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Rohstoﬁe, Erzeugnisse und Hilfsprodukte
der Zuckerfabrikatio i/

cae |
, i « Von \\

e I. Die Zuckerriibe.

schnittsproben 2) abhiingig, beson
mifBiges Material darstellen; dennynich i
Zuckergehalte verschiedener, auf démsglben Feld¢ gewachsener Riiben
}muﬁg sehr groB, sondern nuch in der! emLelx en {Riibe\ist der Zucker
n\Dure schmttsproben ganzer
Ruben gesammelt werden, so verwend & O\, ften die zur Ermitte-
; e ens der Wagen oder
Waggons entnommenen Proben, deren\Gasani }'whb stets mindestens

!) Vorbemerkung, Auch bei der
Auflage unter der Mitwirkung des Herrn Dr. G. Bulvermacher, in der vor-
liegenden unter der des Herrn Th. Hiibener bearbeiteten Abschnittes lag es
nicht in der Absicht des Verfassers, simtliche vorgeschlagenen Untersuchungs-
weisen zu besprechen oder-zu kritisieren, er mute sich vielmehr abermals der
Hauptsache nach darauf beschriinken, die zumeist iiblichen und praktisch ge-
niigend bewihrten Methoden anzufiihren und zu beschreiben, wobei auBerdem in
mancher Hinsicht auf die iibrigen Teile des vorliegenden Werkes zu verweisen war.
Im ganzen wurde jene Kiirze angestrebt, die fiir Berufschemiker geniigt, und die
Anordnung so getroffen, da3 jedes prinzipiell wichtige Verfahren da, wo es zum
ersten Male auftaucht, auch gleich erschopfend abgehandelt wird, so daB alles
Zugehorige sich an dieser einen Stelle moglichst vereinigt findet. Der Natur der
Sache nach sind Liicken und Irrtiimer wohl unausbleiblich, und der Verfasser
ersucht die Leser, ihn-freundlichst auf solche aufmerksam zu machen. — Herr
Prof. Dr. A. Herzfeld in Berlin hatte die Giite, eine Korrektur dieses Abschnittes
mitzulesen und verschiedene wertvolle Bemerkungen und Zusiitze beizufiigen;
die unter seiner Redaktion erschienene ,,Anweisung fiir einheitliche Betriebs-
untersuchungen. in Rohzuckerfabriken‘* (Berlin' 1910, ausgearbeitet durch eine
Kommission deutscher Zuckerindustrieller) hat natiirlich ganz besondere Beachtung
gefunden. — Die Literatur ist vollstindig beriicksichtigt bis zum 1. Oktober 1910.

2) Vgl. Claassen, Vereinszeitschr. 1896, S. 98; Korrespondenzbl. 1893,
Nr. 11; Herrmann, ,,Verlustbestimmung und Betriebskontrolle der Zucker
fabriken** (Magdeburg und Wien 1905).

Untersuchungen. 0. Aufl. IV. 1

5of Dr. Edmund 0. von Lippman! 1m qllo a. d: s, f\:\,



2 Rohstoffe, Erzeugnisse und Hilfsprodukte der Zuckerfabrikation.

einige Zentner betriigt; infolgedessen ist, da man nicht die ganze Menge
auf einmal verarbeiten kann, eine weitere Auswahl nétig, die unter allen
Umstdnden mit gewissen Willkiirlichkeiten verbunden bleibt, ja dem
‘Wesen der Sache nach gar nie eine wirklich ganz entsprechende sein kann.
Die ausgewihlten Riiben werden gewaschen oder mit einer scharfen
Biirste gereinigt und in der Regel durch Abschneiden der Kopfe sowie
der diinneren Schwanzenden von den zur Verarbeitung auf Zucker un-
geeigneten Teilen befreit. Gefrorene Riiben lit man vor der Unter-
suchung erst allméahlich in einem miiBig warmen Raume auftauen.

Die Untersuchung bestimmter, z. B. von auswiirts eingeschickter
Riibensendungen erfolgt am besten gemifl der hierzu von_den éster-
reichischen Chemikern besonders vereinbarten Vorschrift 1). Zur Er-
zielung einer richtigen Durchschnittsprobe sind, falls nur wenige Wurzeln
eingesendet wurden, simtliche Riiben zu zerkleinern (s. unten); ist eine
groBere Anzahl von Riiben vorhanden, so wird von jeder ‘ein ihrer
GroBe entsprechender aliquoter Teil (ein Ausschnitt oder Segment der
Linge nach) zur Zerkleinerung gebracht. Zu einer Probe, also zu einer
Zuckerbestimmung sollen héchstens 20 Riiben benutzt werden. Enthilt
das eingesandte Muster mehr als 20 Riiben; so wird es in mehrere kleinere
Muster von gleichem Gewichte geteilt, und derarithmetische Durchschnitt
samtlicher Befunde gilt als Zuckergehalt des Gesamtmusters.

Um gleichartige Musterproben, z. B. zur Versendung behufs Analyse
durch zwei verschiedene Handelschemiker, zu erhalten, sind die be-
treffenden Riiben nach dem Kopfen und Putzen jede fiir sich zu wigen
und dann dem Gewichte oder (entsprechend dem Augenscheine) der
GroBe nach, und zwar mit dem niedrigsten (kleinsten) Gewichte be-
ginnend und mit dem hochsten (groBten) endend, in eine Reihe zu legen.
Die Riiben 1, 3, 5, 7; 9 usw. bilden die eine, die Riiben 2, 4, 6, 8, 10 usw.
die zweite Probe:

Damit auf die eventuelle Austrocknung und die durch sie veriinderte
Zusammensefzung der Riuben Riicksicht genommen werden kénne, ist
bei Absendung der Proben das Gesamtgewicht der gereinigten Riiben
zu ermitteln und dem untersuchenden Chemiker mitzuteilen.

Viel leichter als von ganzen Riiben liBt sich eine zutreffende
Durchschnittsprobe 2) von den frischen Riibenschnitzeln: erhalten.
Man entnimmt diese in moglichst kurzen Zwischenriumen von der
Fordervorrichtung und sammelt die gleich groBen Proben in einem gut
verschlieBbaren Gefifle, dessen Inhalt in der Regel alle 3—4 Stunden,
wenn aber zersetzte Riiben verarbeitet werden, jede Stunde, griindlich
durchgemischt wird; mechanische (selbsttiitize) Probenehmer haben
sich zu diesem Zwecke noch nicht geniigend bewiihrt. Talls das Briih-
verfahren angewandt wird, ist besonders darauf zu achten, daB die
Schnitzel keinen Wasserdampf aufnehmen.

1) Jahr- und Adressenbuch der Zuckerfabriken: und Raffinerien Osterreich-
Ungarns 1909/10, 81. 8. such Ledoux, ,Sucrerie Belge** 88, 218; 1909.

?) Uber die richtige Art der Probenshmen vgl. stets die oben erwiihnto
»Anweisung® (Berlin 1910); Riibenschnitzel: S. 2.
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Riiben sowohl wie Riibenschnitzel miissen zum Zwecke der Unter-
suchung in ausreichender Menge 1) einer weitgehenden Zerkleinerung
unterworfen werden, bei der jeder Saftverlust zu vermeiden ist. Aus
ersteren wird mit Hilfe der Kiehleschen Riibenschleifmaschine, der
Riibenbohrmaschine von Keil und Dolle 2), oder der besonders in Oster-
reich sehr verbreiteten Stanek-Pernerschen Reibe, aus letzteren durch
die ebenfalls von Kiehle konstruierte Quetschmiihle?) ein fuBerst feiner,
sog. ,,unfiihlbarer, geschliffener* Brei gewonnen; in vorziiglicher Be-
schaffenheit 1aft sich solcher rasch und billig, und zwar aus allen
Materialien, auch mittels der Vorrichtungen von Herles?) und von
Pellet ®) erhalten. Ein groberer, aber gleichmiBig zerteilter Brei, der
jedoch fiir die meisten Zwecke vollstindig geniigt, wird aus Riiben mittels
Handreiben, aus Schnitzeln durch ein- bzw. zweimaliges Zerkleinern
mittels der bekannten, neuerdings sehr verbesserten Fleischhackmaschi-
nen oder Messerhackmaschinen erzeugt. Erwihnt sei schlieBlich noch
die von Dehne in Halberstadt konstruierte Bohrmaschine ¢), sowie jene
von M. Wahrendorf in Oschersleben, die angeblich ohne motorischen,
ja selbst ohne indirekten Handbetrieb (d. h. ohne Schwungrad und Trans-
mission) stets sehr gleichmiigen Brei ohne allen Saftverlust ergibt. Alle
diese Apparate sind stets in mechanisch tadellosem Zustande und peinlich
rein und sauber zu erhalten.

Der Brei (am besten etwa 1 kg) wird vor dem Gebrauche sorgfiltig
durchgemischt und in mit Deckel verschlieBbare GefiBle gebracht;
die fiir die Einzelbestimmungen nétigen Mengen sind wegen der durch
den starken Wassergehalt bedingten leichten Verinderlichkeit des
Breies moglichst schnell hinteréinander abzuwigen und die GefilBe
nach jeder Probeentnahme wieder zu bedecken. Nach Pellet 7) soll
sich jedoch der Brei in gut bedeckten Gefiien und bei mittlerer Tem-
peratur immerhin 35 Stunden unzersetzt aufbewahren lassen, und
zwar ohne jeden konservierenden Zusatz.

A. Bestimmung des Zuckergehaltes.

Die zur Zuckerbestimmung abzuwigende Substanzmenge betrigt
gem@all der im Jahre 1900 erlassenen Vorschrift der ,,Internationalen
Kommission fiir einheitliche Methoden der Zuckeruntersuchungen‘ 26 g8).

1) Herstellung und Verwendung zu kleiner Probemengen kann nach
Le Docte zu sehr erheblichen Differenzen (0,4°/;, u. mehr) Veranlassung
geben (Sucrerie Belge 89, 128; 1910).

2) Vereinszeitschr. 1889, 584: vgl. auch Friihling, ,,Anleitung®, 1903, 198.

3) Vereinszeitschr, 1892, 281; sie bedingt leicht Saftverlust und Er-
wirmung des Breies, .

¢) Zeitschr. fiir Zuckerindustrie in Bohmen 25, 209; 1900 und 26, 167; 1901.

®) Sucrerie indigéne, 62, 644; 1903; ,,Sans Pareil*“ genannt.

) Zentralbl. fiir die Zuckerindustrie der Welt 1897, 65.

) Bull. Ass. Chim. 23, 539; 1905.

%) Vereinzseitschr. 1900, 357. l
*
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Diese Menge ist das ,,Normalgewicht* fiir den in Deutschland und, mit
Ausnahme des offiziellen Frankreichs, auch in fast allen anderen Lindern
tiblichen Polarisationsapparat von Soleil-Ventzke-Scheibler, dessen
Einrichtungund Gebrauch,namentlichinden verschiedenen,vonSchmid t
und Haensch erdachten Modifikationen, als bekannt vorausgesetzt
wird 1) ; der erwihnten internationalen Vorschrift von 1900 zufolge sollen
fortan ausschlieBlich Halbschattenapparate zur Anwendung gelangen.
Der Hundertpunkt des Saccharimeters wird, nach Interpretation der
,,Physikalisch-Technischen Reichsanstalt®’, festgestellt?), indems man
bei 20Y C?) im 200-mm-Rohre eine Losung polarisiert, die bei 20°C in
100 cem 26 g chemisch reinen Zucker enthilt, der mit Messinggewichten
von 8,4 Dichte in Luft von 0,0012 Dichte abgewogen wurde (oder 26,016 g
Zucker, falls das Gewicht im luftleeren Raum zugrunde gelegt wird);
hierbei gilt 1 cem als Volum von 1g Wasser bei 4° G, im luftleeren
Raume abgewogen, entsprechend dem Volum von O. 997174 g
Wasser, bei 20° C in Luft und mit Messinggewichten abgewogen.
Jeder Teilstrich der Skala entspricht, wie ersichtlich, einer Zucker-
menge von 0,26 g in 100 ccm der Losung; widgt man also
von irgendeinem Zucker oder zuckerhaltigen Stoffe 26 g wie ange-
geben ab, 16st bei 20° C zu 100 wahren cem und bestimmt die Ablenkung
in einem 200 mm langen Rohre bei 20° C, so erhilt man ohne weitere
Rechnung den Prozentgehalt der angewandten Substanz an Zucker. —
Um zu richtigen Ablesungen zu gelangen, ist, wie Schénrock ausdriick-
lich hervorhebt?), bei Beniitzung weilen Lichtes zu beriicksichtigen,
daB} auch verschiedene weifle Lichtquellen, besonders wenn ver-
schiedene Beobachter in Fragekommen, immernoch merkliche Differenzen
bedingen, die erst dann verschwinden, wenn man das Licht durch eine
1,5 em dicke Schicht von 6proz. Kaliumbichromatlosung reinigt.

In der Praxis steht zurzeit noch vielerorts, namentlich in den
Zuckerfabrikeny das sog. ,alte’ Normalgewicht von 26,048 g in Be-
niitzung, das sich nicht auf wahre ccm bezieht, sondern auf Mohrsche:
26,048 g Zucker (in der Luft abgewogen) drehen, bei 17,5° C zu 100 ccm
gelost und in einer Rohre von 200 mm Liinge bei 17,5° C untersucht, die
Polarisationsebene um 100°, und es entspricht jeder Teilstrich der Skala
einer Zuckermenge von 0,26048 g in 100 ccm der Lésung.

Bin fiir allemal sei hier sogleich bemerkt, da nach Herzfelds
Untersuchungen (a. a. 0.) genaue und richtige polarimetrische Resultate
nur dann zu erzielen sind, wenn die Temperatur der Polarimeter,

!) Den kiuflichen Apparaten sind iiberdies stets genaue Gebrauchsan-
weisungen beigegeben. — Uber die Kontrolle der Apparate durch Normalquarz-
platten und die groBen Fehler, die hierbei Pressungen dieser Platten (und infolge-
dessen auch wechselnde Temperaturen!) veranlassen kénnen, s. Herzfeld, Ver-
einszeitschr. 1899, 1, und Wiechmann, ebenda, S.266; iiber die durch Konstruk-
tion und Handhabung der Polarimeter ev. bedingten Fehler, deren Ermittelung
und Beseitigung, Kovar, Ost.-Ung. Zeitschr. fiir Zuckerindustrie 1901, 448.

%) Vereinszeitschr, 1901, 542. :

3) Vereinszeitschr. 1900, 997.

‘) Vereinszeitschr. 1904, 521.
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der simtlichen Gerite und der Arbeitsriume vor Anstellung der
Versuche mindestens drei Stunden lang konstant erhalten
wurde; weicht die Beobachtungstemperatur um mehr als einige Grade C
von der Justierungstemperatur (20 oder 17,5°C) ab, so geniigt die
blofle Einstellung des Nullpunktes nicht mehr zur Kontrolle des Appa-
rates, weil sich mit der Temperatur auch der Wert der Skala andert. In
diesem Falle mufl man den Wert der Kontrollquarzplatten (die nicht ein-
gekittet sein diirfen) mittels einer Normallosung chemisch reinen Zuckers
fiir eine bestimmte (z. B. die in der Regel herrschende) Temperatur fest-
stellen, diese aber dann auch bei allen iibrigen Analysen einhalten.
Anderenfalls sind bedeutende und ihrer Gréfe nach wech-
selnde Fehler, die bis + 0,65° betragen konnen, ganz unver-
meidlich. Xolbchen, GefiBe u. s. f. miissen ebenfalls bei der
Justierungstemperatur geeicht sein.

Die Riibenanalyse durch die Zuckerbestimmung im Safte,
d. h. durch Polarisation des Prefsaftes und Ausrechnung ,auf Riibe*
mittels eines ,,Saftgehaltfaktors* von 0,95, ist als willkiirlich und ganz
unzuverlissig unbedingt zu verwerfen und durch jene der Zucker-
bestimmung in der Riibe zu ersetzen. Diese erfolgt gegenwirtig,
da die kalte alkoholische Digestion ‘des Riibenbreies nach Stammer?)
wegen ihrer Umsténdlichkeit und ihrer zahlreichen Fehlerquellen aufler
Gebrauch gekommen ist, hauptsichlich nach vier Methoden: der heiflen
alkoholischen Extraktion und Digestion und der heilen und kalten
wiilllrigen Digestion.

Insoweit unbedingte wissenschaftliche Genauigkeit gefordert wird,
ist auch heute noch die, urspriinglich von Scheibler?) angegebene, von
Sickel?®) verbesserte

alkoholische Extraktion

vorzuziehen, da sie nicht nur, richtige Ausfiihrung vorausgesetzt, auch
stets richtige, genaue und vom Volumen des Riibenmarkes unbeeinfluBBte
Zahlen liefert, sondern auch den wesentlichen Vorteil bietet, daB
man sich jederzeit davon iiberzeugen kann, ob alle polarisierende,
losliche Substanz wirklich ausgelaugt ist, eine Kontrolle, die bei
den verschiedenen Digestionsmethoden in gleicher Weise nicht moglich
erscheint.

Der zur Ausfithrung der alkoholischen Extraktion zumeist in Ge-
brauch stehende Apparat ist der von Sickel abgeinderte Soxhletsche
Heberextraktionsapparat, der in Fig. 1 dargestellt und so allgemein
bekannt ist, daB er einer besonderen Beschreibung an dieser Stelle nicht
bedarf. Sehr zweckmiBig und in der Handhabung besonders bequem
und sicher ist der Apparat in einer ihm von Herzfeld?) gegebenen, |

1) Vereinszeitschr. 1883, 206; 1884, 73.

?) Neue Zeitschr. f. Riibenzuckerindustrie III, S.242.

3) Vereinszeitschr. 1879, 692.

%) Vereinszeitschr. 1901, 334; vgl. auch Baumann, ebenda 1890, 689.
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hier ebenfalls abgebildeten Gestalt (Fig. 2): 1. Zu unterst befindet sich
der Extraktionskolben 4, bestehend aus zwei fast kugelformigen Hilften
von je etwa 100 cem Inhalt; verbunden sind diese durch ein kurzes,
etwa 1cm weites Rohr, das eine Marke trigt, bis zu der die untere

Fig. 2.

' 0

Hilfte genau 100 ccm fafBlt (bei t = %—) 2. Der nun folgende Ex-
traktionsapparat B ist der Miillersche?), der die Entnahme von Proben
der auslaugenden Fliissigkeit durch ein seitlich angebrachtes, fiir gewshn-
lich durch einen kleinen Stopfen verschlossenes Rohrchen gestattet; vor
die innere Offnung des Heberrohres wird ein rundes Drahtnetz von

1) Zeitschr, {. angew. Chemie 5, 232; 1892.
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3 cm Durchmesser gelegt. 3. Den AbschluB bildet ein Soxhletscher
Glaskiihler in der von Richter angefertigten (vom ,,Institut fiir Zucker-
industrie®, Berlin, Amrumer Strafle, zu beziehenden) gedrungenen Form.
Der ganze Apparat steht in einem Wasserbade von solcher Tiefe, daB
das Sieden in A4 rasch und kriiftig genug erfolgt, um alle 3—4 Minuten
den Heber in Titigkeit treten zu lassen.

Von dem Riibenbrei!) werden 26 g in einer Neusilberschale mit
flacher Schnauze abgewogen und in ihr sogleich?) mit 3 ccm Bleiessig3)
und einigen ccm 90proz. Alkohol (mittels eines Glasstabes) gut ver-
rithrt; dieser sofortige Bleiessigzusatz hat nicht nur den Zweck, Nicht-
zuckerstoffe unloslich an Blei zu binden, sondern wirkt auch auf den
Quellungszustand des Markes in giinstiger Weise ein und vermindert
dadurch die Extraktionsdauer. Das Gemenge spiilt man mit. 90 proz.
Alkohol verlustlos in den Extraktionsapparat B, verteilt den Brei in
dessen unterem Teile locker und gleichmadBig und spiilt den Glasstab
mit Alkohol ab; die Menge des Alkohols ist so zu bemessen, daB sich
schlieBlich in A4 etwa 75 ccm Fliissigkeit befinden. Man setzt nun den
Apparat in Gang, nimmt nach zwei Stunden eine Probe der Auslauge-
fliissigkeit und priift sie mittels der Ihlsechen?), von Miiller und
Oflmer®) weiter ausgebildeten «-Naphtholreaktion ; diese ist, geméf3 den
,,Beschliissen®) der im Dienste der Zuckerindustrie titigen ésterreichisch-
ungarischen 6ffentlichen Chemiker am besten in der Art auszufiihren,
daB einige Tropfen der Probefliissigkeit mit destilliertem Wasser in
einem Reagenzglase auf 2 cem verdiinnt, mit 2 Tropfen tunlichst frisch-
bereiteter 20 proz. alkoholischer #-Naphthollésung gut durchgeschiittelt
und schlieBlich mit 10 ccm’ reiner, salpetersiurefreier, konzentrierter
Schwefelsiure unterschichtet werden. Zeigt sich ohne weiteres Um-
schiitteln an der Grenzschicht ein violetter Farbenring, so ist noch
extrahierbarer Zucker vorhanden, und die Extraktion ist demnach weiter
fortzusetzen. Sobald kein Zucker mehr nachweisbar bleibt, kiihlt man
den Kolben auf 20° ab, fiillt ihn mit 90proz. Alkohol bis zur Marke
(wobei das Innere der oberen kugelférmigen Hilfte gut abzuspiilen
ist) und polarisiert das Filtrat im 200-mm-Rohr. Man erhilt so den
Zuckergehalt der Riibe in Prozenten. Bei dieser Polarisation wie bei

!) Bei Anwendung von geschliffenem Riibenbrei mischt man diesen
zwoekmiBigerweise mit reinen Glasperlen, um eine maglichst gleichmiBige Ver-
teilung des Breies zu bewirken und Bildung von Klumpen zu verhindern.

2) Wiskirchen, Vereinszeitschr. 1894, S. 698.

3) Der bei allen Untersuchungen zur Verwendung kommende Bleiessig wird
nach den Vorschriften der Pharm. germ. ed. II bereitet. Man verwendet 3. Teile
Bleiacetat, 1 Teil Bleiglitte und 10 Teile Wasser. Das Bleiacetat wird mit der
Bleigliitte verrieben und unter Zusatz von !/,, der vorgeschriebenen Menge Wassers
im Wasserbade geschmolzen, bis die anfianglich gelbe Mischung rotlichweil ge-
worden ist. Dann wird das restliche Wasser zugefiigt, die Fliissigkeit in einem
verschlossenen Gefifle zum Absetzen beiseite gestellt und endlich filtriert. Klare,
farblose Fliissigkeit vom spez. Gewicht 1,235—1,240.

‘) Chem.-Ztg. 9, 231; 1885. :

%) Deutsche Zuckerindustrie 1892, 419.

%) Osterr.-Ungar. Zeitschr. 1897, 509; 1901, 664.
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der aller alkoholischen Losungen ist auf genaue Einhaltung der Normal-
temperatur und auf Verwendung véllig klarer, nicht zur Schlierenbildung
neigender Filtrate besonderer Wert zu legen; den erstenTeil des Filtrates
liBt man am besten unbeniitzt, da das Papier unter Umstinden zu
Anfang etwas Zucker absorbieren kann?).

Bei Ausfohrung der geschilderten Methode nimmt die vollstindige
Extraktion hiaufig unverhaltnismiBig viel Zeit in Anspruch; wesentliche
Verbesserungen in dieser Richtung sind Herzfeld?) und Le Docte?)
zu verdanken.

Nach Herzfeld fiillt man einen 100-ccm-Kolben etwa zur' Hilfte
mit 26 g Brei nebst Alkohol von héchstens 90 9, und 3—5 cem' Bleiessig,
setzt ihn (mit einem Kiihlrohr versehen) 10—15 Minuten in ein Wasserbad
und bringt ihn erst dann in den Fig. 2 angegebenen Extraktionsapparat;
infolge dieser Vorbehandlung findet von Anfang an eine wirksame
Auslaugung statt, und die Vollendung der Extraktion vollzieht sich um
mehrere Stunden rascher. Ist sehr feiner Brei zu untersuchen, so ver-
bindet man den Extraktionsapparat mit einem Aspirator, wobei dann
der Alkohol stets schnell in ein lebhaftes Kochen kommt, so daB die
Analyse in 2—3 Stunden vollendet ist.

Le Docte erzielt eine Verkiirzung der Arbeitszeit durch Anwendufig
einer verbesserten Kiihl- und Verteilungsvorrichtung fiir den Alkohol
sowie ebenfalls durch Mitbenutzung eines Aspirators. Man nimmt auf
26 g Reibsel 125—150 ccm Alkohol von 75 9, und erhitzt, sobald der
Alkohol einmal abgehebert ist, noch 25—30 Minuten; innerhalb dieser
Zeit findet ein 12—15maliges Abhebern der Losung statt, das mit
Sicherheit zur Beendigung der Extraktion gentigt; durch den Kiihler
hindurch kann man mittels eines Glasrohres jederzeit leicht Proben
der Extraktionsfliissigkeit entnehmen.

Bei den verschiedenen

Digestionsmethoden

wird die Auslaugung des Zuckers direkt in einem geniigend weithalsigen
MeBkolben vorgenommen, und die Polarisation des Filtrates ergibt,
ev. nach Anbringung einer Korrektur fiir den durch das Riibenmark
eingenommenen Raum?), unmittelbar den Prozentgehalt der Riibe an
Zucker. Auf vollstindige Entfernung der vom Brei einge-
schlossenen Luft ist hierbei natiirlich sorgfialtig zu achten,
ebenso sind die allméhlich durch zahlreiche Arbeiten festgestellten
richtigenAusfiihrungsvorschriften’®) genauestenseinzuhalten,

1) Zentralblett f. d. Zuckerindustrie 14, 193; 1905.

?) Vereinszeitschr. 59, 627; 1909.

3) Sucr. Belge 38, 2; 1909.

) Das Mark von 26 g Riibenbrei nimmt nach Rapp den Raum von 0,6 cem
ein. Man fiilllt entweder zu 100 cecn auf und multipliziert die Polarisation mit
0,994 oder wendet MeBkolben von 100,6 cem bzw. 201,2 cem Inhalt an (s. unten).

%) Vgl. u. a. Krioker, Vereinszeitschr. 1894, 322; Baumann, Korre-
spondenzblatt 1894, Nr. 17.
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da sich andernfalls mannigfache Fehlerquellen geltend machen, die schon
wiederholt bald die eine, bald die andere der Digestionsmethoden in
den Ruf volliger Unbrauchbarkeit brachten?).

a) Die warme alkoholische Digestion nach Rapp-Degener?)
ist, gemill den Beschliissen?) der ,,0sterreichisch-ungarischen éffentlichen
Chemiker* in Anbetracht ihrer Schwierigkeiten und UnregelmiBig-
keiten nur auf Verlangen, und zwar am besten, wie folgt, auszu-
fithren:

Das doppelte Normalgewicht (52 g) Riibenbrei wird in einer Neu-
silberschale -abgewogen und mittels Alkohol von 90—92 Vol.-Proz. ver-
lustlos in einen auf 201,2 ccm (vgl. Anm. 4 auf S. 8) geeichten Kolben mit
trichterformig erweitertem Halse gespiilt. Hierauf versetzt man mit
4 cem Bleiessig, schwenkt mehrmals um und fiigt dannimoch so viel
90—92proz. Alkohol bei, dafl der Kolben zu etwa *¢/; seines Volumens
gefiillt ist. Dieser wird nun mit einem etwa 50 cm langen, unten schrig
abgeschnittenen Kiihlrohre von 10 mm lichter Weite. versehen. Den
ganzen Apparat stellt man in ein bereits vorher zum Kochen gebrachtes
Wasserbad ein, und zwar so, daB3 er eine schrige Lage einnimmt. Nach-
dem der Kolbeninhalt zum Kochen gekommen ist, erhilt man noch 20 Mi-
nuten in ruhigem Sieden, nimmt dann den Apparat aus dem Wasser-
bade, spiilt Kork und Kiihlrohr mit Alkohol ab.und fiillt, ohne abzu-
kiithlen, mit Alkohol bis nahe an die Marke. . Hierauf stellt man den
Kolben nochmals in das heile Wasserbad, bis Blasen im Alkohol auf-
zusteigen beginnen, kiihlt dann auf 20°C ab und fiillt mit Alkohol
genau bis zur Marke auf. Nach kriftigem Durchschiitteln wird filtriert
und im 200-mm-Rohre polarisiert?). Man erhilt so direkt die Zucker-
prozente. Stehen keine auf 201,2 cem geeichten Kolben zur Verfiigung,
so kann man auch 200-¢em-Iolben verwenden ; in diesem Falle sind jedoch
anstatt 52 g nur 51,8 g Brei zur Untersuchung abzuwigen?).

Ist der Riibenbrei nicht sehr fein und gleichmiaBig, und wird
der Zusatz von Bleiessig nicht so bemessen, daf jede Ausfallung von
Zucker ausgeschlossen ist, so liefert dieses Verfahren leicht um bis 1 9,
(und selbst dariiber) zu niedrige Resultate.

b) Die von Pellet angegebene warme wilrige Digestion fithrt
man auf Grund der oben angegebenen ,,Beschliisse*, in der Modifikation
von Herles, wie folgt, aus®):

Es wird auf je 100 cem Kolbeninhalt das halbe Normalgewicht
Brei, der auch von groberer Beschaffenheit sein darf, abgewogen (am

1) Betreffs der alkoholischen Digestion s. z. B. Weisberg, Bull. de I'Assoc.
des Chimistes 17, 237; 1899.

2) Vereinszeitschr. 1882, S. 786.

3) Osterr.-Ungar. Zeitschr. 1897, 509; 1901, 664.

) In einigen Laboratorien hiilt man es fiir unerlalich, den mit einem Stopfen
verschlossenen Kolben unter hiiufigem Umschiitteln zundchst 30 Minuten stehen
zu lassen.

5) Deutsche Zuckerindustrie 1889, 531.

®) Osterr.-Ungar. Zeitschr. 1897, 510; 1901, 664.
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besten 52 g auf 400 ccm) und mit heiBem Wasser, dessen Temperatur
nicht unter 90°C sinken darf, in den Kolben gespiilt; nach Zusatz
von Bleiessig (auf je 26 g 4—5 cem) fiillb man mit heiBem Wasser fast
bis zur Marke auf, schiittelt gut durch und lit den Kolben ruhig stehen;
nach halbstiindiger Digestion wird abgekiihlt, zur Marke aufgefiillt, filtriert
und polarisiert. Der verdoppelte Befund, mit 0,994 multipliziert, ergibt
die Zuckerprozente. Diese Multiplikation entfillt, wenn man Kolben
benutzt, deren Marke so angebracht ist, da der vom Riibenmarke
eingenommene Raum von vornherein gebiihrend beriicksichtigt erscheint.

Uber Ausfithrungsweisen, die durch allmihliche Abéinderungen der
kalten wiBrigen Digestion aus letzterer Methode hervorgegangen sind,
siehe im folgenden Absatz c.

Herzfeld!) empfiehlt, 26 g Brei in einer Metallschale mit 5—6 cem
Bleiessig zu verrithren, das Gemenge mit siedendem Wasser in einen
200,3-ccm-Kolben zu bringen, und unter stetem Umschwenken, sowie
unter Zugabe von etwas absolutem Alkohol allméhlich bis etwa 1 ccm
iber die Marke aufzufiillen, eine halbe Stunde im Wasserbade bei
756—80° zu digerieren, nach dem Abkiihlen' zur Marke einzustellen,
bei feinem Brei eine halbe Stunde, bei gréberem zwei Stunden (unter
ofterem Umschiitteln) stehen zu lassen’ und’ erst dann zu filtrieren.

c) Als beste Modifikation der urspriinglichen kalten wiBrigen
Digestion Pellets hat sich die von Fr. Sachs?) vorgeschlagene bewihrt,
die eine praktische Verbesserung jener von Kaiser und Lewenberg?)
ist. Ein von Le Docte angegebener Apparat gestattet die schnelle Aus-
fithrung einer grofen Anzahl von Riibenanalysen in sehr zweckméBiger
Weise. Man wigt das Normalgewicht (26 g) feinen Riibenbreies, dar-
gestellt mittels der Apparate von Pellet (Sans Pareil)*), Herles,
oder der Keil-Dolleschen Reibe, dienicht mehr als 250 Umdrehungen
machen soll°), in einerzylinderférmigen, glattrandigen, mit flachem Boden
versehenen Schale aus verzinntem Kupfer ab, setzt unter stetem Um-
rithren aus der eigens konstruierten Pipette 177 ccm Wasser (inkl. 5 cem
Bleiessig)®) zu und schiittelt nach Auflegen einer passenden mit Kaut-
schuk iiberzogenen und etwas eingefetteten Glasscheibe tiichtig durch,
indem man die Schale mit beiden Hinden anfaBt, wihrend die beiden
Daumen den Deckel festhalten. Binnen drei Minuten ist die Losung
beendet; man filtriert und polarisiert (ev. nach Zusatz von zwei Tropfen
Tssigsaure) im 400-mm-Rohr. Herzfeld?) fand es jedoch vorteilhafter,
zum Zwecke vollstindiger Entluftung vor der Filtration unter 6fterem

1) Vereinszeitschr. 59, 627; 1909.

2) Bull. Ass. Chim. 14, 377; 1896; Veroinszeitschr. 1896, S. 865.

3) Deutsche Zuckerindustrie 1893, 413.

¢) Uber die ganz besonderen VorsichtsmafBregeln, die die Presse ,,Sans Pareil*
voraussetzt, s. Le Docte, Sucrerie Belge 39, 26; 1910.

®) Pellet, Bull. Ass. Chim. 22, 317; 1904.

) Man kann auch vorher Wasser und Bleiessig im Verhiiltnis 30—35:1
mischen.

7) Vereinszeitschr. 1902, 941
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Riihren und Umschiitteln 30 Minuten stehen zu lassen; die Entluftung
ist besonders wichtig, wenn irgendwie verinderte, oder wenn erfrorene
Riiben vorliegen, und kann dann auch, unter Benutzung einer geeigneten
Leitung, mit Hilfe der Luftpumpen des Fabrikbetriebes geschehen?).
Eine Abinderung der kalten wifBirigen Digestion, die sich als be-
sonders zeitsparend und zuverlissig bewihrte und auch die Anwendung
groberen Breies gestattet, hat Herzfeld?) vorgeschlagen. Zur raschen
Ausfithrung einer groBeren Anzahl Untersuchungen ist die Beschaffung
einer geniigenden Anzahl von Bechern aus vernickeltem Eisenblech
erforderlich, deren 4 cm weiter Hals durch mit Stanniol bekleidete Korlk-
pfropfen verschlieBbar ist, sowie die von Wigeschilchen oder Blechschiff-
chen genau gleichen Gewichts, die gerade 26 g Riibenbrei fassen und leicht
in die Becher einzufiihren sind. Man bringt die Schale. niit 26 g Brei in
den Becher, liBt aus einer entsprechend eingerichteten automatischen
Biirette genau 177 cem (das ist die von Sachs festgestellte Menge) eines
Gemisches von 200 T!. Wasser und 5 Tl. Bleiessig der Reichs-Pharma-
kopoe zuflieBen, verschlieBt, schiittelt kriftig. durch. und kann, falls
feiner homogener Brei vorlag, sofort filtrieren und polarisieren. War
der Brei jedoch grober, so bringt man dendocker verschlossenen Becher
zuniichst 30 Minuten in ein auf 75—80° vorgewarmtes Wasserbad, kiihlt
ihn hierauf auf Zimmertemperaturab, schiitteltdurch und polarisiert dann
wie iiblich. Die Ergebnisse stimmen mit denen nach Sachs-Le Docte
meist iiberein, zuweilen aber sind sie ihnen um 0,2—0,4 9, iiberlegen.
Offenbar ist die Auslaugung in solchen TFillen eine vollstindigere ge-
wesen, und dieses bestitigt auch die in zweifelhaften Fillen stets sehr
wertvolle Kontrolle durch die alkoholische Extraktions).
Gleichzeitig mit Herzfeld veroffentlichte auch Le Docte?) eine
analoge weitere Abanderung derurspriinglichen kalten waBrigen Digestion,
durch die diese allerdings den Charakter einer ,kalten‘‘ nunmehr vollig
verloren hat. Man, zerkleinert die Riibenschnitte mittels einer ver-
besserten Fleischhackmasehine (mit sehr kurzer Schnecke), behandelt
den Brei wieiiblich, bringtje sechs der Metallbecher, in einen entsprechend
gelochten Deckel eingehiingt, in ein Wasserbad, erhilt sie darin 30 Mi-
nuten bei 80—85°, setzt hierauf den Deckel samt den Bechern in ein
Kiihlbad (auf das er ebenfalls genau paft) und fiihrt nach 10 Minuten
die Untersuchung zu Ende. Das Verfahren lift sich, wenn alles Notige
ein fiir allemal angeschafft und aufgestellt ist, rasch, bequem und sicher
handhaben und ist namentlich dort sehr brauchbar, wo téglich zahl-

1) Laszewski, Zentralblatt f. d. Zuckerindustrie 1904, 283; Bull. Ass.
Chim. 22, 584; 1905; s. hingegen Pellet, ebenda S. 579 und 754.

2) Veremszeltschr 89, 627; 1909.

3) An Stelle des Herzfeldschen Bechers verwenden Stanek und Urban
(Zeitschr. f. Zuckerindustrie in Béhmen 34, 625; 1910) eine 500 ccm fassende
gut verzinkte Miniatur-Milchversand-Kanne mit entsprechend gestaltetem Ver-
schluﬂdeckel in dio man 52 g Brei einwiigt und 354 ccm des Bleiessigwassers bringt.

4) Sucr. Belge 87, 530, 563; 1909 und 88, 568; 1910 mit zahlrelchen Ab-

bildungen.
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reiche Analysen auszufithren sind. Voraussetzung ist jedoch die An-
wendung der neuesten, sorgfiltigst gearbeiteten Apparate und Vor-
richtungen, zu denen u. a. auch eine verbesserte Biirette gehort, deren
Vierweghahn den Zusatz von Wasser allein, oder von wechselnden
Mischungen aus Wasser und Blei-
essig ermoglicht, und zwar in vari-
ablen, aber stets kontrollierbaren
e g 1 Mengen und in vollig selbsttitiger
(’ 2 Weise. :
i ad : : Bei richtiger und sachge-
maBer Ausfithrung liefern die
Pelletschen Methoden, nament-
lich aber die heile wiBrige Di-
gestion, gute, auch mit denen der
alkoholischen Extraktion geniigend
iibereinstimmende Ziffern, minde-
stens in jener groflen Mehrzahl
der Fille, bei denen es sich um
normale, d. h. unter giinstigen Um-
- stinden  gewachsene und aufbe-
wahrte Riiben handelt;* auf un-
bedingtes, jeden weiteren Ver-
gleich iiberfliissig machendes Zu-
sammenfallen der Ergebnisse ist
aber, wie Stift ausdriicklich her-
vorhebt, nicht zu rechnen?). Lie-
gen niamlich unter abnormen Be-
dingungen gewachsene, geerntete
oder konservierte Riiben (z. B. an
Pektinstoffen sehr reiche) oder er-
krankte Riiben vor (die keineswegs
ohne weiteres stets von auflen
% P ot s kenntlich sind!), so kénnen nach
ST Angabe verschiedener Beobachter
Fig. 3 die Ergebnisse der Pelletschen
s Methoden unter Umstinden recht
erheblich von jenen der alko-
holischen Extraktion abweichen?). Die regelmifBige Kontrolle mittels
der Extraktion bleibt daher in allen zweifelhaften Fillen empfehlens-
wert, besonders dann, wenn die analytischen Resultate den Betriebs-
rechnungen zugrunde gelegt werden sollen.
Handelt es sich um Massenuntersuchungen von Riiben, z. B. zu
Zwecken der Riibeniibernahme oder der Samenzucht, so ist, falls
man nicht absolut genaue Ergebnisse, sondern nur Grenzwerte fordert

1) Osterr.-Ungar. Zeitschr. 29, 411; 1901.
*) Siehe die Erfahrungen Strohmers, ebenda, 89, 656; 1910.
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und sich daher mit richtig ermittelten Vergleichswerten begniigt,
die kalte wiBrige Digestionsmethode besonders am Platze. Samenriiben
darf behufs Ermittelung der Zuckergehaltes stets nur ein geringer Anteil
entnommen werden (um Schédigungen ihres spiteren Wachstumes aus-
zuschlielen); hierzu benutzt man die Samenriiben-Bohrmaschine von
Keil und Dolle. Man verwendet 1/ des Normalgewichtes an Brei und
Pipetten von 44,25 ccm Inhalt und verfihrt im iibrigen nach ¢). Die
Polarisationen nimmt man zweckmafBig mittels der auBerordentlich
praktischen Pelletschen Durchfluliréhre!) vor.

Ein zur Massenuntersuchung von Riiben sehr handlicher, von
Kriiger?) konstruierter und von Primavesi in Magdeburg zu be-
ziehender Apparat wird in der Praxis immer noch vielfach gebraucht,
obwohl die Ergebnisse nach Kriiger- Primavesi oft recht merklich
hinter jenen nach Sachs- Le Docte oder nach Herzfeld zuriick-
bleiben. :

Nach Friihling®) wendet man den Kriigerschen Apparat (Fig. 3)
am besten in nebenstehender verbesserter Gestalt an, in der die Pipette,
statt der ilteren, umstindlichen und zerbrechlichen Armatur, nur mehr
einen einzigen Glashahn besitzt, der jederzeit mit Leichtigkeit gereinigt
und wieder eingesetzt werden kann. Jeder Pipette wird ein, ihrer zu-
gehorigen Breimenge (die 5—50 g betragen kann) entsprechendes Ge-
wichtsstiick beigegeben, und bei vorschriftsgemiBem Verfahren ergibt
die polarimetrische Ablesung auch hier unmittelbar den prozentischen
Zuckergehalt der Riibe.

B. Bestimmung des Mark- bzw. Saftgehaltes
und der Trockensubstanz.

Unter ,,Mark* der Riibe versteht die Praxis die in Wasser unlas-
lichen festen Bestandteile des Riibenkorpers, die in getrocknetem Zu-
stande zumeist etwa 4—5 9, vom Gewichte der Riiben betragen. Man
ermittelt den Markgehalt durch vélliges Auslaugen von 20 g moglichst
feiner Sehnitte oder auch feinen Breies, die in einem Becherglase mit
ca. 400 cem Wasser iibergossen und damit unter Umrithren 15 Stunde
stehen gelassen werden. Darauf saugt man die iiberstehende Fliissig-
keit ab, am besten mittels der Wasserstrahlpumpe, indem man in das
Becherglas ein unten trichterformig erweitertes und an dieser Erweiterung
(15 mm Weite) mit einem eng anschlieBenden Pfropfen von Klavierfilz
versehenes Glasrohr eintauchen lift. Sobald der Riickstand im Becher-
glase hinreichend wasserfrei erscheint, gieBt man neues Wasser auf

1) Vereinszeitschr. 1891, 338; 1892, 277.

