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Ueber einige neue Hydrazone der Zucker; die Naphtyl-
hydragone und alkylirten (Metbyl-, Aethyl-, Amyl-, Aliyl- und
Benzyl-) Phenylhydrazone, von W. A. van Ekenstein und
C. A. Lobry de Bruyn (Rec. Trav. Chim. Pays-Bas 15, 971—99).
Verff. haben verschiedene Homologe des Phenylhydrazins mit einigen
Zuckerarten in Reaction gebracht und die hierbei entstandenen Hydra-
zone auf ihre pbysikalischen Eigenschaft gepriift, um auf Grundlage
der Kenntniss derselben, besonders der verschiedenen Lislichkeit obiger
Hydrazone eventuell eine bequeme Trennangsmetbode fiir die ver-
schiedenen Zuckerarten zu ermitteln und die einzelnen Zucker identi-
ficiren zu kdnnen. — Eine ausfiihrlichere Mittheilung wird in Aus-
sicht gestellt.

L.enze.

Physiologische Chemie.

Ueber die Zusammensetzung des in Amanita muscaria ent-
haltenen rothen Pigments, von A. B. Griffiths (Compt. rend. 122,
1342). Das in dem Fliegenschwamm (Amanita muscaria oder
Agaricus muscarius) enthaltene rothe Pigment ist isolirt worden.
Es ist in Wasser unloslich, in Aether und Chloroform léslich. Seine
Zusammensetzang entspricht der Formel Cjg Hj50s. Téuber.

Ueber die Gihrung der Oliven und die Oxydation des
Olivendls, von G. Tolomei (Adtti Acc. d. Lincei, Rndct. 1896,
I. Sem. 122—129.) Im Fleisch der Oliven ist ein vom Verf.
Olease genauntes Enzym enthalten, welches bei Gegenwart von
Sauverstoff die sogenannte Gahrung der Oliven hervorruft. Diese be-
darf zu energischer Entfaltung einer oberbalb 339 liegenden Tem-
peratur; daher findet eine nur geringfiigige Gihrupg statt, wenn die
Oliven in dinner Schicht dem Luftzuge ausgesetzt sind, und daduorch
die bei der Géhrung auftretende Wirme immer schnell wieder ver-
loren geht; sind aber die Oliven eng zusammengehiuft, so findet bald
Selbsterbitzung statt, und die Zersetzung schreitet schnell fort. Bei
der Einwirkung der Olease auf die Oliven entstehen Kohlensiure, Essig-
gidure, Oelsdure, Sebacinsiure und andere Fetteiuren; hat deren Menge
einen bestimmten Betrag erreicht, so hért die Gibrung auf, und daher
kann der Sauerstoff mit der Zeit auch bei ungeniigender Durchlifiung
bis zu den untersten Theilen tiefer Schichten von Oliven gelangen.
Die Olease geht auch in das Olivend! dber und bewirkt, dass in

diesem Ovlsdure uud andere Fettsiuren entstehen, und dass das Oel
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unter Abscheidung gefirbter Massen sich fast vollig entfirbt. Diese
Wirkungen der Olease werden durch Belichtung sehr beférdert; im
Lichte »altertc ein Olivendl in ganz kurzer Zeit so stark, wie im
Daunkeln erst in Jahren; ist ferner, was durch Ausschiittelo mit Wasser
leicht zu erreichen ist, dig Olease aus dem Oele entfernt, so behilt
dieses auch bei langer Belichtung vdllig seine Farbe bej.  Foerster.

Analytische Chemie.

Ueber die quantitative Bestimmung des Kaliums, von Ch.
Fabre (Compt. rend. 122, 1331—1333). Die iibliche Methode der
Kaliumbestimmung als Kalinmplatinchlorid lidsst sich in der Weise
beschleunigen, dass man das abfiltrirte Doppelsalz in warmem Wasser
18st, mit Magnesinompulver reducirt (K;PtCls + 2Mg = 2KCl -+ 2MgCly
+ Pt) und die Flissigkeit dann mit Silberldsung titrirt. Beziiglich
der hierbei zu beobachtenden Vorsichtsmaassregeln sei auf das Ori-
ginal verwiesen. Tauber.

Analyse eines der am 10. Februar 1896 in Madrid nieder-
gefallenen Meteorsteine, von S. B. Mirat (Compt. rend. 122, 1352).
Der Meteorit besass das spec. Gew. 3.6189 und einen Feuchtigkeits-
gehalt von 0.284 pCt. Die Analyse ergab folgende Zusammensetzung:
Kieselsiure 58.86, Magnesia 15.95, metallisches Eisen 7.75, Schwefel-
eisen 7.23, Eisenoxyd 5.11, Thonerde 2.36, Nickel 1.30, Kalk 0.51,
Mangansuperoxyd 0.08 und Phospbor, Chrom, Kupfer, Natrium,
Kalium, Lithium, stickstoffhaltige orgaunische Suabstanz, zusammen
0.85 pCt. Téuber.

Ueber eine Reaction der Kupferoxydulverbindungen, die
zum Nachweis von ssalpetriger S&ure dienen kann, von P. Sa-
batier (Compt. rend. 122, 1417—1419). Bringt man in concentrirte
Schwefelsiure, die salpetrige Siure enthilt, einige Partikelchen Kapfer-
oxydul, so lésen diese sich auf und die Flissigkeit nimmt eine in-
tensive Purpurfarbe an. Dieselbe Reaction giebt auch durch Reduction
mittels Wasserstoff erhaltenes Kupferpulver und ferner alle Cupro-
salze, die einen rascher, die anderen langsamer; dagegen rufen Capri-
salze die Reaction nicht hervor. Die Fiirbung verschwindet von selbst
vach ejniger Zeit, durch Erwirmen oder durch Wasser wird sie sofort
zerstort, Tiuber.

Bestimmung des Zuckers in Fruchtsiften, Syrupen, Li-
kdren, Confect und Honigen, von S. de Raczkowski (Monit.
scient. (4) 10, 19—28). Der erste Theil der Abbandlung handelt von



