
474 

84. F. Evers: Ueber Verbindungen Ton Zuckerarten mit 
Eisen. 

(Eingegangen am 15. Februar; mitgetheilt in der Sitzung Ton Hrn. W. Will.) 
Aehnliche zuckerarme Eisensaccharate, wie sie E. s c  h m i d t  

(Archiv der Pharmacie 1888, 8. 137 u. f.) beschrieben hat, jedoch 
von annahernd constantem Eisengehalte und vollig frei von Alkali, 
erhglt man nach folgendem Verfahren. Eine Liisung von 120 g Rohr- 
zucker in 1 kg  Eisensesquichloridlisung (spec. Gewicht 1.280) und 
2 k g  destillirten Wassers wird auf einmal unter schnellem Umriibren 
in  gekiihlte 71/2 procentige Natronlauge (im geringen Ueberschuss) 
gegossen, die Mischung, noch beror sich der gebildete Niederschlag 
wieder 16sen kann, mit einer gr6sseren Menge destillirten Wassers 
verdiinnt und der Niederschlag sofort (am besten mittels einer Filtrir- 
presse) gesammelt und rnit Wasser, in welchem man anfangs 1 pro 
mille Rohrzucker geliist hat, ausgewaschen, bis derselbe viillig frei von 
Alkali ist. Der  bei gelinder Ternperatur getrocknete Niederschlag 
ist ein krystallinisches, rothbraunes Pulver, welches beim Erhitzen 
auf dem Platinblech kohlenstoffhaltiges Eisenoxyd als schwarze 
glanzende Masse zuriicklasst. Eisenbestimmungen zweier in obiger 
Weise hergestellter, lufttrockener Niederschlage ergaben 48.99 und 
47.93 pCt. Eisen. W i d  der Niederschlag mit etwas Aetzkalk und 
Wasser einige Zeit gelinde erwarmt, der  Kalk durch Einleiten von 
Kohlensaure gefallt, das Filtrat mit etwas verdiinnter Schwefelsaure, 
darauf rnit F e h l i n g ’ s c h e r  L6sung erhitzt, so wird letztere reducirt. 
Es muss also, da  der Niederschlag an Wasser selbst beim Kochen keinen 
Zucker abgiebt, der letztere rnit dem Eisenoxydhydrat chemisch verbun- 

,den sein. Das zuckerarme Eisensaccharat lost sich in massig concentrirter 
Zuckerlosung beim langeren Erhitzen und unter haufiger Erneuerung 
des verdampfenden Wassers zu etwa 95 pCt. auf. Der  Riickstand 
ist zuckerfreies Eisenhydroxyd, Durch Eititrocknen a n  der Luft ver- 
mindert sich die Loslichkeit des zuckerarmen Eisensaccharats, indem 
gleichceitig eine allmah!iche Abspaltung von Zucker stattfiodet. 
Wenn man die mit zuckerarrnem Eiscnsaccharat gesattigte Zucker- 
lBsung filtrirt und eindampft, so erhalt man das 1os1iche Eisensaccharat 
als eine braune, amorphe, hygroskopische Masse, welche beirn Auf- 
bewahren ihre Liislichkeit nicht verliert, in 90procentigem Alkohol 
beim Anreiben sich leicht lost, mit Ferrocyankalium uud Schwefel- 
ammonium eine griine, nach dem Erhitzen mit etwas Salpetersaure 
rnit Rbodankalium eine rothe Farbung giebt. Das vorliegende 16sliche 
iind alkalifreie Eisensaccharat unterscheidet sich von dem alkalihaltigen 
dadurch, dass es  m i t  N a t r i u m a c e t a t  k e i n e n  N i e d e r s c h l a g  v o n  
E i s e n h y d r o x y d  giebt. So verhalt sich auch das  nach dem von 
J. A t h e n s t a e d t  in  D. R.-P.-Schrift No. 52082 veriiffentlichten Ver- 



fahren hergestelite alkalifreie %isensaccharat. Wie bei diesem erhPt 
a a n  auch bei dem vorliegenden 'liislichen Saccharat mit salzsaure- 
haltiger Chlornatrium- und Peptonliisung, sowie durch Trennung des 
griissten Theiles des Zuckers im Dialysator keine Fallung, wenn man 
eine wassrige Liisung von etwa (3.2 pCt. Eisengehalt anwendet. 
Unter gleichen Bedingungen qiebt aber auch, entgegen anderen An- 
gaben, das alkalihaltige Saccharat rnit salzsaurehaltiger Chlornatrium- 
uud Peptonlosung keine Fsllung Ton Eisenhydroxyd. 

E i  s en m ail t o s a t. 
Das maltosearme, in Wasser unl6sliche Eisenmaltosat erhalt man 

in derselben Weise, v i e  das entsprechende Saccharat, und zwar frei 
von maltosefreiem Eisenhydroxyd (49.01 pCt. Eisen, 4.64 pCt. Mal- 
.tose). Bei 90° nicht Gbersteigender Temperatur lost es sich in  Mal- 
tose viillig und klar auf. Ueber 900 tritt unter Caramelbildung 
Zersetzung ein, weshalb man das Eindampfen im Vacuum bei miig- 
lichst niedriger Temperatur vornehmen mmss. Das oben beschriebene 
Verfahren ist fiir die Darstellung von IEIisenmaltosat insofern von 
Werth, weil die Anwendung von Alkali 'beim Erwarmen eine Ver- 
Bnderung der Maltose hervorruft. Da die maltosearme Verbindung 
ileicht ohne Beimischung von maltosefneiem Eisenhydroxyd erhalten 
werden konnte, so wurden 22.85 g derselben (2 Mol.) in 34.94 g 
rkrystallisirter Maltose (1 Mol. abziiglich 4.64 pCt.) unter Zusatz von 
Wasser gelost und die .Losung im Vacuum bis zum constanten Ge- 
wicht eingedampft. Der beim Erkalten erstarrende, braune, amorphe, 
ausserst hygroskopische Riickstand enthielt 31.88 pCt. Eisen. Dieser 
Sisengehalt stimmt annahernd fir  die Formel (Fez 03)~ Clz H2zOl1 . 
2HaO (berechnet 32.09 pct. Eisen). Wie sich audere Zuckerarten 
bei Anwendung des oben angegebenen Verfahrens verhalten, mochte 
ich weiteren Untersuchungen vorbehalten. Jedenfalls muss es als 
feststehend betrachtet werden, dass die Loslichkeit gewisser Eisen- 
h'ydroxyde in Zuckerliisungen nicht ron der Gegenwart eines Alkalis 

abhangig ist. 
D i i s se ldo r f ,  den 14. 'Februar 1894. 
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