2) Deutscho Zuckerindustrie 1896, 2434; verbesserte Konstruktion ebenda
1904, 1644.

3) Deutsche Zuckerindustrie 1904, 1545; Apparat und Gebrauchsan-
weisung sind vom Laboratorium Friihling und Schulz in Braunschweig zu bezichen
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und wiederholt diese Operation so oft, bis keine loslichen Stoffe mehr
an das Wasser abgegeben werden. SchlieBlich bringt man den Riick-
stand auf ein vorher getrocknetes und gewogenes Filter, spiilt das
Filzfilter vollstindig ab, wischt mit heilem Wasser, Alkohol und Ather,
trocknet den Filterinhalt anfangs bei miBiger Temperatur (50—60°),
spiater bei 100—105° hochstens bei 110° wigt und verascht!). Die
Asche wird von dem Gesamttrockenriickstand abgezogen und der Rest
als aschenfreies Mark berechnet; die Differenz dieser Zahl gegen 100
ergibt den sog. ,Saftgehalt, dem jedoch keineswegs die groBe Be-
deutung zukommt, die ihm gewohnheitsmifBlig noch immer von ‘vielen
zugeschrieben wird. Denn da die Léslichkeit der ,.festen Bestandteile®
in hohem Grade von deren Natur, von der Art der auslaugenden Fliissig-
keit, von der Temperatur usw. abhiingt, und da ferner das Mark nicht
als solches, d. h. wasserfrei, in der Riibe enthalten ist, sondern
als Hydrat, so ist es offenbar, daB die Menge dessen, was man iiblicher-
weise als ,,Mark® zu bestimmen pflegt, von vielerlei Zufilligkeiten
abhiingt und auf die Hohe des tatsichlichen Saftgehaltes der Riibe
keinerlei zuverlissigen Schluf3 gestattet. Zu Zwecken der Fabrikations-
kontrolle darf man daher nie von sog. Saftgehalte ausgehen, sondern
allein vom Zuckergehalte der Riibe selbst.

Die zur Bestimmung des Wassergehaltes. ‘aller Rohstoffe und
Produkte der Zuckerfabrikation benutzten Trockenschrinke?) miissen
durch ihre Konstruktion die GewiBheit bieten, dafl in ihnen tatsiichlich
die von dem Thermometer angezeigte Temperatur herrscht. Lufttrocken-
schrinke mit einfachen Wandungen und direkter Erhitzung des Bodens
sind ganz zu verwerfen; anwendbar sind solche mit Doppelwinden und
geeigneter Luftzirkulation. Die Schilchen mit der zu trocknenden
Substanz stehen auf Asbesteinlagen, um jede direkte Wirmeiibertragung
auszuschlieBen. Vollige Sicherheit gegen Uberhitzung gewiihren Trocken-
apparate, deren dnnenraum durch geeignete, in der Doppelwandung
zirkuliernde Fliissigkeitsddmpfe oder Fliissigkeiten (Toluol, Glycerin usyw.)
auf der erforderlichen Temperatur gehalten wird. Besonders zu emp-
fehlen ist’ der Vakuum-Dampftrockenschrank von Baumann und
Horn?). Ganz unentbehrlich sind Vakuumtrockenapparate dann, wenn
die zu untersuchenden Produkte saurer Natur sind oder wesentliche
Mengen Invertzucker enthalten, weil anderenfalls beim Erhitzen unter

1) Skiirblom schligt vor, 10 g der fein zerkleinerten Probe und 40 g kaltes
Wasser mittels eines Glasstiibchens gut zu verrithren, das Gemisch auf einen
(gewogenen) kleinen Glastrichter mit feinlécherigem Platinkonus zu bringen,
nachzuspiilen, mit eben aufgekochtem Wasser rasch auszuwaschen, bis der unter-
gesetzte 200-ccm-Kolben gefiillt ist (wobei dann «-Naphthol keinen Zucker mehr
anzeigt), das Mark vorsichtiz an den Trichter anzudriicken, 20 cem 95 proz.
Alkohol aufzugeben und abzusaugen, und nun bis zur Gewichtskonstanz zu trocknen,
was binnen 1—2 Stunden gelingt. (Vereinszeitschr. 60, 931; 1910.)

*) Vgl. Soxhlet, Vercinszeitschr. 1891, S. 691. Alberti und Hempel,
Deutsche Zuckerindustrie 1892, 385. Vereinszeitschr., 1892, 856. Vereinszeitschr.
1893, 130 und 445.

*) Korrespondenzblatt 1894, Nr. 18,
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Luftzutritt fortdauernde tiefgreifende Zersetzungen eintreten, und daher
iiberhaupt keine Gewichtskonstanz zu erreichen ist. Steht ein Vakuum-
trockenschrank nicht zur Verfiigung, so trocknet man derartige Produkte
am besten unter Zuhilfenahme eines indifferenten Gasstromes (Wasser-
stoff, evt. auch Kohlendioxyd), woriiber Drenckmann?!) und Geese?)
nihere Angaben gemacht haben, auf die verwiesen sei.

Zur Aufnahme der Substanz dienen zweckmiiBBig Glasschilchen oder
Schalen aus Nickelmetall, etwa 7 cm weit und 2 em hoch; fiir hygro-
skopische Produkte miissen sie einen Deckel mit iibergreifendem Rande
und Griftknopf besitzen.

Fliissige und halbfliissige . Produkte werden, um eine Masse it
grofler Oberfliche zu erhalten, am besten mit geniigend gro3en Mengen
reinen, eisenfreien, geglithten, vom Staube sorgfiltigs abgesiebten
Quarzsandes unter Zuhilfenahme eines mitgewogenen Glasstiabehensinnig
vermischt, so dafl das Ganze ein lockeres, unzusammenhingendes Ge-
menge darstellt. Diinnere Losungen werden zunachst auf dem Wasser-
bade zur Sirupkonsistenz eingedampft und erst dann unter Zusatz von
Sand bis zur Gewichtskonstanz getrocknet.

Zur Bestimmung der Riiben-Trockensubstanz 'wigt man nach
Claassen 20—25¢g des in der Hackmaschine gewonnenen und gut
durchgemischten Breies moglichst rasch in eine flache 80-mm-Glasschale
nebst Glasstab ein, breitet gut aus, trocknet bei 70° zwei Stunden vor,
riithrt griindlich um, zerdriickt sorgfiiltig, breitet wieder aus und trocknet
nun in der Luftleere bei 106—108° bis zur Gewichtskonstanz, die nach
etwa 8 Stunden erreicht istj bei weiterem Trocknen (2—3 Stunden)
darf die Gewichtsabnahme hochstens 10 mg betragen?®).

C. Bestimmung des Invertzuckers.

Bevor die Bestimmung des Invertzuckers in der Riibe beschrieben
werden kann, sind zunichst die iiblichen Verfahren zur Invertzucker-
bestimmung in Produkten der Zuckerfabrikation iiberhaupt allgemein
und in Kiirze zu erortern. ;

Die Ergebnisse der direkten Polarisation saccharosehaltiger Sub-
stanzen entsprechen bekanntlich nicht mehr dem wahren Gehalte an
Rohrzucker, sobald auBer diesem noch andere optisch aktive Substanzen
zugegen sind. Was speziell den Invertzucker betrifft, so ist es zwar be-
kannt;dafB 1 Teil Invertzucker die optische Wirkung von etwa 0,34 Teilen
Rohrzucker aufhebt; da dieser Faktor jedoch nicht endgiiltig feststeht,
und auBerdem noch andere Bedenken obwalten), ist es unzulissig, eine

1) Zentralblatt fiir dié Zuckerindustrie 1897, 1107.

%) Ebenda 1904, 778.

3) Vereinszeitschr. 60, 323; 1910; Skirblom (ebenda S. 931) fand
ebenfalls den Zusatz von Sand entbehrlich und glaubt, daB man auch das Vor-
trocknen unterlassen koénne, falls man im Vakuum trocknet.

‘) Vgl. Lippmann, Chemie der Zuckerarten. 1904, 1420
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Korrektur derartig vorzunehmen, dafl man etwa unter allen Umstiinden
den nach irgendeiner Weise ermittelten Prozentgehalt an Invertzucker
_mit 0,34 multipliziert und den so erhaltenen Betrag zu dem Ergebnisse
der direkten Polarisation hinzuaddiert; es wird deshalb stets der direkt
festgestellte Invertzuckergehalt fiir sich, also getrennt von der Polari-
sationsermittelung, angegeben.

Der Nachweis und die Bestimmung des Invertzuckers griinden sich
in der Praxis der Zuckerfabrikation fast immer auf die Eigenschaft
dieser Zuckerart, aus kochender alkalischer Kupferlosung das Kupfer in
Form von rotem Kupferoxydul auszufillen. Die Reaktion zwischen
Kupferlosung und Invertzucker verliuft jedoch bekanntlich nichtin stets
gleichbleibender Weise, sondern zeigt sich abhiingig von der Zusammen-
setzung der Kupferlésung, von der Konzentration der Zuckerlésung, von
dem Mengenverhiltnisse beider Losungen, von der Dauer der Einwirkung,
sowie auch von der ganzen Art und Weise der Versuchsanstellung. Man
muf} daher unbedingt zur Erzielung richtiger und vergleichbarer Resul-
tate stets ganz bestimmte, auf Grund fundamentaler Arbeiten ermittelte
Versuchsbedingungen auf das strengste innehalten.

Die qualitative Priiffung auf Invertzucker soll unter gleichen
Bedingungen wie die quantitative Bestimmung angestellt werden. Ergibt
sie keine oder eine nicht wiigbare Ausscheidung von Kupferoxydul, so
ist die Untersuchung nicht weiter zu verfolgen; anderenfalls wird sie
quantitativ zu Ende gefithrt. Ist eine quantitative Untersuchung iiber-
haupt nicht beabsichtigh, so geniigt es, etwa 10 Tropfen einer konzen-
trierten Losung des zu priifenden Produktes im Reagenzglase mit ca.
15 ccm der Fehlingschen Losung aufzukochen. Hierbei sind ver-
schiedene Umstiinde, die Zersetzungen oder sekundire Reaktionen
bewirken und daher irrefithren konnten, zu beachten?). So hat man u. a.
fiir vollstindige Mischung der Zucker- und der Kupferlosung und
gleichmiiBiges Anwirmen der Mischung Sorge zu tragen ; ferner darf
man nicht zu lange und zu stark erhitzen.

Die guantitative Bestimmung geschieht entweder gewichts-
analytisch oder maBanalytisch. Fiir die erstere Methode sind hinsichtlich
bestimmter Mischungsverhiltnisse von Rohrzucker mit Invertzucker
Tabellen aufgestellt worden, aus denen die einer gefundenen Menge
Kupfer entsprechende Menge Invertzucker entnommen wird.

Einen besonderen Tall der gewichtsanalytischen Invertzucker-
bestimmung bildet die Bestimmung des Rohrzuckers durch Inversion
und Gewichtsanalyse; diese wird namentlich dann vorgenommen, wenn
erhebliche Mengen Invertzucker vorhanden sind, die die Genauigkeit
der optischen Analyse stark beeintriichtigen.

Die fiir Invertzuckerbestimmungen anzuwendende, nach Soxh-

lets?) Vorschrift bereitete Fehlingsche Losung wird, wie folgt, dar-
gestellt:

1) Vgl. Lippmann, Chemie der Zuckerarten, 1904, 1396.
) Neue Zeitschr. f. Riibenz.-Industrie 1880, 141.
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I. 34,639 g krystallisierter, chemisch reiner Kupfervitriol werden
mit vollig reinem, destilliertem Wasser zu 500 ccm Fliissigkeit gelost.

II. 173 g krystallisiertes reinstes Seignettesalz werden in etwa -
400 cem vollig reinen Wassers gelost, mit 100 cem einer Natronlauge
versetzt, die 516 g reinstes Natronhydrat im Liter enthilt, und zu
500 cem aufgefiillt.

Zum Gebrauche werden gleiche Volumina der véllig klaren Lo-
sungen I und IT gemischt. Die fertige Mischung darf hochstens einige
Tage autbewahrt werden.

a) Die gewichtsanalytische Bestimmung geringer Mengen Invert-
zucker (0,06—1 9;) neben Rohrzucker.

Zu diesem Zwecke hat Herzfeld!) eine Tabelle ausgearbeitet, die
aus dem gefundenen Kupfergehalte direkt den prozentischen Invert-
zuckergehalt der Substanz ersehen lit und die Anwendung ven 10 g
Substanz, zu 50 cem gelost, sowie eine Kochdauer von genau 2 Minuten
voraussetzt. Die Zuckerlosung mull stets vollig klar sein; von reineren
Produkten 16st man 20 g zu 100 cem und verwendet 50 cem des Filtrates;
in allen anderen Fillen l6st man 25 g der Substanz nebst Bleiessig zu
100 cem, entbleit 60 cem des Filtrates mit kohlensaurem Natrium, fiillt
zu 75 cem auf und benutzt 50 cem dieses Filtrates, dier10 g Substanz
enthalten, zur Analyse.

Die 50 cem Fliissigkeit werden mit 50 ccm der aus ihren beiden
Bestandteilen frisch bereiteten Fehling- Soxhletschen Losung in einer
Erlenmeyerschen Kochflasche von etwa 300 cem Inhalt durch Um-
schwenken griindlich vermischt und méglichst rasch (binnen 3—4 Min.)
iiber einem Drahtnetze, das eine Asbestpappe mit kreisférmigem Aus-
schnitte bedeckt, mittels eines kréftigen Dreibrenners zum Sieden erhitzt.
Sowie der Augenblick des Kochens eingetreten ist, den man als erreicht
ansieht, sobald die Blasen'von allen Teilen der Fliissigkeit aufzusteigen
beginnen, wird noch genau 2 Minuten mit der kleineren Flamme eines
Einbrenners im Sieden erhalten. Sodann wird sofort mit 100 ccm
kaltem, luftfreiem; destilliertem Wasser verdiinnt, um die Fliissigkeit
abzukiihlen und so die nachtrigliche Abscheidung von Kupferoxydul zu
verhindern, und mittels der Luftpumpe durch ein vorher gewogenes
Soxhletsches Asbestfilter abfiltriert. Dies ist ein starkwandiges Rohr
aus schwer schmelzbarem Glase von etwa 2 cm Weite und 12—I14 cm
Linge, das‘an dem einen Ende etwa zur halben Weite konisch aus-
gezogen ist. In die Verengerung bringt man einen mehrfach durch-
l6cherten Platinkonus und dariiber eine ca. 2 cm hohe, miBig festgestopfte
Schicht reinsten, besonders priiparierten?) Asbestes. Der mit heilem
Wasser ausgewaschene Asbest wird mit Alkohol und dann mit Ather
nachgewaschen und zum Schlusse unter Durchsaugen von Luft aus-
geglitht und im Exsikkator erkalten gelassen. Bereits benutzte Rohre

1) Vereinszeitschr, 1885, 967; 1886, 278: 1890, 447.
?) Fresenius, Zeitschr. f. analyt. Chemie 22, 552; 1883; Vereinszeitschr.
71897, 1077.

Untersuchungen. 6. Aufl. IV. 2
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18 Rohstoffe, Erzeugnisse und Hilfsprodukte der Zuckerfabrikation.

werden durch Spiilen mit einigen Tropfen rauchender Salpetersiure,
Waschen mit heiBem Wasser, Alkohol und Ather, Trocknen und Aus-
glithen wieder gebrauchsfihig gemacht; sobald ihr Gewicht nicht mehr
konstant zu erhalten ist, sind sie durch neue zu ersetzen.

Soll die Filtration beginnen, so setzt man auf das an der Saug-
flasche befestigte Asbestrohr mittels Gummistopfens ein Trichterchen,
befeuchtet zuerst mit Wasser, gieBt dann die Reaktionsfliissigkeit auf
und stellt hierauf die Luftpumpe an. Wihrend der ganzen Filtrierzeit
hat man dafiir zu sorgen, daf die Fliissigkeit im Asbestrohrchen niemals
vollig abliuft. Den eigentlichen Niederschlag bringt man zweekmilig
mit kaltem Wasser auf das Filter, weil er dann weniger anhaftet, wischt
ihn erst mit 300—400 ccm siedendem Wasser und sodann mit 20 ccm
absolutem Alkohol aus, trocknet ihn im Trockenschranke bei 130 bis
200° und erhitzt schlieBlich diejenige Stelle des Rohrehens, an der er
iiber dem Asbest liegt, zum schwachen Glithen, um die Oxydation des
Kupferoxyduls zu Kupferoxyd zu bewirken und um zugleich auch die
zuweilen vorhandenen kleinen Mengen organischer Kupferverbindungen
unbekannter Natur zu zerstéren. Das Rohr wird sodann mit einem
Wasserstoffapparate verbunden und nun das Kupferoxyd durch lang-
sames Erwirmen im Wasserstoffstrome bis zum schwachen Glithen zu
metallischem Kupfer reduziert. Diese Reduktion ist in wenigen Minuten
beendet. Sobald die in ihrem Verlaufe gebildeten Wassertropfchen ver-
dampft sind, liBt man im Wasserstoffstrome erkalten und wigt das in
einer Drahtschlinge befestigte Rohr sogleich.

Statt iiber Asbestfilter kann man auch hier iiber geeignete Papier-
filter filtrieren; man wéschti zuniachst mit kaltem Wasser, darauf mit 300
bis 400 cecm heiflem aus, verascht und reduziert in einem mit durch-
bohrtem Tondeckel bedeckten Platintiegel.

Nach Andrlik und Hranicka?!) sowie Bruhns?) soll man das
im Tiegel gegliihte Kupferoxyd mittels Dimpfen von Methylalkohol (oder
auch von Alkohol) reduzieren. Beziiglich der Einzelheiten dieses, auch
von anderen Forschern bewiihrt gefundenen Verfahrens®) sei auf die
Originalarbeiten verwiesen.

Bs ist auch zulissig, die Reduktion zu metallischem Kupfer zu
unterlassen und das Oxydul durch Glithen in Oxyd iiberzufiihren und
als solches zu wiigen. Die Uberfithrung in Oxyd kann im Asbestrshrchen
selbst?) geschehen, oder noch einfacher im offenen Platintiegel, nur ist
es erforderlich, hierbei gewisse Vorsichtsmafregeln®) zu befolgen. Zur
Benutzung der Tabelle I muf die gefundene Menge Kupferoxyd natiirlich
zundchst auf Kupfer umgerechnet werden.

Die von einigen Chemikern empfohlene unmittelbare Wigung des
Kupferoxydules ist nur angiingig, wenn die Untersuchung reiner oder

1) Vereinszeitschr. 1897, 1077.

2) Zentralbl. f. d. Z. 1897, 44.

3) Siehe Lippmann, Chemie der Zuckerarten, 1904, 595.
‘) Farnsteiner, Vereinszeitschr, 1895, 844.

%) Vgl. Lippmann, Chemie der Zuckerarten, 1904, 596 fi.
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Tabelle I.
Zur Berechnung des Prozentgehaltes an Invertzucker bei Gegen-
wart von Rohrzucker aus dem gefundenen Kupfer bei Anwendung
von 10 g Substanz ).

Invert- Invert- Invert- Invert-
i zucker Cu zucker Cu zucker G zucker
mg Y% mg % mg % mg %
50 0.05 120 |[. 0.40 190 0.79 260 1.19
55 0.07 125 0.43 195 0.82 265 1.214
60 0.09 130 0.45 200 0.85 270 1.24
65 0.11 135 0.48 205 0.88 275 27
70 0.14 140 0.51 210 0.90 280 1.30
75 0.16 145 0.53 215 0.93 285 1.33
80 0.19 150 0.56 220 0.96 290 1.36
85 0.21 1556 | 0.59 225 0.99 295 1.38
90 0.24 160 | 0.62 - 230 1.02 300 1.41
95 0.27 165 0.65 235 1.05 305 1.44
100 0.30 170 0.68 240 1.07 310 1.47
105 0.32 175 0.71 245 1.10 3156 1.50
110 0.35 180 0.74 250 113
115 0.38 185 0.76 255 1.16
Tabelle II. h

Tabelle zur Berechnung des Prozentgehaltes an Invertzucker bei
Gegenwart von Saccharose aus dem gefundenen Kupfer fiir 5g
: Substanz ?).

Cu Invert- Wt Invert- Cu Invert 'Cu Invert-
zucker zucker zucker zucker
mg % mg % mg % mg %
(35) (0.04) 110 0.83 185 1.65 260 2.60
40 0.09 115 0.88 190 1.70 " 265 2.66
45 0.14 120 0.93 195 1.76 270 2.62
50 0.19 125 0.99 200 1.82 275 2.68
55 0.256 130 1.04 205 1.87 280 2.74
60 0.30 135 1.10 210 1.93 + 285 2.79
65 0.36 140 1.15 215 1.98 290 2.85
70 0.40 145 1.21 220 2.04 295 2.91
75 0.45 150 1.26 225 2.10 300 2.97
80 0.51 1566 1.31 . 230 2.16 . 305 3.03
85 0.56 160 1.37 235 2.21 310 3.09
90 0.61 165 1.42 240 2,27 315 3.15
95 0.66 ~ 170 1.48 245 2.33 320 3.21
. 100 0.72 176 1.54 250 2.39
105 0.77 180 1.59 256 2.44

fast reiner Zuckerldsungen in Frage kommt; bei jener unreiner Losungen
ergab nimlich dieses Verfahren (infolge Mitfillung fremder Substanzen)
nach Browne?®) um 0,25—0,50 % zu hohe Resultate.

1) Vereinszeitschr. 1885, 1012. :
?) Baumann, Vereinszeitschr. 1890, 778. .
3) Int. Sugar Journ. 10, 537; 1908.

o%
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Es sei hier gleich darauf hingewiesen, dafl manche Zuckerprodukte,
besonders Sirupe und Melassen, bei Anwendung von 10 g Substanz Ab-
scheidungen griiner Kupferverbindungen geben, wodurch die Bestimmung
des Invertzuckers nach der iiblichen Methode unmdglich gemacht wird.
Bei diesen fiihrt man daher die Invertzuckerbestimmung stets mit
nur 5 g Substanz, zu 50 cem geldst, aus.l) Die Berechnung geschieht
nach der Tabelle IT von Baumann?), wihrend die Arbeitsweise genau
nach Herzfelds Vorschrift einzuhalten ist.

b) Die gewichtsanalytische Bestimmung groBerer Mengen Invert-
zucker neben Rohrzucker.

Zu diesem Ende hat zuerst Meif313) eine Faktorentabelle auf-
gestellt, die dann von Hiller?) zwecks Bestimmung «@auch gréBerer
Invertzuckermengen erweitert worden ist. Nach der urspriinglichen Vor-
schrift ermittelt man zunichst die Polarisation des Normalgewichtes der
Substanz, die unter Bleiessigklirung zu 100 cem Fliissigkeit gelost ist,
fallt hierauf in einem aliquoten Teile des Filtrates das. iiberschiissige
Blei durch die notige Menge Natriumcarbonatlosung aus und fiillt zu
einem bestimmten Volumen auf; vom Filtrate verwendet man 50 ccm
zur Invertzuckerbestimmung nach der bekannten Methode. Die Ver-
.diinnung der Losung geschieht am besten derartig, daB die zur Invert-
zuckerbestimmung gelangenden 50 cem 100—200 mg Invertzucker ent-
halten, demnach 200—400 mg Kupfer liefern.

Nach Schrefeld®) bewirkt jedoch die Klirung mit Bleiessig bei
invertzuckerhaltigen Losungen (infolge Ausfillung oder Verinderung
des Invertzuckers) einen uinter Umstiinden erheblichen Riickgang des
Reduktionsvermogens, der im allgemeinen mit steigendem Invertzucker-
gehalte und sinkender Reinheit der Substanz zunimmt; bei der Analyse
unreiner Sirupe und Melassen ersetzt man daher den Bleiessig am besten
durch Bleizucker.

Die ,,Ausfithrungsbestimmungen zum Zuckersteuergesetze, AnlageB**
ermoglichen eine vereinfachte, weniger Umrechnungen erfordernde Aus-
fithrung, der Meifl1-Hillerschen Methode, wobei jedoch auf die Blei-
essigklarung verzichtet werden mufl. Die anzuwendende Substanzmenge
wird, wie folgt, festgestellt: Man 16st 10 g des Untersuchungsmateriales
zu 100 ccm, bringt in mehrere Reagenzgliser je 5 cem Fehlingsche
Losung und verschiedene Mengen der Substanzlésung niimlich in das
erste 8, In das zweite 6, in das dritte 4 und in das letzte 2 cem, und kocht

- auf; dasjenige Reagensglischen, in dem die Fehlingsche Lésung nicht
mehr entfarbt wird, bestimmt die Menge der anzuwendenden Substanz.
Ist dies z. B. bei 6 cem der Substanzlésung der Fall, so wiigt man zur
Invertzuckersbestimmung 6 g der Substanz ab, 16st in 50 cem Wasser,
versetzt, ohne vorher mit Bleiessig zu kliren, mit 50 ccem Fehlingscher
Losung, kocht 2 Minuten und verfihrt in bekannter Weise.

1) Vereinszeitschr. 1909, 487 (I).
2) Vereinszeitschr. 1892, 825,
3) Vereinszeitschr. 1883 765.
) Vereinszeitschr. 1880 734,
%) Vereinszeitschr. 1908, 947.
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Will man die Vereinfachung des Verfahrens beibehalten, auf die
Bleiessigklirung jedoch nicht verzichten, so empfiehlt sich die Anwen-
dung folgender Vorschrift: Man 16st 27,5 g des Untersuchungsmateriales
in Wasser, bringt die Losung in ein 125-ccm-Kélbchen, klirt mit Bleiessig
bzw. mit Bleizucker, fiillt mit Wasser bis zur Marke, mischt und filtriert.
Von diesem Filtrate bringt man mittels einer Pipette, je nach dem Ausfalle
obiger Vorpriifung, 80, 60, 40, 20 oder 10 cem Fliissigkeit (je 17,6, 13,2,
8,8, 4,4, 2,2 g Substanz enthaltend) in einen Mef3kolben mit 100- bzw.
110-cem-Marke, fiigt Wasser bis zur ersten, Natriumcarbonatlosung
(30 Teile krystallisierter Soda zu 100 Teilen Wasser gel6st) bis zur zweiten
Marke hinzu, mischt und filtriert. 50 cem dieses Filtrates (je nach
stattgehabter Abmessung 8, 6, 4, 2 oder 1 g Substanz enthaltend) werden
mit 50 cem Fehlingscher Losung in bekannter Weise 2 Minuten im
Sieden erhalten und liefern hierbei eine gewisse Kupfermenge Cu.

Die Berechnung geschieht, wie folgt: Es sei P die Polarisation der
Substanz und p ihre zur Invertzuckerbestimmung angewandte Menge,
die Cu g Kupfer ergeben habe. Die in p g enthaltene Menge Invert-

Cu 4 .
zucker betrigt annihernd = —- und soll mit A bezeichnet werden.

&

Tabelle IIL.

Tabelle der bei der Bestimmung des Invertzuckers neben Rohrzucker
in Rechnung zu stellenden Faktoren!). (Von E. Hiller.)

Invor::lfxckur Milligramm Invertzucker = A

100 Gesamt-
zucker = B

200 1756 150 125 100 75 50

100 50.4 55.4 54.5 53.8 53.2 53.0 53.0

90 56.3 55.8 54.4 53,8 53.2 52.9 52.9

80 56.2 55.2 54.3 53.7 53.2 52.7 52.7

70 56.1 55.1 54.2 53.7 53.2 52.6 52.6

60 55.9 55.0 54.1 53.6 53.1 52.56 52.4

50 55.7 54.9 54.0 53.5 53.1 52.3 52.2

40 55.6 54.7 53.8 53.2 52.8 52.1 51.9

30 55.6 54.5 53.5 52:9 52.5 51.9 51.6

20 55.4 54.3 53.3 52.7 52.2 51.7 51.3

10 54.6 53.6 53.1 52.6 52.1 51.6 51.2

9 54.1 53.6 52.6 52.1 51.6 51.2 50.7

8 53.6 53.1 52.1 51.6 51.2 50.7 50.3

7 53.6 53.1 52,1 51.2 50.7 50.3 49.8

6 53.1 52.6 51.6 50:7 50.3 49.8 48.9

5 52.6 52.1 51.2 50.3 49.4 48.9 48.5

4 52.1 51.2 50.7 49.8 48.9 47.7 46.9

3 50.7 50.3 49.8 489 47.7 46.2 45.1

L) 49.9 48.9 48.5 47.3 45.8 43.3 40.0

1 47.7 47.3 46.5 45.1 43,3 41.2 38.1

1) Das Zuckersteuergesetz vom 27. Mai 1896 nebst den Ausfiihrungs-
bestimmungen (Berlin 1896), S. 155. Vgl. Vereinszeitschr. 1889, 735.
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Es ergibt sich dann aus der Proportion:
X
(A + 0

100

fiir B diejenige Menge Invertzucker, die in 100 Teilen des Gemisches
von Rohrzucker + Invertzucker vorhanden ist. Den prozentischen
Invertzuckergehalt der Substanz findet man mit Hilfe der Formel

% X F = Proz. Invertzucker,

in der p die angewandte Menge der Substanz und F einen aus der
Tabelle III zu entnehmenden Faktor bedeutet. Man benutzt dabei
diejenige Spalte und diejenige Zeile der Tabelle, deren Bezeichnungen den
fiir A und B gefundenen Werten am niichsten kommen; an dem be-
trefienden Kreuzungspunkte findet sich der gesuchte Faktor F.

Bei sehr invertzuckerreichen Substanzen legt man statt des durch
Polarisation festgestellten, besser den'durch Inversion und Gewichts-
analyse (s. den folgenden Abschnitt c) ermittelten Gesamtzuckergehalt
der Berechnung zugrunde.

c¢) Die gewichtsanalytische Inversionsmethode.

Bei Gegenwart sehr groBer Mengen Invertzucker bestimmt man
nach vorangegangener Inversion den Gesamtzuckergehalt als Invert-
zucker (invertierter Rohrzucker - urspriinglich vorhandener Invert-
zucker) und berechnet aus dem gefundenen Kupfer den Gesamtzucker
als Rohrzucker. Den durch eine gleichzeitige besondere Bestimmung
nach b) ermittelten Invertzuckergehalt der urspriinglichen Substanz
rechnet man durch Verminderung um 1/,,1) auf Rohrzucker um und zieht
diesen Wert von dem Gesamtzuckergehalte ab; die Differenz ergibt den
Gehalt an Saccharose.

Die von' Herzfeld?) ausgearbeitete Tabelle IV macht bei genauer
Innehaltung der Arbeitsvorschrift jede Rechnung iiberfliissig, indem sie
den der gefundenen Kupfermenge entsprechenden Prozentgehalt an Ge-
samtzucker, als Rohrzucker berechnet, unmittelbar angibt.

Die Untersuchung wird, wie folgt, ausgefithrt. Man bedient sich
zur Uberfithrung des Rohrzuckers in Invertzucker der Herzfeldschen
Inversionsvorschrift?), indem man das halbe Normalgewicht (13 g) der
Substanz im 100-cem-Ko6lbchen mit 75 cem Wasser 16st, 5 cem Salzsiure
vom spez. Gew. 1,19 hinzufiigt, in einem auf 70° C erhitzten Wasser-
bade unter Umschwenken auf 67° erwiirmt, wozu etwa 3 Minuten erforder-
lich sind, noch genau 5 Minuten auf einer Temperatur von 67—70°
erhilt, dann sofort auf 20° C abkiihlt und zu 100 cem auffiillt. 50 ccm

):A = 100: B

}) Da 956 Gewichtsteile Rohrzucker bei der Inversion 100 Gewichtsteile
Invertzucker geben, so erhiilt man den Gehalt an Rohrzucker, wenn man die be-
trefiende Menge Invertzucker mit 0,95 multipliziert oder sie um den 20. Teil
verkleinert.

?) Vereinszeitschr. 1896, 417.

3) Herzfeld, Vereinszeitschr, 1898, 699: iiber die Ausfiihrung der In-
version zu polarimetrischen Zwecken s. weiter unten,
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Tabelle IV.

Tabelle zur Berechnung des dem vorhandenen Invertzucker ent-

sprechenden prozentischen Rohrzuckergehaltes aus der gefundenen

Kupfermenge, bei 3 Minuten Kochdauer und Anwendung von 0,1625 g
Substanz?®). (Von Herzfeld.)

Kupfer ;:gt;r Kupfer iz}:zr Kupfer zlzz}l:;r Kupfer zlfxzt;r
mg % mg % mg % mg %
79 24.57 126 38.87 173 53.63 220 68.87
80 24.87 127 39.18 174 53.95 221 69.20
81 25.17 128 39.49 175 54.27 222 69.53
82 25.47 129 39.80 176 54.59 223 69.87
83 25.78 130 40.11 177 54.91 224 70.20
84 26.08 131 40.42 178 55.23 225 70.53
85 26.38 132 40.73 179 55.656 226 70.86
86 26.68 133 41.04 180 55.87 227 71.19
87 26.98 134 41.35 181 506.19 228 71.53
88 27.29 135 41.66 182 56,51 229 71.86
89 27.59 136 41.98 183 56.83 230 72.19
90 27.89 137 42,29 184 57.16 231 72.52
91 28.19 138 42.60 185 5747 232 72.85
92 28.50 139 42.91 186 57.79 233 73.18
93 28.80 140 43.22 187 58.11 234 73.51
94 29.10 141 43.63 . 188 58.43 235 73.85
95 29.40 142 43.85 189 58.75 236 74.18
96 29.71 143 44.16 190 59.07 237 74.51
9T 30.02 144 44.48 191 59.39 238 74.84
98 30.32 145 44.79 192 59.72 239 75.17
99 30.63 146 45.10 193 60.04 240 75.50
100 | 30.93 147 45,42 194 60.36 241 75.83
101 31.24 148 45.73 1956 60.69 242 76.17
102 31.54 149 46.056 196 61.01 243 76.51
103 31.85 150 46.36 197 '61.33 244 76.84
104 - 32.15 151 46.68 198 61.65 245 77.18
105 32.45 152 46.99 199 61.98 246 77.61
106 32.76 153 47.30 200 62.30 247 77.85
107 33.06 154 47.62 201 62.63 248 78.18
108 | 33.36 155 47.93 202 62.95 249 78.52
109 | 483.07 156 48.25 203 63.28 250 78.85
110 3397 157 48.56 204 63.60 251 79.19
111 34.27 158 48.88 205 63.93 252 79.53
112 34.58 159 | 49.19 206 64.26 . 253 79.88
113 34.88 160 49.50 207 64.58 254 80.22
114 35.19 161 40.82 208 64.91 255 80.56
115 35.49 162 50.13 209 65.23 256 80.90
116 35.80 163 50.45 210 65.56 257 81.24
117 36.10 164 50.76 211 65.89 258 81.59
118 36.41 165 51.08 212 66.22 259 81.93
119 36.71 166 51.40 213 66.55 260 82.27
120 37.01 167 51.72 214 66.88 261 82.61
121 37.32 168 52.04 215 67.21 262 82.95
122 37.63 169 52.35 216 67.55 263 83.30
123 37.94 170 52.67 217 67.88 264 83.64
124 38.25 171 52.99 218 68.21 265 83.98
125 38.50 172 53.31 219 | 68.54 266 | 84.32

. Mai 1896 nebst den Ausfiihrungs-

-1

%) Das Zuckersteuergesetz vom 2
bestimmungen S. 152.
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der gut durchgemischten und filtrierten Fliissigkeit werden mit destil-
liertem Wasser zu 1 L. aufgefiillt und von dieser wiederum gut durch-
gemischten Fliissigkeit 25 cem (= 0,1625 g der urspriinglichen Substanz)
in einen Erlenmeyerschen Kolben gebracht. Man neutralisiert dann die
vorhandene freie Siure sorgfiltig durch allmidhliche Zugabe von 25 ccm
einer Losung, die im Liter 1,7 g wasserfreie Soda enthilt, versetzt mit
50 cem Fehling-So xhletscher Losung, erhitzt in bekannter Weise zum
Sieden und erhilt darin 3 Minuten lang. Die weitere Behandlung des
ausgeschiedenen Kupferoxydules ist genau dieselbe wie bei a).

Man habe z. B. auf diese Weise 0,162 g Cu und bei der Invert-
zuckerbestimmung nach b) fiir 4 g Substanz 0,310 g Cu gefunden. Aus
Tabelle IV ergibt sich dann fiir Cu = 0,162 g der Gesamtzuckergehalt,
als Rohrzucker gerechnet, Z = 50,13 %,. Aus Tabelle IIT entnimmft
Ll X bl : L = 4,04 9, Invertzucker. Der

Gehalt an Invertzucker ist, als Rohrzucker  gerechnet;, in der Zahl
50,13 fiir den Gesamtzucker mitenthalten, also zur Berechnung der vor-
handenen Saccharose, nach Verminderung um 1/,,, vom Gesamtzucker
in Abzug zu bringen. Man hat demnach 50,13 — 3,84 = 46,29 9
Saccharose.

Nach dieser Methode!) werden gema 3 den Ausfiithrungsbestimmungen
zum Zuckersteuergesetze die Reinheiten (s. weiter unten) derjenigen
Zuckerablaufe ermittelt, die mehr als 2 9, Invertzucker enthalten.
Behordlicherseits wird indessen nicht der oben erwihnte Abzug des
Invertzuckers gemacht, sondern der Gesamtzuckergehalt zur Berechnung
des Reinheitsquotientén herangezogen.

d) Die maBanalytische Bestimmung des Invertzuckers.

Da das Reduktionsverhiltnis der Fehling-Soxhletschen Lésung
von der Konzentfration abhingig und jeder gefundene Wert nur fiir die
betreffende Konzentration giiltig ist, bei der er bestimmt wurde, so mufl
man, um zu richtigen Resultaten zu gelangen, stets unter annihernd
gleichen Konzentrationsverhiltnissen arbeiten. Nach Soxhlet?®) erhitzt
man 25 ccm der Kupfervitriollssung nebst 25 cem der alkalischen Seig-
nettesalzlosung in einer tiefen Porzellanschale zum Kochen und setzt von
der zu untersuchenden Zuckerlosung langsam portionenweise hinzu, bis

" die Fliissigkeit nach 2 Minuten langem Kochen nicht mehr blau erscheint;
nachdem man durch diese Vorprobe den Invertzuckergehalt der Losung
annahernd festgestellt hat, setzt man ihr so viel Wasser zu, daB sie ein-
prozentig wird, erhitzt nun wiederum 50 cem der unverdiinnten Fehling-
schen Losung zum Kochen, fiigt von der einprozentigen Losung so viel
bei, als der Menge entspricht, die beim Vorversuche véllige Entfarbung
hervorbrachte, und kocht 2 Minuten lang. Dann filtriert man durch ein

man F = 52,1, also I =

1) In neuerer Zeit wird bei steuerlichen Untersuchungen eine Kochdauer
von nur 2 (statt 3) Minuten verlangt; die entsprechend umgerechneten Tabellen
Herzfelds s. Vereinszeitschr. 1903, 538 und 557,

?) Journal f. prakt. Chemie II, 21, 227.
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grofles Faltenfilter und priift das Tiltrat, falls es nicht ohnehin noch
deutlich blau oder griinlich geféirbt ist, auf Kupfer. Dies geschieht durch
Ansiiuern mit Essigsiure und Zusatz einiger Tropfen einer Losung von
gelbem Blutlaugensalz. Dunkle Rotfirbung zeigt eine groBere Menge,
Rosafiirbung nur Spuren von Kupfer an; verdndert sich aber die Farbe
nicht, so war alles Kupfer reduziert und somit ein Uberschuf3 der Zucker-
16sung vorhanden. War Kupfer gegenwiirtig, so nimmt man zu einem
zweiten Versuche etwas mehr Zuckerlésung, war keines vorhanden, etwas
weniger, und setzt diese Versuche so lange (meist fiinf- bis sechsmal) fort,
bis von zwei Versuchen, bei denen die Mengen der Zuckerlésungen nur um
0.1 ccm differieren, der eine ein kupferhaltiges, der andere ein kupferfreies
Filtrat gibt, worauf man deren Mittelwert als Resultat zu betrachten hat.
50 cem Fehlingscher Losung entsprechen nach Soxhlet in-einprozenti-
ger Losung bei 2 Minuten Kochdauer: 0,2470 g Invertzucker.

Bei der Untersuchung gefirbter Losungen kocht man' das Filtrat
mit einigen Tropfen der Zuckerlosung eine Minute lang, lilt dann drei
bis vier Minuten ruhig stehen, gieBt die Losung ab und wischtiden Boden
des GefiiBes mittels eines mit weichem Filtrierpapiere umwundenen Glas-
stabes aus; selbst sehr geringe Mengen Kupferoxydul firben hierbei das
Papier rot. — Die Resultate dieses volumetrischen Verfahrens sind
mindestens auf 0,2 9%, genau.

Um ganz sicher zu gehen, empfiehlt es sich, den Titer der Kupfer-
losung einer regelmifBigen Kontrolle zu unterwerfen, indem man sich
dazu einer reinen Invertzuckerlosung von genau bekanntem Gehalte
bedient. Zu diesem Zwecke invertiert man in einem 100-ccm-Koélbchen
9,5 g vollig reinen Rohrzucker nach der oben beschriebenen Herzfeld -
schen Inversionsvorschrift;nach dem Auffiillen bis zur Marke und gutem
Durchschiitteln bringt man von der nunmehr zehnprozentigen Invert-
zuckerlésung 20 cem (= 2,0 g Invertzucker) mittels der Pipette in einen
Literkolben, neutralisiert genau mit verdiinnter Sodalésung und fiillt .
zur Marke auf. Man hati so eine 0,2 proz. Invertzuckerlésung, mit der
man in oben angegebener Weise titriert.

Auf dem unter d) angegebenen Verfahren beruht auch die Methode
Claassens?) zur Bestimmung des Invertzuckergehaltes der Riiben.

