
Uber eine neue Methode zur quantitativen 
Bestimmung der Saeeharose neben anderen 

Zuekerartsn 
(vorl~.ufige Mitteilung) 

v o n  

Adolf Jolles in Wien. 

(Vorge leg t  in der Si tzung am 7. Juli  1910.) 

Verschiedene Zuckerarten wie Dextrose, L/ivulose, Invert- 
zucker, Rohrzucker, Maltose, Mannose, Galaktose, Arabinose, 
Laktose und Rhamnose wurden auf ihre Zersetzungsfi~higkeit 
in alkalischen Li3sungen untersucht. Mit Ausnahme des Rohr- 
zuckers zeigten alle erw~hnten Zuckerarten einen starken Ab- 
fall der Drehung des polarisierten Lichtes schon in 0"01nor- 
maler Natronlauge. Zum Unterschied yon den anderen Zueker- 
arten geht Dextrose sogar in so verdiinnter alkalischer LiSsung 
(1/loonormal) auf 0. Der Abfall der Drehung wurde messend 
verfolgt. Er ist in seinem Wesen aufdie yon L o b r y  du B r u y n  
und van E c k e n s t e i n  1 beobachtete Erscheinung zurtick- 
zuffihren. 

Die Untersuchung ergab, dab dem Zerfall der Zuckerarten, 
gemessen am verminderten DrehungsvermSgen, ein Verbrauch 
des zugesetzten Alkalis parallel l~[uft, so zwar, daft bei be- 
stimmten Versuchsbedingungen, wie z. B. bei einprozentiger 

1 Rec. d. tr. chim, d. Pays-Bas, 14, 156, 203; 16, 262. Berl. Bet., 28, 
3078; Z. g5, 949, 1090;'47, 1026. 
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2 A. J o l l e s ,  

DextroselSsung in 0"01normalem Alkali, das Reaktions- 
gemisch nach 24 Stunden (sobald der Nullpunkt erreicht war) 
sauer reagierte. Die Ursache der S/iurebildung ist auf die Oxy- 
dationsf/ihigkeit alkalischer ZuckerlSsungen durch den Luft- 
sauerstoff zur~ckzuftihren. Dies wurde bewiesen, indem in 
einem Versuch die S/iurebildung durch Luftabschluf3 unter 
einer MineralSlschicht verhindert wurde. 

Die Oxydationsprodukte der alkalischen ZuckerlSsungen, 
sowohl mit wie ohne Zuhilfenahme yon Oxydantien (wie H202; 
Ag~O), wurden untersucht unct in allen F/illen liel~en sich in 
I:lbereinstimmung mit anderen Autoren vorwiegend Ameisen- 
s/iure, daneben Acetaldehyd, Alkohol, Essigs/iure, Milchsg.ure 
konstatieren. 

Aus den zahlreichen diesbez~iglichen Versuchsreihen seien 
ffir die vorl~iufige Mitteilung folgende herausgegriffen: 

V e r s u c h  I. 

Vorhanden; Einprozentige Dextrosel5sung. 

0 '01 normale NaOH. 

Temperatur 37 ~ C. 

Nach Polarisation Titration 
Stunden 

0 

1 

3 

5 

7 

24 

26 

30 

72 

3 " 0 ~  Dextrose 

2 . 9 ~  �9 

2"1~ 

1 ' 2 ~  

0 ' 7 ~  

0 o 

0 o 

0 o 

0 o 

0 '009975n.  OH 

0"009900 

0"009600 

0"009150 

0"008350 
+ 

0"000385n. H 

0"000400 

0'000460 

0'000500 

Als Indikator diente Methylorange, bei den letzten Titra- 
tionen wegen vorhandener Gelbfg.rbung Phenolphtale'/n. 



Quantitative Bestimmung der Saccharose. 3 

V e r s u c h  II. 

Vorhanden: Einprozentige Saccharosel6sung. 
0" 01 normale Na OH. 
Temperatur 37 ~ C. 

