 

Gelbes, amorphes Pulver, beim Reiben 

Schmelzpuukt 16s - 1i3O. 

Li jdch  iu Benzol, Chloroform und 
hlkolol; fallbar mit Petrolither ; 
schwer lijslich in hether. 

Liefert ein anfangs griines, spiiter 
orangegelbes Bromproduct. 

1 Fbenso. 

Giebt unter gleichen Bedinguiigen 

eloktrisch merdend. 

lteine Spur Ton Chinaldin. 

1Og Base und 20g ZuCI2 I 
lieferu bei der Schmelze: 

C h i d d i n  in Form des Pikrinsalzes. 
2.7 g reines Pikrat 1 2.2 g rcinea Pikrat. 

l o g  Base ;nd 1Og ZnC4 

Beide Unsan bind tertiir; sic geben weder Beu~oyl- nocli Acetyl- uder 

Es seheiut dernnach, dass die dimoleculare Aethylidenbase das  
Nitrosodenvatc?. 

Durchgangsproduct ziir S c h u 1 t z’sclleii Base ist. 

208. M a r c o  T. Lecco:  Zur Glycer inbes t immung im siissen 
Weine. 

(Eingegangen am 14. Juni: mitgetheilt in der Sitzung von Hrn. H. Jahn.)  
Bei Anwendurig g r k s e r e r  Mengen Kalk lasst sich die Glycerin- 

bestimmung auch in1 siissen Weine nach der von mir beschrie- 
betien Metbode leichter und gemauer als nach dem iiblichen Ver- 
fahren ausfiibren. 

Zu den Versuchen der Glyceriiibestimmung wurde ein Cyprischer 
Cowanderie - Wein arigewandt , welcher folgende Zusammensetzung 
zeigte: 

1) Chem. Ztg. 14. 504. Diese Berichte XXV 389 c. 
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Alkohol . . . 17.3 Vo1.-Proc. oder 14 Gew.-Proc. 
Extract . . . 13.2 pCt. 
Zucker . . . 9.4 B 

Saure (Weinslure) 0.G86 D 

Glycerin . . . 1.4 B 

Asche . . . . 0.41 D 

Phosphorsaure . 0.043 B 

Spec.-Gew. bei 15" C . . . . . 1.040 pCt. 
2 des desalkohol. Weines 1.061 B 

Fiir die Glycerinbestimmung wurden von diesem Weine 10 ccm 
augewandt, und bei Zusatz \-on 0.1 g trocknen pulverigen Kalkhydrst 
(wie bei nicht siissen Weinen) erhielt ich 0.2G1 g ,Glycerin<, welches 
sich aber stark zuckerhaltig zeigte, ebenso bei Zuaatz ron 0.3 g Iialk- 
hydrat war das ethaltene Glycerin (0.222 g) stark zuckerhaltig, erst 
bei Anwendung von 1 g Ih lkbydra t  auf 10 ccm Wein wurde roll- 
kommen zuckerfreies Glycerin erhalten und die Menge desbelben be- 
trug 0.14 g oder 1.4 pCt. 

Die Glycerinbestimmung im siissen Weiue wird also auf fdgcnde 
Weise ausgefiihtt. ,Es werden 10 ccrn Wein mit 1 g trackeiien pul- 
verigen Kalkhydrats gut verrnischt , 10 g Qiiarzsand hinzugesetzt und 
auf dem Wasserbade fast zur Trockne eingedampft. Der eingedarnpfte 
Riickstand wird mit heissem itbsoluten (ebensogut niit 96 proceiitigem) 
Alkohol 4-5 Ma1 extrahirt und der Alkoholauszug in einen kleinen 
100 ccrn fassenden Kolben filtrirt. Man erhalt auf die Weise etwa 
30-50 ccrn Filtrat. Dieses wird auf dem Wasserbade eingedampft 
und der syrupdicke Rickstaiid in demselben Kolben in 5 ccm abso- 
lutem Alkohol geliist, 7.5 ccrn (besser 10 ccm) Aether zugesetzt, der 
Kolben gut verkorkt, einige Stunden, bis sich die Liisung klart, stehen 
gelassen, die klare ather-alkoholische Liisung abgegossen, n6thigc.n- 
falls atfiltrirt , eingedampft , eine Stunde im Wassertrockeiischranke 
getrocknet urid gewogenc. 

Nach dieser Methode lasst sich also die Glycerinbestimmung im 
siisseo Weine auf dieselbe Weise wie in gewijbnlichen nicht &sen 
Weinen ausfiihren, nur hat man bei siissen Weinen j e  nach der 
Jlenge des Zuckers griissere Mengen , iiberschiissigen Kalkhydtats 
anzuwenden. 

Das aus siissen Weinen erhaltene Glycerin ist stets auf Zucker 
zu priifen. 

B e l g r a d  im Mai 1892. Kgl. Serb. Staatslaboratorium. 