110 g fein ‘gehackte oder gemahlene Schnitzel oder Riibenbrei
werden unter Zusatz von 10—15 cem Bleiessig und 2 g gefiillten kohlen-
sauren Kalkes mit Wasser in einem 5-Literkolben etwa eine Stunde
auf dem Wasserbade digeriert. Nach dem Abkiihlen und Auffiillen bis
zur Marke wird der ziemlich klare und nur ganz schwach sauer rea-
gierende Saft abgegossen; 100 ccm davon werden mit so viel Bleiessig,
als zur voélligen Klirung gerade nétig ist, und mit Wasser auf 110 ccm
aufgefiillt und filtriert. Von dem Filtrate werden 100 ccm mit Wasser
und der zur Ausfillung des Bleies nétigen Menge Sodalosung auf

1) Deutsche Zuckerindustrie 1898, 337 und Zentralblatt fiir Zucker-
industrie 1896, Nr. 83. 2
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200 cem gebracht und wiederum filtriert; 100 cem dieses Filtrates, die
nunmehr den reduzierenden Zucker von 10 g Riiben enthalten, dienen
zur Titration mit Fehlingscher Losung. Zuniichst wird der Titer der
Fehlingschen Losung in der Weise festgestellt, dal man zu 10 ccm,
die zum Sieden erhitzt sind, eine in der oben angegebenen Weise her-
gestellte 0,2 proz. Invertzuckerlosung, bei Gegenwart von 1,5 g Rohr-
zucker (dem durchschnittlichen Gehalte an Rohrzucker in 10 g Riiben),
bis zur vélligen, durch die Priifung mit Blutlaugensalzlssung angezeigten
Reduktion in bekannter Weise hinzuflieBen liBt.

Zur Ausfithrung der Untersuchung werden die 100 cem' Fliissigkeit
(s.0.) mit 10 cem der Fehlingschen Lésung 2 Minuten im Sieden
erhalten und dann mit der obigen Invertzuckerlésung titriert, bis das
Filtrat bei Priifung mit HEssigsiure und gelbem Blutlaugensalz sich
kupferfrei erweist. Am bequemsten bedient man sich hierzu des von
der Papierfabrik Schleicher und Schiill in Diiren angefertigten Tupf-
reaktionspapieres. Die Differenz zwischen den fiix die Titerstellung und
fiir die Untersuchung verbrauchten ccm Invertzuekerlosung, mit 0,002
multipliziert, ergibt den Invertzuckergehalt von 10 g Riiben, das Zehn-
fache hiervon den Prozentgehalt?).

Steht die Anwesenheit quantitativ. bestimmbarer Mengen Invert-
zucker nicht von vornherein fest, so nimm#t:man zuniéchst eine qualitative
Priifung nach Herzfelds Methode vor?): Man bringt 20 ccm der zwecks
Zuckerbestimmung durch Polarisation bereiteten Losung (z. B. der Di-
gestions-Fliissigkeit) nebst 0,5 com Fehlingscher Lésung in ein Reagenz-
glas, schiittelt gut durch, kocht zwei Minuten auf und iiberzeugt sich
nun, ob das Filtrat noch blau gefirbt ist, und ob es, abgekiihlt, mittels
einiger Tropfen Sodalosung entbleit und abermals filtriert, auf Zusatz
von Ferrocyankalium und Essigsiure noch die Reaktion auf Kupfer
gibt; ist dies noch der Fall, so kann man annehmen, da nur Spuren In-

- vertzucker zugegen waren, und daB eine weitere Untersuchung unnétigist.

D. ‘Zuckerriibensamen.

. Die fiir den Zuckerriibensamenhandel aufgestellten ,,Magdeburger
Normen‘?®) enthalten folgende Bestimmungen:
Der Riibensamen ist in guter und gesunder Beschaffenheit zu liefern
und mufl den folgenden Normen entsprechen.
1. 1kg Riibensamen soll in 14 Tagen wenigstens 70 000 Keime
liefern;
2. hiervon miissen in 6 Tagen wenigstens 46 000 Keime ausge-
trieben sein;
3. von 100 Samenkniulen miissen mindestens 75 gekeimt haben;

1) Uber eine von Urban angegebene Methode, die den durch kalte Digestion
gewonnenen Saft und eine alkalifreie Kupferlosung beniitzt, s. Zeitschr. f, Zucker-
industrie in Béhmen 84, 288; 1910.

?) Deutsche Zuckerindustrie 34, 973; 1909.

3) Vereinszoitschr, 1896, 531.
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4. der Wassergehalt ist bis einschlieBlich 15 9%, normal; bis ein-
schlieBlich 17 9%, Wassergehalt bleibt die Ware noch lieferbar;
es ist jedoch bei tiber 15—17 9, ein dem Gewichte des Wassers
entsprechender Prozentsatz zu vergiiten;

5. fremde Bestandteile sind bis einschlieBlich 3 9, gestattet; bis
einschlieflich 5 9 fremder Bestandteile bleibt die Ware noch
lieferbar; es ist aber bei iiber 3—5 9, ein dem Gewichte der
fremden Bestandteile entsprechender Prozentsatz zu vergiiten;

6. die Verletzung auch nur einer der Normen von 1 bis 5 macht
die Ware zu einer nicht lieferbaren;

7. Differenzen bei Untersuchungen werden endgiiltig entschieden
durch das Mittel zwischen einer neuen Untersuchung seitens
derjenigen Station, die die bestrittene Untersuchung gemacht,
und einer vom Laboratorium des Vereines fiir Zuckerindustrie
(Berlin) oder von der Versuchsstation Bernburg vorzunehmen-
den Untersuchung.

Auf die Einzelheiten dieser speziell landwirtschaftlichen Unter-
suchungen kann jedoch an dieser Stelle nicht eingegangen werden; be-
merkt sei, daB die Normen anderer Linder von den oben angefiihrten
in verschiedenen Punkten abweichen?), und daB aueh in Deutschland
selbst einige dieser Vorschriften als reformbediirftig angesehen werden.

II. Riibensiifte, Diinnsiifte und die bei der Saftarbeit
in Betracht kommenden Produkte.

(AbsiiBwiisser; ausgelaugte Schnitzel, PreBschlamm.)

1. Riibensaft, Diinnsaft.

Wiihrend. es bei Riibensaft lingst als unumstoBliche Regel galt,
daB er sofort nach seiner Herstellung auch zu analysieren sei, glaubte
man Saftproben, insbesondere Proben von Diffusionssaft, durch Zusatz
kleiner Mengen Chloroform, Formaldehyd, Schwefelkohlenstoff u. dergl.,
vor allem aber'von Sublimat, lingere Zeit hindurch unzersetzt er-
halten und ‘so zuverlissige Durchschnittsproben groBerer Betriebs-
absehnitte aufsammeln zu kénnen. DaB die u. a. von Courtonne?)
empfohlenen, ganz minimalen Mengen Sublimat (Sublimatpastillen)?)
nicht ‘ausreichend seien, zeigte schon Pellet?) und riet die Beigabe der-
artig zu bemessen, daB ein Rest unzersetzten Sublimates nachweisbar
bleibe; die furchtbare Giftnatur des Sublimates macht indessen die

1) Die sog. ,,Neuen Wiener Normen* s. im Jahr- und Adressenbuch der
Zuckerfabriken Osterreich-Ungarns 1909/10, 410. 3

) Deutsche Zuckerindustrie 1899, 1206.

3) Zentralblatt f. d. Z.-I. 1896, 953.

4\ Bull. Ass. Chim. 19, 725; 1901.
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Handhabung konzentrierter Losungen keineswegs unbedenklich, auch
erhoht nach Pellet z. B. 1 g Sublimat im Liter die ardiometrische Anzeige
schon um 2,15° Brix, und endlich ist, falls auch der Invertzuckergehalt be-
stimmt werden soll, die Entnahme einer zweiten, von Sublimat freien
Parallelprobe erforderlich. Ferner wiesen aber Claassen!) und Herr-
mann?) durch eine Reihe eingehender Untersuchungen nach, daB,
ebenso wie die stirksten iiblichen Zusitze von Sublimat (0,05 %),
auch jene von Chloroform (0,5—1 9,), Formaldehyd (0,1—0,35 9%,) und
dergl. Mitteln nicht geniigen, um die unter allen Umstéinden erforder-
liche vollige Haltbarkeit des Diffusionssaftes (Briithsaftes, Prefsaftes)
iiber ganz kurze Zeit (etwa zwei Stunden) hinaus zu gewithrleisten; will
man also nicht zu dem ehemals iiblichen Beimischen von Bleiessig zuriick-
greifen, von dem man Abstand nahm, weil es 1/;,, mindestens aber
1/,, Volum betragen mufl und daher eine Beriicksichtigung der Volumen-
verdanderung bedingt, so ist es allein richtig, Einzelproben zu analy-
sieren. Man entnimmt diese (z. B. den Ablaufleitungen der Mefgefile)
in entsprechend kurzen Zwischenrdumen, wobei AblaBhihne, Ventile,
Rohre usw. sorgfialtigst rein zu halten und ebenso nur bestens
gereinigte verschlieBbare Flaschen und Gefdale anzuwenden sind,
und schreitet womdglich sofort, jedenfalls‘aber binnen 1—11/, Stunden
zurSpindelung und Polarisation ; die (am besten kontinuierlich erfolgende)
Ansammlung einer Durchschnittsprobe zweeks Vergleich und Kontrolle
der blofien Spindelung ist, da hierbei erfahrungsgemifl binnen 4—6
Stunden keine merklichen Verdnderungen eintreten, zulissig und
empfehlenswert.3)

A. Bestimmung des spezifischen Gewichtes.

Diese erfolgt, je nach der geforderten Schnelligkeit und Genauigkeit,
mity Hilfe yon Ardometern,
unter Anwendung von Pyknometern,
oder mittels der hydrostatischen Wage von Mohr-Westphal.

Die Fliissigkeit muBl vorher entluftet werden, was entweder durch
zeitweiliges Stehenlassen oder schneller durch Evakuieren in einer
Flasche mit Ablaufhahn geschieht. Tin praktischer Entluftungsapparat
ist von Brumme?) konstruiert worden, ein sehr brauchbarer Zylinder
zum Spindeln, sog. Biiretten-Zylinder, von Wohryzek?).

Die in der Praxis der Zuckerfabrikation iiblichen Ardometer
sind die Saccharometer von Balling, deren Skala von diesem Forscher
durch Einsenken des Instrumentes in reine Zuckerlosungen von bekannter
Konzentration bestimmt und spéter von Brix nochmals sorgfiltig fest-

1) Zentralblatt f. d. Z.-I. 11, 10, 100; 1902.

?) Ebd. 12, 489, 701; 1904.

3) Saft, der in sog. Weck’schen Glisern sterilisiert wurde, hiilt sich
beliebig lange unzersetzt.

4) Osterreichische Chomikerzeitung 1898, 314.

B Osterr.-Ungar. Zoitschr. f. Zuckerindustrie 39, 56; 1910.
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gestellt und berechnet wurde. Die geringen Differenzen dieser beiden
Skalen sind fiir die Praxis ohne Bedeutung. Bei Untersuchung reiner
Zuckerlosungen geben solche Ariometer direkt die den spezifischen
Gewichten entsprechenden Gewichtsprozente Zucker an. Bei unreinen
Fabrikationsprodukten sind hingegen die ,,Grade Brix‘* natiirlich nicht
mit dem vorhandenen reinen Zucker gleichwertig, sondern schliefen die
gesamte Trockensubstanz, also auch die gelosten Nichtzuckerstoffe mit
ein; da diese jedoch die Dichtigkeit der Lésungen nicht in dem niimlichen
Sinne beeinflussen wie der Zucker, so ergibt in allen solchen Fillen der
Saccharometer nicht den genauen, wahren Gehalt an allen gelgsten
Stoffen, d.i. die ,,wirkliche* Trockensubstanz, sondern nur die sog.
,,scheinbare** Trockensubstanz, die von der wirklichen um so mehr ab-
weicht, je mehr Nichtzucker vorhanden ist.

Was den Zusammenhang zwischen Zuckergehalten und spezifischen
Gewichten wiiBlriger Losungen anbelangt, so sind die zurzeit weitaus
genauesten und den hochsten Anforderungen an Zuverlissigkeit ent-
sprechenden Untersuchungen jene von Plato, Domke und Harting,
die sich ausfiihrlich in den ,,Wissenschaftlichen'’Abhandlungen der K.
Normal-Eichungs-Kommission® (Berlin 1900) niedergelegt finden; 134,
bei 14 bis 26° C ausgefithrte und fiir t = 15% umgerechnete Haupt-
bestimmungen liegen zwei ausfiihrlichen Tafeln zugrunde?!), die die
wahren Dichten von Zuckerlésungen mit 0,1 bis 70,9 bzw. 100 9%, Zucker-
gehalt angeben, und zwar die erste bei 15°, bezogen auf Wasser von 15°,
die zweite bei 20°, bezogen auf Wasser von 4°. Die letztere Tabelle?)
sollte, da die Normaltemperatur von 20°C nach internationalen
Beschliissen fiir alle zuckeranalytischen Arbeiten vorgeschrieben ist,
eigentlich bei simtlichen Untersuchungen ausschlieSlich beniitzt werden ;
in Wirklichkeit hat sie aber vorerst selbst in Deutschland noch sehr
wenig Eingang in die/Praxis gefunden, teils weil man (angeblich der
Vergleichbarkeit der Resultate wegen) mit grofler Zihigkeit an den
alten bei 17,5° C graduierten Melgeriten und den zugehorigen Tafeln
festhiilt, teils weil letztere, in fiir viele Zwecke erwiinschter Weise, auch
den Zusammenhang der spezifischen Gewichte mit den Graden nach
Baumé ersichtlich machen. Angaben nach Graden Baumé werden aber
fiir manche Handelsprodukte, z. B. Sirupe, Melassen, eingedickte Ent-
zuckerungslaugen u. dergl., immer noch verlangt, obwohl die Skala
Baumés eine rein empirische ist, und ihre Grade in keinerlei direktem
Zusammenhange mit dem Zuckergehalte der Losungen stehen; zudem
unterscheidet man auch noch die ,,alten‘** und (die richtiger berechneten,
fiic Handelszwecke aber weniger gebriuchlichen) ,,neuen** Grade Baumé.

Den herrschenden Verhiiltnissen und tatsichlichen Bediirfnissen
Rechnung tragend, ist an dieser Stelle auf den Abdruck der Platoschen
Tafel vorerst noch verzichtet worden, und es folgt nachstehend die

1) Vereinszeitschr. 1900, 982, 1005, 1107, 1123.
?) Siche Lippmann, Chemie der Zuckerarten 1904, S. 1071 ff.; siehe
auch ,,Anweisung'* (Berlin 1910), S. 22, u. Temperatur-Korreltions-Tafel, S. 25.
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derzeit noch fast allgemein gebriuchliche und geforderte, wenngleich
ungenauere Tabelle V von Mategczek!) und Scheibler?):

Tabelle V.

Zum Vergleich zwischen Gewichtsprozenten oder Graden nach Brix,
spezifischem Gewicht, und Graden nach Baumé, fiir reine Zucker-
l6sungen von 0—95 9. (Temperatur: 17,5° C.)

Von Scheibler und Mategezek.

Sux Grade Huu Grade Sgu Grade

235 | spezi- Baumé ;g"g;, Spezi- Baumé %‘35 Spezi- | Baumé

Z85g | fisches Z 82| fisches Z 53| fisches —

2 = DL

5 Sg Gamich neue | alte g ‘=’§ geRichy neue | alte | 5 35 Gewigl¥ neue | alte

en SN SN
0.0 |1.00000| 0.0 | 0.0 3.9 [1.01531| 2.2 | 2.2 7.8 [1.03105 | 4.4 | 4.3
0.1 |1.00038{ 0.1 | 0.1 4.0 |1.01570| 2.3 | 2.2 7.9 |1,03146 | 4.5 | 4.4
0.2 | 1.000771{ 0.1 0.1 4.1 |1.01610| 2.3 2.3 8.0 |1.03187 | 4.5 4.4
0.3 |1.00116{ 0.2 | 0.2 4.2 {1.01650| 2.4 | 2.3 8:1.11.03228 | 4.6 | 4.5
0.4 |1.00155| 0.2 | 0.2 4.3 [1.01690| 2.4 | 2.4 8.2 11.03270| 4.6 |46
0.5 |1.00193| 0.3 | 0.3 4.4 |1.01730| 2.5 |24 8.3 {1.03311 | 4.7 | 4.6
0.6 |1.00232| 0.3 | 0.3 4.5 [1.01770| 2.55 | 2.6 8.4 11.03352 | 4.8 | 4.7
0.7 |1.00271| 0.4 | 0.4 4.6 (1.01810| 2:6 | 2.6 8.5 |1.03393 | 4.8 | 4.7
0.8 |1.00310| 0.45 | 0.4 4.7 |1.01850 ( 2.7 | 2.6 8.6 (1.03434 | 4.9 | 4.8
0.9 | 1.00349| 0.5 | 0.5 4.8 [1.01890( 2.7 | 2.7 8.7 |1.03475| 4.9 | 4.8
1.0 | 1.00388| 0.6 | 0.55 | 4.9 |1.01930| 2.8 | 2.7 8.8 [1.03517| 5.0 |49
1.1 | 1.00427| 0.6 | 0.0 5.0 [1.01970| 2.8 | 2.8 8.9 |1.03558 | 5.0 | 4.9
1.2 | 1.00466 | 0.7 | 0.7 5.1 (1.02010| 2.9 | 2.8 9.0 (1.03599 | 5.1 5.0
1.3 | 1.00505| 0.7 | 0.7 5.2 [1.02051 | 2.95 | 2.9 9.1 [1.03640 | 5.2 | 5.0
1.4 |1.00544| 0.8 | 0.8 5.311.02091| 3.0 | 2.9 9.2 |11.03682 | 5.2 | 6.1
1.5 |{1.00583| 0.85 | 0.8 5.4711.02131| 3.1 | 3.0 9.3 |1.03723| 5.3 | 5.2
1.6 |1.00622| 0.9 | 0.9 5.5 |1.02171| 3.1 | 3.0 9.4 |1.03765| 6.3 | 5.2
1.7 |1.00662| 1.0 0.9 5.6,41.02211 | 3.2 | 3.1 9.5 |1.03806| 6.4 | 5.3
1.8 |1.00701| 1.0« | 1.0 65.7711.02252 | 3.2 | 3.2 9.6 |1.03848 | 5.4 | 5.3
1.9 |1.00740| 1.1 | 1.05 | 5.8 [1.02292| 3.3 | 3.2 0.7 |11.03889| 5.5 | 5.4
2.0 | 1.007794 1.} | 1.1 5.9 |1.02333| 3.35 | 3.3 9.8 |1.03931 | 6.66 | 5.4
2.1 |1.00818] 1.2 | 1.2 6.0 |1.02373| 3.4 | 3.3 9.9 [1.03972| 5.6 | 5.5
2.2 |1.00868| 1.2 | 1.2 6.1 |1.02413| 3.5 | 3.4 10.0 |1.04014 | 5.7 | 5.5
2.3 | 100897 | 1.3| 1.3 6.2 [1.02454| 3.5 | 3.4 10.1 |1.04055 | 5.7 | 5.6
2.4 (1.00936| 1.4 | 1.3 6.3 |1.02494| 3.6 | 3.5 10.2 |1.04097 | 5.8 | 5.7
2.5 | 1.00976| 1.4 | 1.4 6.4 |1.02535| 3.6 | 3.6 | 10.3 [1.04139| 5.8 | 5.7
2.6 |1.01015( 1.5 | 1.4 6.6 |1.02575| 3.7 | 3.6 10.4 |1.04180| 5.9 | 5.8
2.7 {1.01055| 1.6 | 1.5 6.6 (1.02616( 3.7 | 3.7 10.5 (1.04222 5.9 | 5.8
2.8 |1.,01094| 1.6 | 1.55 | 6.7 |1.02657| 3.8 | 3.7 10.6 [1.04264 | 6.0 | 5.9
2.9 (4.01134| 1.6 | 1.6 6.8 (1.02697| 3.9 | 3.8 10.7 [1.04306 | 6 1 5.9
3.0 |1.01173| 1.7 18 6.9 [1.02738| 39 | 3.8 10.8 |1.04348 | 6.1 6.0
31 | 1.01213] 1.8 | 1.7 7.0 (1.02779| 4.0 | 3.9 | 10.9 [1.04390| 6.2 | 6.05
3.2 | 1.01252| 1.8 | 1.8 7.1 11.02819| 4.0 | 3.9 | 11.0 [1.04431) 6.2 | 6.1
3.3 |1.01292 1.9 | 1.8 7.2 [1.02860| 4.1 | 4.0 | 11.1 /1.04473| 6.3 | 6.2
3.4 |1.01332( 1.9 | 1.9 7.3 {1.02901 ] 4.1 | 4.1 11.2 |1.04515| 6.3 | 6.2
3.5 |1.01371| 2.0 | 1.9 7.4 11.02942| 42 | 4.1 11.3 (1.045657 | 6.4 | 6.3
3.6 | 1.01411( 2.0 | 2.0 7.6 |1.02983| 4.25 | 4.2 | 11.4 |1.04699| 6.5 | 6.3
3.7 | 1.01451 | 2.1 | 2.0 7.6 [1.03024| 4.3 | 4.2 | 11.5 |[1.04641| 6.5 | 6.4
3.8 |1.01491| 2.2 | 2.1 7.7 11.03064| 4.4 | 4.3 11.6 |1.04683 | 6.6 | 6.4

1) Vereinszeitschr. 1865, 680; 1874, 827.
) Vereinszeitschr, 1870, 263; 1874, 950; 1877, 32.
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Tabelle V (Fortsetzung).

§ SN Grade § ] Grade N 5% Grade

=35 | spezi- Baumé =34&| Spezi- Baumé £324| spezi- Baumé

% _E S| fisches 3 5 2| fisches z 52| fisches

22 E | Gewicht =g £| Gewicht £ £| Gewicht

28 neue | alte 38 neue | alte S 1T} neue | dlte
11.7 | 1.04726| 6.6 | 6.5 | 16.6 [1.06827| 9.4 | 9.2 | 21.5 {1.09004 | 12.1 | 11.9
11.8 | 1.04768 | 6.7 | 6.55 | 16.7 {1.06871| 9.4 | 9.25| 21.6 {1.09049 | 12.1 | 11.95
11.9 | 1.04810| 6.7 | 6.6 | 16.8 |1.06914| 9.5 | 9.3 | 21.7 [1.09095 | 12.2 | 12.0
12.0 | 1.04852| 6.8 | 6.7 16.9 [1.06958 | 9.5 | 9.4 | 21.8 [1.09140 | 12,3 {12.05
12.1 | 1.04894 | 6.8 | 6.7 17.0 [1.07002| 9.6 | 9.4 | 21.9 {1.09185|12.3" | 12.1
12.2 | 1.04937| 6.9 | 6.8 17.1 |1.07046| 9.7 | 9.5 | 22.0 [1.09231 | 12:4 }12.2
12.3 | 1.04979| 7.0 | 6.8 | 17.2 [1.07090| 9.75| 9.5 | 22.1 |1.09276 | 12.5{12.2
12.4 | 1.05021| 7.0 | 6.9 | 17.3 |1.07133| 9.8 | 9.6 | 22.2 |1.0932112.5 | 12.3
12.5 | 1.05064 | 7.1 | 6.9 17.4 (1.07177| 9.8 | 9.6 | 22.3 |1.09367 ['12.:6y412.3
12.6 | 1.05106 | 7.1 7.0 17.5 |1.07221| 9.9 | 9.7 | 22.4 |1.0941242.6 | 12.4
12.7 | 1.05149 | 7.2 | 7.05 | 17.6 [1.07265( 9.9 | 9.7 | 22.541.09458112.7 | 12.4
12.8 | 1.06191| 7.2 | 7.1 17.7 {1.07309 | 10.0 | 9.8 | 22.6 |1.09503 | 12.7 | 12.6
12.9 | 1.05233 | 7.3 | 7.2 | 17.8 [1.07353{10.0 | 99 | 22.7{1.0954912.8 | 12.556
13.0 | 1.05276| 7.4 | 7.2 | 17.9 {1.07397 | 10.1 | 9.94] 22.8 |1.09595 | 12.85| 12.6
13.1 | 1.05318| 7.4 | 7.3 | 18.0 (1.07441 | 10.1 | 10:0 |'22:9 (1.09640 | 12.9 | 12.7
13.2 | 1.05361 | 7.5 | 7.3 | 18.1 [1.07485|10.2 [10.0 |'23.0 |1.09686 | 13.0 (12.7
13.3 | 1.05404 | 7.5 | 7.4 | 18.2 |1.07530(10.3 | 10.1 | 23.111.09732|13.0 | 12.8
13.4 [ 1.06446| 7.6 | 7.4 | 18.3 |[1.07574(10.3 [ 10.17] 23:2 {1.09777 | 13.1 | 12.8
13.5 | 1.05489| 7.6 | 7.6 | 18.4 |1.07618|10.4 |10.2 | 23.3 [1.09823 | 13.1 | 12.9
13.6 | 1.05532| 7.7 | 7.6 | 18.5|1.07662|10.4 | 10.2 | 23.4 |{1.09869 | 13.2 | 12.9
13.7 | 1.05574 | 7.75 | 7.6 | 18.6 {1.07706 | 10.5 | 10.3 | 23.5 [1.09915 | 13.2 |13.0
13.8 | 1.05617 | 7.8 | 7.65 | 18.7 |1.05751 | 10.5 | 10.35| 23.6 |1.09961 | 13.3 | 13.0
13.9 | 1.05660( 7.9 | 7.7 18.8 [1.07795 | 10.6 | 10.4 | 23.7 |{1.10007 | 13.3 | 13.1
14.0 | 1.05703| 7.9 | 7.8 | 18.9|1.07839|10.6 | 10.5 | 23.8 {1.100563 | 13.4 | 13.15
141 |1.05746| 8.0 | 7.8 | 19.0 {1.07884|10.7 | 10.5 | 23.9 [1.10099 | 13.5 | 13.2
14.2 | 1.05789 | 8.0 | 7.9 }19.1 {1.07928 | 10.8 | 10.6 | 24.0 |1.10145| 13.5 [13.3
14.3 | 1.05831| 8.1 | 7.9 19.2 |1.07973 | 10.8 | 10.6 | 24.1 [1.10191 | 13.6 | 13.3
14.4 | 1.05874 | 8.1 | 8.0 | 19.3 |{1.08017|10.9 | 10.7 | 24.2 [1.10237 | 13.6 | 13.4
14.5 | 1.06917 | 8.2 |8.0» | 19.4(1.0806210.9 |10.7 | 24.3 {1.10283 | 13.7 | 13.4
14.6 | 1.05960 | 8.3/ [*8.1 19.5 {1.08106 | 11.0 | 10.8 | 24.4 {1.10329 | 13.7 | 13.6
14.7 | 1.06003 | 8.3 | 8.15 | 19.6 ({1.08151 | 11.1 | 10.85| 24.5 [1.10375 | 13.8 | 13.5
14.8 | 1.06047 {8.4 | 8:2 ] 19.7 [1.08196 | 11.1 |10.9 | 24.6 |1.10421|13.8 | 13.6
14.9 | 1.06090| 8.4 | 8.3 | 19.8 {1.08240|11.2 | 11.0 | 24.7 [1.10468 | 13.9 | 13.6
15.0 | 1.06133 | 8.5 | 8.3 | 19.9 (1.08285|11.2 | 11.0 | 24.8 [1.105614 | 14.0 | 13.7
15.1 | 1.06176| 8.5 | 8.4 | 20.0 {1.08329{11.3 | 11.1 | 24.9 |1.10560 | 14.0 | 13.75
15.2 |1.06219| 8.55 | 8.4 | 20.1 |1.08374[11.3 | 11.1 | 25.0 {1.10607 | 14.1 | 13.8
15.3 [ 1.06262 [ 8.6 | 8.5 | 20.2 |1.08419|11.4 |11.2 | 25.1 [1.106563 | 14.1 | 13.9
156.4 | 1.06306/ 8.7 | 8.5 | 20.3 (1.08464|11.5 | 11.2 | 25.2 |1.10700 | 14.2 | 13.9
15.5 | 1.06349 | 8.8 | 8.6 | 20.4 {1.08509|11.5 | 11.3 | 25.3 |1.10746 [ 14.2 | 14.0
15.6 [ 1.06392 | 8.8 | 8.65 | 20.5 [1.08553 | 11.6 | 11.3 | 25.4 [1.10793 | 14.3 | 14.0
15.7 | 1.06436| 8.9 | 8.7 | 20.6 (1.08599 | 11.6 | 11.4 | 25.5 [1.10839 | 14.3 |14.1
15.8 | 1.06479| 8.9 | 8.8 | 20.7 |1.08643 | 11.7 | 11.45| 25.6 {1.10886 | 14.4 |14.1
15.9 | 1.06522| 9.0 | 8.8 | 20.8 [1.08688|11.7 | 11.5 | 25.7 |1 10932 | 14.5 | 14.2
16.0 | 1.06566| 9.0 | 8.9 | 20.9 |1.08733 |11.8 | 11.6 | 25.8 [1.10979 | 14.5 | 14.2
16.1 | 1.06609| 9.1 | 8.9 | 21.0(1.08778(11.8 | 11.6 | 25.9 {1.11026 | 14.6 | 14.3
16.2 | 1.06653| 9.2 | 9.0 | 21.1|1.08824|11.9 | 11.7 | 26.0 |1.11072 | 14.6 | 14.35
16.3 | 1.06696 | 9.2 | 9.0 | 21.2 [1.08869|11.95| 11.7 | 26.1 [1.11119 | 14.7 |14.4
16.4 | 1.06740| 9.3 | 9.1 | 21.3 |1.08914 |12.0 |11.8 | 26.2 |1.11166 | 14.7 | 14.5
16.5 | 1.06783| 9.3 | 9.1 | 21.4 [1.08959|12.0 | 11.8 | 26.3 [1.11213 | 14.8 | 14.5
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Tabelle V (Fortsetzung).

g 5% Grade é 5x Grade g’ ex Grade
;-;—35 Spezi- Baumé %’35 Spezi- Baumé £3&| spez- Baumé
53| fisches = 53| fisches Z52| fiscl
<= : =S = =8 8| Gewie
5=5 Hawicht ncue | alte 52'6 Sepcht neue | alte 5‘55 SEwichi neue | alte
oN oN oN
26.4 | 1.11259 | 14:85| 14.6 | 31.3 |1.13594 | 17.6 |17.2 | 36.2 [1.16011 | 20.25| 19.9
26.5 | 1.11306 | 14.9 | 14.6 | 31.4 |1.13642|17.6 | 17.3 | 36.3 |1.16061 | 20.3 | 19.9
26,6 | 1.11353 ( 15.0 | 14.7 | 31.5 |1.13691 | 17.7 | 17.3 | 36.4 [1.16111 | 20.4 | 20.0
26.7 | 1.11400 | 15.0 |14.7 | 31.6 |1.13740| 17.7 | 17.4 | 36.5 [1.16162}|20.4 | 20.0
26.8 | 1.11447 | 15.1 | 14.8 | 31.7 [1.13788 | 17.8 | 17.4 | 36.6 |1.16212 | 20.5 | 20.1
26.9 | 1.11494 | 15.1 | 14.8 | 31.8 |1.13837| 17.8 | 17.5 | 36.7 |1.16262(20.5 |20.1
27.0 [ 1.11541 | 15.2 | 14.9 | 31.9 |1.13885|17.9 | 17.55| 36.8 |1.16313 | 20.6 | 20.2
27.1 | 1.11588 | 15.2 | 14.9 | 32.0 |1.13934 | 17.95| 17.6 | 36.9 |1.16363 | 20.6 | 20.2
27.2 | 1.11635 | 15.3 | 15.0 | 32.1 {1.13983 | 18.0 |17.7 | 37.0 |1.16413(20.7 |20.3
27.3 | 1.11682]15.3 | 15.1 | 32.2 |1.14032| 18.0 |17.7 | 37.1 |{1.16464 | 20.7 |20.35
27.4 | 1.11729| 15.4 | 15.1 | 32.3 |1.14081 | 18.1 | 17.8} 37.2 |1.16514 | 20.8 | 20.4
27.6 | 1.11776 | 15.5 | 15.2 | 32.4 [1.14129(18.2 | 17.8 | 37:3 |1.16565 | 20.9 | 20.5
27.6 | 1.11824 | 15.5 | 15.2 | 32.5 [1.14178 | 18.2 4 17.9 | 87.4 |1.16616 | 20.9 | 20.5
27.7 | 1.11871 | 15.6 | 15.3 | 32.6 [1.14227 | 18.3 |.17.9 | 37.5 |1.16666 | 21.0 | 20.6
27.8 [ 1.11918 | 15.6 | 15.3 | 32.7 |1.14276 | 18.3 | 18.0 | 37.6 |1.16717 [ 21.0 | 20.6
27.9 1 1.11965 | 15.7 | 15.4 | 32.8 [1.14325/ 18.4| 18.0'| 37.7 |1.16768 [ 21.1 |20.7
28.0 | 1.12013 | 15.7 | 15.4 | 32.9 (1.14374 | 18.4 | 18.1 | 37.8 |1.16818 | 21.1 | 20.7
28.1 | 1.12060 | 15.8 | 15.5 | 33.0 (1.14423 | 18.5 | 18.15] 37.9 {1.16869 | 21.2 | 20.8
28.2 | 1.12107 | 15.8 | 15.55] 33.1 |1.14472 | 18.55| 18.2 | 38.0 |1.16920 | 21.2 | 20.8
28.3 | 1.12155 | 15.8 | 15.6 | 33.2 [1.14521 | 18.6 | 18.25| 38.1 |1.16971 | 21.3 | 20.9
28.4 | 1.12202|16.0 | 15.7 | 33.3 |1.14570 | 18.7 | 18.3 | 38.2 [1.17022 | 21.35| 20.9
28.5 | 1.12250 | 16.0 | 15.7 |/38.4 |1.14620 | 18.7 | 18.4 | 38.3 [1.17072|21.4 |21.0
28.6 | 1.12297 | 16.1 | 15.9 | 33.5 |1.14669 | 18.8 | 18.4 | 38.4 |1.17123 | 21.5 | 21.05
28.7 | 1.12345| 16.1 | 15.8 | 33.6 [1.14718|18.8 | 18.5 | 38.5 |1.17174 | 21.5 |21.1
28.8 | 1.12393 | 16.2 15,9 | 33.7 |1.14767 | 18.9 | 18.5 | 38.6 |1.17225 | 21.6 | 21.15
28.9 | 1.12440(16.2 | 15.9 | 33.8 {1.14817|18.9 |18.6 | 38.7 |1.17276 | 21.6 | 21.2
29.0 | 1.12488 | 16.3 | 16.0 | 33.9 [1.14866|19.0 | 18.0 | 38.8 [1.17327 | 21.7 | 21.3
29.1 | 1.125364.16.3 | 16.0 | 34.0 (1.14915|19.05| 18.7 | 38.9 {1.17379 | 21.7 |21.3
29.2 | 1.12583 | 16.4 | 16.1 | 34.1 [1.14965|19.1 | 18.7 | 30.0 [1.17430 | 21.8 |21 4
29.3 | 1.12631 | 16.5 | 16.1 | 34.2 [1.15014 | 19.2 | 18.8 | 39.1 [1.17481 | 21.8 |21.4
. 29.4 | 112679 | 16.5 | 16.2 | 34.3 [1.15064 | 19.2 | 18.85| 39.2 |1.17532 | 21.9 | 21.6
29.5( 1.12727 | 16.6 | 16.25| 34.4 |1.15113|19.3 | 18.9 | 39.3 {1.17583 | 21.9 | 21.5
29:6 | 1,12775 [ 16.6 | 16.3 | 34.5 [1.15163 | 19.3 | 18.95| 39.4 [1.17635 | 22.0 |21.6
20.5 | 1.12823( 16.7 | 16.4 | 34.6 [1.15213 [ 19.4 |19.0 | 39.5 [1.17686 | 22.05| 21.6
20.8 | 1.12871 | 16.7 | 16.4 | 34.7 [1.15262 | 19.4 |19.1 | 39.6 |1.17737 | 22.1 |21.7
29.9 1'1.12919 | 16.8 | 16.5 | 34.8 |1.15312 | 19.56 | 19.1 | 39.7 |1.17789 | 22.2 | 21.7
30.0 [1.12967 | 16.8 [16.5 | 34.9 (1.15362|19.5 | 19.2 | 39.8 |1.17840|22.2 |21.8
30.11.13015(16.9 | 16.6 | 35.0 (1.15411|19.6 | 19.2 | 39.9 |1.17892|22.3 | 21.85
30.2 | 1.13063 | 16.95| 16.6 | 35.1 |1.15461 | 19.65| 19.3 | 40.0 [1.17943 | 22.3 |21.9
30.3 | 1.13111 [ 17.0 [ 106.7 | 35.2 [1.16511 | 190.7 {19.3 | 40.1 |1.17995 | 22.4 | 22.0
30.4 | 1.13159 | 17.1 (16.7 | 35.3 ({1.156561 | 19.8 | 19.4 | 40.2 |1.18046 | 22.4 | 22.0
30.5 | 1.13207 | 17.1 | 16.8 | 35.4 (1.15611]19.8 [ 19.4 | 40.3 (1.18098 | 22.5 |22.1
30.6 | 1.13255 | 17.2 | 16.85| 35.5 [1.15661 | 19.9 |19.5 | 40.4 |1.18150 | 22.5 |22.1
30.7 | 1.13304 | 17.2 [ 16.9 | 35.6 |1.15710(19.9 | 19.56| 40.5 |1.18201 | 22.6 |22.2
30.8 | 1.13352 | 17.3 | 17.0 | 35.7 |1.15760 | 20.0 | 19.6 | 40.6 |1.18253 | 22.6 |22.2
30.9 | 1.13400 | 17.3 | 17.0 | 35.8 |1.15810 | 20.0 |19.65] 40.7 {1.18305 | 22.7 |22.3
31.0 | 1.13449 | 17.4 | 17.1 | 35.9 (1.15801 |20.1 |19.7 | 40.8 [1.18357 [22.8 |22.3
31.1 | 1.13497 | 17.45| 17.1 | 36.0 {1.15911 |20 1 | 19.8 | 40.9 |1.18408 | 22.8 [22.4
31.2 | 1.13545| 17.5 [ 17.2 | 36 1 [1.15961 |20.2 | 19.8 | 41.0 [1.18460 | 22.9 | 22.4
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Ny Grade Nuy Grade Suu Grade
285 | spezi- Baumé 35'85 Spezi- Baumé £35| spezi- Baumé
:-‘j_'u;,g flsches —gg_g fisches %E,g fisch
Zg E | Gewicht S £| Gewicht Z g | Gewicht
S8O neue | alte 8; S neue | alte 88 () neue | alte
41.1 | 1.18512(22.9 |22.5 | 46.0 [1.21100 | 25.6 |25.1 | 50.9 {1.23777 |28 2 | 27.7
41.2 | 1.18564 | 23.0 |22.5 | 406.1 |1.21154 | 25.6 |25.1 | 51.0 |1.23832 | 28.2 | 27.7
41.3 | 1.18616 |23.0 [22.6 | 46.2 (1.21208 | 25.7 [25.2 | 51.1 |1.23888 | 28.3 | 27.8
41.4 | 1.18668 | 23.1 |22 65| 46.3 [1.21261 | 25.7 [25.2 | 51.2 {1.23943 | 28.35} 27.8
41.5 | 1.18720|23.1 {22.7 | 46.4 {1.21315|25.8 [ 25.3 | 51.3 |1.23999 | 28.40127.9
41.6 | 1.18772 | 23.2 |22.75| 46.5 [1.21369 | 25.8 |25.35| 51.4 |1.24055 | 28.5 |27.9
41.7 | 1.18824 | 23 2.8 | 46.6 [1.21423|25.9 (25.4 | 51.5 [1.24111 {28.5 | 28.0
41.8 | 1.18877 | 23.3 ' 2.0 | 46.7 [1.21477 | 25.95| 25.45] 51.6 {1.241606 | 28.6. | 28.0
41.9 | 1.18929 | 23.4 |22.9 46.8 |1.21531 | 26.0 .5 | 51.7 |1.24222 128.6" | 28.1
42.0 | 1.18981 | 23.4 |23.0 | 46.9 1.21585 | 26.1 |25.6 | 51.8 |1.24278 | 28.7 128.1
42.1 | 1.19033 | 23.5 |23.0 | 47.0 1.21639 | 26.1 | 25.6 | 51.9 [1.24334 | 28.7 |28.2
42.2 | 1.19086 | 23.5 |23.1 | 47.1 [1.21693 | 26.2 | 25.7 | 52.0 |1.24390 |28.8 | 28.2
42.3 [ 1.19138 |23.6 |23.1 | 47.2 [1.21747 | 26.2 | 25.7-| 52.1 |1.24446|28.8 | 28.3
424 | 1.19190 | 23.6 |23.2 | 47.3 [1.21802 | 26.3 | 25.8 |"52.2 |11.24502 | 28.9 |28.3
42.5 | 1.19243 | 23.7 [23.2 | 47.4 [1.21856 | 26.3 |25.8 | 52.3 |1.24558 | 28.9 |28.4
42.6 | 1.19295 | 23.7 | 23.3 | 47.5 [1.21910 | 26.4 |25.9 | 62.4 |1.24614 | 29.0 | 28.4
42.7 | 1.19348 [ 23.8 |23.3 | 47.6 [1.21964 | 26.4 | 25.9 [ 52.5 [1.24670 | 29.0 |28.5
42.8 | 1.19400|23.8 | 23.4 | 47.7 |1.22019 [ 26.5 | 26.0 | 52.6 [1.24726 | 29.1 |28.5
42.9 | 1.19453 | 23.9 |23.45| 47.8 (1.22073 | 26.5 | 26.0 | 52.7 |1.24782 | 29.15| 28.6
43.0 | 1.19505 | 23.95| 23.5 | 47.9 [1.22127 | 26.6 | 26.1 | 52.8 [1.24839 | 29.2 |28.65
43.1 | 1.195568 | 24.0 | 23.55| 48.0 |1.22182(26.6 |26.1 | 52.9 |1.24895 | 29.2 | 28.7
43.2 | 1.19611 | 24.1 |23.6 | 48.1 [1.22236|26.7 | 26.2 | 53.0 |1.24951 | 29.3 | 28.75
43.3 | 1.19663 | 24.1 |23.7 | 48.2 |1:22291|26.75| 26.2 | 53.1 |1.25008 [ 29.4 |28.8
43.4 | 1.19716 | 24.2 |23.7 | 48.3 [1.22345 | 26.8 | 26.3 | 53.2 [1.25064 | 29.4 |28.85
43.5 | 1.19769 | 24.2 |23.8 | 484 {1.22400{26.9 | 26.35| 53.3 |1.25120 | 29.5 |28.9
43.6 | 1.19822 (24.3 | 23.8 | 48.5 |1.22456(26.9 | 26.4 | 53.4 [1.25177 | 29.5 | 28.9
43.7 | 1.19875 [ 24.3 |23.9 | 48.6./1.22509 | 27.0 | 26.45| 53.5 (1.25233 | 29.6 | 29.0
43.8 | 1.19927 [ 24.4 |23:9 |48.7 |1.225064 | 27.0 |26.5 | 53.6 [1.25290 | 29.6 | 29.1
43.9 | 1.19980 | 24.4 [ 24.0 | 48.8 {1.22619 | 27.1 [26.6 | 53.7 |1.26347 [ 29.7 | 29.1
44.0 | 1.20033 [ 24.5 | 24.0 | 48.9 |1.22673 | 27.1 | 26.6 | 53.8 [1.25403 | 29.7 |29.2
44.1 | 1.20086 | 24:55| 24.1.| 49.0 11.22728 [ 27.2 [26.7 | 53.9 |1.25460 [ 29.8 [29.2
442 | 1.20139 |.24.6 |24.1 | 49.1 |1.22783 | 27.2 | 26.7 | 54.0 [1.25517 [ 29.8 |29.3
44.3 | 1.20192| 24,65| 24.2 | 49.2 |1.22838 | 27.3 | 26.8 | 54.1 [1.25573 [ 29.9 |29.3
44.4 | 1.20245 |124.7 |24.2 | 49.3 [1.22893 | 27.3 | 26.8 | 54.2 |1.25630 | 29.9 | 29.4
44.5 | 1.20299 [ 24.8 |24.3 | 49.4 |1.22948 | 27.4 | 26.9 | 54.3 |1.25687 | 30.0 (29.4
44.6 | 1.20352 | 24.8 | 24.35| 49.5 |1.23003 [ 27.4 | 26.9 | 54.4 |1.25744 | 30.05| 29.5
44,7 1.20405 | 24.9 |24.4 | 49.6 |1.23058 | 27.5 | 27.0 | 54.5 |1.25801 | 30.1 (29.5
44.8 | 1.20458]24.9 | 24.45| 49.7 {1.23113 | 27.6 | 27.0 | 54.6 [1.26857 | 30.2 |29.6
44.9 | 1.20512 | 25.0 |24.5 | 49.8 |1.23168 | 27.6 | 27.1 | 54.7 |1.25914 | 30.2 (29.6
45.0 | 1.20565 | 25.0 | 24.6 | 49.9 [1.23223 | 27.7 |27.1 | 54.8 |1.25971 | 30.3 | 29.7
45.1 | 1.20618 | 25.1 | 24.6 | 50.0 [1.23278 | 27.7 |27.2 | 54.9 [1.26028 | 30.3 | 29.7
45.2 | 1.20672 | 25.1 | 24.7 | 50.1 [1.23334 | 27.8 |27.2 | 55.0 |1.26086 | 30.4 | 29.8
45.3 | 1.20725 [ 25.2 | 24.7 | 50.2 |1.23389 | 27.8 |27.3 | 55.1 [1.26143 | 30.4 | 29.8
45.4 [ 1.20779|25.2 | 24.8 | 50.8 |1.23444 | 27.9 |27.3 | 55.2 [1.26200 | 30.5 | 29.9
45.5 | 1.20832 [ 25.3 | 24.8 | 50.4 [1.234909 | 27.9 | 27.4 | 55.3 [1.26257 | 30.5 | 29.9
45.6 | 1.20886 | 25.4 |24.9 | 50.5 [1.23555 | 28.0 | 27 45| 55.4 [1.26314 | 30.6 |30.0
45.7 | 1.20939 | 25.4 | 24.9 | 50.6 |1.23610 |28.0 | 27.5 | 55.5 [1.26372 | 30.6 |30.05
45.8 | 1.20993 | 25.5 | 25.0 | 50.7 |1.23666 | 28.1 | 27.565| 55.6 [1.26420 | 30.7 | 30.1
45.9 | 1.21046 | 25.5 | 25.0 | 50.8 [1.23721 | 28.1 | 27.6 | 55.7 [1.26486 | 30.7 | 30.15
3