Nach Nach Polarisation Nach Polarisation Stunden Polarisation Stunden Stunden 

3.9 ~ 

3-9 ~ 
4-0 ~ 
3.9 ~ 

7 
24 
30 
48 

3.9 ~ 

3.9 ~ 

4-0 ~ 
3 . 9  o 

168 

336 

3 , 9  ~ 

3 . 9 5  ~ 

Die Tatsache ,  daft Rohrzucker  in alkal ischer  LSsung  zum 

Unterschied yon den anderen Zuckerar ten  unveri indert  blieb, 

legte den Gedanken  nahe, diese Eigenschaff  zur  Ausarbe i tung  

e i n e r q u a n t i t a t i v e n B e s t i m m u n g v o n S a c c h a r o s e n e b e n  

a n d e r e n  Z u c k e r a r t e n  zu verwenden.  

Die im Hinblick darauf  angestel l ten Versuche  ergaben, dag 

die Methode in der Tat ,  und zwar  in drei Modifikationen, ver- 

wer tbar  ist. 

I. Nach dreiviertelst t indigem Kochen am RiickfiuI3kfihler 

in 0" 1 normaler  alkalischer L6sung  ist die Drehung der Dextrose  

und der anderen Zuckerar ten  bereits null, die Drehung  der 

Saecharose  dagegen  unveriindert.  

II. Die zweite  Modifikation bes teht  darin, daft man im 

Lintner ' schen Druckfl~ischchen oder im Bombenrohr  die Zucker-  

15sung in 0" 1 normaler  alkal ischer  L~Ssung durch drei Viertel- 

s tunden im kochenden  W a s s e r b a d  erhitzt. 

Ein viertei- oder halbsti indiges Kochen (vom Beginn des 

Kochens  an gerechnet)  gent~gt nicht. 

III. Die Reaktion kann auch bei Dextrose,  L~ivulose, 

Inver tzucker ,  Maltose, Laktose  derart  verfolgt werden,  wie oben 

zur Fests te l lung der Reakt ionsgeschwindigkei t  angegeben,  

n~imlich dutch 24stf lndiges Stehenlassen einer z e h n t e l -  

n o r m a l a l k a l i s c h e n  L6sung  im Trocke nsch rank  b e i 3 7  ~ C. 
in gesch iossenen  Flaschen.  Um die Verl/if31ichkeit und Re- 

produzierbarkei t  der Methode darzulegen,  habe ich aus  meinen 

zahlreichen Versuchen  eine Anzahi  tabellarisch zusammen-  
gestellt  und  in nachs tehender  Tabel le  vereinigt:  

1" 
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Quantitative Besfimmung der Saccharose. 7 

Aus diesen Zahlen geht hervor, daft Saccharose in be- 
liebiger Konzentration neben anderen Zuckerarten quantitativ 
bestimmt werden kann, wenn unter den festgestellten Bedin- 
gungen der Gehalt an Dextrose oder Lg.vulose oder Invert- 
zucker etc. 2% nicht flbersteigt. 

Alle drei Modifikationen geben befriedigende Resultate. 
Insbesondere liefert Modifikation III vorztigliche Ergebnisse 

und hat aul3erdem noch den Vorteil, dab nur eine minimale 
Verf/irbung eintritt. Sie wird sich demzufolge bei Schieds- 
gerichtsanalysen eignen, w o e s  sich um absolut exakte Zahlen 
handelt. 

In der Praxis wird die Methode namentlich dort Ver- 
wendung finden, w o e s  darauf ankommt, eine rasche Kontrolle 
des Saceharosegehaltes ffir den Be t r i eb  zu haben, wenn der 
Analytiker vorher fiber die beil/iufigen Konzentrationsverhiilt- 
nisse so weit orientiert ist, als es zur Ausfahrung der Methode 
erforderlich ist. 

Ferner ist die Methode gut geeignet zur Untersuchung 
yon N a h r u n g s -  u n d  Genut3mi t te ln ,  wie Wein, Milchzueker, 
Himbeersaft, Marmeladen etc., wobei der Grad der Verdflnnung 
durch die Polarisation nach der Inversion bekannt wird. 