Untersuchungen. 6. Aufl. IV.
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Gewlchtsproz,
Zucker oder
Grade Brix

Spezi-
fisches
Gewicht

Grade
Baumé

neue | alte

Gewlchtsproz.
Grade Brix

Zucker oder

Spezi-
fisches
Gewicht

Grade
Baumé

neue

alte

Gewichtsproz.
Zucker oder

Grade Brix

Spezi-
fisches
Gewicht

Grade
Baumé

neue | alte

55.8
55.9
56.0
56.1
56.2
56.3
56 4
56.5
56.6
56.7
56.8
56.9
57.0
57.1
57.2
57.3
57.4
57,6
57.6
57.7
57.8
57.9
58.0
58.1
58.2
58.3
58.4
58.6
58.06
58.7
58.8
58.9
59.0
59.1
59.2
59.3
59.4
59.6
59.6
59.7
59.8
59.9
60.0
60.1
60.2
60.3
60.4
60.6
60.6

1.26544
1.26601
1.26658
1.26716
1.26773
1.26831
1.26889
1.26946
1.27004
1.27062
1.27120
1.27177
1.27235
1.27293
1.27351
1.27409
1.27464
1.27525
1.27583
1.27641
1.27699
1.27758
1.27816
1.27874
1.27932
1.27991
1.28049
1.28107
1.28166
1,28224
1.28283
1.28342
1.28400
1.28459
1.28518
1.28576
1.286356
1.28694
1.28753
1.28812
1.28871
1.28930
1.28989
1.29048
1.29107
1.29166
1.29226
1.29284
1.29343

30.8 |30.2
30.8 | 30.25
30.9 |30.3
30.9 | 30.4
31.0 (30.4
31.05| 30.5
31.1 {30.5
31.2 |30.6
31.2 |30.6
31.3 |30.7
31.3 | 30.7
31.4 |30.8
31.4 |30.8
31.5 | 30.9
31.5 |30.9
31.6 | 31.0
31.6 |31.0
31.7 | 31.1
3L.7 |31.1
31.8 |31.2
31.8 [31.2
319 |31.3
31.9 | 313
32.0 |31.4
32.0|31.4
321 |31.5
32.15|31.5
32.2 |31.6
32.3.| 31.06
32.3 | 31.7
324 |31.7
32.4 |31.8
32.56 | 31.85
32.6 |31.9
32.6 | 31.95
32.6 | 32.0
32.7 | 32.05]
32.7 |32.1
32.8 | 32.15
32.8 |32.2
32.9 |32.3
32.9 (32.3
33.0 | 324
33.0 |32.4
33.1 |32.5
33.1 | 32.6
33.2 | 32.6
33.2 | 32.0

60.7
60.8
60.9
61.0
61.1
61.2
61.3
61.4
61.5
61.6
61.7
61.8
61.9
62,0
62.1
62.2
62.3
62.4
62.5
62.6
62.7
62.8
62,0
63.0
63.1
63.2
63.3
63.4
63.5
63.6
63.7
63.8
63.9
64.0
64.1
64.2
64.3
4.4
64.5
64.6
64.7
04.8
64.9
65.0
65.1
65.2
65.3
65.4

33.3 |32.7

65.6

1.29403
1.29462
1.29521
1.29581
1.29640
1.29700
1.29759
1.29819
1.20878
1.20938
1.29998
1.30057
1.30117
1.30177
1.30237
1.30297
1.30356
1.30416
1.30476
1.30536
1.305696
1.30657
1.30717
1.30777
1.30837
1.30897
1.30058
1.31018
1.31078
1.31139
1.31199
1.31260
1.31320
1.31381
1.31442
1.316502
1.31563
1.31624
1.31684
1.31745
1.31806
1.31867
1.31928
1.31989
1.32050
1.32111
1.32172
1.32233

1.32204

33.35
33.4
33.45
33.5
33.6
33.6
33.7
33.7
33.8
33.8
33.9
33.9

'34.0

34.0
34.1
34.1
34.2
34.2
34.3
34.3
34.4
34.4
34.5
34.5
34.6
34.6
34.7
34.7
34.8
34.85
34.9
34.95
35.0
35.1
35.1
35.2
35.2
35.3
35.3
35.4
35.4
35.6
35.56
35.6
35.6
35.7
35.7
35.8
35.8

32.7
32.8
32.8
32.9
32.9
33.0
33.0
33.1
33.1
33.2
332
33.3
33.3
33.4
33.4
33.5
33.5
33.6
33.6
33.7
33.7
33.8
33.8
33.9
33.9
34.0
34.0
34.1
34.1
34.2
34.2
34.3
34.3
34.4
34.4
34.5
34.56
34.6
34.6
34.7
34.7
34.8
34.8
34.9
34.95
35.0
36.05
36.1
85.15

OO

oo
&GS
0 - O

SINSTRIS

LN N

66.3
66.4
66.5
66.6
66.7
66.8
66.9
67.0
67.1
67.2
67.3
67.4
67.5
67.6
67.7
67.8
67.9
68.0
68.1
68.2
68.3
68.4
68.6
68.6
68.7
68.8
68.9
69.0
69.1
69.2
69.3
69.4
69.5
69.6
69.7
69.8
69.9
70.0
70.1
70.2
70.3
70.4

32785
1.32847
1.32908
1.32970
1.33031
1.33093
1.331565
1.33217
1.33278
1.33340
1.33402
1.33464
1.33526
1.33588
1.33650
1.33712
1.33774
1.33836
1.33899
1.33961
1.34053
1.34085
1.34148
1.34210
1.34273
1.343356
1.34398
1.344060
1.34523
1.34585
1.34648
1.34711
1.34774
1.34836
1.34899
1.34062
1.36025
1.35088
1.35151
1.35214
1.356377
1.35450

35.9
35.9
36.0 -
36.0
36.1
36.1
36.2
36.2
36.3
36.3
36.4
36.4
36.5
36.5
36.6 |35.9
36.6 | 36.0
36.7 | 36.0
36.75| 36.1
36.8 | 36.1
306.85| 36.2
36.9 [36.2
306.95| 36.3
37,0 | 36.3
37.0 (36.4
37.1 | 36.4
37.1 |36.5
37.2 |36.5
37.3 | 36.6
37.3 | 36.6
37.4 | 36.7
37.4 | 36.7
37.56 | 36.8
37.5 | 36.8
37.6 [36.9
37.6 | 36.9
37.7 | 37.0
37.7 | 37.0
37.8 | 37.1
37.8 | 37.1
39.9 |37.2
37.9 |37.2
38.0 [37.3
38.0 |37.3
38.1 | 37.4
38.1 | 874
38.2 |37.6
38.2 | 37.5
38.3 | 37.6
38.3 |37.6

=

agaoaaaaacttiaa a o

WWwWwwwwwhwwwww
PP it




Riibensaft, Diinnsaft. 35
Tabelle V (Fortsetzung).
] Grade "_5: gx Grade 3‘ 54 Grade
A | Spezi- Baumé ;5-—35 Spezi- Baumé ;5-35 Spezi- Baumé
2 | fisches - ZE2| fisches = 5| fisches
= = S 2T
£ | Gewicht 2'g £| Gewicht z 2 £| Gewicht
éa;,c_-; neue | alte ENC neue | alte é‘ﬁc neue | alte
70.5 | 1.35403 | 38.4 | 37.7 | 75.4 [1.38547 | 40.8 | 40.1 | 80.3 [1.41787 | 43.2 | 42.4
70.6 | 1.35466 | 38.4 | 37.7 | 75.5 |1.38612 | 40.9 | 40.1 | 80.4 (1.41854 | 43.3 | 42.5
70.7 | 1.35530 | 38.5 | 37.8 | 75.6 |1.38677 | 40.9 | 40.2 | 80.5 [1.41921 | 43.3 | 42.5
70.8 | 1.35593 | 38.5 | 37.8 | 75.7 [1.38743 | 41.0 | 40.2 | 80.6 |1.41989 | 43.4 | 42.6"
70.9 | 1.35656 | 38.6 | 37.9 | 75.8 |1.38808 | 41.0 | 40.3 | 80.7 |1.42056 | 43.45) 42:6
71.0 | 1.35720| 38.6 | 37.9 | 75.9 |1.38873 | 41.1 | 40.3 | 80.8 |1.42123 [ 43.5 | 42.7
71.1 | 1.35783 | 38.7 | 37.9 | 76.0 {1.38939 | 41.1 | 40.4 | 80.9 {1.4219043.55| 42.7
71.2 | 1.35847 | 38.7 | 38.0 | 76.1 |1.39004 | 41.2 | 40.4 | 81.0 |1.42258 | 43.6 | 42.8
71.3 | 1.35910 | 38.8 | 38.0 | 76.2 |1.39070 | 41.2 | 40.5 | 81.1 |1.42325|43.65| 42.8
71.4 | 1.35974 | 38.8 | 38.1 | 76.3 {1.39135 | 41.3 | 40.5 | 81.2 {1.42393 [43.7 || 42.9
71.5 | 1.36037 | 38.9 \ 38.1 | 76.4 (1.39201 | 41.3 | 40.6 | 81.3 {1.42460 | 43.7 | 42.9
71.6 | 1.36101 | 38.9 | 38.2 | 76.5 |1.39266 | 41.4 | 40.6 | 81.4 |1.42528(43.8 | 43.0
71.7 | 1.36164 | 39.0 | 38.2 | 76.6 {1.39332 | 41.4 | 40.7 | 81.5 |1.42595|43.8 | 43.0
71.8 | 1.36228 | 39.0 | 38.3 | 76.7 [1.39397 | 41.5 | 40.7 | 81.6 [1.42663 | 43.9 | 43.1
71.9 | 1.36292 | 39.1 | 38.3 | 76.8 [1.39463 | 41.5 | 40.8 | 81,7 |1.42731 | 43.9 | 43.1
72.0 | 1.36355 | 39.1 | 38.4 | 76.9 [1.39529 | 41.6 | 40.8 | 81.8 |1.42798 | 44.0 | 43.2
72.1 | 1.36419 | 39.2 | 38.4 | 77.0 |1.39595 | 41.6 | 40.8 | 81.9 |1.428606 | 44.0 | 43.2
72.2 | 1.36483 | 39.2 | 38.5 | 77.1 |1.39660 | 41.7 | 40.9 | 82,0 |1.42034 | 44.1 | 43.2
72.3 | 1.36547 | 39.3 | 38.5 | 77.2 [1.39726 | 41.7 | 40.9 | 82.1 |1.43002 | 44.1 | 43.3
72.4 | 1.36611 | 39.3 | 38.6 | 77.3 [1.39792 | 41.8 | 41.0 | 82.2 |1.43070 | 44.2 | 43.3 -
72.5 | 1.366756 | 39.4 | 38.6 | 77.4 |1.39858 | 41.8 | 41.0 | 82.3 |1.43137 | 44.2 | 43.4
72.6 | 1.36739 | 39.4 | 38.7 | 77.56 {1.39924 | 41.9 | 41.1 | 82.4 [1.43205 [ 44.3 | 43.4
72.7 | 1.36803 | 39.5 | 38.7 | 77.6 |1:89990|°41.9 | 41.1 | 82.5 {1.43273 | 44.3 | 43.5
72.8 | 1.36867 | 39.5 | 38.8 | 77.7 |1.40056 | 42.0 | 41.2 | 82.6 {1.43341 [44.4 | 43.5
72.9 | 1.36931 | 39.6 | 38.8 | 77:8|1.40122| 42.0 | 41.2 | 82.7 |1.43409 | 44.4 | 43.6
73.0 | 1.36995 | 39.6 | 38.9 | 77.9 |1.40188| 42.1 | 41.3 | 82.8 |1.43478 | 44.5 | 43.6
73.1 | 1.37059 | 39.7 | 38.9 78.0 [1.40254 | 42.1 | 41.3 | 82.9 |1.43540 | 44.5 | 43.7
73.2 | 1.87124 | 39.7 | 39.0.| 78.1 {1.40321 | 42.2 | 41.4 | 83.0 |1.43614 | 44.6 | 43.7
73.3 | 1.37188 | 39.8 [39.0 | 78.2 [1.40387 | 42.2 | 41.4 | 83.1 |1.430682 | 44.6 | 43.8
73.4 | 1.37252 | 39.8 | 30.1 | 78.3 [1.40453 | 42.3 | 41.5 | 83.2 |1.43750 | 44.7 | 43.8
73.5 | 1.37317 | 39:9 | 39.1 | 78.4 [1.40520 | 42.3 | 41.5 | 83.3 |1.43819 | 44.7 | 43.9
73.6 | 1.37381 [(39.9 | 39.2 | 78.5 [1.40586 | 42.4 | 41.6 | 83.4 |1.43887 | 44.8 | 43.9
73.7 | 1.87446| 40.0 | 39.2 | 78.6 |1.40652 | 42.4 | 41.6 | 83.5 [1.43955 | 44.8 | 44.0
73:8 | 1.37510 ] 40.0 | 39.3 | 78.7 [1.40719 | 42.5 | 41.7 | 83.6 |1.44024 | 44.9 | 44.0
73.9 | 1.37575| 40.1 | 39.3 | 78.8 [1.40785 | 42.5 | 41.7 | 83.7 (1.44092|44.9 | 44.1
74.0 | 1.37639 | 40.1 | 39.4 | 78.9 |1.40852 | 42.6 | 41.8 | 83.8 [1.44161 |45.0 | 44.1
74.111.37704 | 40.2 | 30.4 | 79.0 [1.40918 | 42.6 | 41.8 | 83.9 |1.44220 | 45.0 | 44.2
742 | 1:37768 | 40.2 | 39.5 | 79.1 [1.40985 | 42.7 | 41.9 | 84.0 |1.44208 | 45.1 | 44.2
74.3 | 1.37833 | 40.3 | 39.5 | 79.2 [1.41052 | 42.7 | 41.9 | 84.1 [1.44367 | 45.1 | 44.2
74.4 | 1.37898 | 40.3 | 39.6 | 79.3 [1.41118 | 42.8 | 42.0 | 84.2 |1.44435 | 45.15| 44.3
74.5 | 1.37962 | 40.4 | 39.6 | 79.4 |1.41185 | 42.8 | 42.0 | 84.3 [1.44504 [ 45.2 | 44.3
74.6 | 1.38027 | 40.4 | 39.7 | 79.5 {1.41252 | 42.9 | 42.1 | 84.4 |1.44573 | 45.25| 44.4
74.7,| 1.38092 | 40.5 | 39.7 | 79.6 |1.41318 | 43.9 | 42.1 | 84.5 1.44641 (45.3 | 44.4
74.8 | 1.38157 | 40.5 | 39.8 | 79.7 |1.41385 | 42.0 | 42.1 | 84.6 (1.44710 | 45.35| 44.5
74.9 | 1.38222 | 40.6 | 39.8 | 79.8 |1.41452 | 43.0 | 42.2 | 84.7 [1.44779 | 45.4 | 44.5
75.0 | 1.38287 | 40.6 | 39.9 | 79.9 |1.41519 | 43.1 | 42.2 | 84.8 (1.44848 | 45.4 | 44.6
75.1 | 1.38352 | 40.7 | 39.9 | 80.0 [1.41586 | 43.1 | 42.3 | 84.9 [1.44917 | 45.5 | 44.6
75.2 | 1.38417 | 40.7 | 40.0 | 80.1 [1.41653 | 43.2 | 42.3 | 85.0 [1.44986 | 45.5 | 44.7
75.3 | 1.38482 | 40.8 | 40.0 | 80.2 |1.41720 | 43.2 | 42.4 | 85.1 |1.45055 | 45.6 | 44 7

3*
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Rohstoffe, Erzeugnisse und Hilfsprodukte der Zuckerfabrikation.

Tabelle V (Fortsetzung).

Gewichtsproz.
Zucker oder
Grade Brix

Spezi-
flsches
Gewicht

Grade
Baumé

neue | alte

Gewichtsproz.
Zucker oder
Grade Brix

Spezi-
fisches
Gewicht

Grade
Baumé

neue | alte

Gewichtsproz.
Zucker oder
Grade Brix

Spezi-
fisches
Gewicht

Grade
Baumé

neue

85.2
85.3
85.4
85.5
85.6
85.7
85.8
85.9
86.0
86.1
86.2
86.3
86.4
86.5
86.6
86.7
86.8
86.9
87.0
87.1
87.2
87.3
87.4
87.5
87.6
87.7
87.8
87.9
88.0
88.1
88.2
88.3
88.4

1.45124
1.45193
1.45262
1.45331
1.45401
1.45470
1.45539
1.45609
1.45678
1.45748
1.45817
1.45887
1.45956
1.46026
1.46095
1.46165
1.46235
1.46304
1.46374
1.46444
1.46514
1,465684
1.466564
1.46724
1.46794
1.46864
1.46934
1.47004
1.47074
1.47145
1.47216
1.47285

1.47856

45.6
45.7
45.7
45.8
45.8
45.9
45.9
46.0 | 45.1
46.0 | 45.1
46.1 | 45.2
46.1 | 45.2
46.2 | 45.3
46.2 | 45.3
46.3 | 45.5
46.3 | 45.4
46.35| 45.5
46.4 | 45.5
46.45| 45.6
46.5 | 45.6
46.55| 45.7
46.6 | 45.7
46.65| 45.8
46.7 | 45.8
46.7 | 45.8
46.8 | 45.9
46.8 | 45.9
46.9 | 46.0
46.9 | 46.0
47.0 | 46.1
47.0 | 46.1
47.1 | 46.2
47.1 | 46.2
47.2 | 46.3

B
SSUOUIS W P I
cocowo®m®

1.47426
1.47496
1.47567
1.47637
1.47708
1.47778
1,40849
1.47920
1.47991
1.48061
1.48132
1.48203
1.48274
1.48345
1.48416
1.48486
1.48558
1.48629
1.48700
1.48771
1.48842
1.48913
1.48985
1.49056
1.40127
1.49199
1.49270
1.49342
1.49413
1.494856
1.49556
1.49628
1.49700

47.2 | 463
47.3 | 46.4
47.3 | 46.4
47.4 | 46.5
47.4 | 46.5
47.45| 46.5
475 | 46.6
47.55| 46.6
47.6 | 46.7
47.6 | 46.7
47.7 | 46.8
47.7 | 46.8
47.8 [.46.9
47.8 | 46.9
47.9 | 47.0
47.9 | 47.0
48.0 | 47.1
48.0 | 47.1
48.1| 47.2
48.1 | 47.2
48.2 | 47.2
48.2 | 47.3
48.3 | 47.3
48.35| 47.4
48.4 | 47.4
48.45| 47.6
48.5 | 47.56
48.5 | 47.6
48.6 | 47.6
48.6 | 47.7
48.7 | 47.7
48.7 | 47.8
48.8 | 47.8

91.8
91:9
92.0
92.1
92.2
92.3
92.4
92.5
92.6
92.7
92.8
92.9
93.0
93.1
93.2
93.3
93.4
93.5
93.6
93.7
93.8
93.9
94.0
94.1
94.2
94.3
94.4
94.5
94.6
04.7
94.8
04.9

95.0

1.49771
1.49843
1.49915
1.49987
1.50068
1.50130
1.50202
1.60274
1.50346
1.50419
1.50491
1.560563
1.50635
1.50707
1.50779
1.50852
1.50924
1.50996
1.51069
1.51141
1.51214
1.561286
1.51359
1.51431
1.51504
1.61677
1.51649
1.51722
1.51795
1.51868
1.51941
1.62014
1.52087

48.8
48.9
48.9
49.0
49.0
49.05
49.1
49.15
49.2
49.2
49.3
49.3
49.4
49.4
49.5
49.5
49.6
49.6
49.6
49.7
49.7
49.8
49.8
49.85
49.9
49.9
50.0
50.0
50.1
50.1
50.2
50.2
50.3

Gelangen Zuckerlosungen bei anderer als der Normaltempe-

ratur zur Untersuchung, wie dies in der Praxis (zwecks Ersparung des
langwierigen Abkiihlens auf 20° oder 17,5°) sehr oft der Fall ist, so sind
die Verinderungen des Volumens in Beriicksichtigung zu ziehen. Auch
diese Aufgabe haben Plato und seine Mitarbeiter auf das griindlichste
und mit duBerster Genauigkeit gelést (a. a. O.), und die von ihnen auf-
gestellte Haupttabelle!) 1iBt unmittelbar die auf Wasser von 15° C be-
zogenen Dichten der Zuckerlésungen von 0,1—70 9%, Gehalt bei Tem-
peraturen von 0—60° C ersehen. Aber auch diese Tafel steht bisher in

der Zuckerarten, 1904, S. 1077 fi.

1) Vereinszeitschr. 1900, S. 1110; 1908, S. 526; siehe Lippmann, Chemie
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den Fabriklaboratorien nicht in Gebrauch, vielmehr korrigiert man die
Angaben des Saccharometers entweder gemidf Scheiblers Tabellen
(,,Die Gehaltsermittlung der Zuckerlosungen durch Bestimmung des
spezifischen Gewichtes derselben‘‘, Berlin 1891) oder, da diese urspriing-
lich eine Normaltemperatur von nur 15° C voraussetzen, meist nach der
Stammer-Sachsschen Tabelle VI; diese bezieht sich auf die Tempe-
ratur t = 17,5% doch hat sie Sachs neuerdings auch fiir t = 20° umge-
rechnet?).

Tabelle VI.

Umrechnungstabelle der Saccharometerangaben bei verschiedenen
Temperaturen auf solche bei 17.5°C. (Von Sachs.)

Tem}). Grade Brix der Lésung
nach
cesis [ 0 | 5 |10 | 15 | 20 | 25 | 30| 35 | 40 | 50 | 60\ 70 | 75

Der abgelesene Betrag ist zu verkleinern um:

0° 10.270.30|0.41 (0.52|0.62 |0.72 | 0.82 | 0,92 | 0.98 | 1.11 | 1.22 | 1.25 | 1.29
5 0.23 | 0.30 | 0.37 | 0.44 | 0.52 | 0.59 | 0.85 | 0.72 |0.75 | 0.80 | 0.88 | 0.91 | 0.94
10 0.20 | 0.26 | 0.29 | 0.33 | 0.36 | 0.39 | 0.42 | 0.45 | 0.48 | 0.50 | 0.54 | 0.58 | 0.61
11 0.18 | 0.23 | 0.26 | 0.28 | 0.31 | 0.34 ( 0.36 | 0.39.| 041 | 0:43 | 0.47 | 0.50 | 0.53
12 0.16 | 0.20 | 0.22 | 0.24 | 0.26 | 0.29 | 0.31 [ 0.33 | 0.34 { 0.36 | 0.40 | 0.42 | 0.46
13 0.14 10.18 | 0.19 | 0.21 | 0.22 | 0.24 | 0.26 | 0.27 [ 0.28 | 0.29 | 0.33 | 0.35 | 0.39
14 0.1210.15 {0.16 | 0.17 | 0.18 | 0.19 | 0.21 | 0.22 | 0.22 | 0.23 | 0.26 | 0.28 | 0.32
15 0.09 | 0.11 {0.12 (0.14 | 0.14 | 0.15 ( 0.16 | 0.17 { 0.16 | 0.17 [ 0.19 | 0.21 [ 0.25
16 0.06 | 0.07 {0.08 ( 0.09 | 0.10 | 0.10 { 0.11 | 0.12 [ 0.12 | 0.12 | 0.14 | 0.16 | 0.18
17 0.02 | 0.02 [ 0.03 | 0.03 | 0.03 [ 0.04 | 0.04 | 0.04 | 0.04 | 0.04 | 0.05 | 0.05 | 0.06
Der abgelesene Betrag ist zu vergréfBern um:
18 0.02 | 0.03 | 0.03 | 0.03 | 0.03 | 0.03 | 0.03 | 0.03 | 0.03 | 0.03 | 0.03 | 0.03 | 0.02
19 0.06 | 0.08 | 0.08 | 0.09/0.09|0.10/0.10 | 0.10 | 0.10 ( 0.10 | 0.10 | 0.08 | 0.06
20 0.11 (0.14 (0.16 | 0.17 | 0.17 | 0.18 | 0.18 [ 0.18 [ 0.19 (0.19 [ 0.18 | 0.15 | 0.11
21 0.16 | 0.20 | 0.22 | 0.24 | 0.24 | 0.25 | 0.25 | 0.25 | 0.26 | 0.26 | 0.25 | 0.22 | 0.18
22 0.21 (0.26 | 0.29./0.31 | 0.31 | 0.32 | 0.32 | 0.32 | 0.33 [ 0.34 | 0.32 | 0.29 | 0.25
23 0.27 1 0.32 | 0.35 | 0.37 | 0.38 | 0.39 | 0.39 | 0.39 | 0.40 | 0.42 | 0.39 | 0.36 | 0.33
24 0.3210.38 | 0.41 | 0.43 | 0.44 | 0.46 | 0.46 | 0.47 | 0.47 | 0.50 | 0.46 | 0.43 | 0.40
25 0.37 | 0 44 | 0.47 | 0.49 | 0.51 | 0.53 | 0.54 | 0.55 | 0.55 | 0.58 | 0.54 | 0.51 | 0.48
26 0.43 | 0.50 | 0.54 | 0.56 | 0.58 | 0.60 | 0.61 | 0.62 | 0.62 | 0.66 | 0.62 | 0.58 | 0.55
27 0.4940.57 | 0.61 [ 0.63 | 0.65 | 0.68 { 0.68 | 0.69 [ 0.70 | 0.74 | 0.70 | 0.65 | 0.62
28 0.56 |0.64 | 0.68 | 0.70 | 0.72 | 0.76 [ 0.76 [ 0.78 | 0.78 | 0.82 | 0.78 | 0.72 | 0.70
29 0.63 10.71 | 0.75 | 0.78 | 0.79 | 0.84 | 0.84 | 0.86 | 0.86 | 0.90 | 0.86 | 0.80 | 0.78
30 0.70 | 0.7810.82 | 0.87 | 0.87 | 0 92 [ 0.92 | 0.94 [ 0.94 | 0.98 | 0.94 | 0.88 | 0.86
35 1,10 1.17 | 1.22 | 1.24 | 1.30 | 1.32 | 1.33 | 1.35 | 1.36 | 1.39 | 1.34 | 1.27 | 1.25
40 1.50 {1.61 |1.67 (1.71|1.73|1.79 |1.79 [1.80 | 1.82 | 1.83 | 1.78 | 1.69 | 1.65
50 — 712.65 | 2.71 [2.74 | 2.78 | 2.80 | 2.80 | 2.80 | 2.80 [2.79 | 2.70 | 2.56 | 2.51
60 — |[3.87 (3.88 (3.88 |3.88|3.88 | 3.88 | 3.88 | 3.90 | 3.82 | 3.70 | 3.43 | 3.41
70 — | 5.17 | 5.18 | 5.20 | 5.14 | 5.13 | 5.10 | 5.08 | 5.06 | 4.90 | 4.72 | 4.47 | 4.35
80 — | — |6.62[6.59|6.54 | 6.46 | 6.38 | 6.30 | 6.26 | 6.06 | 5.82 | 5.50 | 5.33
90 — | — |[8.26|8.16|8.06(7.97 [7.83 | 7.71 | 7.58 | 7.30 | 6.96 | 6.58 | 6.37
100 — | — [10.01]|9.87 [ 9.72 | 9.56 | 9.39 | 9.21 | 9.03 | 8.64 | 8.22 | 7.76 | 7.42

1) Lippmann, Chemie der Zuckerarten, 1904, S. 1075; vgl. die Um-
rechnungstafel fiir bei 0—80° abgelesenen Grade Balling (Brix) auf solche fiir

o E
2% C in der ,,Angeisung’‘ (Berlin 1910), S. 25.
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Der Gebrauch auch dieser Tabelle wird jedoch durch Anwendung
der Volquartzschen Spindel mit Korrektionsskala') entbehrlich ge-
macht. Hier ist die Anordnung in der Weise getroffen, dal der Queck-
silberfaden des Korrektionsthermometers der Spindel nicht die Tempe-
raturgrade selbst angibt, die bei den meisten Betriebsuntersuchungen
ohne Interesse sind, sondern gleich die ihnen entsprechenden Korrek-
tionsgrade, um die also die Anzeige der Spindel zur Riickfiihrung auf
die Normaldichte vermehrt oder vermindert werden muB. Ahnliche
Zwecke verfolgt die Spindel mit beweglicher Skala von Voséatka?).

Eine sehr genaue Methode zur Bestimmung des spezifischen Ge-
wichtes von Zuckerlosungen, die namentlich mit Vorteil anzuwenden ist,
wenn nur geringe Mengen Material zur Verfiigung stehen; beruht auf
dem Gebrauche von Pyknometern; sie setzt jedoch das genaue Inne-
halten einer bestimmten Temperatur sowie sehr sorgfiltige Wigungen
voraus und bietet deshalb, besonders fiir Massenanalysen, mancherlei
Schwierigkeiten. Tm allgemeinen bedient man sich’ eines tarierten
50-ccm-Kélbehens, das mit der zu untersuchenden' Fliissigkeit genau
bis zur Marke gefiillt wird (Temp. 17,5° oder 20°C); das Gewicht der
Fliissigkeit in Gramm, durch 50 dividiert, ergibti dann unmittelbar deren
spezifisches Gewicht. Fiir sehr genaue Bestimmungen und besondere
Fille, z. B. fiir die Untersuchung des spezifischen Gewichtes von Me-
lassen, dienen Pyknometer anderer Art, die an betreffender Stelle be-
schrieben werden sollen.

Uber die Anwendung der allbekannten Mohr-Westphalschen
Wage in ihren verschiedenen Formen auf die Analyse von Zuckerlosungen
ist Besonderes nicht zu erwihnen.

B. Die Bestimmung des Zuckergehaltes.

1. Gewichtsmethode. Man wigt 26 g des (wenn erforderlich, mit
Essigsiure neutralisierten) Saftes in der Tarierschale, spiilt verlustlos
in ein 100-cem=Kélbchen und fiigt Bleiessig®) hinzu. Dieser Zusatz von
Bleiessig bezweckt nicht nur eine Klirung der Losung, sondern auch
eine Ausfillung optisch aktiver Nichtzuckerstoffe!). Im allgemeinen ist
der Zusatz dieses Klirmittels so zu bemessen, daB3 kein merklicher
Uberschufl vorhanden bleibt; sobald also eine Probe der betreffenden
Losung mit einem weiteren Tropfen Bleiessig keine Féllung mehr ergibt,
ist gentigend Bleiessig zugesetzt worden; héufig kann schon der Eintritt
schwach alkalischer Reaktion als Kennzeichen hierfiir dienen. Nach
Zusatz des Bleiessigs fiillt man bis zur Marke auf, mischt, filtriert®)
und polarisiert.

1) Vereinszeitschr. 1896, 392.

%) Zeitschr. f. Zuckerindustrie in Bohmen 27, 689; 1903.

) Zubereitung, wie oben angegeben.

4) Vgl. Claassen, Vereinszeitschr. 1890, 380 u. 385. i

) Bei Riibensiiften u. dgl. liBt man die durchgemischte Fliissigkei?
10—15 Minuten stehen, ehe man filtriert. * ;
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2. MaBmethode. 100 cem Saft werden in einem Koélbchen, an
dessen Hals sich eine Marke fiir 100 cem und eine solche fiir 110 ccm
befindet, genau bis zur zweiten Marke mit Bleiessig versetzt, worauf man
durchschiittelt und filtriert!). Die bei der Polarisation des Filtrates im
200-mm-Rohr gefundene Zahl mufl um 1/,, vergréfert und mit 0,26
multipliziert werden. Man erhiilt so Volumprozente Zucker, deren Betrag,
durch das spezifische Gewicht dividiert, die Gewichtsprozente Zucker
ergibt.

Fiir den Fabrikbetrieb hat Schmitz®) besondere Hilfstabellen be-
rechnet, aus denen, unter gleichzeitiger Hinzuziehung der beziiglichen
spezifischen Gewichte, der Zuckergehalt ohne weiteres in Gewichts-
prozenten ersehen werden kann.

Seine Tabelle VII gilt fiir die MaBmethode, unter Beriicksichtigung
der Klirung mit 1/,, Volumen Bleiessig und des fiir verschiedene Kon-
zentrationen verschiedenen optischen Drehungsvermégens des Rohr-
zuckers.

Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes lalt sich mit der
Zuckerbestimmung nach der MaBmethode am einfachsten vereinigen,
indem man das Kélbchen vor und nach dem Fiillen mit 100 ccm Saft
genau wigt.

Osterreichische Fabriken bedienen sich hiufig einer von Neumann3)
aufgestellten kurzen Tabelle VIII, aus der die Zuckermengen zu ersehen
sind, die den abgelesenen Polarisationsgraden entsprechen; als durch-
schnittliche Saftreinheit (s. hieriiber weiter unten) ist 90 zugrunde
gelegt, welche Zahl den heutigen Verhiltnissen besser entspricht
als die Ziffer 83 von Schmitz; die Ermittelung des spezifischen Ge-
wichtes ist nicht erforderlich. Die Ergebnisse fallen meist um 0,1 %
(und auch dariiber) hoher aus als die nach Schmitz und besitzen
ausreichende Genauigkeit.

C. Die Bestimmung ‘des Wasser- und Nichtzuckergehaltes;
* Reinheitsquotient.

Die Brixsche Spindel gibt, wie schon erwithnt, nur die ,,scheinbare**
Trockensubstanzan. Zur Ermittelung der ,,wirklichen* Trockensubstanz
ist es erforderlich, den Gehalt des Saftes an Wasser direkt zu bestimmen.

Handelbt es sich um Diffusionssaft u. dgl., so mischt man nach
Claassen?) 12—15 g in einer Glasschale mit 80g Sand griindlich durch,
trocknet bei 70° zwei Stunden vor und vollendet die Trocknung in der
Luftleere bei 103—105° was 5—6 Stunden in Anspruch zu nehmen

1) Bei Riibensiiften u. dgl. liBt man die durchgemischte Fliissigkeit
10—15 Minuten stehen, ehe man filtriert. i

%) Vereinszeitschr. 1880, 899.

3) Zeitschr. f. Zuckerindustrio in Béhmen 28, 165; 1903,

4) Vereinszeitschr. 60, 323; 1910,
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Tabelle

Tafel von
fiir das Soleil-Scheiblersche Polarisations-Instrument fiir beobachtete Dichtigkeiten

Mit 1/,, Bleiessig-Zusatz 1).

Proz. Brix von | Grade

05 bis 12.0 Prozente Brix und entsprechendes spez. Gewicht
u = am
Zehntel | Proz. | Polari-{0-5 [1.0 [1.6 2.0 [25 |30 [35 |40 |45 |6.0
Grade | Zucker | meter |1 0019| 1.0039] 1.0058| 1.0078| 1.0098| 1.0117| 1.0137 1.0157!1.0177 1.0197
0.1° | 0.03 1° | 0.29 | 029 | 0.29 | 0.28 | 0.28 | 0.28 | 0.28 | 0.28 0.28 | 0.28
0.2 | 0.06 2 0.57 | 0.57 | 0.57 | 0.57 | 0.56 | 0.56 | 0.56 | 0.56 | 0.56
0.3 | 0.08 3 0.85 | 0.85 | 0.85 | 0.85 | 0.85 | 0.85 | 0:84 | 0.84 | 0.84
0.4 | 0.11 4 114 | 113 | 1.13 | 1.13 | 1.13 {3l W12 | 1.12
0.5 | 0.14 5 142 | 1.42 | 1.41 | T.41 | l4l | 1.41 |'1.40 | 1.40
0.6 | 0.17 6 1.70 | 1.70 | 1.69 | 1.69 | '1.69 | 1.68 | 1.68
0.7 | 0.19 7 1.98 | 1.98 | 1.98 | 1.97 | 1.97 | 1.96 | 1.96
0.8 | 0.22 8 2.26 | 2.26 | 2.26. | 2.25 | 2.25 | 2.24
0.9 | 0.25 9 2.540.2.54 | 2.53 | 2.53 | 2.52
10 : 2.82 | 2.82 | 2.81 | 2.81 | 2.80
11 3.10 | 3.09 | 3.09 | 3.08
12 3.38 | 3.38 | 3.37 | 3.36
13 3.66 | 3.65 | 3.64
14 3.04 | 3.03 | 3.92
15 4.21 | 4.20
e 16 4,49 4.48
Proz. Brix von 17 471
6.0 bis 12.0 18
Zehntel | Proz. 19
Grade | Zucker
20
0.1° | 0.03 | 21
0.2 | 0.06 | 22
0.3 | 0.08 | 23
0.4 | 011 | 24
0.5 | 014 | 25
0.6 | 0.17°| 26
0.7 | 0.19 | 27
0.8 |0.22 ] 28 ;
0.9.1025 | 20 i
30
31
32
33
34
35
36
37
. 38
39

1) Vereinszeitschr, 1880, 809 und 900.
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M. Schmitz,
und mit Beriicksichtigung des veriinderlichen spez. Drehungsvermogens des Zuckers.
Mit 1/,, Bleiessig-Zusatz.
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Prozente Brix und entsprechendes spez. Gewicht G::x:e P{gfs' E‘;l’éov.gn
5.6 6.0 6.5 7.0 7.5 8.0 8.5 9.0 9.5 10.0 Polari- | Zehntel| Proz.
1.0217] 1.0237| 1.0258 1.0278] 1.0298] 1.0319| 1.0339] 1.0360| 1.0381{ 1.0401| meter | Grade | Zucker
0.28 0.28 0.28 0.28 | 0.28 | 0.28 | 0.28 | 0.28 0.28 | 0.28 1) 0.1° | 0.03
0.56 0.56 0.56 0.56 0.55 | 0.55 0.55 0.65 0.56 | 0.55 2 0.2 0.05
0.84 | 0.84 0.84 0.83 0.83 | 0.83 | 0.83 | 0.83 | 0.83 | 0.82 3 0.3 0.08
1.12 1.12 1.11 13 1511 1L 1.11 1.10 1.10 1.10 4 0.4 0.11
1.40 1.40 1.39 1.39 1.39 | 1.38 1.38 1.38 1.38 1.37 5 0.5 0.13
1.68 1.67 1.67 1.67 1.66 | 1.66 1.66 1.66 1.65 1.65 6 0.6 0.16
1.96 1.95 1.95 1.95 1.94 | 1.94 1.93 1.93 1.93 1.92 (] 0.7 0.19
224 | 2.23 | 223 | 222 | 2.22 | 2.22 | 2.21 2.21 | 2.20 |2:20 8 0.8 0.21
2.52 | 2.51 2.51 2.50 | 2.50 | 2.49 | 2.49 | 2.48 | 2.48 |'2.47 9 0.9 0.24
280 | 279 | 2.79 | 2.78 | 2.78 | 2.77 | 2.76 | 2.76 | 2796 | 2.75 10
3.08 3.07 3.06 3.06 | 3.05 | 3.05 | 3.04 | 3.03 | 3.03 | 3.02 11
3.36 3.35 | 3.34 | 3.34 | 3.33 | 3.32 | 3.32 | 3.3X 3.30 | 3.30 12
3.64 3.63 3.62 3.61 3.61 | 3.60 | 3.59 | 3.59 | 3.68 | 3.57 13
3.92 3.91 3.00 | 3.80 | 3.88 | 3.88 | 3.87 | 3.86 | 3.85"| 3.85 14
4,19 | 4.19 | 4.18 | 4.17 | 4.16 | 4.15 | 4.15 | 4.14 | 4.13 | 4.12 15
4.47 4.47 4.46 4,45 4.44 | 4.43 4.42 4.41 4.40 4.40 e | ———————
4.76 4.76 4.74 | 4.73 | 4.72 | 4.71 4.70 | 4.69 | 4.68 | 4.67 17 | Proz. Brix von
5.03 | 5.02 | 5.01 | 5.00 | 4.99 | 4.99 [%4.97 | 4.97 | 4.96 | 4.95 | 18 | 125 bls 200
5.32 | 5.31 5.29 5.28 | 5.27 | 5126 |¢5.25 | 5.24 | 5.23 | 5.22 19 | Zehntel| Proz.
Grade | Zucker
5.68 | 5.57 5.66 | 5.56 |n56.54 |\5.63 | 5.52 | 5.51 5.50 20
5.86 | 5.85 5.84 | 583 | 5.82 | 5.81 5.79 | 6.78 | 5.77 21 0.1° | 0.03
6.13 6.12 |“6.11.| 6.09 | 6.08 | 6.07 6.06 | 6.05 22 0.2 0.05
6.41 6.40 | 6.38 | 6.37 6.36 | 6.33 | 6.35 | 6.32 23 0.3 0.08
6.67 | 6.66 | 6.65 | 6.64 | 6.62 | 6.61 6.60 24 0.4 0.11
6.04 | 6.93 | 6.91 6.90 | 6.89 | 6.87 25 0.5 0.13
722 | 7.20 | 7.19 | 7.17 | 7.16 | 7.156 26 0.6 0.16
7.48 | 7.46 | 7.45 | T.44 | 7.42 27 0.7 0.18
7.76 |74 | 7130 AL R0 28 0.8 0.21
8.02 | 8.00 | 7.99 | 7.97 29 0.9 0.23
8.28 | 8.26 | 8.25 30
8.55 | 8.54 | 8.52 31
9.83 | 8.81 | 8.80 32
9.09 | 9.07 33
9.35 34
9.62 36
36
37
39
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Tabelle VIL

Mit !/,, Bleiessig-Zusatz.

P::; f‘:'xl:;" G:::c Prozente Brix und entsprechendes spez. Gewicht

Zehntel| Proz. 1::3:', 1056 | 11.0 | 11.5 | 12.0 | 125 | 13.0 | 13.5 | 14.0 | 14.5 | 15.0
Grade | Zucker 1.0422| 1.0443 1.0464| 1.0485| 1.0506| 1.0528| 1.0549] 1.0570| 1.0592| 1.0613
0.1° | 0.03 I8 0.28 | 0.27 | 0.27| 0.27 | 0.27| 0.27 | 0.27| 027,027 | 0.27
0.2 0.06 2 0.55| 0.55| 0.55| 0.55 | 0.54| 0.54 | 0.54 | 0.54| 0.54| 0.54
0.3 0.08 3 0.82| 0.82| 0.82| 0.82| 0.82| 0.81 | 0.811 0.81| 0.81 | 0.81
0.4 0.11 4 110 | 1.10| 1.09| 1.09| 1..09| 1.09 | 1.08 1.08 [, 1.08 1.08
0.5 0.14 5 1.37| 137 1.36| 1.36| 1.36| 1.36| 1.35| W35| 1.35| 1.35
0.6 0.17 6 1.64| 1.64| 164 1.64| 1.63| 1.63 | 1.62| 1.62 1.62 1.62
0.7 0.19 if 1.92 | 1.91| 1.91| 1.91 1.90 | 1.0 | 1.89) 1.89 1.89 1.88
0.8 0.22 8 219 2.19| 2.18| 2.18| 2.18 | 217 [p2.17| 2.16 | 2.16 | 2.15
0.9 0.25 9 247 | 246 | 246 | 245 | 245 | 244 | 244 | 243 | 243 | 242
10 274 | 2.74 | 213 | 2.13 |, 272, 2.7 2.71 | 2.70 | 2.70 | 2.69.

11 3.02 | 3.01| 3.00| 3.004 2.99| 209 | 2.98| 2.97| 2.97| 2.96

12 3.20 | 3.28 | 3.28 | 3.27| 3.26|.3.26 | 3.25| 3.24 | 3.24| 3.23

13 3.66 | 3.56 | 3.65| 3.54 | 3.54) 3.53 | 3.52| 3.51 3.561 3.50

14 3.84| 3.83| 3.82| 3.82| 3.81| 3.80| 3.79| 3.78 | 3.78 | 3.77

el 16 411 | 4.11| 4.10| 4.09| 4.08| 4.07 4.06 4,06 | 4.05 | 4.04
Troz. Brix von | 16 | 439 | 4.38] 4.37| 436| 4.35| 434 | 4.33| 4.33| 432 4.3
6.0 bis 12.0 17 4.60 | 4.65 | 4.64 | 4.63 | 4.62| 4.62 .61 | 4.60 | 4.59| 4.58
Zehntel | Proz. 18 493 )| 493 | 401 | 491 | 490| 489 | 4.88 | 4.87 | 4.86| 4.85
Grade | Zucker 19 5.21 | 6.204 5.19| 5.18 | 5.17| 5.16 | 5.156| 5.14 | 5.13| 5.12
20 549| 547 | 546 | 5.45| 544 | 543 | 5.42| 541 | 540 5.39

0.1° | 0.03 21 696 | 5.75 | 5.74| 5.73 | 5.71| 5.70 | 5.69| 5.68 | 5.67| 5.06
0.2 0.06 22 6.03 | 6.02 | 6.01| 6.00| 599 | 5.97| 5.96| 5.95| 5.94| 5.93
0.3 0.08 23 6.31 | 6,30 | 6.28| 6.27 | 6.20| 6.24 | 6.23| 6.22| 6.21 | 6.20
0.4 0.11 24 6.58 |1 6.57 | 6.56 | 6.54| 6.53 | 6.52| 6.50 | 6.49| 6.48| 6.46
0.5 0.14 25 686| 6.84| 6.83| 6.82| 6.80| 6.79 | 6.78| 6.76 | 6.75 | 6.73
0.6 0.17 26 713 | 7.12| 7.10| 7.09| 7.07| 7.06 | 7.05| 7.03| 7.02| 7.00
0.7 0.19 27 741| 7.39| 7.38| 7.36| 7.35| 7.33( 7.32| 7.30| 7.29| 7.27
0.8 0.22 28 7.68 | 7.66| 7.65| 7.63 | 7.62| 7.60 | 7.59 | 7.57 | 7.56| 7.54
0.9 | 0.25 29 7.96| 7.94| 7.92| 7.91| 7.89| 7.87 | 7.86| 7.84 | 7.83| 7.81
30 823 | 821 | 820 8.18| 8.16| 8.15| 8.13| 8.11| 8.10| 8.08

31 8.50 | 8.49| 847 | 845 | 844 | 842 | B840| 8.39| 8.37| 8.35

32 8.78 | 8.76 | 8.74| 8.73 | 8.71 | 8.69 | 8.67 | 8.66 | 8.64 | 8.62

33 9.05| 9.03| 9.02| 9.00| 8.98| 896 | 894 | 893 | 8.91| 8.89

- 34 9.33| 931 | 920 927 | 9.25| 923 | 9.22| 9.20| 9.18| 9.16

35 9.60 | 90.68 | 9.56 | 9.54 | 9.53 | 9.51 | 0.40| 9.47 | 9.45| 9.43

36 0.88| 9.86( 9.84| 982 9.80| 9.78 ( 9.76 | 9.74 | 9.72 | 9.70

37 |10.15 | 10.13 | 10.11 | 10.09 | 10.07 | 10.05 | 10.03 | 10.01 | 9.99 | 9.97

38 10.40 | 10.38 | 10.36 | 10.34 | 10.32 | 10.30 | 10.28 | 10.26 | 10.24

39 10.68 | 10.66 | 10.64 | 10.61 | 10.59 | 10.57 | 10.55 | 10.53 | 10.51
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(Fortsetzung).

Mit */,, Bleiessig-Zusatz.

b Sk 3rix 3 : Proz. Brix von
Prozente Brix und entsprechendes spez. Gewicht G:a"(‘le Tl Tioon
15.5 ‘[ 165 ) 17.0 | 17.5 | 18.0 | 185 | 19.0 | 19.5 | 20.0 I::m‘r Zehntell Proz.
1.0635| 1.0657| 1.0678| 1.0700| 1.0722| 1.0744 1.0766| 1.0788| 1.0811) 1.0833 Grade | Zucker
|
027 | 0.27| 027| 0.27| 0.27| 0.27 0.27| 0.27 | 0.27| 0.26 1° | 0.1° | 0.03
054 | 0.54| 0.54| 0.53| 0.53| 0.53| 0.53| 0.53| 053] 0.53| 24].02 | 0.05
0.81 | 0.80 ’ 080 080 0.80| 0.80| 0.80| 0.79| 0.79. 0.79| 3 | 0.3 | 0.08
108 | 1.07 | 1.07| 1.07| 1.07]| 1.06 | 1.06| 1.06 | 1.06| 1.06|. 4 | 04 0.11
13¢| 1.34| 134 1.34¢| 1.33| 1.33| 1.33| 1.32| 1.32| 1.32 | GPUMOS | 0.13
1.61| 1.61| 1.61| 1.60| 1.60| 1.60| 1.59| 1.59 | 1.59| 1.58| 6 | 0.6 | 0.16
1.88 | 1.88 87| 1.87| 1.86| 1.86| 1.86| 1.85| 1.85 | %85| ‘7»| 0.7 | 0.19
2.15| 2.15| 2 J4| 213 213 212 212( 212 [0 8 | 0.8 | 021
242 | 241 | 241| 240 240 239 | 2.39.| 2.38 | 2:38 | (237 9 | 0.9 | 0.24
2.60 | 2.68| 2.68| 2.67| 2.67| 2.66| 2.65| 2.65) 2.64| 2.64| 10
2.95| 2.95( 2.94| 294 293| 292 | 2,92 291 | 201 290 11
3.22| 322 32I| 320| 3.20| 3.19( 3.18/| 3.1sN@R 17473.17| 12
349 | 3.49 | 348 347 | 3.46| 3.46| 3.45| 3.44 | Bud| 343 13
376 | 3.756| 3.76| 3.74 | 3.73| 3.72 | 3.72| 3.71| @70 | 3.69| 14
4.03 | 4.02| 4.02| 4.01| 400 3.99| 3.98| 3.97| 3.97| 3.96| 15 |
430 | 4.20| 4.28| 4.27| 4.26| 426, 4.25| 424 | 4.23| 422 16 [pros Brix von
457 | 4.56 | 4.65 | 4.54 | 4.53 | 462 | 4.51 | 4.50 | 4.49 | 4.48]| 17 | 125 bis 20.0
484 | 483 4.82| 4.81 | 4.80 | 479 (7478 | 4.77 | 4.76| 4.75| 18
5.1 | 510 5.00 | 5.08| 500|505 5.04| 503 502 5.01| 19 |%Zehntel) Broz.
5.38 | 5.36| 5.35| 5.34| 583| 532 531) 530 529 528 20
5.65 | 5.63| 5.62| 5.61|5.60| 559 558 5.66| 5.55| 554 21 | 0.1° | 0.08
5091 | 5.90| 5.80| 5.88 587 .585| 5.84| 583 582| 580 22 | 02 | 0.05
6.18| 6.17| 6.16| 614 6.13| 6.12| 6.11| 6.09| 6.08| 6.07| 238 | 0.3 [ 0.08
6.45| 6.44| 6.43| 6.41| 640 6.39| 6.37| 6.36| 6.35) 6.33| 24 | 0.4 | 0.11
672 | 6.71| 6.60| 6.68| 6.67| 6.65| 6.64| 6.63| 6.61| 6.60| 25 | 0.5 | 0.13
6.69| 6.97| 696| 6.95| 6.93| 6.92| 6.90| 6.89| 6.88| 6.86| 26 | 0.6 | 0.16
7.26 | 7.24 | 7.23| 720 7.20| 7.8 | 7.17| 7.5 7.14| 7.13| 27 | 0.7 | 0.18
7.53 | 7.50| 7.0 | 7.48 | 7.47| 7.45| 7.44| 742 7.40| 7.39| 28 | 0.8 | 0.21
7.80 | 778 7.7 \7.75| 7.73| 772 | 7.70| 7.68| 7.67| 7.65| 20 | 0.9 | 0.23
8.06/| 8.05| 8.03| 8.02| 800| 7.98| 7.97| 7.95| 7.93| 7.92| 30
8.33| 8.32| 830 828 | 827 | 825| 8.23| 821 | 820 8.18| 3l
8.60 | 8.58( 857 | 8.55| 853 [ 851 | 850| 848 | 8.46| 845| 32
8.87| 885 | 8.84| 882 | 880| 878 | 8.76| 875 | 8.73| 871 33
9.14 | 9.12| 9.10| 9.09| 9.07| 9.05| 9.03| 9.01 | 899 897 | 34
9.41| 9.390| 9.37| 9.35| 9.34| 9.31| 9.30| 9.28 | 9.26| 9.24| 35
9.68 | 9.66| 9.64| 9.62| 9.60 | 9.58 | 9.56 | 9.54 | 9.52 | 9.50 | 36
9.95| 9.93| 9.91| 9.80| 9.87| 9.85( 9.83 | 9.81 ( 9.79 | 9.77 | 37
10.22 | 10.20 | 10.18 | 10.15 | 10.13 [ 10.11 [ 10.09 | 10.07 | 10.05 | 10.03 | 38
10.49 | 10.46 | 10.44 | 10.42 | 10.40 | 10.38 | 10.36 | 10.34 | 10.32 | 10.29 | 39




44 Rohstoffe, Erzeugnisse und Hilfsprodukte der Zuckerfabrikation.

Tabelle VIL
Mit 1/,, Vol. Bleiessig-Zusatz.

I’lrrzs z;:xg;'gn 0::10 Prozente Brix und entsprechendes spez. Gewicht
Zehntel | Proz, | Eolari-[11.5 | 12.0 ‘ 12.5[13.0[13.5|14.0 | 14.5 | 15.0 [ 15.5| 16.0 | 16.5| 17.0| 17.5
Grade | Zucker | ™°F |1 0404(1.0185/1.0500{1.0528[1.0549]1.0670]1.0592]1.0613]1.0635]1.0657|1.0678|1.0700| L0722
40° 110.93]10.91/10.89]10.86/10.84]/10.82/10.80/10.78{10.76]10.73|10.71|10.69/10.67
0.1° | 0.03 | 41 11.18{11.16[11.14/11.12(11.09/11.07|11.05(11.03{11.00]10.98|10.96/10.94
0.2 0.05 42 11.4611.43|11.41{11.39]11.36/11.34{11.32|{11.29{11.27(11.25{11.23|11.20
0.3 | 0.08 [ 43 11.71/11.68/11.66/11.64/11.61{11.59(11.56|11.54/11.52{11.49|11.47
0.4 0.11 44 11.08{11.95/11.93|11.91/11.88/11.86/11.83|11.81{11.79}11.76|11.74
0.5 0.13 45 12.25]12.23|12.20{12.18{12.15/12.13(12.10}12.08/12.05{12.03/12.01
0.6 | 0.16 | 46 12.50(12.47|12.45(12.42]12.40(12.37]12.35|12.32(12.30(12.27
0.7 0.19 47 12.74[12.72|12.69]12.67(12.64]12.61{12.59]|12.56/12.54
0.8 | 0.21 | 48 13.02|12.99|12.97(12:94(12.91{12.8812.86|12.8312.81
0.9 | 0.24 | 49 13.26|13.23|13,21{18:1813.15(13.13|13.10/13.07
50 13.50{13.48/13.45/13.42|13.40{13.37|13.34
51 13.78/13.75(13.72(13.69|13.66/13.64(13.61
52 14.02(13.99]13.96/13.93[13.90|13.88
53 14.20(14.26]14.2314.20|14.17|14.14
54 14.53|14.50(14.47|14.44(14.41
S [ 14.80{14.77(14.74|14.71|14.68
Proz. Bri .
170 bis 2304 | 56 ; 15.03(15.00{14.97|14.94
57 15.30|15.27(15.24/15.21
zéhr:;'f zl;‘::e‘r 58 15.57|15.54/15.51|15.48
59 15.81|15.78|15.756
60 16.05/16.01
0.1° | 0.03 61 16.31|16.28
0.2 0.05 62 16.66
0.3 0.08 63 16.82
04 | 011 | 64
0.5 0.13 65
0.6 0.16 66
0.7 0.18 67
0.8 0.21 68
0.9 0.24 69
70
71
72
73
74
75
76
il
78
79
80




Riibensaft, Diinnsaft. 45

(Fortsetzung).
Mit, 1/,, Vol. Bleiessig-Zusatz.
g s . droz. Brix von
Prozente Brix und entsprechendes spez. Gewicht G:::lc 23.0 bis 24,0

18.0 [ 18.5 | 19.0 [ 19.5 | 20.0 | 20.5 | 21.0 [ 21.5 | 22.0 | 22.5 | 23.0 | 23.5 | 24.0 | Potari- [, 0 o
10.744(1.0706[1.0788|1.0811{1.0833(1.0855{1.0878| 1.0900]1.0023{1.0936|1.0060[1.0092[1.1015| ™°*" | Grade | Zucker

[
10.64/10.62(10.60/10.58{10.56/10.54]10.52/10.49]10.47|10.45]10.43/10.41|10.38]  40°
10.91/10.89 10.87510.85 10.82/10.80(10.78/10.76]10.74/10.71]10.69/10.67({10.65| 41 0.1° | 0.03
11.18/11.16/11.13/11.11/11.09/11.07/11.04/11.02]11.00{10.97[10.95/10.93|10.90] 42 0.2 0.05
11.45/11.4211.40/11.38[11.35(11.33{11.31(11.28]11.26|11.24[11.21(11.19]11.17| 43 0.3 0.08
11.71/11.69 ll.GG:‘l 1.64]11.62(11.59|11.57(11.55|11.52(11.50{11.47|11.45/11.42| 44 0.4 0.10
11.98/11.96 11.93“1.91 11.88/11.86{11.83|11.81{11.78/11.76/11.73|11.71{11.69| ¢ 45 0.5 0.13
12.25(12.22(12.20/12.17]12.15/12.12|12.09(12.07]|12.05/12.02[12.00{11.97|11.94] 46 0.6 0.16
12.51(12.49|12.46/12.44[12.41/12.39[12.36/12.33|12.31|12.28(12.26|12.23]12,21| 47 0.7 0.18
12.78/12.75|12.73|12.70{12.67|12.65|12.62|12.60[12.57|12.54|12.52(12.49/12.47] 48 0.8 0.21
13.05/13.02]12.99/12.97(12.94/12.91|12.88|12.86|12.83|12.81/12.78(12.75{12.73] . 49 0.9 0.23
13.31{13.29]13.26|13.23(13.20/13.18[13.15/13.12(13.09|13.07/13.04/13.01{12.99} ~ 50

13.58/13.55]13.52(13.50(13.47/13.44/13.41/13.39|13.36|13.33|13.30(18.27[13.25] 51
13.85|13.82(13.79|13.76/13.73/13.70{13.68(13.65/13.62(13.59|13.56/13.5313.51| 52
14.11{14.08/14.05(14.03]14.00(13.97|13.94/13.91/13.88|13.85(13.82(13.79{13.77| 53
14.38(14.35|14.32(14.29(14.26|14.23]|14.20|14.17(14.14(14.11{14.08/14.04/14.02| 54

14.65(14.62|14.59|14.56(14.53|14.50(14.4714.44(14.41|14.38(14.35014.32]14.20 55 [T =
14.91(14.88(14.85(14.82[14.79|14.76|14.73(14.70|14.67|14.64{14.61|14.58|14.55| 56 | ~23.5 bis 24.0

15.18|15.15(15.1215.09/15.00/15.02{14.99|14.96|14.93/14.90|14.97|14.84{14.81 57 | =
15.45|15.421.1538)15.35/15.32|15.29(15.26/|15.23/15.19/15.16{15.1315.10(15.07 58 | % | - *o%
16.71(15.68(15.65(15.62|15.58(15.55|15.52|15.49|16.46/15.42|15.39(15.36/15.33| 59 RS jeaucer
15.98|15.95(15.92|15.88|15.85(15.82|15:78|15.75|15.72|15.69]15.65/15.62{15.59] 60
16.25/16.21|16.18(16.15/16.11(16.08}16.05(16.01{15.98(15.95[15.91(15.88/15.85] 61 | 0.1° | 0.03
16.52/16.48|16.45|16.41|16.38(16.35/16.31|16.28/16.24/16.21/16.18[16.14]16.11| 62 | 0.2 | 0.05
16.78(16.75/16.71(16.68]16.64/16.61|16.57/16.54|16.51|16.47|16.44/16.40/16.37| 63 | 0.3 | 0.08
17.05(17.01{16.98(16.94|16.91(16.87(16.84/16.80{16.77/16.73|16.70(16.66/16.63| 64 | 0.4 | 0.10
17.32/17.28(17.24|17.21/17.17(17.14[17.10{17.07{17.03(17.00{16.96/16.92/16.89| 65 [ 0.5 | 0.13
17.55|17.51|17.47|17.44(17.40[17.37/17.33(17.29(17.26/17.22|17.19|17.15| 66 | 0.6 | 0.16
17.81|17.78(17.74]17:70|17.67|17.63(17.59|17.56/17.52|17.48|17.45|17.41] 67 | 0.7 | 0.18
18.04{18.00/17.97/17.93|17.89(17.86|17.82/17.78|17.74|17.71{17.67] ‘68 | 0.8 | 0.21
18.31(18.27(18.23/18.19|18.16/18.12|18.08/18.04/18.00(17.97|17.93] 69 | 0.9 | 0.23

18.53]18.50(18.46|18.42(18.38|18.35|18.31/18.27|18.23(18.19] 70
18.76/18.72(18.68|18.65|18.61/18.57(18.53(18.49}18.45| 71
19.03|18.99|18.95/18.91/18.87/18.83/18.79(18.75[18.71| 72
19.26[19.21/19.17|19.13(19.09{19.05(19.01/18.97) 73
19.52|19.48(19.44]19.40(19.35/19.31{19.27]19.23| 74

19.78|19.74(19.70|19.66/19.62]19.57|19.53|19.49| 75
20.00/19.96]19.92|19.88[19.84/19.80/19.75] 76
20.27(20.22(20.18/20.14]20.10/20.06/20.01} 77
20.49(20.45|20.40/20.36(20.32|20.27f 78
20.75/20.71/20.66/20.62(20.58[20.54] 79
20.97|20.93[20.88/20.84/20.80| 80
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Tabelle VIII

von Neumann, fiir mit 1/;, Vol. Bleiessig gekliirte Losungen.

Polari- P Polari- Polari- Polari- e
G roz. . Proz. f Proz. el Proz.
sations- Zatkan sations- el sations- Zucker sations- Zaaltar
grade grade grade grade
1 0.29 26 7.22 51 13.756 76 . 19.90
2 0.57 27 7.48 52 14.01 77 20.14
3 0.86 28 7.75 53 14.26 78 20.37
4 1.14 29 8.02 54 14.51 79 20.61
5 1.42 30 8.29 55 14.76 80, 20.84
6 1.71 31 8.56 50 15.01 81 21.07
7 1.99 32 8.82 57 15.26 82 21.30
8 2.27 33 9.09 58 15.51 83 21.53
9 2.55 34 9.35 59 15.76 84 21,77
10 2.83 35 9.61 60 16:01 85 22.01
11 3.11 36 9.87 61 16.26 86
12 3.39 37 10.14 062 16.51 87
13 3.67 38 10.40 63 16.76 88
14 3.94 39 10.66 64 17.01 89
15 4.22 40 10.92 65 17.26 90
16 4.49 41 11.18 66 17.51 01 23.44
17 4.76 42 11.44 67 17.76 92 23.67
18 5.04 43 11.70 68 18.00 093 23.90
19 5.31 44 11.96 69 18.24 94 24.13
20 5.59 45 12.22 70 18.48 95 24.30
21 5.80 40 12.48 71 18.72 96 24.569
22 6.13 47 12.74 72 18.96 97 24.82
23 6.41 48 12.99 73 19.19 08 25.05
24 6.68 49 13.24 74 19.43 99 25.28
25 6.95 50 13.49 75 19.68 100 25.51
EMihgrade Abgelesene ganze Grade
1—30° 31—65° 66—100°
0.1 0.03 0.03 0.02
2 05 056 05
3 08 08 07
4 11 10 09
5 14 13 12
6 16 15 14
7 19 18 S 17
8 22 20 19
0.9 0.25 0.23 0.21

pflegt; kommen Diinnséfte u. dgl. in Frage, so geniigt meist schon
die Hilfte der angegebenen Sandmenge. Die vielfach iibliche Methode,
die darin besteht, daB man in das mift nur 20—26 g Quarzsand be-
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schickte und nebst einem Glasstibchen gewogene Schiilchen 10—20 cem
des Saftes bringt, nach abermaliger Wiigung gut durchmischt und bei
105—110° bis zur Gewichtskonstanz trocknet, gibt (besonders bei
Diffusionssiiften u. dgl.) keine brauchbaren Ergebnisse.

Die Differenz zwischen Trockensubstanz und Zucker oder zwischen
100 und der Summe von Zucker -+ Wasser ergibt die Menge des Ge-
. samtnichtzuckers.

Unter .,Reinheitsquotienten‘ versteht man den prozentischen
Zuckergehalt der Trockensubstanz, und die Kenntnis dieser, von der
jeweiligen Verdiinnung unabhingigen Zahl ist fiir die Beurteilungdes
Fabrikationswertes zuckerhaltiger Losungen sehr wichtig. Dividiert man
die bei der Analyse einer solchen Losung gefundenen Zuckerprozente
(nach Multiplikation mit 100) durch den scheinbaren Trockensubstanz=
gehalt, so erhiilt man den scheinbaren Reinheitsquotienten; den wirl-
lichen Reinheitsquotienten berechnet man durch Division mittels des
durch die Wasserbestimmung festgestellten wirklichen Trockensub-
stanzgehaltes. ;

Was speziell den Reinheitsquotienten der Riibensifte an-
belangt, so liefert die gebriiuchliche Bestimmung der Reinheit des ab-
geprefBten Saftes schon deshalb véllig unzuverlissige Zahlen, weil hierbei
das niimliche Material, je nach der Intensitit und Zeitdauer des Pressens
und je nach der Art der Herstellung (namentlich Zerkleinerung) des
PreBgutes, auBerordentlich verschiedene Resultate ergibt; nur weil es
an einer besseren Methode fehlte, behielt man die erwithnte gewohnheits-
gemiiB bei und iibt sie da, wo'auf die Ermittlung dieses Quotienten
Wert gelegt wird, meist auch' noch gegenwiirtig aus. Indessen ist fiir
solche Fille fraglos ein von Krause!) ausgearbeitetes Verfahren bei
weitem vorzuziehen. Den schon wiederholt erwahnten ,,Beschliissen‘
gemifB?) hat man es in nachstehender Weise auszufiihren:

Man bringt 104,2 g, d.i. das vierfache Normalgewicht, gleich-
mifBigen Riibenbreies (der beliebig fein, aber auch so grob sein darf,
wie ihn ein Handreibeisen von 5 mm Lochweite liefert) in einen Di-
gestionskolben mit Marke bei 402,8 cem (nach Mohr), spiilt die Breireste
mit 90° heiBem Wasser in den Kolben nach, fiillt ihn zu 3/ seines In-
haltes mit heifem Wasser an, bringt ihn sogleich in ein 90° heiles Wasser-
bad und JiBt 20 Minuten stehen, wobei man zeitweilig dreht und um-
schwenkt, um die Luftblasen emporzutreiben. Man schligt diese mit
ganz _svenig: Ather nieder (wobei man den Kolben einen Augenblick
aus dem Wasserbade hebt), liBt den mit 90° heiBem Wasser bis etwa
1 cem iiber die Marke aufgefiillten Kolben noch 10 Minuten ruhig im
90° warmen Wasserbade stehen und setzt schlieBlich, wenn nétig, noch
einige Tropfen Ather zu. Nun wird der Kolben nebst eingesetztem
Thermometer (um spitere Korrekturen zu vermeiden) am besten sofort
auf 17,5 abgekiihlt, worauf man bis zur Marke auffiilll, gut durch

1) Ost.-Ung,. Zeitschr. 28, 486; 1899.
) Ebenda 80, 671; 1901.
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schiittelt und durch einen engmaschigen Drahttrichter filtriert (dessen
Spitze mit Baumwolle oder Glaswolle ausgelegt werden kann); das
TFiltrat gieBt man nochmals vorsichtig auf den im Drahttrichter befind-
lichen Riibenbrei zuriick, um die Schaumblasen zu entfernen, beseitigh
deren Reste mit Filtrierpapier, bringt das klare Filtrat in einen 200 bis
300 cem fassenden Zylinder und spindelt es mit Krauses Spindel?):
diese ist eine Spindel mit Thermometer und Temperaturkorrektion und .
enthilt in ihrem flachen Stengel zwei Skalen; die eine gibt, wie iiblich,
die Brixgrade der verdiinnten Losung an, die andere (empirisch gra-
duierte) aber reduzierte Brixgrade, die der léslichen (scheinbaren)
Trockensubstanz des urspriinglichen Riibenbreies (auf das Normal-
gewicht bezogen) entsprechen. Man liest also direkt die‘Brixgrade
des urspriinglichen Riibensaftes ab, und wenn man dann 100 ccm
des Saftes wie gewohnlich polarisiert, kann man die (scheinbare) Reinheit
der Riibe in gleichmifBig zutreffender Weise berechnen; in dieser Hin-
sicht ist also die Krausesche Methode der alten PreBsaftmethode
weitaus iiberlegen, und ihre Vorziige treten daher, wie Herrmann
mit Recht hervorhebt?), namentlich dort zutage, wo es sich um Fest-
stellung einer sicheren Basis, z. B. fiir vergleichende Untersuchungen
verschiedener Saftgewinnungsverfahren, handelt: Ob dagegen die
Krauseschen Reinheiten zu den unmittelbar:bestimmten Reinheits-
quotienten der Diffusionssiifte in konstanten, fiir die Praxis mafigebenden
Beziehungen stehen, erscheint zweifelhaft, wenngleich nach Herrmann?)
auch hier in manchen Fillen wertvolle Anhaltspunkte zu ermitteln sind;
von vielen Seiten wird iibrigens dem Quotienten des Riibensaftes jede
Bedeutung fiir die Praxis ginzlich abgesprochen und daher
jede Bemiihung, ihn zu bestimmen, als eine véllig frucht- und zwecklose
angesehen. — Selbstverstindlich versagt auch die Krausesche Methode,
sobald Riiben vorliegen, zu‘deren Analyse die heifle wilirige Digestion
unzureichend erscheint (s. oben).

Der Gebrauch von Koeffiziententabellen zur Umrechnung von
scheinbaren auf wahre Reinheiten mit Hilfe von Durchschnittswerten
ist, auch nach denneuesten ErfahrungenClaassens, nicht zuempfehlen,
umsomehr; als die betreffenden Werte je nach den értlichen Umstinden
veranderlich zu sein scheinen, also z. B. fiir die Produkte jeder Fabrik
erst erfahrungsgemi neu zu berechnen und zeitweise auf ihre bleibende
Richtigkeit zu kontrollieren sind. Vergleiche zwischen den Reinheiten
des Diffusionssaftes und der verschiedenen Produkte des Fabrikbetriebes
sind nach Claassen?) vollig wertlos, falls man von den scheinbaren
Quotienten ausgeht; allen solchen Berechnungen hat man daher aus-
schliefllich die wahren Reinheiten zugrunde zu legen.

1) Zu beziehen von H. Kappeller, Wien V, Franzensgasse 13.

2) Bull. Ass. Chim. 21, 988; 1904.

3) Vereinszeitschr., 1903, 485; s. auch Sigmond, Ost.-Ung. Zeitschr.
34, 45; 1905.

4) Vereinszeitschr. 60, 323; 1910.
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Da die tiiglich und oft in sehr grofler Anzahl vorzunehmenden
Berechnungen des Reinheitsquotienten viel Zeit erfordern, hat man ver-
schiedene Tabellen aufgestellt, die fiir gegebene Trockensubstanzen und
Zuckergehalte die Reinheiten unmittelbar abzulesen gestatten. Als
sehr niitzlich und fiir alle Fille, in denen Multiplikationen und
Divisionen in Frage kommen, gleich gut anwendbar hat sich in
der Praxis die ,,Rechentafel System Proell*“ bewiesen'); diese ebenso
zweckmiiBige wie handliche Tafel (in Taschenbuchformat) sollte in keinem
Laboratorium fehlen, da sie bei groBer Zeitersparnis voéllige Sicherheit
gewihrt.

Durch Multiplikation des gefundenen Zuckergehaltes mit dem
scheinbaren bzw. wirklichen Reinheitsquotienten und Division des Pro-
duktes durch 100 erhilt man die sog. ,,Stammersche Wertzahl“?),
auf die manche Praktiker behufs Beurteilung der Fabrikprodukte auch
jetzt noch zuriickgreifen.

D. Die Bestimmung des Aschengehaltes.

Die direkte Bestimmung des Aschengehaltes zuckerhaltiger Fliissig-
keiten ist sehr zeitraubend und umstindlich ; man muf erst eindampfen,
dann verkohlen, die voluminése Kohle wiederholt mit Wasser auswaschen,
sie verbrennen und die restliche unlosliche Asche zusammen mit dem
Gliihriickstande der im Filtrate befindlichen léslichen bestimmen. Man
erhilt so die Gesamtasche, die zumeist im wesentlichen aus Carbonaten
besteht.

Die viel raschere und daher allgemein angewandte indirekte Me-
thode der Aschenbestimmung ist dieScheiblersche Sulfatmethode. Von
Riibensaft, Diinnsaft u. dgl. wigt man hierbei in einem flachen Platin-
schiilchen eine etwa»2—3 g Trockensubstanz enthaltende Menge ab,
bringt zur Trockne, durchfeuchtet vollstindig mit reiner konzentrierter
Schwefelsiiure, erhitzt unter Umriihren mit einem Platindraht allméhlich
iiber einem Brenner bis zum Eintritte der Verkohlung und verascht
hierauf in der Platinmuffel oder im tonernen Muffelofen bei schwacher
Rotglut<(etwa 700°C), so daB jedenfalls kein Schmelzen der Asche
eintritt?), die vielmehr véllig locker sein mufl und in wiBriger Losung
gegen Lackmus keinesfalls alkalisch reagieren darf. Von dem erhaltenen
Aschengewichte werden 10 9, abgezogen, um so (nach Scheiblers
urspriinglichen Ermittelungen an Rohzuckern) dem gréBeren Molekular-
gewichte der schwefelsauren Salze gegeniiber dem der anfinglich vor-
handenen kohlensauren Rechnung zu tragen; obwohl diese Zahl (10 %)
selbst bei Rohzuckern keinen Anspruch auf allgemeine Richtigkeit
erheben kann, ist sie trotzdem fiir simtliche zuckerhaltigen Produkte

1) Berlin 1903, Verlag von Julius Springer.
%) Stammer, Lehrbuch d. Zuckerfabrikation, 2. Auflage, S. 143.
3) Schrefeld, Vereinszeitschr. 1897, S. 560; Herzog, ebenda 1899, S. 534.

Untersuchungen, 6. Aufl, TV. .
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und Rohstoffe in ausnahmslosen Gebrauch gekommen und bisher auch
in diesem verblieben:

DaB man die durch Verbrennung organischer Siuren entstandene
Kohlensiure in der ,,kohlensauren Asche‘* als ,,Asche‘‘ mitrechnet, statt
sie abzuziehen und den organischen Stoffen zuzuaddieren, ist gleichfalls
ein sinnloser, jedoch allgemein iiblicher Mibrauch.

Eine rationellere, von Alberti und Hempel!) vorgeschlagene
Veraschungsmethode unter Zusatz von Quarzsand, die alle Beachtung
sowohl fiir wissenschaftliche Zwecke als auch fiir technische Unter-
suchungen verdient, da sie ‘die wirklich vorhandenen anorgamischen
Bestandteile zu ermitteln gestattet, hat sich noch nicht.dn die Praxis
einfithren kénnen, weil der Handel das gewohnte iiltere Verfahren
verlangt.

Bringt man den Aschengehalt vom Gesamtnichtzucker in Abzug,
so ergibt die Differenz den organischen Nichtzucker; einen Unterschied
zwischen dem gesamten Aschen- und dem eigentlichen Salzgehalt macht
die Praxis und der Handel nicht.

E. Die Bestimmung des Invertzuckergehaltes.

Man bedient sich hierbei der Claassenschen Titriermethode?), die
auch hier auf den schon weiter oben erorterten Prinzipien beruht.

Es werden 100 cem des Saftes mit 10 cem Bleiessig versetzt, durch-
geschiittelt und filtriert.und sodann 55 ccm des Filtrates in einem
250-ccm-Kolben mit einer Lésung von kohlensaurem Natron vorsichtig
entbleit. Hierauf wird zur Marke aufgefiillt, gemischt und filtriert;
50 cem dieses Filtrates (= 10 ccm des urspriinglichen Saftes) kocht man
mit 10 cem der Fehlingsehen Losung in bekannter Weise und titriert
mit der 0,2 proz. Invertzuckerlosung zu Ende. Die Titerstellung der
Fehlingschen Losung geschieht hier in der Weise, dafl 10 ccm mit
50 cem einer 1 g reinen Zucker enthaltenden Losung (entsprechend dem
ungefdhren Zuckergehalte von 10 ccm Rohsaft) versetzt, gekocht und
dann mit der 0,2 proz. Invertzuckerlésung titriert werden. Die Differenz
der bei dieser Titerstellung und der bei der Untersuchung verbrauchten
cem Invertzuckerlosung, mit 0,002 multipliziert, ergibt den Invert-
zuckergehalt der 10 cem Saft, und das Zehnfache dieses Betrages den
Prozentgehalt.

Die titrimetrische Bestimmung des Invertzuckers in Riibensiften
und Diinnsiiften kann annihernd?) auch in der Weise erfolgen, da3 man
in eine Reihe von Reagenzgliisersd je 5 coem Fehlingscher Losung bringt,
dazu der Reihe nach 1, 2, 3 usw. ccm des zu priifenden Saftes fiigt, auf-
kocht und einige Zeit im Sieden erhiilt, dann sogleich filtriert, das I'iltrat
mit Essigsiure stark ansiuert und etwas Ferrocyankaliumlésung zu-

1) Vereinszeitschr. 1891, 743.
%) Deutsche Zuckerindustrie 1893, S. 338.
3) Korrespondenzblatt 1892, Nr. 4.
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setzt. Jene Proben, in denen noch nicht alles Kupfer durch den Invert-
zucker reduziert war, ergeben dann einen braunen Niederschlag oder
eine braune Firbung. Als wirklich. verbrauchte Zahl cem betrachtet
man das mittlere Ergebnis zweier nichstliegender Versuche, bei deren
einem eben noch Kupfer mittels Ferrocyankalium nachweisbar war,
wihrend bei dem anderen gerade keine Braunfirbung mehr eintrat.
Zur Berechnung nimmt man an, daB 5cem Fehling-Soxhletscher
Losung 0,02 (genauer 0,023) g Invertzucker entsprechen. Beim Ver-
brauche von a cem Saft hat man

4:210.02-=100: x:
100 x 0,02

folglich x (Prozentgehalt an Invertzucker) = =

Noch einfacher, und namentlich fiir Betriebszwecke empfehlenswert,
ist die schon oben erwihnte sog. Reagenzglasmethode Herzfelds:
10 cem des Saftes werden mit 2 cem Fehlingscher Losung 2 Minuten
gekocht, wobei, falls das Filtrat noch blau ist und noch die Reaktion
auf Kupfer gibt (s. oben), auf einen Gehalt unter 0,1 % Invertzucker
geschlossen werden darf; anderenfalls stellt' man' weitere Proben mit
groBeren Mengen Fehlingscher Losung an (2, 3,4 cem; falls nétig, auch
nur um je 0,1 ccm ansteigend) und rechnet, sobald das Filtrat kupfer-
haltig befunden wird, je einen verbrauchten ccm Fehlingscher Losung
= 0,005 g Invertzucker.

F. Die Bestimmung der Alkalitiit, Aciditiit und
Koagulierbarkeit.

Man bedient sich zur Alkalitiatsbestimmung einer 1/,; N.-Siure, von
der 1 cem = 0,01 g CaO entspricht. Bei Anwendung von 10 ccm Saft
(der nach Bediirfnis mit sog. Phenolphtalein-Neutralwasser zu verdiinnen
ist) gibt danun die Zahl der verbrauchten ccm Siiure sofort die gesuchte
Alkalitiit, der herrschenden Gewohnheit gemilll ausgedriickt in zehntel
Volumprozenten Atzkalk. Als Indikator benutzt man vielfach noch
empfindlicheLackmustinktur, deren Haltbarkeit sich durch Zusatz einiger
Kornchen Thymol bedeutend erhdhen liBt, am besten aber jedenfalls
reines Phenolphtalein?); bei vergleichenden Untersuchungen darf man
mit dem Indikator nicht wechseln, da die verschiedenen Indikatoren
bekanntlich keineswegs iibereinstimmende Resultate ergeben, und tiber-
dies die Firbung der Siifte die Beobachtung oft noch sehr erschwert.

In Gegenwart von Carbonaten bedient man sich auch des Methyl-
orange als Indikator, doch ist dieser Stoff, wie auch mancher andere
Indikator, in der Zuckerindustrie noch wenig erprobt. Zur Bestimmung
der freien Alkalien in den Riiben- und Zuckerfabriksiften empfiehlt

') Vgl. Herzfeld, Vereinszeitschr., 1893, G631.
4%
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Cortrait!) auch Jodstirke als Indikator, die scharf und genau von
Schwarzblau zur Farblosigkeit umschligt und durch Ammoniak und
Carbonate nicht beeinfluBt wird.

Pellet?) rit auf Grund eingehender Versuche, als Indikator aus-
schlieBlich mit ,,empfindlicher Lackmustinktur imprigniertes, geleimtes
Papier anzuwenden. Die Bereitung der Lackmustinktur sowie die Her-
stellung des Lackmuspapiers sind a. a. O. ausfiihrlich angegeben: das
,,empfindliche‘ Lackmuspapier mufl mit einem Tropfen Normalnatron-
lauge, der mit hundert Tropfen Wasser verdiinnt ist, noch deutlich
reagieren und ist, Pellets ausgebreiteten Erfahrungen zufolge, unter
allen Umstéinden, selbst wenn z. B. Sifte zu priifen sind, die freie schwef-
lige Sdure enthalten, simtlichen sonst vorgeschlagenen Mitteln weitaus
iiberlegen. Mit dieser Behauptung steht Pellet allerdings so gut wie
allein.

Den Kalkgehalt der Diinnsifte soll man (falls dies die qualitative
Probe mit Ammonium-Oxalat wiinschenswert erscheinen l&3t) nach einer
schon langst bekannten, neuerdings wieder von Pellet vorgeschlagenen
und von Wolf®) modifizierten Methode durch Titration mit einer alko-
holischen Seifenldsung bestimmen, von der 1 eem daquivalent 0,0005 g CaO
ist; zur Anwendung kommen 20 cem Saft, die mit destilliertem Wasser
auf ca. 150 ccm verdiinnt und nach Pellet?) unter Zusatz von etwas
Essigsiure und sodann von einigen Tropfen Ammoniak mit der Seifen-
16sung bis zur Bildung eines 1 cm hohen, in 10 Minuten nicht ver-
schwindenden Schaumes titriert werden. Das Verfahren ist unzuver-
lissig und gibt bestenfalls wergleichbare Resultate.

Richtige Ergebnisse erhdlt man am raschesten durch Fillung des
Kalkes mittels oxalsauren Ammoniaks und Titration mit Kalium-
permanganat, welches bekannte Verfahren fiir technische Zwecke stets
ausreichend und<dabei schnell genug ausfiihrbar ist; seine nidhere Be-
schreibung an‘dieser Stelle diirfte unnotig sein. — Bemerkt sei aber,
dafl beim lingeren Stehen der kalkhaltigen, mit Essigsiure und oxal-
saurem Ammonium versetzten Losung in der Wirme organische Ver-
bindungen mit ausfallen konnen ; dieser Punkt ist zu beachten, da solche
Verbindungen nachher durch das Permanganat mit oxydiert werden.

Die Aciditdts-Bestimmung kommt nach Herzfeld®) haupt-
sachlich fiir Diffusionssifte u. dgl. in Betracht: man verdiinnt 25 ccm
Saft mit so viel sog. Phenolphtalein-Neutralwasser (s. dessen Bereitung
unten, bei der Untersuchung der Rohzucker auf Alkalitit), da der
Farbenumschlag gut zu erkennen ist, titriert mit 1/,;N.-Natronlauge
und multipliziert die gefundene Zahl mit 4, wodurch man die (gewohn-
heitsmiiBlig verlangten) entsprechenden Prozente CaO erhilt.

1) Vereinszeitschr. 1897, 31.

?) Sucrerie Belge, 26, 91; 1898; Bull. Ass. Chim. 18, 693; 1901;
ebenda Bd. 23, 620, 1906 und 25, 392, 1907.

3) Vereinszeitschr. 1892, 691.

4) Bull. Ass. Chim. 23, 1376, 1906.

?) Deutsche Zuckerindustrie 84, 293, 973; 1909.
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Die sog. Koagulierbarkeit der Rohsifte bestimmt man nach
Herzfeld!), indem man in ein graduiertes Reagenzglas von etwa
18 mm lichtem Durchmesser 25 ccm Saft nebst 3 Tropfen Kisessig
bringt, im Wasserbade bei 80—85° drei Minuten erwédrmt und nach
dreistiindigem Stehen bei Zimmertemperatur das Volumen des Nieder-
schlages in cem abliest und diese Zahl vervierfacht.

G. Die Bestimmung der Farbe. :

Hierzu bedient man sich des Stammerschen oder des verbesserten -
Grogerschen?) FarbenmaBes. Da indessen derartige Bestimmungen nur
sehr selten gefordert werden, so geniige beziiglich der Einrichtung und
Benutzung dieser Farbenmafle die Hindeutung auf die jedem Apparate
beiliegende Gebrauchsanweisung.

2. Ablaufwiisser, Absiilwiisser usw.

Ablauf- und ihnliche Wisser von der ‘Saftgewinnung sowie die
sog. Riickfiihrungs-Wiisser der Diffussion <werden in der Regel sofort
nach der Probenahme gespindelt (in luftfreier Probe und unter beson-
derer Beachtung aller Vorsichtsmafiregeln) und auf Zucker (durch
Polarisation von 100 cem, geklirt mit 5—10 cem Bleiessig), Invert-
zucker, Aciditit und Koagulierbarkeit ebenso wie Rohsaft untersucht.

Die Untersuchung der AbsiiBBwisser von Filtern, Filterpressen usw.
beschriinkt sich im allgemeinén auf die Feststellung des Zuckergehaltes.
LiBt dessen zu geringe Menge keine direkte Bestimmung mehr zu, so
werden gewohnlich 500'cem des zu untersuchenden Wassers, unter
Zusatz einiger Tropfen Natriumcarbonatlosung oder Kalkmilch, auf
dem Wasserbade zu etwa 50 ccm eingedampft, in ein 100-cem-Ko6lbchen
gespiilt, mit etwas Bleiessig geklirt und nach Auffiillen zur Marke,
Durchschiitteln und Filtrieren polarisiert. Das Ergebnis der Polarisation
wird mit 0,26 multipliziert und gibt; dann, durch 5 dividiert, Volum-
prozente Zuckeran.

Wird die genaue Ermittelung des Wasser- und Salzgehaltes ge-
fordert, so dampft man fiir jede Bestimmung 100 cem Fliissigkeit auf
dem Wasserbade zu einem geringen Volumen ein’ und verfihrt dann
weiter, wie oben angegeben.

Zur Uberwachung der AbsiiBarbeit in der Fabrik selbst, z. B. bei
Filterpressen oder Filtern, dienen Absiiispindeln von besonderer Ein-
richtung, die, weil das Absiien stets bei etwa 60—80° vorgenommen wird,
auch selbst bei einer bestimmten hoheren Temperatur justiert sind, also
die Abkiihlung der Fliissigkeit auf die Normaltemperatur entbehrlich
machen. Dje Teilung reicht von 0—5° Brix, und die Grade sind geniigend
groB, um die sichere Ablesung von Zehntelgraden zu erméglichen. Beliebt

1yin . OF
*) Ost.-Ung. Zeitschr. 1903, 62.
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ist auch die Anwendung solcher Absiispindeln, die, bei der Normal-
temperatur von 17,5° justiert, eine Skala von — 5° Brix bis - 5° Brix
aufweisen; eine derartige Spindel taucht in reinem Wasser von 17,5° bis
zum Nullpunkte ein, in reinem Wasser von 70° € bis — 5°, in 5 proz.
Zuckerlosung von 17,5° bis + 5° und in einer ebensolchen Lésung von
70° C bis zum Nullpunkte.

Die Langensche AbsiiBspindel liBt die Beendigung des Ab-
siiflens bei jeder Temperatur der Fliissigkeit ersehen. Sie enthilt ein
von 30—70° reichendes Thermometer, und ihre Skala ist derartig ein-
geteilt, dafl an jenen Punkten, bis zu denen die Spindel in reinem Wasser
von 30—70°C von Grad zuGradC einsinkt, dieselben Zahlen wie auf der
Temperaturskala verzeichnet sind. Bei Anwendung von réinem Wasser
lauten demnach die beiden Ablesungen stets gleich, bei AbsiiBwiissern
wird hingegen der Unterschied um so groBer sein, je héher ihr Gehalt
an geldsten Stoffen ist; bei Beginn des AbsiiBens pflegb-man demnach
eine erhebliche Differenz zu beobachten, die sichtaber mit zunehmender
AbsiiBzeit allmihlich verringert, bis endlich, nach vélligem Absiifen,
beide Ablesungen wieder gleich ausfallen’ und damit die ginzliche
Abwesenheit geloster Stoffe zu erkennen geben.

Die Fallwisser, Kondensations- und Briidenwiisser werden in der
Regel nur qualitativ auf Anwesenheit von Zucker mittels der «-Naphthol-

reaktion gepriift (event. nach Filtration und Entfettung mit Petroleum-
ather).

3. Ausgelaugte Sc¢hnitzel und Prefilinge; Trocken-
und Zucker-Schnitzel.

a) Hinsichtlich der Untersuchung der nassen ausgelaugten Schnitzel
zum Zwecke der tiglichen Betriebskontrolle begniigen sich noch jetzt viele
Fabriken mifi einer von Stammer!) angegebenen Methode: Eine be-
liebige Menge des geschliffenen Breies wird mit wenig Bleiessig ver-
setzt, worauf man gut mischt, filtriert und das Filtrat im 400-mm-Rohre
polarisiert.. Durch Multiplikation der Polarisationsgrade mit 0,13 erhilt
man die Zuckerprozente des Schnitzelsaftes; das geringe Volumen des
hinzugesetzten Bleiessigs kann vernachlissigt werden. Will man die
Herstellung geschliffenen Breies umgehen, so kann man auch die Polari-
- sation des aus den zerkleinerten Schnitzeln ausgepreBten Saftes aus-
fithren, da bei den in Betracht kommenden geringen Zuckermengen kleine
Differenzen im Mark- bzw. Saftgehalte keinen merklichen Fehler be-
dingen. Man setzt dem Safte tropfenweise so viel Bleiessig zu, bis der
Niederschlag flockig wird, und filtriert. Die ermittelte Polarisationszahl,
durch 4 dividiert, gibt den Zuckergehalt an. '

Selbstverstindlich kann ein solches, wegen seiner ,,Einfachheit*
allerdings sehr beliebtes Verfahren nur den primitivsten Anforderungen
geniigen, umsomehr, als schon die zutreffende Probenahme grofe

1) Vereinszeitschr, 1884, 70.
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Schwierigkeiten bietet. Wo genaue, namentlich zu Zwecken der Verlust-
berechnungen brauchbare Zahlen verlangt werden, empfiehlt es sich daher
nach Claassen?), die abgepreBten Schnitte (deren Gewicht auch laufend
festgestellt wird) durch heiBe wiiBrige Digestion des groben Breies zu
untersuchen und gleichzeitig den Zuckergehalt des SchnitzelpreBwassers
auf bekanntem Wege zu ermitteln; Durchschnittsproben  dieses PreB-
wassers verschafft man sich am besten mittels einer der bekannten
Tropfvorrichtungen. AuBer der Pelletschen Methode kann auch die
von Herzfeld?) sowie von Sachs- Le Docte?) empfohlene, ganz
ebenso wie zur Analyse frischer, so auch zu der ausgelaugter Riiben-
schnitte angewandt werden. Man beniitzt am besten frisch entnommene
Einzelproben, digeriert 60 g des Breies mit 177 ccm des Bleiessigwassers
und polarisiert im 200- oder, nach Sachs, im 400-mm-Rohte.

Die Bestimmung der Trockensubstanz erfolgt nach dem Verfahren
Claassens?®) und gelingt auch ohne die Vortrocknung bei niedrigerer
Temperatur.

b) In zahlreichen Fabriken werden die ausgelaugten Schnitzel ge-
trocknet, und es ist daher der Zuckergehalt diesér Trockenschnitzel zu
bestimmen. Sehr genaue Ergebnisse innerhalb, verhiiltnismiBig kurzer
Zeit erhiilt man bei normalen Produkten mittels der von Herzfeld®)
modifizierten alkoholischen Extraktionsmethode; die sich auBerdem
auch zur Untersuchung der an Zucker noch reicheren sogenannten
sy Zuckerschnitzel** bewihrt hat.

Nach dieser Methode wird das halbe Normalgewicht der fein ge-
mahlenen Trockenschnitzel mit 60 proz. Alkohol und 3—5 cem Bleiessig
in einem 100-cem-Kolben so lange digeriert, bis die Schnitzel sich zu
Boden setzen, was innerhalb '20—30 Minuten geschieht. Die Digestions-
fliissigkeit wird dann in‘den Extraktionsapparat gespiilt und in be-
kannter Weise extrahiert, was lingstens 5—6 Stunden erfordert. Sollte
ein Teil des Zuckers, wie dies zuweilen vorkommt, invertiert oder
karamelisiert sein; so ist der Gesamtzucker des Extraktes (nach ge-
schehener Inversion) auch gewichtsanalytisch zu bestimmen. ;

Besser und bequemer anwendbar sind auch hier die oben erwihnten
Methoden. von Herzfeld und von Sachs- Le Docte. Man bringt
50 g derSorgfiiltigst entnommenen Probe nebst 125 cem kalten Wassers
in eine tarierte Schale, liBt eine halbe Stunde vorquellen, wigt bei
Trockenschnitzeln 60 g, bei Zuckerschnitzeln 59 g der gequollenen Masse
ab und digeriert mit 177 ccm Bleiessigwasser, das aber in diesem Falle
mehr Bleiessig, nimlich 150 ccm auf 1 L. Wasser, enthalten muB}; das
Ergebnis der polarimetrischen Ablesung ist mit 3,5 zu multiplizieren. —
Lassen sich die Schnitzel trocken zerkleinern, so werden sie fein gemahlen

!) Claassen, Die Zuckeriabrikation, 1904, 315.
*) Vereinszeitschr. 59, 627; 1909.

%) Sucrerie Belge 88, 147: 1909.

‘) Vereinszeitschr. 60, 323; 1910.

®) Zeitschr, f, Zuckerindustrie 59, 627; 1909.
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und im Morser zu einem Pulver gestoBen, von dem man 12,6 g der
heiBen wiiBrigen Digestion mit 177 cem Bleiessigwasser (1 L. Wasser
nebst 100 ccm Bleiessig) unterwirft; man fiillt zu 200 cem auf und
vervierfacht schlieBlich das Ergebnis der Ablesung.

4, Preflschlamm, Scheideschlamm.

Eine richtige Probenahme ist unmittelbar aus der Presse (auch
unter Beniitzung des Mehrleschen Probestechers) recht schwierig und
gelingt nach Claassen (a.a.O.S.316) noch am ehesten .in jenen
Fabriken, die den Schlamm mit wenig Wasser zu einem Brei aufzu-
maischen pflegen; soll die Analyse der Verlustberechnung zugrunde
gelegt werden, so wird das Gewicht des Schlammes am sichersten aus
jenem des angewandten Kalkes berechnet (durch Multiplikation mit 3,5
bzw. 4 fiir trockenen bzw. nassen Schlamm). Jedenfalls empfiehlt es sich,
von dem Schlamm auch in dem Zustande, in dem er die Fabrik verlif3t,
Proben zu nehmen; alle Proben sind in geschlossenen Gefissen auf-
zubewahren und vor der Analyse griindlichst durchzumischen.

Der Zucker kann teils in freiem Zusfande, teils an Kalk gebunden
vorhanden sein. Den freien Zucker bestimmt man nach Le Docte?),
indem man 53 g Schlamm in ein passendes Glas einwigt, 177 ccm
Wasser (2—3 ccm Bleiessig enthaltend) zufiigt, die Masse mittels
eines unten abgeplatteten Riihrers bestens zerteilt und verriihrt, und
das Filtrat' im 400-mm-Rohre polarisiert; das Resultat ist durch
2 zu dividieren. Zur. Bestimmung des Gesamtzuckers emp-
fiehlt Le Docte folgende  Ausfithrung eines urspriinglich von
Stammer beschriebenen und spiter von Sidersky?) abgednderten
Verfahrens: Zu 53'g Schlamm lift man etwa die Hilfte der in der
Biirette abgemessenen 177 ccm reinen Wassers zulaufen, zerteilt und
verrithrt mittels des oben erwihnten Riihrers, neutralisiert mit konzen-
trierter Essigsiiure. (von der, aus einer Biirette zulaufend, annihernd
3,7 cem verbraucht werden), fiigt 3 com Bleiessig bei, liBt nun den
Rest der 177 cem Wasser, abziiglich der 3,7 4 3 oder rund 7 cecm, hin-
zulaufen, verrithrt und polarisiert das Filtrat im 400-mm-Rohre.
(Division durch 2 wie oben.)

In analoger Weise kann man auch die Methoden von Ost?) und
von Herles?) ausfithren, die sich des festen Ammoniumnitrates bzw.
des Bleiacetates zur Zersetzung des Schlammes bedienen. Ebenso
einfach und sicher, dabei jedoch insofern geeigneter, als Zuckergehalt
und Alkalitit des Schlammes gleichzeitig ermittelt werden kénnen,
ist aber das Verfahren mittels Ammoniumnitrat in folgender, ihm,
einem Vorschlage Heyers gemif, von Herzfeld®) gegebenen Gestalt:

1) Bucrerie Belge 38, 568;-1910.

2?) Bull. Ass, Chim. 2, 314; 1884.

3) Vereinszeitschr. 82, 659; 1882.

4) Zeitschr. f. Zuckerind. in Bohmen 83, 1; 1908.
5) Deutsche Zuckerindustrie 34, 973; 1909.
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Man verreibt 53 g des kalten Schlammes in einer Reibschale unter all-
mihlichem Zusatze von 177 cem einer 10 proz. Lésung neutralen Ammo-
niumnitrates zu einem vollig homogenen Gemenge, filtriert (ohne
Bleiessigzugabe!), polarisiert im 200-mm-Rohre und liest hierbei un-
mittelbar die Prozentzahl des Zuckergehaltes ab. Vom Filtrate titriert
man 10 cem (nebst etwas Rosolsidure) mit einer Probesiure, von der
1 cem = 0,01 g CaO entspricht und ersieht durch Multiplikation der
verbrauchten Zahl ccm mit 0,38 auch den Gehalt des Schlammes an .
Atzkalk.

III. Dicksiifte, Sirupe.

A. Bestimmung des spezifischen Gewichtes.

Die Ermittelung des spezifischen Gewichtes geschieht bei Dick-
siften und Sirupen mit Hilfe des Pyknometers oder Saccharometers;
iiber die Beziehungen zwischen spezifischem Gewichte, Graden Balling
(Brix), und Baumé vgl. Tabelle V; betreffs der Bestimmung des Wasser-
und Trockensubstanzgehaltes (aus dem das spezifische Gewicht ebenfalls
abgeleitet werden kann) mittels des Refraktometers s. unten (IIL.C).

B. Bestimmung des Zuckergehaltes.

Die Untersuchung von Produkten, die nur Rohrzucker oder neben
Rohrzucker auch noch Invertzucker enthalten, auf chemischem Wege
nach den Kupfermethoden wurde bereits im ersten Abschnitte aus-
fithrlich erértert; auf die dort besprochenen Arbeitsmethoden und Ta-
bellen sei verwiesen.

Wenn es sich nur um die Ermittelung der Polarisation handelt,
verfihrt man genau nach II. B. 1 (S. 38); alkalische Sifte werden auch
hier vor der Zugabe des Bleiessigs (1—2 ccm) mit einigen Tropfen
Essigsiure mneutralisiert.

Die_gefundenen Drehungsgrade entsprechen aber (wie schon
oben erwihnt wurde) bei der Analyse solcher Zwischenprodukte
nichtimmerdem wahren Rohrzuckergehalte, vielmehr hat man
vielfach auf die Anwesenheit anderer optisch aktiver Korper Riicksicht
71 nehmen, und zwar handelt es sich in der Praxis der Riibenzucker-
fabrikation meistens entweder um die Gegenwart von Invertzucker,
die den wahren Rohrzuckergehalt zu niedrig, oder um jene von
Raffinose, die ihn zu hoch erscheinen li8t. Zur Kontrolle der durch
direkte Polarisation erhaltenen Werte benutzt man in solchen Fillen
die von Clerget?) angegebene, von Herzfeld?) modifizierte optische
Inversionsmethode. Die mittels dieser gefundenen Werte fiir den

!) Ann. de Chim. et Phys. (3) 26, 201.
?) Vereinszeitschr. 1890, 185.
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urspriinglichen Rohrzuckergehalt Z sind voéllig genau, falls der
Invertzucker noch unverdndert (nicht etwa durch Uberhitzung
usw. teilweise zersetzt) ist, bzw. falls wirklich Raffinose vorliegt
und nicht etwa ein Gemisch anderer sich optisch @dhnlich
verhaltender Stoffe (s. weiter unten). Bei peinlicher Einhaltung
der folgenden Arbeitsvorschrift?) erhdlt man stets gleichmiflige und
sichere Resultate, withrend schon die geringste Abweichung erhebliche
Fehler bewirken kann.

Das halbe Normalgewicht (13 g der zuckerhaltigen Substanz) wird
in 75 cem Wasser gelost und in einem 100-ccm-Kolben mit 5 ecm Salz-
siure vom spez. Gewicht 1,188 (also von 38 9, 2,26 g HCl enthaltend)
versetzt; hierauf wird ein genaues (geeichtes oder Normal-) Thermo-
meter eingesenkt, der Kolben in die Mitte eines Wasserbades gesetzt,
das in allen seinen Teilen konstant die Temperatur von 70° zeigt, durch
entsprechend tiefes Eintauchen und stets gleichmifiges Umschiitteln
binnen 2—3 Minuten auf 67° angewirmt und.genau 5 Minuten bei
67—70° erhalten. Dann wird sofort auf 20° abgekiihlt, das Thermo-
meter abgespiilt und der Kolben bis zur Marke (100 ccm) aufgefiillt.
Sind die Losungen dunkel, so setzt man zur Entfirbung nunmehr
1—2 g mit Salzsiure vollig extrahierter und geglithter Knochen-
kohle (am besten sog. Entfirbungskohle?) von Flemming in Kalk
a./Rh.) zu, schiittelt kréftig um und filtriert; bei anfinglich ungeniigen-
der Entfirbung gielt man die ersten Anteile mehrere Male auf das
Filter zuriick. Das Filtrat bringt man in ein 200-mm-Rohr mit Kiihl-
mantel, senkt in dessen Tubus ein in 1/,,° geteiltes, auf seine Genauig-
keit gepriiftes Normalthermometer ein und leitet durch den Mantel
Wasser von 20° oder einer nicht weit von 20° abliegenden Temperatur.
Sobald das Thermometer konstante Temperatur anzeigt, wird es entfernt,
worauf man sofort polarisiert. Zur Berechnung dienen nachstehende
Formeln3):

Rohrzucker nach der verbesserten Clergetschen Formel:
100 S
132,66’
falls die Inversionspolarisation bei genau 20° C ausgefiihrt ist, oder

100 S
142,66 — —

&

Z (Rohrzucker) =

7 =

falls die Inyersionspolarisation bei von 20° C abweichender Temperatur?)

1) Vereinszeitschr, 1890, 452.

%) Auf ihre Absorptionsfihigkeit fiir Rohrzucker ist sie durch einen Versuch
mit reiner invertierter Zuckerlosung zu priifen. |

3) Beziiglich der Ablei_tung der Formeln sei auf Herzfeld, Vereinszeitschr.
1890, S. 165 verwiesen.

) Eine Rohrzuckerlosung von 100° Rechtsdrehung zeigt nach der volligen
Uberfiihrung in Invertzucker eine Linksdrehung von 42,66° bei 0° C; diese Links-
drehung nimmt fiir jeden Grad Celsius bei steigender Temperatur um 0,5° ab.
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ermittelt wurde. Es bedeutet hierbei S die durch die Inversion hervor-
gerufene Abnahme der Drehung in Saccharimetergraden, wobei direkte
und Inversionspolarisation auf das ganze Normalgewicht umzu-
rechnen sind, und t die Beobachtungstemperatur withrend der Inversions-
polarisation.

Rohrzucker nach der Raffinoseformell) (nur in Gegenwart
wirklicher Raffinose anwendbar, siehe weiter unten):

5124 P —1,
Z (Rohrzucker) = %o"

Es bedeutet hier P die direkte Polarisation und I, die auf das
ganze Normalgewicht umgerechnete Inversionspolarisation bei 20°;
wurde die Inversionspolarisation bei einer von 20° abweichenden Iem-
peratur vorgenommen, so korrigiert man zundchst den beobachteten
Wert nach der Hammerschmidtschen Formel?)

I, = Iy + 0,0038.S. (20 —t)
und setzt diesen in die erstangefiihrte Formel ein.

Tabelle IX enthilt alle fiir die eben besprochene optische Inver-
sionsmethode erforderlichen Zahlenangaben:

Zur Kontrolle der optischen Methode ist es in manchen TFillen?)

niitzlich, den Gesamtzuckergehalt der invertierten Lésung mittels
Fehlingscher Losung zu bestimmen; man fiillt hierzu 50 ccm der

Tabelle IX.

Tabellen zur Beroechnung der Inversionspolarisation.

A. Temperaturkorrektion nach Hammerschmidt.
I, = It + 0.0038.85. (20— t).

8 = 134| 132( 130| 128| 126/ 124| 122/ 120| 118 llﬁl 114| 112 110/ 105/ 100{ 95 | 90
20—t =110.51/0.50(0.49/0.49/0.48/0.47/0.46|0.46(0.45|0.44(0.43 0.43‘0.42 0.40/0.38/0.36/0.34
2 (1.02{1.00/0.99/0.97(0.96/0.94(0.93(0.91/0.90/0.88/0.87|0.85/0.84/0.80(0.76/0.72(0.68

3 |1.53(1.50|1.48]1,46]1.44]1.411.39/1.37|1.35(1.32(1.30(1.28/1.25(1.20/1.14/1.08/1.03

4 12.04|2.0141.98(1.95[1.92(1.88(1.85/1.82|1.79|1.76|1.73|1.70(1.67|1.60|1.52|1.44/1.37
512.55|2.51(2.47|2.43(2.39|2.36/2.32|2.28/2.24/2.20(2.17|2.13|2.09/2.00/1.90/1.81{1.71
6.13.06/3:01/2.96/|2.92(2.87|2.83(2.78(2.74|2.69/2.64(2.60(2.55|2.51|2.39/2.28/2.17(2.05

7 18.66|3.51/3.46(3.40(3.35(3.30(3.25|3.19/3.14(3.09|3.03/2.98(2.93(2.79/2.66|2.53|2.39
814.07(4.01(3.95/3.89(3.83(3.77(3.71|3.65|3.59(3.53(3.47|3.40/3.34/3.19/3.04/2.89|2.74

9 [4.58]|4.51|4.45|4.38(4.31(4.24/4.17|4.10[4.04[3.97|3.903.83|3.76|3.59|3.423.25/3.08

1) Vgl. Creydt, Vereinszeitschr. 1887, 103 Horzfeld und Dammiiller,
ebenda 1888, 742; Herzfeld, ebenda 1890, 194.

z) Veremszmtscht 1890, 200.

°) Siehe Lippmann, Chemie der Zuckerarten 1904, 1659; Baumann,
Vereinszeitschr, 1898, 780.
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S = 85180 |75|170|65|60|55|50|45|(40|35(30(25|20|15|10| 5
20—t =1 |0.32(0.30/0.29{0.27(0.25|0.23|0.21{0.19|0.17{0.15|0.13|0.11{0.10/0.08/0.06(0.04/0.02
20.65(0.61{0.57]0.53]0.490.46/0.42|0.38(0.34|0.30(0.27(0.23|0.19|0.15/0.11|0.08/0.04
310.97(0.91/0.86{0.80{0.74/|0.68(0.63/0.57|0.51|0.46/0.40/0.34/0.29/0.23/0.17|0.11/0.06
411.29/1.22{1.14{1.06]0.99(0.91(0.84|0.76/0.68|0.61/0.53|0.46/|0.38/0.300.23/0.15/|0.08
5 (1.62|1.52{1.43|1.33|1.24(1.14(1.05/|0.95/0.86/|0.76/0.67(0.57|0.48/0.38/0.29/0.19/0.10
6 |1.94(1.82(1.71/1.60{1.48/1.37(1.25(1.14(1.03(0.91|0.80|0.68|0.57|0.460.34|0.23/0.11
7 |2.26/2.13/2,00(1.86/1.73|1.60{1.46/1.33/1.20|1.06/0.93/0.80|0.67/0.53/0.40/0.27|0.13
8 |2.58(2.43/2.28(2.13|1.98/1.82|1.67|1.52(1.37|1.22/1.06(0.91(0.76/0:61|0.46]0.30/0.15
9 |2.91(2.74(2.57|2.39/2.22(2.05(1.88|1.71|1.54|1.37|1.20(1.03|0.86{0.68|0.51|0.34|0.17
B. Zucker nach Clerget.
100. S L
Zi== m = 0, 75380 . S
0.75380
1 0.7538 6 4.5228 10 7.5380
2 1.5076 1l 5.2766 11 8.2918
3 2.2614 8 6.0304 12 9.0456
4 3.0152 9 6.7842 13 9.7994
5 3.7690
C. Zucker und Raffinose nach den Formeln:
_ 0.5188. P —T,, e A P—7Z 7 - 0.5124 . P — 1,,
_ 0.845 TR s 0.839
= 0.61396.P —1.18343. I,, = 0.5445 . (P—2) = 0.61073.P —1.19190.1,,
0.61396 1.18343 0.54056 0.61073 1.19190
1| 0.6140 1| 1.1834 1 0.541 1| 0.6107 1 1.1919
2 | 1.2279 2.1 2.3669 2| 1.081 2 | 1.2215 2 | 2.3838
3 | 1.8419 3} 8.5503 3 1.622 3 | 1.8322 3 | 3.5757
4 | 24558 4 | 47337 4| 2162 4 | 2.4429 4 [ 4.7676
5 | 8.0698 5| 5.9172 5| 2.703 5 | 3.0537 5 | 5.9595
6. 3.6838 6 | 7.1006 6| 3.243 6 | 3.6644 6 | 7.1514
T 4.2977 7| 8.2840 7| 38.784 7| 4.2751 7 8.3433
8 | 49117 8 | 90.4674 8 | 4.324 8 | 4.8858 8 | 9.5352
9| 5.5250 9 | 10.6509 9 | 4.865 9 | 5.4966 9 | 10.7271
10 | 6.1396 10 | 11.8343 10 | 5.405 10 | 6.1073 10 | 11.9190

Polarisationsfliissigkeit zu 1 L. auf, neutralisiert davon 25 ccm
(= 0,1625 g Substanz) mit 25 cem einer Sodalésung, die 1,7 g wasser-
freie Soda im Liter enthdlt, und verfihrt dann weiter, wie S. 22 ange-
geben wurde.
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C. Bestimmung des Wasser- und Nichtzuckergehaltes. .

Die direkte Ermittelung der Trockensubstanz geschieht durch Ein-
wiegen von 3 g Substanz nebst 50 g Sand und Trocknen in der Luft-
leere bei 105—110°.

Die Bestimmung des Wassergehaltes kann in sehr einfacher und
rasch ausfithrbarer Weise mit Hilfe der neuerdings sehr verbesserten
refraktometrischen Methode erfolgen; der von der Firma ZeiB
in Jena zu beziehende Abbesche Refraktometer erfordert nimlich zu
seiner Beschickung nur 2—3 Tropfen der zu priifenden Zuckerlosung,
die zwischen seine beiden Prismen gebracht und der, jedem Apparate
beiliegenden, genauen Vorschrift gemifl untersucht werden. ~Unter
Beniitzung eines die Prismen umspiilenden Wasserstromes, dessen
Temperatur mittels eines genauen Thermometers auf 20°C gehalten
wird, lit sich die kleine Menge der Zuckerlosung rasch auf die Normal-
temperatur von 20° bringen, worauf der Brechungsindex sofort abgelesen
wird; der von Main!) ausgearbeiteten Tabelle X ist sodann der ent-
sprechende Gehalt an Wasser bzw. Trockensubstanz ' unmittelbar zu
entnehmen. Lassen die Umstinde das Innehalten der Temperatur
von 20° C nicht zu, so stellt man bei jeder Ablesung die jeweilige Tem-
peratur des die Prismen umspiilenden Wassers fest und kann dann
gemil einer von Stanek?) aufgestellten Tabelle XI die gefundenen
Werte korrigieren. Werden die Prismen gleich nach dem Gebrauch
mit etwas Filtrierpapier gereinigt und mit einem weichen Tuche abge-
trocknet, so ist der Apparat sofort wieder gebrauchsfihig.

Die Resultate stimmen bei reineren Zuckersiften fast genau mit
der wirklichen Trockensubstanz iiberein, bei unreinen Lésungen werden
sie jedenfalls weitaus weniger durch die Gegenwart der Nichtzucker-
stoffe beeinflut als bei Benutzung der Brix-Spindel oder der Mohr-
Westphalschen Wage und fallen daher fiir alle Zwecke der Praxis
geniigend genau aus.

Tabelle X.

Mains Tabglle zur Wasserbestimmung in Zuckerlésungen mittels
des Abbeschen Refraktometers.

Brechungs- S Brechungs-| Brechungs- o Brechungs-|
Index > % Index . i Index o G Index o /
Boi, 200 0 172557 | boi 200 C [W255° | bei 20°C |V 2% | bei 200G [V °%eF

1.3330 100 1.3338 99.4 1.3347 98.8 1.3356 98.2
1.3331 99.9 1.3340 99.3 1.3348 98.7 1.3357 98.1
1.3333 99.8 1.3341 99.2 1.3350 98.6 1.3358 98

1.3334 99.7 1.3343 99.1 1.3351 98.5 1.3359 97.9
1.3336 99.6 1.3344 99 1.3352 98.4 1.3361. 97.8

1.3337 99.5 1.3345 98.9 1.33564 98.3 1.3362 97.7

1) Int. Sugar Journ. 9, 481; 1907. % .
%) Bshmische Zeitschr. f. Zuckerind. Bd. 33, 153; 1908: eine Korrektions-
tafel auch fiir den sog. Eintauch-Refraktometer s. ebenda 34, 501; 1910.
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Bestimmung von Wasser in Zuckerlosungen.

Brechungs- o Brechungs- o Brechungs- 5 Brechungs-|
Index 4. Index /o Index {0 Index *
bei 20° C Wasser bei 200 ¢ | WVasser bei 200 ¢ | WVasser | . 500 o Wasser
1.3364 97.6 1.3438 95.5 1.3516 87.4 1.3599 82.3
* 1.3365 97.5 1.3439 92.4 1.3518 87.3 1.3600 82.2
1.3366 97.4 1.3441 92.3 1.3519 87.2 1.3602 82.1

1.3368 97.3 1.3442 92.2 1.3521 87.1 1.3604 82

1.3369 97.2 1.3444 92.1 1.3522 87 1.36056 81.9
1.3371 97.1 1.3445 92 1.3524 86.9 1.3607 81.8
1.3372 97 1.3447 91.9 1.3526 86.8 1.3609 81.7
1.3373 96.9 1.3448 91.8 1.3527 86.7 1.3610 81.6
1.3375 96.8 1.3450 91.7 1.3529 86.6 1.3612 81.5
1.3376 96.7 1.3451 91.6 1.3530 86.5 1.3614 81.4
1.3378 96.6 1.3453 91.5 1.3632 80.4 1.3615 81.3
1.3379 96.5 1.3454 9l.4 1.35633 86.3 1.3617 "81.2
1.3380 96.4 1.3456 9L.3 1.3535 86.2 1.3619 81.1
1.3382 96.3 1.3457 91.2 1.3537 86.1 1.3620 81

1.3383 96.2 1.3459 91.1 1.3538 80 1.3622 80.9
1.3385 96.1 1.3460 91 1.3540 85.9 1.3624 80.8
1.3386 96 1.3462 90.9 1.3541 85.8 1.3625 80.7
1.3387 95.9 1.3463 90.8 1.3543 85.7 1.3627 80.6
1.3389 95.8 1.3465 90.7 1.3545 85.6 1.3629 80.5
1.3390 95.7 1.3466 90.6 1.3546 85.5 1.3630 80.4
1.3392 95.6 1.34068 90.5 1.3548 85.4 1.3632 80.3
1.3393 95.5 1.3469 00.4 1.3549 85.3 1.3634 80.2
1.3304 95.4 1.3471 90.3 1.3551 86.2 1.3635 80.1
1.3396 95.3 1.3472 90.2 1.3552 85.1 1.3637 80

1.3397 95.2 13474 90.1 1.3554 85 .1.3639 79.9
1.3399 95.1 1.3476 90 1.3556 84.9 1.3640 79.8
1.3400 96 1.3477 89.9 1.35667 84.8 1.3042 79.7
1.3402 04.9 1.3478 80.8 1.3559 84.7 1.3644 79.6
1.3403 04.8 1.3480 80.7 1.3561 84.06 1.3645 79.5
1.3405 94.7 1.3481 890.06 1.3562 84.5 1.3647 79.4
1.34006 94.6 1.3483 80.5 1.3564 84.4 1.3649 79.3
1.3408 94.5 1.3484 89.4 1.35G6 84.3 1.3650 79.2
1.3400 04.4 1.3486 89.3 1.3567 84.2 " 1.3652 79.1
1.3411 94.3 1.3488 89.2 1.3569 84.1 1.3654 79

1.3412 94.2 1.3489 89.1 1.3571 84 1.3655 78.9
1.3414 04.1 1.3491 89 1.3572 83.9 1.3657 78.8
1.3415 04 1.3492 88.9 1.3574 83.8 1.3659 78.7
1.3417 93.9 1.3404 88.8 1.3576 83.7 1.3661 78.6
1.3418 93.8 1.3490 88.7 1.3577 83.6 1.3662 78.5
1.3420 93.7 1.3497 88.6 1.3579 83.5 1.3604 78.4
1.3421 93.6 1.3499 88.56 1.3681 83.4 1.3660 78.3
1.3423 93.5 1.8500 88.4 1.3582 83.3 1.3667 78.2
1.3424 93.4 1.3502 88.3 1.3584 83.2 1.3669 78.1
1.3426 93.3 1.3503 88.2 1.3586 83.1 1.3671 78

1.3427 03.2 1.35056 88.1 1.3587 83 1.3672 77.9
1.3429 , | 93.1 1.3507 88 1.3589 82.9 1.30674 717.8
1.3430 93 1.3508 87.9 1.3591 82.8 1.3676 77.7
1.3432 92.9 1.3510 87.8 1.3592 82.7 1.3677 77.6
1.3433 92.8 1.3511 87.7 1.3594 82.6 1.3679 77.5
1.3435 92.7 1.3513 87.6 1.3596 82.5 1.3081 7.4
1.3436 92.6 1.36156 87.6 1.3507 82.4 1.3682 77.3
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Bestimmung von Wasser in Zuckerldsungen.

63

Brechungs- 4 Brechungs- 5 Brechungs- s Brechungs- o
Index R Index I Index 210 Index 19
bei 20° C Wasser bei 200 C Wasser bei 20° C Wasser bei 20° C Wasser
1.3684 77.2 1.3773 72.1 1.3865 | 67 1.3961 61.9
1.3686 g 1.3774 72 1.3867 66.9 1.3963 61.8
1.3687 77 1.3776 71.9 1.3869 66.8 1.3965 61.7
1.3689 76.9 1.3778 71.8 1.3871 66.7 1.3967 616
1.3691 76.8 1.3780 1T 1.3873 66.6 1.3969 61.5
1.3692 76.7 1.3782 71.6 1.3874 66.5 1.3970 61.4
1.3694 76.6 1.3783 71.5 1.3876 606.4 1.3972 61.3
1.3696 76.5 1.3785 71.4 1.3878 66.3 1.3974 61.2
1.3697 76.4 1.3787 71.3 1.3880 66.2 1.3976 61.1

1.3699 76.3 1.3789 71.2 1.3882 66.1 1.3978 61

1.3701 76.2 1.3790 71.1 1.3884 66 1.3980 60.9
1.3703 76.1 1.3792 71 1.3885 65.9 1.3982 60.8
1.3704 76 1.3794 70.9 1.3887 65.8 1.3984 60.7
1.3706 75.9 1.3796 70.8 1.3889 65.7 1.3986 60.6
1.3708 75.8 1.3798 70.7 1.3891 65.6 1.3988 60.5
1.3709 75.7 1.3799 70.6 1.3893 65.5 1.3989 60.4
1.3711 75.6 1.3801 70.5 1.3895 65.4 1.3991 60.3
1.3713 77.5 1.3803 70.4 1.3896 65.3 1.3993 60.2
1.3714 75.4 1.3805 70.3 1.3898 65.2 1.3995 60.1
1.3716 75.3 1.3806 70.2 1.3900 65.1 1.3997 G0

1.3718 75.2 1.3808 70.1 1.3902 65 1.3999 59.9
1.3719 75.1 1.3810 70 1.3904 64.9 1.4001 59.8
1.3721 75 1.3812 698 1.3906 64.8 1.4003 59.7
1.3723 74.9 1.3814 69.9 1.3908 64.7 1.4005 59.6
1.3726 74.8 1.3816 69.7 1.3910 64.6 1.4007 59.5
1.3726 74.7 1.3817 69.6 1.3912 64.5 1.4009 59.4
1.3728 74.6 1.3819 69.5 1.3913 G4.4 1.4011 59.3
1.3730 74.5 1.3821 69.4 1.3915 64.3 1.4013 59.2
1.3732 74.4 1.3823 69.3 1.3917 64.2 1.4015 59.1
1.3733 74.3 1.3825 69.2 1.3919 64.1 1.4017 59

1.37356 74.2 1.3827 69.1 1.3921 G4 1.4019 58.9
1.3737 74.1 1.3828 69 1.3923 63.9 1.4021 58.8
1.3739 74 1.3830 68.9 1.3925 63.8 1.4022 58.7
1.3741 73.9 1.3832 68.8 1.3927 63.7 1.4024 58.6
1.3742 73.8 1.3834 68.7 1.3929 63.6 1.4026 58.5
1.3744 73.7 1.3836 68.6 1.3931 63.5 1.4028 58.4
1.3746 73.6 1.3838 68.5 1.3932 63.4 1.4030 58.3
1.3748 73.5 1.3839 68.4 1.3934 63.3 1.4032 58.2
1.37490 73.4 1.3841 68.3 1.3936 63.2 1.4034 58.1
1.3751 73.3 1.3843 68.2 1.3938 63.1 1.4036 58

1.37563 73.2 1.3845 68.1 1.3940 63 1.4038 57.9
1.37656 73.1 1.3847 68 1.3942 62.9 1.4040 57.8
1.3757 73 1.3849 67.9 1.3944 62.8 1.4042 57.7
1.3758 72.9 1.3850 67.8 1.3946 62.7 1.4044 57.6
1.3760 72.8 1.3852 67.7 1.3948 62.6 1.4046 57.5
1.3762 2.7 1.3854 67.6 1.3950 62.5 1.4048 57.4
1.3764 72.6 1.3850 67.5 1.3951 62.4 1.4050 57.3
1.3766 72.5 1.3858 67.4 1.3953 62.3 1.4052 | 57.2
1.3767 72.4 1.3860 67.3 1.39565 62.2 1.4054 57.1
1.3769 2.3 1.3862 67.2 1.3957 62.1 1.4050 57

1,8771 72.2 1.3808 67.1 1.80569 62 1.4058 | 356.9
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Bestimmung von Wasser in Zuckerldsungen.

Brechungs- G Brechungs- £ Brechungs- s Brechungs- 3
Index % Index © Index % Index Z9
bei 20° C Wasser bei 20° C Wasser bei 200 C Wasser bei 200 C Wasser
1.4060 56.8 1.4167 51.6 1.4275 46.4 1.4391 41.2
1.4062 56.7 1.4169 51.6 1.4277 46.3 1.4394 41.1

1.4064 56.6 1.4171 51.4 1.4279 46.2 1.4396 41
1.4066 56.5 1.4173 51.3 1.4281 46.1 1.4398 40.9
1.4068 56.4 1.4176 51.2 1.4283 46 1.4401 40.8
1.4070 56.3 1.4178 51.1 1.4285 45.9 14403 40.7
1.4071 56.2 1.4180 51 1.4288 45.8 1.4405 40.6
1.4073 56.1 1.4182 50.9 1.4290 45.7 1.4408 40.5
1.4075 56 1.4184 50.8 1.4292 45.6 1.4410 40.4
1.4077 55.9 1.4186 50.7 1.4294 45.5 1.4412 40.3
1.4079 55.8 1.4188 50.6 1.4296 45.4 1.4414 40.2
1.4081 55.7 1.4190 50.5 1.4298 45.3 "1.4417 40.1
1.4083 55.6 1.4193 50.4 1.4300 45.2 1.4419 40
1.4085 55.5 1.4195 50.3 1.4302 45.1 1.4421 39.9
1.4087 55.4 1.4197 50.2 1.4304 45 1.4424 39.8
1.4089 55.3 1.4199 50.1 1.4306 44.9 1.4426 39.7
1.4091 55.2 1.4201 50 1.4309 44.8 1.4428 39.6
1.4093 55.1 1.4203 49.9 14311 44.7 1.4431 39.5
1.4095 55 1.4205 49.8 1.4313 44.6 1.4433 39.4
1.4097 54.9 1.4207 49.7 1.4316 44.5 1.4435 39.3
1.4099 54.8 1.4209 49.6 1.4318 44.4 1.4438 39.2
1.4101 54.7 1.4211 49.5 1.4320 44.3 1.4440 39.1
1.4103 54.6 1.4213 49.4 1.4322 44.2 1.4442 39
1.4106 54.5 1.4215 49.3 1.4325 44.1 1.4445 38.9
1.4108 54.4 1.4217 49.2 1.4327 44 1.4447 38.8
1.4110 54.3 1.4220 49.1 1.4329 43.9 1.4449 38.7
1.4112 54.2 1.4222 49 - 1.4332 43.8 1.4451 38.6
1.4114 54.1 1.4224 48.9 1.4334 43.7 1.4454 38.5
1.4116 54 1.4226 48.8 1.4336 43.6 1.4456 38.4
1.4118 53.9 1,4228 48.7 1.4339 43.5 1.4458 38.3
1.4120 53.8 1.4230 48.6 1.4341 43.4 1.4461 38.2
1.4123 53.7 1.4232 48.5 1.4343 43.3 1.4463 38.1
1.4125 53.6 1.4234 48.4 1.4345 43.2 1.4465 38
L4127 53.5 1.4236 48.3 1.4348 43.1 1.4468 37.9
1.4129 53.4 1.4238 48.2 1.4350 43 1.4470 37.8
1.4131 53.3 1.4240 48.1 1.4352 42.9 1.4472 37.7
1.4133 53.2 1.4242 48 1.43565 42.8 1.4475 37.6
1.4135 53.1 1.4244 47.9 1.4357 42.7 1.4477 37.56
1.4137 53 1.4246 47.8 1.4359 42.6 1.4479 37.4
1.4140 52.9 1.4248 47.7 1.4362 42.5 1.4482 37.3
1.4142 52.8 1.4250 47.6 1.4364 42.4 1.4484 37.2
1.4144 52.7 1.4253 47.6 1.4366 42.3 1.4486 37.1
1.4146 52.6 1.4255 47.4 1.4368 42,2 1.4489 37
1.4148 52.6 1.4257 47.3 1.4371 42.1 1.4491 36.9
1.4150 52.4 1.4259 47.2 1.4373 42 1.4493 36.8
1.41562 52.3 1.4261 47.1 1.4375 41.9 1.4496 36.7
1.41564 52.2 1.4263 47 1.4378 41.8 1.4498 36.6
1.4156 52.1 1.4265 46.9 1.4380 41.7 1.4500 36.5
1.4159 52 1.4267 40.8 1.4382 41.6 1.4503 36.4
1.4161 51.9 1.4269 46.7 1.4385 41.5 1.4505 36.3
1.4163 51.8 1.4271 46.6 1.4387 41.4 1.4507 36.2 |
1.4166 5L.7 1.4273 46.6 1.4389 41.3 1.4509 36,1
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Brechungs- o Brechungs- o Brechungs-| = |Brechungs-|
Index 210 Index (i Index L) Index %
bei 200 C |W8SSer [ 1o ogo o |Wasser | 1o; ogo ¢ [Wasser | i ggo ¢ |Wasser
1.4512 36 1.4635 30.7 1.4764 25.4 1.4898 20.1
1.4514 35.9 1.4637 30.6 1.4767 25.3 1.4901 20
1.4516 35.8 1.4639 30.5 1.4769 25.2 1.4904 19.9
1.4519 35.7 1.4642 30.4 1.4772 25.1 1.4906 19.8
1.4521 35.6 1.4644 30.3 1.4774 25 1.4909 19.7
1.4523 35.5 1.4646 30.2 1.4777 24.9 1.4912 19.6
1.4526 35.4 1.4649 30.1 1.4779 24.8 1.4914 19.5
1.4528 35.3 1.4651 30 1.4782 24.7 1.4917 19.4
1.4530 35.2 1.4653 29.9 1.4784 24.6 1.4919 19.3
1.4533 35.1 1.4656 29.8 1.4787 24.5 1.4922 19.2
1.4535 35 1.4658 29.7 1.4789 24.4 1.4925 19.1
1.4537 34.9 1.4661 29.6 1.4792 24.3 1.4927 19
1.4540 34.8 1.4663 29.5 1.4794 24.2 1.4930 18.9
1.4542 34.7 1.4666 29.4 1.4797 24.1 1.4933 18.8
1.4544 34.6 1.4668 29.3 1.4799 24 1.4935 . 18.7
1.4547 34.5 1.4671 29.2 1.4802 23.9 1.4938 18.6
1.4549 34.4 1.4673 29.1 1.4804 23.8 1.4941 18.5
1.4551 34.3 1.4676 29 1.4807 23.7 1.4943 18.4
1.45564 34.2 1.4678 28.9 1.4810 23.6 1.4946 18.3
1.4556 34.1 1.4681 28.8 1.4812 23.5 1.4949 18.2
1.4558 34 1.4683 28.7 1.4815 23.4 1.4951 18.1
1.4561 33.9 1.4685 28.6 1.4817 23.3 1.4954 18
1.4563 33.8 1.4688 28.5 1.4820 23.2 1.4956 17.9
1.4565 33.7 1.4690 28.4 1.4822 23.1 1.4959 17.8
1.4567 33.6 1.4693 28.3 1.4825 23 1.4962 17.7
1.4570 33.5 1.4695 28.2 1.4827 22.9 1.4964 17.6
1.4572 33.4 1.4698 4| n28.1 1.4830 22.8 1.4967 17.5
1.4574 33.3 1.4700 28’ 1.4832 22.7 1.4970 17.4
1.4577 33.2 1.4708 27.9 1.4835 22.6 1.4972 17.3
1.4579 33.1 1:4705 27.8 1.4838 22.5 1.4975 17.2
1.4581 33 1.4708 o7.7 1.4840 224 1.4978 17.1
1.4584 32.9 1.4710 27.6 1.4843 22.3 1.4980 17
1.4586 32,8 1.4713 27.5 1.4845 22.2 1.4983 16.9
1.4588 32.7 1.4715 27.4 1.4848 .| 22.1 1.4985 16.8
1.4591 32.6 1.4717 27.3 1.4850 22 1.4988 16.7
1.4593 326 1.4720 27.2 1.4853 21.9 1.4991 16.6
1.4595 32.4 1.4722 27.1 1.4855 21.8 1.4993 16.5
1.4598 32.3 1.4725 27 1.4858 21.9 1.4996 16.4
1.4600 32:2 1.4727 26.9 1.4860 21.6 1.4999 16.3
1.4602 32.1 1.4730 26.8 1.4863 21.5 1.5001 16.2
1.4605 32 1.4732 26.7 1.4865 21.4 1.5004 16.1
1.4607 31.9 1.4735 26.6 1.4868 21.3 1.5007 16
1.4609 31.8 1.4737 26.5 1.4871 21.2 1.5009 15.9 -
1.4612 31.7 1.4740 26.4 1.4873 21.1 1.5012 15.8
1.4614 31.6 1.4742 26.3 1.4876 21 1.5015 15.7
1.4616 31.5 1.4744 26.2 1.4878 20.9 1.5017 15.6
1.4619 31.4 1.4747 26.1 1.4881 20.8 1.5020 15.5
1.4621 31.3 1.4749 26 1.4883 20.7 1.5022 15.4
1.4623 31.2 1.4752 25.9 | 1.4886 | 20.6 | 1.5025 15.3
1.4625 31.1 14754 | 25.8 | 1.4888 | 20.5 | 1.5028 15.2
1.4628 31 14757 | 25.7 | 1.4891 | 204 [ 1.5030 15.1
1.4630 30.9 14759 | 25.6 | 1.4893 | 203 | 1.5033 15

1.4632 308 | 14762 | 26,5 | 1.4806 | 20.2 5

Untersuchungen, 6. Aufl, IV.
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Tabelle XI.
Staneks Korrektionstabelle fiir die mittels des Abbeschen Refrakto-
meters unter und iiber 20° C gefundenen prozentischen Mengen Wasser.

Rohstoffe, Erzeugnisse und Hilfsprodukte der Zuckerfabrikation.

Tempe- Wassergehalt
ratur
°oQ 95 | 90 l 85 | 80 I 70 I 60 l 50 | 40 | 30 ‘ 25
Zu dem Wassergehalte ist hinzuzuziihlen:
15 0.25 | 0.27 | 0.31 | 0.31 | 0.34 | 0.35 | 0.36 | 0.37 | 0:36 | 0.36
16 0.21 | 0.23 | 0.26 | 0.27 | 0.29 | 0.31 | 0.31 0.32 |€03k, | 0.29
17 0.16 | 0.18 | 0.20 | 0.20 | 0.22 | 0.23 | 0.23 | 0.23¢| 0.20 | 0.17
18 0.11 | 0.12 | 0.14 | 0.14 | 0.15 | 0.16 | 0.16 . 0.5 |10:12 "} 0.09
19 0.06 | 0.07 | 0.08 | 0.08 | 0.08 | 0.09 | 0.09 | 0.08 | 0.07 | 0.05
Von dem Wassergehalte ist abzuziehen:
21 0.06 | 0.07 | 0.07 | 0.07 | 0.07 | 0.07 | 0.07 [ 0.07.| 0.07 | 0.07
22 0.12 | 0.14 | 0.14 | 0.14 | 0.14 | 0.14 »0.15 | 0.14 | 0.14 | 0.14
23 0.18 | 0.20 | 0.20 | 0.21 | 0.21 | 0.21%| 0.23,] 0.21 | 0.22 l 0.22
24 0.24 | 0.26 | 0.26 | 0.27 | 0.28 | 0.28 | 0:30 | 0.28 | 0.29 | 0.29
25 0.30 | 0.32 | 0.32 | 0.34 | 0.36 (©0.36 | 0.38"| 0.36 | 0.36 | 0.37
26 0.36 | 0.39 | 0.39 | 0.41 | 0.43 | 0.43 | 0.46 | 0.44 | 0.43 | 0.44
27 0.43 | 046 | 0.46 | 0.48 | 0.50 | 0.51 |+0.55 | 0.62 | 0.50 | 0.51
28 0.50 | 0.53 | 0.53 | 0.55 | 0.58 | 0.59 | 0.63 | 0.70 | 0.57 0.59
29 0.57 | 0.60 | 0.61 | 0.62 | 0.66 | 0.67 | 0.71 | 0.78 | 0.65 | 0.67
30 0.64 | 0.67 | 0.70 | 0.71 | 0.74 |.0.75 | 0.80 | 0.86 | 0.73 | 0.75
Beispiele:

Beispiele: 1. Bei 15%C seien gefunden 90 9, Wassergehalt.
Temperaturkorrektion: -+ 0,27

-+ 0,15,

Reduzierter Wassergehalt: 90,27 9,

2. Bei 17,5°C seien gefunden 90 9% Wassergehalt. Temperaturkorrektion :
(Das Mittel zwischen 0,12 und 0,18.)

D. Bestimmung des Aschengehaltes.

Diese wird mit 2—3 g des Saftes nach II. D. (S. 49) ausgefiihrt.

groBeren nach I. C. b) (S. 20) bzw. I. C.c) (S. 22).

E. Bestimmung des Invertzuckers.
Bei geringeren Mengen verfihrt man nach I.C.a) (S.17), bei

F. Bestimmung der Raffinose (auch neben Invertzucker).

Da die Raffinose nachweislich aus der Riibe stammt, so ist ihre
Anwesenheit in allen Produkten der Zuckerfabrikation méglich.
GroBere Mengen von Raffinose werden sich aber, wegen der groflen
Loslichkeit dieser Zuckerart, zumeist nur in Endprodukten und Melassen,
hauptsiichlich aber in den Produkten der Melassenentzuckerung finden.
Fiir die Analyse derartiger Produkte ist die Raffinoseformel ausge-
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arbeitet worden, daher ist auch ihre Anwendung zunachst auf
solche Substanzen beschrinkt, die, ihrer ganzen Herkunft
nach, sicherlich oder wenigstens sehr wahrscheinlich Raf-
finose enthalten. Untersucht man Substanzen anderen Ursprunges
nach dieser Formel, so kann man leicht groBe Irrtiimer begehen,
weil manche Nichtzuckerstoffe, insbesondere gewisse Uberhitzungs- und
Zersetzungsprodukte der Zuckerarten, sich optisch der Raffinose analog
verhalten, also Raffinose prozentweise vortduschen konnen, wo gar
keine solche vorhanden ist. Auch wo derartige Stoffe die Raffinose nur
begleiten, wird selbstverstindlich die Raffinoseformel schon unsicher,
ja unter Umstinden unanwendbar.

Die optische Raffinosebestimmung erfolgt nach dem Herzfeld schen
Verfahren, und neben dem Werte fiir Rohrzucker, Z, ergibt sich (8.8.58)

der Wert fiir wasserfreie Raffinose R = % AubBer der optischen

Inversionsmethode nachClerget- Herzfeld sind noch zur quantitativen
Bestimmung der Raffinose neben Rohrzucker die Extraktionsmethode
von Scheibler?) (mittels zuckergesiittigten Methylalkohols) und die
Schleimsiuremethode von Cre ydt2) vorgeschlagenworden. Beide haben
jedoch keinen Eingang in die Praxis gefunden, denn die erstere ist nicht
geniigend ausgearbeitet, withrend die letztere zu viel Zeit erfordert
(3 Tage) und zudem zwar bei Gemischen von reinem Rohrzucker und
reiner Raffinose bis auf einige !/,,-Prozente stimmende Zahlen ergibt,
bei Zuckern, Sirupen oder Melassen des Fabrikbetriebes aber oft zu
groBen Differenzen (selbst von einigen ganzen Prozenten) fiihrt. Die
Gegenwart anderer, bei der Oxydation gleichfalls Schleimsiure liefernder
Stoffe z. B. liBt den Betrag an Schleimsiiure viel zu hoch erscheinen;
umgekehrt scheidet sich aus sehr unreinen, namentlich an organischen
Substanzen reichen Losungen die Schleimsiiure oft iiberhaupt nicht ab.

Handelt es sichdarum; festzustellen, ob z. B. eine optisch als
Raffinose bestimmte Substanz wirklich solche ist, so kann die Schleim-
siuremethode sehr wertvolle Dienste als Kontrollverfahren leisten; auch
hat Ofner?) eine besondere, fiir den raschen Nachweis der Raffinose
brauchbare Methode ausgearbeitet; auf die Einzelheiten derartiger, oft
sehr schwieriger Bestimmungen einzugehen, fehlt es jedoch hier an Raum.

Nach der Raffinoseformel konnen, ihrer Herleitung gemil, nur
solche Produkte ‘untersucht werden, die ausschlieBlich Raffinose und
Rohrzucker, jedoch Invertzucker gar nicht oder hochstens in sehr
geringen und deshalb bei den Berechnungen zu vernachlissigenden
Mengen enthalten. Fiir den Fall der Anwesenheit gréBerer Mengen
Invertzucker hat Wortmann?') eine Methode ausgearbeitet, die aus der

1) Bor. 18, 1409; 1885. :

%) Veroinszeitschr. 1887, 153; vgl. Lippmann, Chemie der Zuckerarten,
1904, S. 1652. 4

3) Bohmische Zeitschr. f. Zuckerind. 31, 326; 1907.

¢) Vereinszeitschr. 1888, 714; 1890, 786. g
5
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direkten Polarisation, der Inversionspolarisation und dem nach MeiB1-
Hiller (vgl. I. C. b), S. 20) unmittelbar bestimmten Invertzuckergehalte
die Mengen der genannten drei Bestandteile zu ermitteln gestattet.
Nach Baumann?') wird jedoch bei gréoferem Invertzuckergehalte die
direkte Polarisation ein zu unsicherer Faktor fiir die Berechnung, und
es ist deshalb folgende Methode vorzuziehen: Man bestimmt in der
invertierten Fliissigkeit (s. S. 22) nach Herzfelds Methode (mit 0,1625g
Substanz) den Gesamtzucker mittels Fehlingscher Lésung; das hierbei
reduzierte Kupfer rithrt her: 1. von dem aus der Saccharose durch
die Inversion entstandenen und dem urspriinglich bereits vorhandenen
Invertzucker, 2. von den ebenfalls reduzierend wirkenden Inversions-
produkten der Raffinose. Neben dieser Ermittelung wird (den oben
gegebenen Vorschriften entsprechend) die Inversionspolarisation aus-
gefithrt. Die Berechnung geschieht dann nach folgenden Formeln:

I e 582,98 X Cu— (I X F,)
* ~ 70,9491 x F, + 0,3266 X ¥,
101 R = 1,054 X I+ 0,344 X Z.

In diesen bedeutet:

Z: den Gehalt an Rohrzucker - Invertzucker, letzteren als Rohr-
zucker gerechnet (Gesamtzucker).

R: den Gehalt an wasserfreier Raffinose.

Cu: die insgesamt ausgeschiedene Kupfermenge.

I: die Inversionspolarisation.

F,: den Reduktionsfaktor der invertierten Saccharose.

F,: den Reduktionsfaktor der invertierten Raffinose.

Die Reduktionsfaktoren ¥, und F, ermittelt man, indem man in
den Tabellen zur Berechnung des Rohrzucker-2), bzw. Raffinosegehaltes?)
die gefundene Zahl fiir Kupfer aufsucht und sie durch die daneben
stehende Zahl fiir Zucker bzw. Raffinose dividiert. Da jedoch die
Reduktionsfaktoren nur langsam abnehmen, so braucht man diese Kon-
stanten nicht fiir jeden Fall zu berechnen, es geniigt vielmehr, wenn
man dies.yon 10 zu 10 mg Cu tut. Fiir die hauptsiichlich in Betracht
kommenden Kupfermengen von 0,150—0,200 g benutzt man die von
Baumann angegebenen vereinfachten Formeln:

Cu = Z =
0,150 | 248,1 X Cu— 0,605 x I l

0,160 | 248,4 X Cu— 0,604 x I
0,170 | 248,7 X Cu— 0,604 x I
0,180 | 249,2 X Cu— 0,604 x I
0,190 | 249,7 X Cu— 0,604 x I
0,200 | 250,0 X Cu— 0,604 x I

R = 1,054 x I 4 0,344 Z.

1) Vereinszeitschr. 1888, 741.
%) Vereinszeitschr. 1888, 714; 1890, 786.
3) Vereinszeitschr. 1888, 741.
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Will man auBler dem Gesamtzucker auch die als solche vor-
handene Saccharose bestimmen, so fithrt man noch eine direkte Invert-
zuckerbestimmung nach MeiB1-Hiller (s. S. 20 ff.) aus, wobei man,
zur Berechnung des Hillerschen Faktors F, statt der direkten Polari-
sation den nach obigen Formeln ermittelten Gesamtzuckergehalt benutzt.
Von dem so festgestellten Invertzuckergehalte bringt man dann zur
Umrechnung auf Saccharose 1/,, in Abzug (vgl. die Anmerkung S. 22)
und findet, durch Subtraktion der so erhaltenen Zahl von der des
Gesamtzuckers, den in der Substanz vorhandenen Rohrzucker.

Zur Erliuterung der obigen Formeln diene folgendes Beispiel:

Ein Sirup ergab bei der Untersuchung:

1. Inversionspolarisation: I = — 8,5;

2. Kupfer nach der Inversion von 0,1625 g Substanz: Cu = 0,184 g;

3. Kupfer vor der Inversion (direkte Invertzuckerbestimmung) von
2 g Substanz: Cu; = 0,250 g.

Behufs Benutzung der allgemeinen Formel (S. 68) fiir den Ge-
samtzucker hiitte man aus den entsprechenden Tabellen die Faktoren
F — 184 R 183,6

15030 ) e TR0
jedoch auch, ohne einen wesentlichen Fehler zu-.begehen, die oben
(S. 68) fiir Cu = 0,180 angegebene vereinfachte Formel anwenden.
Danach ist:

Z = 249,2 x 0,184 — 0,604 x (—8,5) = 50,98,
R = 1,054 x (—8,5) 4 0,344 x 50,98 = 8,58.

Um das Verhiltnis von ‘Saccharose (S) zu Invertzucker (I) zu er-

mitteln, setzen wir nach Hiller:

zu entnehmen und einzusetzen ; man kann

100-
T ° _ 625
P

also .
SH+1I:I = 50,98:6,25 = 100: 12
SIS =—=88 10
25 2
e 0.250 X 52,6 — 6,58.
2
Hiervon wird behufs Umrechnung auf Saccharose /,, in Abzug ge-
bracht und somit 6,25 vom Gesamtzucker abgezogen.
S = 50,98 — 6,25 = 44,73.
Der untersuchte Sirup enthielt also:
44,73 9, Rohrzucker,
6,58 - Invertzucker,
8,58 - Raffinose
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G. Bestimmung der Farbe.
Hierfiir gdt das unter II. G. (S. 53) Gesagte.

H. Bestimmung der Alkalitiit.

10 ccm des Saftes werden mit Phenolphtalein-Neutralwasser ver-
diinnt und mit /,; N.-Séure unter Anwendung von Phenolphtalein als
Indikator titriert. Vgl. II. F. (S. 51).

Der Kalkgehalt wird, je nach der Kalkmenge, in 5—15g des
Saftes nach den Angaben auf S.52 ermittelt.

IV. Fiillmassen.

A. Bestimmung der Trockensubstanz bzw. des
spezifischen Gewichtes.

Eine genaue Ermittelung der Trockensubstanz bzw. des ihr ent-
sprechenden spezifischen Gewichtes ist allein durch Austrocknen méglich,
und dieses ist unerldfilich, wenn die Kenntnis der Trockensubstanz
(bzw. der entsprechenden Brixgrade) der Berechnung der Reinheit
zugrunde gelegt werden soll, da bei Fiillmassen die scheinbaren und
wirklichen Reinheiten ofti schon sehr erheblich und nicht stets im
gleichen Sinne differieren. < Die sorgfatigst bereitete Mischung von
2—3 g Fiillmasse und 50g Sand wird 15 Minuten bei 70° vor- und (nach
nochmaligem Mengen) 6—8 Stunden bei 105—110° im Luft- oder
Vakuum-Trockenschrank fertig getrocknet; bei weiterem Trocknen durch
2 .Stunden darf das Gewicht héchstens noch um 0,1 9%, abnehmen.

Sachs?) verfihrt in folgender, stets genau gleichbleibender Weise:
Man 15st 78 g der véllig homogenen Fiillmasse (das dreifache Normal-
gewicht) in 300 cem Wasser, verrithrt 10 ccm der Losung mit 12—15 g
Sand in einem Schilchen und trocknet zundchst bei 100°, dann langsam
ansteigend bei 100—107° bis nach einigen Stunden Gewichtskonstanz
erreicht)ist. Reagiert eine Fiillmasse sauer, was in der Praxis zuweilen
vorkommt, so hat man mit einer titrierten Sodalésung zu neutralisieren
und deren (bekannten) Trockensubstanzgehalt bei der Berechnung zu
beriicksichtigen; nach Pellet?) kann man sich mit Vorteil statt der
Soda auch des Ammoniaks bedienen.

Genaue Ergebnisse, die den durch Austrocknen der Fiillmasse
ermittelten sehr nahe kommen, kann man mittels des Abbeschen
Refraktometers erhalten; die Fiillmasse ist zu diesem Zwecke in einer
bestimmten Menge Wa,sser (am besten in einem gleich groBen Gewichte)
zu l6sen und, wie unter III. A. angegeben, zu untersuchen, worauf man

1) Sucrerie Belge 29, 313; 1901: Osterr.-Ungar. Zeitschr. 1901, 366.
%) Bucrerie indigéne 57, 579; 1901.
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unter Beriicksichtigung der zugesetzten Wassermenge das Resultat
berechnet.

Ist nur eine annihernd genaue Ermittelung des spezifischen
Gewichtes einer Fiillmasse erforderlich (wie oft im Fabrikbetriebe), so
bedient man sich hiiufig einer pyknometrischen Methode, die urspriinglich
von Sidersky?) speziell fiir Melasse angegeben wurde. Die I'iillmasse
wird hierbei auf dem Wasserbade bis zur Diinnfliissigkeit erwirmt und
in diesem Zustande in das trocken gewogene, vorher entsprechend an-
gewirmte MaBkolbchen (ein oberhalb der Marke abgesprengtes 50-ccm-
Kolbchen) gebracht; man fiillt bis etwas unterhalb der Marke, kiihlt
auf Normaltemperatur (20° C) ab und wiigt. Sodann iiberschichtet man
langsam und sehr vorsichtig, so daB keinerlei Vermischung eintritt, mit
Wasser von 20° C bis zur Marke; hat man n ccm Wasser .verbraucht,
so ist 50 — n das Volumen der angewandten Fiillmasse, und da man
deren Gewicht ebenfalls ermittelt hat, so liBt sich ihr spezifisches
Gewicht ohne weiteres berechnen. Wie man sieht, ist die Genauigkeit
des Resultates davon abhiingig, dal die eingefiillte Masse v6llig homogen,
also vor allem frei von Luftblasen ist; dies liBt sich aber nur auBer-
ordentlich schwer mit Sicherheit erreichen und erkennen, so daB die
Fehlergrenze dieser so beliebten Methode eine keineswegs enge ist,
namentlich bei auf Korn gekochten Fiillmassen.

Fiir bloB vergleichende Bestimmungen (z. B. zu Zwecken der
tiglichen Betriebskontrolle) ist es hinreichend, die Spindelung einer
Losung von 26 g Fiillmasse, zu 100 ccm geldst, zu ermitteln oder jedes-
mal eine gewisse groBere Menge der Fiillmasse (z. B. 200 g) in einem
tarierten Becherglase oder Metallgefile in warmem Wasser zu losen,
nach dem Abkiihlen auf Normaltemperatur mit noch etwas Wasser auf
genau das doppelte Gewicht (also 400 g) zu verdiinnen und die Grade
Brix dieser Losung zu ‘bestimmen; man multipliziert das Resultat mit 2
und ersieht das spezifische Gewicht aus Tabelle V. Da man bei diesem
Verfahren den EinfluB der Kontraktionsverhiltnisse vernachlissigt, so
sind die Ergebnisse, auch wenn man stets in genau der nimlichen Weise
verfihrt, niemals wirklich zuverlissige; auBerdem erhilt man, je nach
dem Grade der Verdiinnung, auch beim nimlichen Produkte sehr ver-
schiedene Resultate; es wird sich z. B. die Reinheit fast immer desto .
hoher ergeben; in je groBerer Verdiinnung die scheinbare Trocken-
substanz (bzw. die Grade Brix) ermittelt wurden.

B. Bestimmung des Zuckergehaltes.

Man 16st das Normalgewicht der Fiillmasse in der Tarierschale
mit warmem Wasser, bringt verlustlos in den 100-ccm-Kolben, kiihlt ab,
klirt mit der notigen Menge Bleiessig (3—4 cem) und verfihrt zur Aus-
fiihrung der Polarisation in bekannter Weise; das namliche gilt fiir die
Ausfithrung der Inversionsmethode.

) Vereinszeitschr. 1881, 192.
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C. Bestimmung der Raffinose.
Diese erfolgt nach III. F. (S. 66).

D. Bestimmung des Invertzuckers.

Man verfihrt nach den unter I. C. (S.15) gegebenen Methoden.
Loést man 44 g der Fiillmasse unter Zusatz von neutralem Bleiacetat
zu 200 cem, versetzt 100 cem des Filtrates (entsprechend 22 g Fiillmasse)
mit 10 ccm Sodaldsung und verwendet von diesem Filtrate 50 ccm, so
entsprechen diese 50 cem gerade 10 g der urspriinglichen Substanz.. Zur
Berechnung dient dann die Tabelle I.

E. Bestimmung des Wassergehaltes.

Diese erfolgt wie unter IV. A. angegeben: Den Reinheitsquotienten
berechnet man nach II. C. (S. 47).

F. Bestimmung des Aschengehaltes.

3 g der Fiillmasse werden nach Scheiblers Methode verascht.
Vgl. IL. D. (S. 49).

G. BeStimmung der Alkalitiit.

Zu dieser dienen 10 g der Fiillmasse in reichlich verdiinnter Lésung
nach IT. F. (S. 51).

Uber die Bestimmung des Kalkgehaltes vgl. III. H. (S. 70).

H. Bestimmung der Farbe.
Hierfiir gilt' das unter II. G. (S. 53) Gesagte.

1. Bestimmung des Gehaltes an Krystallen.

Von den verschiedenen indirekten Methoden) hat, teils infolge der
schwierigen Handhabung, teils wegen der zeitraubenden Arbeitsvor-
schriften, keine allgemeinen Eingang in die Praxis gefunden. Am an-
gemessensten ist deren Zwecken entschieden die Versuchszentrifuge,
da sie Sirup und Kyrstalle unter denselben Bedingungen zu trennen
gestattet, die auch im Fabrikbetriebe vorliegen, die Krystalle in jeder
gewiinschten Reinheit (als Rohzucker oder weilen Krystallzucker) liefert
und eine direkte Wagung ermoglicht; eine passende Zentrifuge (auch
mit elektrischem Antriebe) nach Konstruktion von Brumme ist durch
die Firma F. Rassmus in Magdeburg in guter Ausfithrung zu beziehen.

1) Eine Zusammenstellung s. Vereinszeitschr. 1894, 892.
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Statt der Zentrifuge bedienen sich manche Fabriken auch geeigneter
Nutschvorrichtungen; anderé begniigen sich damit, die Krystalle und
den Sirup in stets gleichbleibender Weise durch einfaches Abtropfen
auf Drahtsieben oder in Drahtdiiten nach Méoglichkeit voneinander zu
trennen.

V. Zucker.
(Rohzucker, raffinierte Zucker, Nachprodukte.)?)

A. Bestimmung des Zuckergehaltes.

Das Normalgewicht der auf die Temperatur des Arbeitsraumes

abgekiihlten, gut durchgemischten Probe (26 g) wird in der Tarierschale
9
mit warmem?) Wasser gelost und in den fiir wahre cem (s = 140— ge-

eichten 100-cem-Kolben gebracht. Die Klirung der abgekiihlten
Lésung erfolgt bei Rohzuckern und Nachprodukten durch tropfenweisen
Zusatz von Bleiessig bis zum Aufhéren der Fillung (bei Erstprodukten
etwa 1 ccm, bei Nachprodukten etwa 2—3 cem; vgl. auch S. 7), sowie
durch Zugabe von etwa 1 cem Tonerdeh ydratbrei, bei reinen Zuckern
allein mit 3—5 cem Tonerdehydratbrei. Dieser wird nach Scheib-
lers Vorschrift bereitet, indem man eine nicht zu konzentrierte Losung
von schwefelsaurer Tonerde oder Alaun mit einem UberschuB von
Ammoniak versetzt, den Niederschlag absitzen liBt und ihn durch
Dekantation oder durch Entfernen der iiberstehenden Fliissigkeit mittels
eines Hebers so lange auswischt, bis alle Salze und das Ammoniak
verschwunden sind, und Lackmuspapier nicht mehr gebliut wird. Den
reinen, durchaus homogenen Tonerdebrei verwahrt man in gut ver-
schlieBbaren Flaschen und schiittelt vor dem Gebrauche stets griindlich
um. Nach Baumann?®) kann man sich Tonerdebrei sehr schnell sofort in
reinem Zustande darstellen, indem man mittels des elektrischen Stromes
(z. B. jenes einer Beleuchtungsanlage) Wasser unter Anwendung von
Aluminiumelektroden zersetzt.

Nach der Klarung wird die auf 20° abgekiihlte Zuckerldsung zur
Marke aufgefiillt, wobei Schaumblasen durch Atherdampf oder 1—2 Trop-
fen absoluten Alkohols niederzuschlagen sind, durchgeschiittelt,
in ihrer Génze filtriert und bei 20° im 200-mm-Rohre polarisiert).

Den, wahren Rohrzuckergehalt bei Gegenwart von Raffinose oder
(groBeren Mengen) Invertzucker bestimmt man nach der auf S. 66 ff.
ausfithrlich besprochenen optischen Inversionsmethode.

1) Siehedie ,,Arbeitsvorschrift'* des ,Instituts fiir Zuckerindustrie®, auch
ab(igedruckt in der ,,Anweisung'‘ (Berlin 1910, S.27), sowie die Vorbemerkung
auf S. 4.

1 ?) Nach den ,,Beschliissen der im Dienste der osterr.-ungarischen Zu::k?r-
industrie tatigen Chemiker** ist beim Auflésen kiinstliche Erwérmung unzulissig.
%) Korrespondenzblatt 1893, Nr. 10.
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B. Bestimmung des Wasser- und Nichtzuckergehaltes.

5 g des Zuckers werden in einer tarierten Nickelschale im Vakuum-
Trockenschrank 2—3 Stunden bei 110° C bis zum konstanten Gewichte
getrocknet.

Durch Subtraktion der fiir Zucker 4 Wasser gefundenen Prozente
* von 100 erhdlt man den Gesamtnichtzucker?).

C. Bestimmung des Aschengehaltes.

3 g des Zuckers werden nach der Scheiblerschen Methode (siehe
S.49) verascht. Der Gesamtnichtzucker, um den Aschengehalt ver-
mindert, ergibt den organischen Nichtzucker.

Enthalten Zucker, besonders Nachprodukte, erhebliche Mengen
mechanischer Verunreinigungen, so 16st man zur Bestimmung des wirk-
lichen Aschengehaltes ein abgewogenes Quantum in einer bestimmten
Menge Wasser, filtriert, dampft einen aliquoten Teil des Filtrates in
dem Veraschungsschiilchen ein und verascht dann unter Zusatz von
Schwefelsiure. Man kann jedoch auch die Losung durch ein gewogenes
Filter filtrieren und den Riickstand bestimmen. — Bei Handels-
analysen ist jedoch diese Beriicksichtigung der mechanischen Ver-
unreinigungen nicht statthaft.

D. Bestimmung des Invertzuckers.

Diese erfolgt nach den unter I. C. (S.15 ff.) beschriebenen Me-
thoden; ein Gehalt von weniger als 0,05 % Invertzucker kann nicht
mit Sicherheit bestimmt werden. -

In Osterreich-Ungarn erfolgt, gemiB den wiederholt angefiihrten
,»Beschliissen®, der qualitative Nachweis von Invertzucker in Roh-
zuckern mittels Soldainischer Losung; man 16st 10 g des Zuckers in
25 ¢ccm Wasser, versetzt mit 100 com der Kupferlosung und kocht
5 Minuten lang auf, vom Beginne des Siedens an gerechnet. Die Sol-
dainische Losung wird bereitet, indem man 15g gefiilltes Kupfercarbonat
und 416 g Kaliumbicarbonat in 1400 ccm Wasser 16st oder auch die

entsprechende Menge Kupfervitriol in die Kaliumbicarbonatlésung ein-
trigt?). ;

E. Bestimmung der Raffinose.

Der Gehalt an Raffinose wird nach erfolgter Inversion (s.S. 58)
aus der S.59 angegebenen Formel berechnet. s sei hier nochmals
daran erinnert, daB es nach Herzfeld?®) geboten ist, die Anwendung

1) Eine Methode zur Wasserbestimmung mittelst des Eintauch-Refracto-
meters schlug Stahek vor (Bohm. Zeitschr. f. Zuckerind. 85, 57; 1910).

) Vereinszeitaschr. 1889, 933; 1890, 792.

3) Vereinszeitschr. 1890, 167.
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der Raffinoseformel auf solche Zucker zu beschrinken, in denen von
vornherein die Anwesenheit von Raffinose mit Grund vermutet werden
kann, also vorzugsweise auf die der Melassenentzuckerung entstammen-
den Produkte; ferner mufl man von einer Bestimmung der Raffinose
mittels der einfachen Inversionsmethode in mehr als 2 9, Invertzucker
enthaltenden Produkten absehen?!) (vgl. S. 67).

F. Bestimmung der Farbe.
Hierfiir gilt das unter II. G. (S. 53) Gesagte.

G. Bestimmung der Alkalitit.

Jeder Rohzucker sollte gegen Phenolphtalein, mindestens aber gegen
Lackmus deutlich alkalisch reagieren, weil im allgemeinen die Halt-
barkeit und Lagerfestigkeit neutraler oder gar saurer Zucker eine sehr
geringe ist, und leicht grofie Verluste entstehen, wenn dergleichen Roh-
zucker lingere Zeit aufbewahrt werden miissen.

Die qualitative Priifung kann geschehen;indem man einige Krystalle
auf rotes Lackmuspapier bringt und mit Wasser befeuchtet, wobei sich
an der Beriithrungsstelle deutliche Blaufirbung ergeben soll. Scharfer
ist die Priifung mittels Phenolphtalein, da viele, mit Lackmus alkalisch
oder noch neutral befundene Rohzucker, mit diesem richtiger charak-
terisierenden Reagens untersucht, schon sauer erscheinen und so ihre
minderwertige Beschaffenheitzu erkennen geben. Die quantitative Be-
stimmung der Alkalitiit ist selten erforderlich; vorkommenden Falles
titriert man 10 g des Zuckers, in einer reichlichen Menge neutralen
Wassers gelost, mit der /,; Normalsiure.

Was die besonderen Handelsgebrauche einzelner Lander an-
belangt, so schreiben in Osterreich-Ungarn die ,,Beschliisse® vor?),
Lackmus als Indikator anzuwenden und genau anzugeben, ob der Zucker
alkalisch, sauer, oder neutral reagiert. In Deutschland steht zurzeit
eine zwischen den Zuckerfabrikanten und Zuckerhiéindlern vereinbarte,
von Herzfeld?) ausgearbeitete Vorschrift in Kraft, zu deren Innehaltung
sich die fiir den Zuckerhandel tdtigen Handelschemiker verpflichtet
haben. « Der Wortlaut dieser vielumstrittenen Vorschrift, auf deren
Kritile an dieser Stelle natiirlich nicht eingegangen werden kann, ist
nachstehender: ;

»Zur Ausfithrung der Alkalitéitsbestimmung bendtigt man einer
Reihe von Fliissigkeiten, deren Herstellung zunéchst beschrieben
werden soll.

!) Vgl. die Ausfiihrungsbestimmungen z. Zuckersteuergesetz v. 27. Mai
1896, §2, Absatz 5 und Anlage B. IL

*) Osterr.-Ungar, Zeitschr. 1901, 666.

?) Vereinszeitschr. 1902, 115, vgl. 1907 (I), 246 fi.
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1. Eine konzentrierte Phenolphtaleinlosung. Die konzentrierte
Phenolphtaleinldsung wird hergestellt durch Losen kiuflichen Phenol-
phtaleins in 90 proz. Alkohol, und zwar im Verhiltnis 1: 30.

Bei der Untersuchung sollen von dieser Losung auf je 100 ccm
Fliissigkeit 2 Tropfen genommen werden.

Das kiufliche Phenolphtalein ist mehr oder weniger sauer reagierend,
worauf jedoch keinerlei Riicksicht genommen wird. Die Phenolphtalein-
l1osung wird nicht neutral oder schwach alkalisch gemacht. :

2. Das Losungswasser. Zur Bereitung des Losungswassers wird
eine grofere Menge frisch ausgekochten destillierten Wassers mit /5000
seines Volumens an Phenolphtaleinlgsung (also z. B. 10 Ii Wasser mit
5 cem der Phenolphtaleinlosung) versetzt und darauf mit Natronlauge
so stark alkalisch gemacht, bis eine anhaltende deutliche Rotfirbung
der Fliissigkeit eintritt. Da diese Rotfirbung nach 1—8 Tagen wieder
verschwindet, soll man immer nur eine fiir einen solchen Zeitraum
ausreichende Menge des Losungswassers herstellen. «Dasselbe muB
jedoch immer mehrere Stunden vor dem Gebrauch' bereitet worden
sein.

3. Die Probesdure. Die Probesiiure wird so eingestellt, daB3 1 ccm
derselben einer Kalkalkalitit von 0,0001 entspricht. Man stellt die
Losung mit geniigender Genauigkeit her, indem 36 ccm !/; Normal-
schwefelsiure mit Wasser bis zu einem Volumen von 10 Liter verdiinnt
werden.

4. Die Probelauge. Als Probelauge dient Natronlauge, welche
derartig verdiinnt ist, daB, wie bei der Schwefelsiure, 1 ccm einer Kalk-
alkalitit von 0,0001 entspricht. Fiir den vorliegenden Zweck geniigt
es, die entsprechend verdiinnte Natronlauge gegen die, wie oben ange-
geben, bereitete Probesiure einzustellen.

5. Die Alkalititshestimmung. Tiir die Priifung des Rohzuckers
auf Alkalitat wigt man sich einerseits 10 g Rohzucker ab, andererseits
miBt man 100 cem des schwach gerdteten Losungswassers, dessen Be-
reitung unter 2. beschrieben wurde, ab und neutralisiert dasselbe in einer
weillen Porzellanschale zunichst moglichst genau bis zur Farblosigkeit
mit der unter 3. beschriebenen Probesiure. Darauf setzt man so viel
von der Probelauge hinzu, daB die Fliissigkeit wiederum schwach rotlich
gefarbt ‘erscheint.

Die Firbung soll jedoch nur so stark sein, daB sie durch Zusatz
eines Kubikzentimeters der Probesiure wieder zum Verschwinden ge-
bracht werden kann.

Nunmehr werden ohne Verzug die bereits vorher abgewogenen
10 g Rohzucker in der Fliissigkeit aufgelost. Bleibt die Rotfarbung
des Wassers beim Lésen des Zuckers bestehen, oder wird
sie stdrker, so ist der Zucker alkalisch, verschwindet die-
selbe, so ist er sauer.

In Zweifelsfillen iiberzeugt man sich durch Titrieren mit Probe-
saure oder Probelauge, nach welcher Richtung der Farbenumschlag
eintritt. .
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Bei dunklen Zuckern geniigen in der Regel 100 ccm des Losungs-
wassers nicht, es mull vielmehr so viel Wasser verwendet werden, bis
die Zuckerlosung hell genug erscheint, um die Titration ausfithren zu
konnen.

SchlieBlich sei ausdriicklich bemerkt, daB bei Anwendung dieser
Methode die neutralen Zucker mit zu den alkalischen gerechnet werden.*

H. Priifung auf schweflige Siure.

Zur Entfirbung oder Reinigung der Riibensifte wird hiufig schwef-
lige Sdure benutzt, wobei nicht selten kleinere oder groBere Mengen
schwefligsaurer Salze in die Rohzucker iibergehen, wihrend zuweilen
sogar freie Schwefligsiiure vorhanden ist. Wird der Nachweis dieser
Verbindungen verlangt, so lést man 10 g des Zuckers in ca. 30 cem
Wasser und fiigt ein Stiickchen chemisch reinen Zinks oder etwas
Magnesiumdraht und 5 ccm chemisch reiner Salzsiure hinzu; bei Gegen-
wart von schwefliger Siure wird dann Schwefelwasserstoff entwickelt,
der sich oft schon durch den Geruch, jedenfalls aber durch die Briunung
eines mit Bleizuckerlosung befeuchteten Tiltrierpapiers zu erkennen
gibt; ein sog. blinder Versuch, ohne Zuckerzusatz, dient zur Kon-
trolle. Nach Davidsen?) 16st man 1—1,5 g Zucker in ca. 2 ccm sehr
verdiinnter Stirkelésung und setzt einige Tropfen Jodsiureldsung hinzu:
auftretende Blaufirbung deutet auf Anwesenheit von schwefliger
Saure hin.

Die quantitative Bestimmung der Sulfite nimmt Sachs?) nach
einer etwas abgeiinderten Methode Pellets vor. Man versetzt 100 ccm
der 10—15 proz. Losung mit etwas Essigsiure und einigen cg Natrium-
bicarbonat, titriert mit<Jodlésung (1 cem = 0,01 g Jod) unter An-
wendung von Stdrkelosung. als Indikator und betrachtet (da 127 g
Jod 126 g Na,SO, entsprechen) die Menge verbrauchten Jodes als gleich
jener der Sulfite; zur Kontrolle stellt man einen Parallelversuch mit
einer bestimmt sulfitfreien Substanz.an.

I. Bestimmung des Gehaltes an Krystallen.

Hierfiir sind die unter IV. I. (S. 72) beschriebenen Methoden an-
wendbar; die GleichmiiBigkeit bzw. Verschiedenheit der KorngroBen
1Bt sich mittels Normalsiebsiitzen zahlenmiBig feststellen.

Das sehr beachtenswerte Auswaschverfahren von Koydl®) hat
bisher keinen Eingang in die groBe Praxis gefunden.

!) Chem.-Ztg. 11, Rep. 204; 1887.
3) Osterr.-Ungar. Zeitschr. 1901, 366.
3) Ebenda 85, 277; 1906, und 37, 634; 1908.
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K. Berechnung des Rendements.

Unter ,,R endement‘ oder Raffinationswert versteht man eine Zahl,
die angeben soll, welche Menge an krystallisierter weiBer Ware durch
Raffination eines Rohzuckers zu gewinnen oder ,auszubringen® sei.
Wenngleich es feststeht, daB die Ermittelung des sog. Rendements sowohl
in wissenschaftlicher wie in praktischer Hinsicht keinerlei Wert besitzt,
so hat der Handel dennoch das sog. ,,Aschenrendement® allgemein
angenommen und beibehalten. Man berechnet dieses Rendement, indem
man von der Polarisation den fiinffachen Aschengehalt abzieht und da-
bei von der Annahme ausgeht, daB allein der Aschengehalt melassen-
bildend wirke, daB je 1 Teil Asche 5 Teile Zucker am Krystallisieren
hindere, und daB die physikalischen Eigenschaften des Rohzuckers sowie
die Art des Raffinationsprozesses keinen EinfluB auf die Ausbringbarkeit
hitten. Alle diese Voraussetzungen sind allgemein als unrichtig an-
erkannt, und der Handel behilt das Aschenrendement nur deshalb bei,
weil Zucker und Asche rasch und ohne allzugroBe Differenzen bestimmt
werden kénnen.

Ein etwa vorhandener Invertzuckergehalt kommt jedoch bei der
Rendementsberechnung ebenfalls in Betracht; die Faktoren, mit denen er
multipliziert und vom Aschenrendement abgezogen werden soll, stehen
jedoch nicht allerorten gleichmiBig fest und sind iiberhaupt ebenfalls-
rein willkiirlich.

Das sog. ,,neue Rendement, dessen Berechnung erfolgte, indem
man vom Polarisationsbetrage das Produkt (Gesamtnichtzucker X 2,25)
in Abzug brachte, hat sich im Handel nicht behaupten kénnen.

VI. Melasse, Abliufe, Muttersirupe.

A. Bestimmung des spezifischen Gewichtes.

Die genaue Ermittelung des spezifischen Gewichtes geschieht mit
Hilfe des Pyknometers. Vor dem Einfiillen in dieses ist es jedoch er-
forderlich, die mechanischen Verunreinigungen aller Art aus der Masse
zu enffernen und sie durch Erwirmen (das aber bei Muttersirupen erst
nach dem Abnutschen von der Fiillmasse erfolgen darf) luftfrei und
geniigend leichtfliissig zu machen. Man bedient sich zu diesem Zwecke
eines durch einen Glasstab verschlossenen Trichters, den man mit Melasse
beschickt und in ein geeignetes, mit siedendem Wasser gefiilltes Gefi
(Wasserbad) einhiingt; nach einiger Zeit wird die Melasse diinnfliissiger,
und die eingeschlossenen Luftblasen steigen an die Oberfliche empor,
wo sie mit dem groBten Teil der Verunreinigungen einen zithen, dichten
Schaum bilden, wihrend Sandteilchen u. dgl. sich auf dem Boden .
absetzen. Nach lingstens 30 Minuten hebt man den Trichter von dem
Wasserbade ab und liBt, nach Entfernung des zuerst auslaufenden
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Anteiles, die Melasse in diinnem Strahle in das vorher leicht erwirmte
Pyknometer flieBen. Um dem Ubelstande der Wasserverdunstung bei
lang andauerndem Erwirmen stark lufthaltiger Melassen zu begegnen,
wird ein verschlieBbarer kupferner Melasseentlufter mit Doppelwandung
und AbfluBhahn empfohlen?), der sich gut bewihrt hat.

Bei Anwendung eines 50-ccm-Kélbehens als Pyknometer erfolgt die
Bestimmung des spezifischen Gewichtes nach der bereits auf S. 71 be-
schriebenen Methode von Sidersky. Fiir den vorliegenden besonderen
Zweck hat Boot?) eine Modifikation vorgeschlagen: Man fiillt hierbei
das 50-cem-Koélbehen nach dem Erkalten nicht mit Wasser, sondern mit
einer Losung von kohlensaurem Kalium von 35,45 9, = 1,400 spez:
Gewicht auf und wiigt. Das gefundene Nettogewicht, mit 2 multipliziert,
ergibt unmittelbar das spezifische Gewicht der Melasse, und zwar
desto genauer, je weniger es vom annihernden Durchschnittswert 1,400
abweicht.

Resultate von fast wissenschaftlicher Genauigkeit liefert die Me-
thode von Genieser®). Sie vermeidet das vorherige Entluften der
Melasse und die Ungenauigkeit des Abmessens, indem die miBig an-
gewirmte und mittels Durchseihens durch ein Drahtnetz von Unreinig-
keiten befreite Melasse im Kolbchen selbst entluftet und die Menge
des iiber die Melasse geschichteten Wassers.nicht durch Messen, sondern
durch Wigen ermittelt wird. Das bei der Entluftung entweichende
Wasser kann hierbei offenbar keinen Fehler verursachen, da das Kélbchen
schlieBlich wieder mit Wasser gefiillt und die Gewichtszunahme gegen-
iber der urspriinglichen, nicht erhitzten Melasse bestimmt wird.

Baumann?) empfiehlt das Verfahren von Genieser unter An-
wendung eines von ihm angegebenen Pyknometers (Fig.4)%). Dieses
ist ein zylindrisches Kolbehen von ea. 30 cem Inhalt, verschlossen mittels
eines durchbohrten Glasstopfens, der oben zu einer etwa 2 cm langen
Kapillarréhre verjiingt  ist. Auf letztere ist eine kleine Glas-
kappe aufgeschliffen. Um den Inhalt des Pyknometers zu ermitteln,
fiillt man es nach Abnahme des Stopfens mit Wasser von 20° C und setzt
dann den Stopfen ein, wobei das iiberschiissige Wasser herausgedringt
und die Kapillare mit Wasser gefiillt wird; eine auf dem Rohrchen be-
findliche kleine Wasserkuppe wischt man glatt ab, setzt die Glaskappe
auf, trocknet ab und wigt. Nun fiillt man das trockene Glischen zu
1,—2/ mit Melasse (ohne sie vorher entluftet zu haben), ermittelt das
Gewicht und stellt dann das Kélbchen in ein siedendes Wasserbad, um
die Luftblasen zu vertreiben. Die Melasse im Kochsalzbade bis zum
volligen'Sieden zu erhitzen, wie Genieser riit, ist wegen der Moglichkeit
eintrétender Zersetzungen nicht zu empfehlen. Sobald der Sirup frei

1) Korrespondenzblatt 1898, Nr. 9.

?) Vereinszeitschr, 1897, 455.

3) Deutsche Zuckerindustrie 1890, 168.

¢) Korrespondenzblatt 1891, Nr. 1. : . X

%) Die Pyknometer kénnen durch das Vereinslaboratorium in Berlin be-
zogen werden,
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von Luftblasen ist und nur auf der Oberfliche feinen Schaum zeigt,
kithlt man auf Normaltemperatur ab, fiillt mit Wasser von 20° nach,
verschlieBt das Pyknometer, wie oben angegeben, wiigt und berechnet
aus dem Ergebnisse das Volumen der Melasse.

Die dem gefundenen spezifischen Gewichte entsprechenden Grade
Brix oder Baumé werden aus Tabelle V entnommen ; da der Nichtzucker
der Melasse die Befunde in hohem Grade beeinfluBlt, so ist die Benutzung

dieser fiir reine Zuckerlésungen ermittelten Tabelle
freilich eine willkiirliche und rein konventionelle.
A Die Untersuchung mittels des Abbeschen Re-
fraktometers auf Trockensubstanz bzw. spezifisches

/A\ Gewicht laBt sich bei sehr dunklen Produkten nicht

N—= immer ohne weiteres ausfithren, da die Ablesung

u infolge der Féirbung der Losung schwierig wird,

und es ist daher haufig eine Verdunnung der Me-
lassen oder Sirupe notwendig, am besten auf ihr
doppeltes Gewicht.

Die beim Verdiinnen miti Wasser eintretenden
und oft recht stérenden Kontraktionen lassen sich
vermeiden, wenn man nach Tischtschenko!) an-
statt des Wassers konzentrierte reine Zuckerlosung

Fig. 4. (von etwa 509%,) beniitzt, denn ein Gemenge von

z. B. gleichen Teilen Melasse und 50 proz. Zucker-

losung ist nicht nur stets hell genug, sondern be-
sitzt auch eine entsprechend erhohte Reinheit, die wieder genauere
Resultate gewihrleistet; die Menge des zugesetzten Zuckers ist natiirlich
bei der Ausrechnung in Anschlag zu bringen.

Die Bestimmung der Brixgrade durch die praktisch bequeme, aber
weniger genaue },Verdiinnungsmethode'‘, wie sie in den Ausfiihrungs-
bestimmungen zum Zuckersteuergesetze (Anlage A. 2a) vorgeschrieben
und fiir viele Zweeke (z. B. fiir die des Melassenhandels) auch aus-
reichend ist, wird in der nimlichen Weise wie bei den Fiillmassen vor-
genommen.

B Bestimmung des Zuckergehaltes.

a)cZur direkten Polarisation wigt man das halbe Normal-
gewicht (13 g) in der tarierten Neusilberschale ab, verriihrt in dieser
mit warmem Wasser und spiilt in den 100-ccm-Kolben. Zur Klirung
sind mindestens 7—38, oft bis 10 ccm Bleiessig erforderlich. Nach dem
Auffiillen zur Marke wird gut durchgeschiittelt, véllig klar filtriert und
polarisiert. Das Ergebnis ist mit 2 zu multiplizieren. Der Ersatz des
Bleiessigs durch andere Mittel hat sich bisher nicht bewihrt, doch isb
auch hier, nach Prinsen-Geerligs und F.Sachs, stets nur das erforder-
liche Minimum zuzufiigen, und zwar zur neutralen oder schwach sauren

1) Vereinszeitschr. 59, 103; 1909,



Melasse: Zucker-, Wasser-, Milchzuckergehalt. 81

Losung, die im Bedarfsfalle durch Sodalésung wieder entbleit
wird 1).

b) Die Ermittelung des wahren Rohrzuckergehaltes neben In-
vertzucker und Raffinose erfolgt genau in der unter ITI. B. S. 58 fi.
beschriebenen Weise nach der optischen Inversionsmethode. Die fiir die
Berechnung erforderlichen Formeln sind in Tabelle IX wiedergegeben.

Enthalten Melassen (und édhnliche Substanzen) groBe Mengen ge-
wisser Salze, namentlich auch organischer, so kann es vorkommen, dafl
die vollstindige Inversion gemiB der iiblichen Vorschrift binnen fiinf
Minuten nicht gelingt; in solchen Fillen erhoht man nach Hinze®)
die Menge der Salzsiure auf 6 cem und steigert nach Koydl 3) die Tem-
peratur auf 75—80°. Uber die Inversion nach der Methode von Andrlik
und Stanek siehe unten bei ,,Osmosewasser*‘.

Melassen (und #@hnliche Substanzen), die einen hohen Gehalt an
Raffinose besitzen, wie er z. B. den Produkten der Melassenentzuckerung
eigen ist, konnen in der Regel ohne Entfirbung mittels gereinigter
Knochenkohle oder Blutkohle nicht untersucht werden. Diese Zusitze
bedingen jedoch, nach den Untersuchungen von Reinhardt*) und
Wiske %), infolge gewisser Absorptionserscheinungen €) oft betriichtliche
Differenzen, die einer Korrektur bediirfen: dieFehler werden erfahrungs-
gemii} in einer fiir praktische Zwecke geniigenden Weise ausgeglichen,
wenn man, etwa von 3 9% Raffinosegehalt an und unabhingig vom
Zuckergehalte der Losung, von der nach der Inversion gefundenen Links-
drehung fiir jedes Prozent Raffinose 0,1 9, absetzt. Angenommen ist
hierbei, daB auf die das halbe-Normalgewicht enthaltende Losung
3 g reinster Kohle 5 Minuten lang zur Einwirkung gelangten.

Betreffs der Anwendungbasischen Bleinitrates als Klarmittel sieche
unten bei ,,Osmosewasser.

C. Bestimmung des Wasser- bzw. Nichtzuckergehaltes.

Die ,,wirkliche* Trockensubstanz wird in derselben Weise wie bei
den Fiillmasseén bestimmt, wobei man auf 2—3 g Substanz 50—75 g
Sand zu nehmen hat?). Die Differenz zwischen Trockensubstanz und
Zucker ergibt die Menge des Gesamtnichtzuckers. Uber die Berechnung
des ,wirklichen‘‘ und des ,scheinbaren Reinheitsquotienten
vgl. IT. C. S.47. Uber die refraktometrische Trockensubstanz-Be-
stimmung, deren Ergebnisse denen der vorgenannten Methode fiir alle
Zweckeder groBen Praxis gleichwertig sind, siehe oben unter ITI. C.S. 61.

Nach den ,,Ausfiihrungsbestimmungen* zum deutschen Zucker-

1) Zentralblatt f. Zuckerind, 17, 1119; 1909.

?) Deutsche Zuckerindustrie 1900, 1830.

3) Osterr.-Ungar. Zeitschr, 1900, 403.

¢) Vereinszeitschr. 1902, 114.

%) Vereinszeitschr. 1902, 945,

®) Lippmann, Chemie der Zuckerarten, 1904, 1660.

) Vgl. Freist, Zentralblatt f. Zuckerind, 17, 883; 1909.

Untersuchungen. 6. Aufl. IV. 3



82 Rohstofie, Erzeugnisse und Hilfsprodukte der Zuckerfabrikation.

steuergesetze gilt fiir steueramtliche Zwecke als Quotient von weniger
als 2 9, Invertzucker enthaltenden Zuckerabliufen diejenige Zahl,
die sich aus der Polarisation und dem nach der Verdiinnungsmethode
(S. 71) ermittelten spez. Gewichte bzw. den entsprechenden Graden
Brix berechnet. Enthilt der Ablauf 2 9%, oder mehr Invertzucker,
s0 sind die Grade Brix aus dem vermittelst des Pyknometers festgestellten
spez. Gewichte des unverdiinnten Ablaufes zu berechnen, wiihrend als
Zuckergehalt der durch die gewichtsanalytische Inversionsmethode
festgestellte Gesamtzucker (Tab. IV) in Berechnung gezogen wird.
Bei den raffinosehaltigen Abliufen schlieBlich ist die Bestimmung des
Rohrzuckers nach der Methode Baumanns (s. oben III. F.) fiir die
Berechnung vorgeschrieben.

D. Bestimmung des Aschengehaltes.

Im allgemeinen wird die Aschenbestimmung mit 2 g'Substanz nach
der rasch auszufithrenden Sulfatmethode (S. 49) vorgenommen, wobei es
sich in manchen Fillen empfiehlt, nach Zusatz der Schwefelsiure erst
25—30 Minuten bei 100—130° vorzutrocknen, bevor man die Temperatur
weiter steigert. Zur Erzielung genauer Resultate ist die allerdings zeit-
raubende Carbonatmethode mit ca. 10 g Substanz vorzuziehen.

Wird die Bestimmung einzelner oder aller einzelnen Bestandteile

der Asche verlangt, so sind die bekannten analytischen Trennungs-
methoden anzuwenden.

E. Bestimmung des Invertzuckers.

Hierfiir gelten die unter I. C. S. 15 ff. vorgeschriebenen Methoden,
wobei speziell auf die Anwendung von 5g Melasse (vgl. S.19) und
Benutzung der Baumannschen Tabelle (II) hingewiesen sei.

Gemiill Vereinbarung der deutschen Handelschemiker 1) soll der
Invertzucker in Melassen und Sirupen ausschlieBlich nach Bau-
mann (5 g Substanz; zugehorige Tabelle) bestimmt werden; die mit
Issigsaure neutralisierte Losung ist mit neutralem Bleiacetat zu
kliren und mit Sodalésung zu entbleien.

F. Bestimmung der Raffinose.

Sie erfolgt nach III. F. S.(66); betreffs der Entfirbung siehe
unter B.

G. Bestimmung der Farbe.
Hieriiber vgl. IL. G. (S. 53).

’) Vereinszeitschr, 59, 487; 1909 des ,,Allgem. Teiles"’.
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H. Bestimmung der - Alkalitiit.

Neben der gewohnlichen Methode empfiehlt Strohmer?) hierfiir
die folgende, namentlich in zweifelhaften Fillen sehr zweckdienliche:
Es werden 15—20 g Substanz zu 125 cem gelést und von der Losung,
je nach der Farbe, 25—50 ccm mittels eines schmalen MeBzylinders
(mit eingeriebenem Glasstopsel) abgemessen. Zu dieser Losung, die im
MeBzylinder verbleibt, gibt man 1—2 cem Lackmustinktur und 1—2 cem
Ather (zur Besemgung der sich beim Durchmischen bildenden Schaum-
blasen). Hilt man den verschlossenen Zylinder in wagerechter Lage,
und zwar oberhalb ‘eines Blattes weiflen Papiers, und bringt man die
Fliissigkeit in eine wiegende Bewegung, so sieht man, da die Lésung
bei alkalischen Sirupen blau oder blaugriin, bei dunklen und karameli-
sierten Melassen graugriin erscheint. Die Titration geschieht mittels 1/,
(bei dunklen Lésungen 1/; oder 15) Normalsiure. Der Farbeniibergang
ist ein ganz deutlicher. )

VII. Produkte der Verarbeitung von Melasse.

Mit Ausnahme des Osmoseverfahrens beruhen alle Methoden der
Melassenentzuckerung auf der Fillung des Zuckers in Gestalt von Ver-
bindungen mit Metalloxyden. Neben den Kalkverfahren wird, und
zwar in bei weitem groBter Ausdehnung, das Strontianverfahren be-
trieben, withrend die in neuerer Zeit vorgeschlagenen Baryt- und Blei-
verfahren bisher nur vereinzeélt Eingang in die Technik gefunden haben.

A. Kalksaccharat und dessen Abfallauge.

1. Kalksaccharat.

Das bei den Entzuckerungsmethoden der Melasse mittels Kalk
erhaltene Rohproduktnennt man Melassenkalk, die gereinigten Produkte
heiBen Kalksaccharat und Zuckerkallk bzw. Zuckerkalkmilch. Die
Untersuchungsmethoden sind fiir alle diese Produkte die niimlichen.

a) Bestimmung des speznﬂschen Gewichtes. Diese kann natiirlich
nur fiir die Zuckerkalkmilch in Frage kommen, und zwar bedient man
sich der pyknometrischen Methode unter Anwendung eines 50-cem-
Kolbehens.

b) Bestimmung des Zuckergehaltes. Man wigt das halbe Normal-
gewicht des Saccharates bzw. das ganze Normalgewxcht der Zucker-
kalkmilch in der Tarierschale ab, spiilt mit Wasser in einen 100-cem-
Kolben und fiigt einige Tropfen Phenolphtaleinlésung hinzu, wodurch

. 1) Jahr- und Adressenbuch der Zuckerfabriken Osterreich-Ungarns 1909/1910,
Seite 88.
6‘
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der Kolbeninhalt rot gefirbt wird. Hierauf gibt man zur Zersetzung
des Saccharates allmiihlich (am besten tropfenweise) unter stetem Um-
schwenken des Kolbens konzentrierte Essigsiure zu, bis die Rotfirbung
verschwunden ist. Ein geringer UberschuBl an Essigsiure wird durch
etwas Sodalésung annihernd abgestumpft, sodann wird zwecks Klirung
etwas Bleiessig hinzugefiigt, zur Marke aufgefiillt, filtriert und polarisiert.

¢) Bestimmung des Kalkgehaltes. 5 g des Saccharates oder 10 g
der Zuckerkalkmilch werden in einer geriumigen Porzellanschale
mit etwa 150 cem Wasser verrithrt und nach Zusatz einiger Tropfen
Lackmus- oder Phenolphtaleinlosung mit Normalsalzsiure oderNormal-
salpetersiure (nicht Normalschwefelsiure, die Gips ausscheiden wiirde!)
bis zum Farbenumschlag titriert. 1 cem der Normalsiure entspricht
0,028 g Kalk (CaO). — Nach Taegener !) wirken hierbei oft gewisse,
aus dem Kalkstein stammende Beimengungen storend und beirrend;
um sie zu beseitigen, kocht man das Saccharat zunichst 15 Minuten
mit 100 cem Wasser, filtriert, iibersiittigt dann dasnochmals aufgekochte
Filtrat mit 7 N.-Salzsiure und titriert den Uberschufl mit 15 N.-Soda-
16sung zuriick.

d) Bestimmung der Reinheit. Unter Reinheit des Saccharates
versteht man den Zuckergehalt auf 100 Teile dermach Abscheidung des
Kalkes verbleibenden Trockensubstanz. Zu ihrer Ermittelung zerlegt
man eine groBere Menge des Saccharates (200—300 g) nach Anriihren
mit 15 L. Wasser durch Kohlensiure, erhitzt auf dem Wasserbade bis
zur Zersetzung des gebildeten doppeltkohlensauren Calciums, filtriert
und dampft das Filtrat — den saturierten Saft — zu einem diinnen
Sirup ein, den man auf Zucker-, Wasser- und Aschengehalt nach den
unter IT. (S. 27 ff.) gegebenen Vorschriften untersucht. Da die in derlei
Siften vorhandenen Nichtzuckerstoffe die Angaben der Brixspindeln
erheblich beeinflussen, weichen hier die scheinbaren Reinheiten meist
erheblich von den wahren ab und werden gewohnlich desto héher be-
funden, in je groBeren Verdiinnungen man arbeitet; Vergleichswerte
sind daher nur zu erzielen, wenn man mindestens stets die nimliche
Konzentration einhalt.

Beziiglich der Aschenbestimmung ist zu bemerken, daB diese hier
nach der Carbonatmethode auszufiihren ist, und zwar ermittelt man
den in Wasser loslichen Anteil, die Alkaliasche (Carbonate, Chloride
und Sulfate der Alkalien), und den in Wasser unléslichen Anteil, die
Kalkasche (hauptsichlich kohlensauren Kalk der durch Zersetzung 16s-
licher organischsaurer Kalksalze entstand): 20 g des Sirups werden in
einer gewogenen Platinschale eingetrocknet und bei dunkler Rotglut ver-
kohlt; die Kohle wird mit heilem Wasser extrahiert und vollstiindig ver-
brannt (Kalkasche), withrend man das farblose Filtrat auf dem Wasser-
bade zur Trockne verdampft und den Riickstand schwach gliiht (Alkali-
asche).’

Fiir die Berechnung der Resultate diene folgendes Beispiel:

1) Deutsche Zuckerindustrie 85, 671; 1910.
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In 100 Teilen | In 100 Teilen | Auf 100 Teile
Saft Trockensubstanz| Zucker kommen
% % %
VAT SRR 73.20 =
Zucker . . . . ., kit e 22.80 85.10 —
(Reinheits-
Quotient)
Alkaliasche . . . . . . . 1.11 4.14 4.87
Kalkasche. . . . . . . . 0.52 1.94 2.28
Organ. Nichtzucker 2.37 8.82 10.39
1
100.00 | 100.00

Zwecks Umrechnung auf die Zusammensetzung des urspriinglichen
Saccharates macht man die keineswegs willkiirfreie Annahme, daB das
Mengenverhiltnis des Zuckers zum étzkalkfreien Nichtzucker im Zucker-
kalke das nimliche sei wie im saturierten Safte.

2. Abfallauge.

Die Abfallauge enthiilt neben geringen Mengen Zucker den gréften
Teil der in der Melasse vorhandenen Salze und organischen Nichtzucker-
stoffe und findet hauptsiichlich als Diingemittel Verwendung. Fiir die
Betriebskontrolle ist das spezifische Gewicht und der Zuckergehalt zu
ermitteln; die Untersuchung auf Diingewert beschrinkt sich meistens
auf die Bestimmung des Kali- und des Stickstoffgehaltes.

a) Bestimmung des spezifischen Gewichtes. Diese erfolgt durch
Spindelung nach II. A. (S. 83); wobei man jedoch, des Einflusses der
angehiiuften Nichtzuckerstoffe wegen, nur Vergleichswerte erhilt.

b) Bestimmung des Zuckergehaltes. Das Normalgewicht (26 g)
der Lauge wird mit Wasser in ein 100-ccm-Kélbchen gespiilt und nach
Zusatz einiger Tropfen Phenolphtaleinlosung gemaf der unter VII. A. b.
(S. 83) gegebenen WVorschrift. behandelt.

¢) Bestimmung des Kaligehaltes. 50 cem Lauge werden in einer
Platinschale zur Trockne' verdampft und verascht (s. S. 84); die Asche
wird mit salzsaurehaltigem Wasser aufgenommen und in einen 250-ccm-
Kolben filtrier, worauf man in 50 ccm des bis zur Marke aufgefiillten
und durchgemischten Filtrates nach Ausfillung der Schwefelsiure das
Kali in bekannter Weise bestimmt.

d) Bestimmung des Stickstoffgehaltes. Diese erfolgt in 25 cem
der Lauge nach der Methode von Kjeldahl.

B. Strontianit und Produkte des Strontianverfahrens.

1. Strontianit (Stiickerz und Wascherz).

Dieses Mineral bildet ein wichtiges Ausgangsmaterial fiir die Her-
stellung der zur Entzuckerung erforderlichen Strontianprodukte und ent-
hilt als Hauptbestandteil kohlensaures Strontium (80—90 %) neben
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kohlensaurem Calcium, Eisenoxyd, Tonerde und in Siure unléslichen
Bestandteilen. Die quantitative Untersuchung wird, wiefolgt, ausgefiihrt:

a) Bestimmung der Feuchtigkeit. 10 g der fein gepulverten Durch-
schnittsprobe, die mit besonderer Sorgfalt zu entnehmen und zu be-
reiten ist, werden bei 110° C bis zur Gewichtskonstanz. getrocknet.

b) Bestimmung des in Sidure Unloslichen. 10 g Substanz werden
in einem Erlenmeyerschen Kolben mit Wasser tibergossen und allmihlich
mit konzentrierter Salzsiure oder Salpetersiiure zersetzt. Nach Beendi-
gung der Kohlensiureentwicklung erhitzt man zum Sieden und filtriert
tiber ein Filter von bekanntem Aschengehalte in einen 500-ccm-Kolben.
Das mit heilem Wasser ausgewaschene Filter wird im Platintiegel ver-
ascht. Die Kieselsiure kann durch Eindampfen zur ‘Trockne und
einstiindiges Erhitzen des Riickstandes auf 120° abgeschieden werden.

¢) Bestimmung von Eisenoxyd und Tonerde. Das Filtrat von b)
wird nach dem Erkalten bis zur Marke aufgefiillt und durchgemischt.
Aus 100 cem (= 2 g Substanz) werden, event..nach vorangegangener
Oxydation durch Salpeterséure (um sicher zu sein, daf alles Eisen in der
Form von Oxyd vorliegt), Eisenoxyd und Tonerde mittels Ammoniak
abgeschieden und gemeinsam bestimmt, Wobei es sich sehr empfiehlt,
den Niederschlag auf dem TFilter in<verdiinnter Salzsiure zu losen
und aus der (nunmehr nur wenig Calcium und Strontium enthaltenden)
Losung Eisen und Tonerde von neuem zu fillen. Das Filtrat hiervon
samt dem Waschwasser dient zur

d) Trennung und Bestimmung von kohlensaurem Strontium
und kohlensaurem Caleium.. Man versetzt in der Siedehitze mit einer
Losung von kohlensaurem Ammonium, 16st die mit siedendem Wasser
gewaschenen Carbonate auf dem Filter in konzentrierter Salpeter-
saure und fingt das Filtrat in einer Porzellanschale auf. Nach dem
Eintrocknen und' einstiindigen Erhitzen auf 110° C werden die Nitrate
mit einem Gemenge von gleichen Teilen wasserfreien Alkohols und Athers
iibergossen, mittels eines Glaspistills fein zerrieben und ca. 12 Stunden
unter Vermeidung von Wasseranziehung stehen gelassen. Hierauf
filtriert man dasungelost gebliebene Strontiumnitrat auf ein gewogenes
Filter, wascht mit Atheralkohol aus, wigt und rechnet das Nitrat auf
Carbonat um (Faktor 0,6973). Zum Filtrate setzt man 20 ccm heilles
‘Wasser, erhitzt einige Zeit auf dem kochenden Wasserbade, fillt das
Caleium mit oxalsaurem Ammonium als Oxalat oder mit verdiinnter
Schwefelsiure und Alkohol als Sulfat und verfihrt in bekannter Weise
weiter.

Ist lediglich die Bestimmung des kohlensauren Strontiums (und
Calciums) erforderlich, so liBt sich der Gang der Untersuchung, wie folgt,
vereinfachen: 10 g der Substanz werden mit Wasser in einen 500-ccm-
Kolben gespiilt und mit konzentrierter Salpetersiure zersetzt, worauf
man zu der zum S'eden erhitzten Fliissigkeit Ammoniak in geringem
‘Uberschusse fiigt und wie unter ¢) verfihrt. Sodann fiillt man mit Wasser
bis fast zur Marke und kiihlt den lose verstopften Kolben ab; nach dem
Erkalten wird aufgefiillt, durchgemischt, moglichst schnell durch ein
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Faltenfilter filtriert und ein Teil des Filtrates (100 ccm) zur Unter-
suchung verwendet.

Die jetzt vorwiegend in der Technik gebrauchten, aus Colestin dar-
gestellten Carbonate und Hydrate werden im allgemeinen nach den in
diesem Abschnitte besprochenen Methoden oder, wenn die genaue Be-
stimmung des als Sulfid, Sulfit und Hyposulfit vorhandenen Strontiums
gewiinscht wird, nach dem von W. Feld !) angegebenen Verfahren
untersucht.

2. Gliihmasse und Riickstinde.

a) Gliilhmasse. Mit dem Namen ,,Glihmasse’* bezeichnef man
jenes Produkt, das durch Brennen des natiirlichen Strontianits oder des
im Betriebe durch Saturation strontianhaltiger Losungen entfallenden
kohlensauren Strontiums (,,weiler‘‘ und ,,brauner‘‘ Schlamm 2) erhalten
wird. Die Untersuchung der Glithmasse beschrinkt sich auf die Fest-
stellung des Gehaltes an Strontiumoxyd; man hat sie, wegen der
geringen Loslichkeit des Strontiumhydroxydes in kaltem Wasser, stets
in heiBBer Losung und méglichst schnell auszufiihren: 10 g der gut
gepulverten Durchschnittsprobe werden in einer emaillierten Eisenschale
mit 500 ccm heiem Wasser iibergossen. Nach Feststellung des Gesamt-
gewichtes erhiilt man einige Minuten unter Umriihren im Sieden, ersetzt
dann das verdampfte Wasser durch Hinzufiigung von heilem Wasser,
mischt, filtriert durch ein trockenes Faltenfilter in ein trockenes Gefil3
und titriert 50 ccm des heilen Filtrates (= 1 g Substanz) unter Zusatz
einiger Tropfen Phenolphtalein mit 3/, N.-Salzsiure oder 3/ N.-Salpeter-
siure. Die Anwendung von 3/ Normalsiure bezweckt lediglich die
Vereinfachung der Berechnung: 1 cem Normalsdure entspricht namlich
0,13265 g krystallisierten Strontinmhydroxydes Sr(OH), + 8 H,0. Aus
dem Ansatze

1000 : 132,656 = 750 : x
ergibt sich
x = 99,58,

so daB 1 ccm 34 Normalsiure = 0,09958 g Strontiumhydroxyd ist, wofiir
man, ohne einen Fehler zu begehen, 0,1 einsetzen darf. Wendet man
also 10'g der zu titrierenden Substanz an, so geben die verbrauchten ccm
3/, Normalsiure direkt Prozente krystallisierten Strontiumhydroxydes
an. Bei der Titration der Glithmasse muB man natiirlich die gefundenen
Prozente Strontiumhydroxyd auf Strontiumoxyd umrechnen, was mit
Hilfe des Faktors 0,3893 geschieht.

b) Riickstinde. Der beim ,,Léschen* der Glilhmasse verbleibende
Riickstand, ,,I. Riickstand‘‘, wird nochmals zu Ziegeln geformt und ge-
brannt; beim Loschen hinterliBt er den ,,IT. Riickstand*, der im Betriebe
meist nicht mehr verwendet wird. Die Untersuchung dieses Abfall-

1) Chem. Ind., 21, 372. : :
. %) Diese Produkte werden feucht mit Sigemehl gemischt, zu Ziegeln ge-
formt," getrocknet und gebrannt.
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produktes (des feuchten Materiales aus dem Betriebe) auf Strontian
ist fiir die Feststellung des Strontianverlustes erforderlich; jedoch wird
hiufig auch die Bestimmung des in Siure Unléslichen, des Eisenoxydes
und der Tonerde, sowie des Kalkgehaltes verlangt. Die fiir die einzelnen
Bestimmungen noétigen Mengen sind schnell hintereinander abzuwigen.

«) Bestimmung des Wassergehaltes. Diese erfolgt nach
VII. B.1.a) (S. 83).

f) Bestimmung des in Siure Unléslichen. 10g Substanz
werden mit verdiinnter Siure gekocht; das ungeldst Bleibende wird
abfiltriert, mit heiBem Wasser ausgewaschen und im Platintiegel ver-
ascht. Das Filtrat dient zur

7) Bestimmung von Eisenoxyd und Tonerde nach VII' B.
1.¢) (S. 86).

0) Bestimmung des Strontiumhydroxydes. 20 g .der Sub-
stanz werden in einem 500-cecm-Kolben mehrere Minuten lang mit ca.
250 cem Wasser gekocht; nach dem Erkalten.— wegen des geringen
Gehaltes an Strontiumhydroxyd kann diese Untersuchung in kalter
Losung vorgenommen werden — fiillt man zur Marke auf, mischt und
filtriert durch ein trockenes Faltenfilter.” 250 ccm des Filtrates (= 10 g
Substanz)) dienen zur Titration mit 34 Normalsiure (vgl. S.87).

€) Bestimmung des kohlensauren Strontiums und des
kohlensauren Calciums. 20 g Riickstand werden mit etwas Wasser
in einen 500-cem-Kolben gespiilt, mit 25 ccm Essigsiiure versetzt und
weiterhin nach S.86 (vereinfachter Untersuchungsgang) behandelt.

3. Weiles Salz; braunes Salz, Schleudersalz und Saccharat.

Das ,,weifle Salz*“ entsteht durch Loéschen der Glithmasse und liefert
durch seine Einwirkung auf Melasse in heifer Losung das unlosliche
Strontiumbisaccharat. sowie eine braungefirbte Mutterlauge, aus der
beim Erkalten das ,braune Salz‘‘ auskrystallisiert. Das durch Decken
mit 10 proz. reiner Hydroxydlésung gereinigte Saccharat zersetzt sich
in derKilte unter Bildung von krystallisiertem, gelblichbraun gefirbtem
Hydroxyd, das dureh Zentrifugieren als ,,Schleudersalz von der
strontiumhaltigen Zuckerlosung getrennt wird.

Zur, Bestimmung des Strontiumhydroxydes in den drei
Salzen werden 10 g in einem 500-ccm-Kolben in siedendem Wasser ge-
16st. Man fiillt mit heiBem Wasser bis zur Marke auf, mischt, filtriert
erforderlichen Falles und titriert 50 ccm des heilen Filtrates (= lg
Substanz) mit 34 Normalsiure.

Die Bestimmung des Zuckergehaltes im Schleudersalze (es
enthilt meist ca. 3—4 9, Zucker) wird mit dem halben Normalgewichte,
13 g, nach VIL A. b) (S. 83) ausgefiihrt.

Das Saccharat wird in derselben Weise untersucht, wie es beim
Kalksaccharate (S. 83) angegeben worden ist, nur daB man, wie schon
erwithnt, bei der Bestimmung des Strontiangehaltes sich der %4 Normal-
siure bedient. -
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4. Schlempekohle.

Die braungefirbte Mutterlauge des Strontiansaccharates (s. VII.
B. 3.) (S. 88) liefert nach dem freiwilligen Auskrystallisieren des ,,braunen
Salzes“ (s.d.) und nach der Saturation mit Kohlensdure (,,brauner
Schlamm®; vgl. VII. B. 2. S. 87) eine fast strontianfreie Abfallauge,
die sog. Schlempelauge, die nicht selten durch Eindampfen und Ver-
brennen auf Schlempekohle verarbeitet wird. Der Handelswert der
letzteren ist durch ihren Gehalt an kohlensaurem Kalium bedingte
Aufler diesem enthiilt sie hauptsiichlich noch kohlensaures Natrium,
Chlorkalium, schwefelsaures Kalium, phosphorsaures Kalium und in
Wesser unlosliche Verunreinigungen (Kohle, Sand und Ton).

Die vollstindige Untersuchung solcher Schlempekohlen erfolgt nach
einer bestimmten, handelsiiblich gewordenen Methode von Heyer?)
deren Gang nachstehend angegeben werden soll. Bei der Probenahme
und Aufbewahrung ist auf die stark hygroskopischen Eigensehaften der
Schlempekohle Riicksicht zu nehmen.

a) Bestimmung der Feuchtigkeit. 10 g werden bei 110° bis zur
Gewichtskonstanz getrocknet. :

b) Bestimmung des in Wasser Unloslichen. 20 g werden im Erlen-
meyerschen Kolben mit ca. 250 ccm Wasser 15 Minuten auf siedendem
Wasserbade erhitzt; die Losung filtriert man heill durch ein getrocknetes
und gewogenes Tilter in einen 500-ccm-Kolben und wischt mit heilem
Wasser vollstindig aus. Das Filter wird getrocknet und gewogen (Kohle,
Sand und Ton), hierauf verascht (Sand und Ton). Das erkaltete, auf-
gefiillte, griindlich durchgemischte Filtrat dient zu allen ferneren Be-
stimmungen.

c¢) Bestimmung der gesamten Alkalisalze ?). Je 25 ccm der oben
bei b) erhaltenen Lésung (= 1 g Substanz) werden in vier mit kleinen
Glasstiibchen gewogenen flachen Porzellanschilchen zunichst auf dem
Wasserbade eingetrocknet, worauf man den Riickstand auf einer erhitzten
Asbestplatte unter bestindigem Umriihren kalziniert und schlieBlich
iiber freier Flamme bis zum eben beginnenden Schmelzen gliht. Das
mittlere Gewicht der Gliihriickstiinde ergibt die gesamten Alkalisalze.

d) Bestimmung des Chlorkaliums. Der Inhalt des ersten Schilchens
wird in heilem Wasser gelost und nach Ansiuern mit Salpetersiure
durch Silberlgsung gefillt oder mit !/,, N.-Silbernitratlésung titriert
(Yeem' = 0,00746 g KCI).

¢) Bestimmung des schwefelsauren Kaliums. Der Inhalt des
zweiten Schilchens wird, event. nach Oxydation niedrigerer Schwefel-
verbindungen mittels Brom, nach Lésen in heiBem Wasser und Zusatz

1) Chem.-Ztg. 15, 82; 1891; vgl. auch Lacombe, Bull. Ass. Chim. 17, 82.

?) In Schlempekohlen aus Kolonialmelassen kann nach Pellet zuweilen
freies Alkali vorhanden sein, was bei der Analyse derartiger Produkte beriick-
sichtigt werden sollte (Bull. Ass. Chim. 17, 86).
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von Salzsdure, mit Chlorbaryumlésung gefillt; das Gewicht des schwefel-
sauren Baryums, mit 0,7469 multipliziert, ergibt die in 1 g Schlempe-
kohle vorhandene Menge schwefelsauren Kaliums.

f) Bestimmung des phosphorsauren Kaliums. Der Inhalt des
dritten Schilchens wird nach Losen in heilem Wasser, der allgemein
bekannten Methode folgend, zunéchst mit molybdinsaurem Ammonium
gefillt, der ausgewaschene Niederschlag aber in heilem Ammoniakwasser
gelost und die Phosphorsiure durch Zusatz von Magnesiamixtur in Form
phosphorsaurer Ammoniakmagnesia ausgeschieden, die man in pyro-
phosphorsaures Magnesium iiberfithrt. Das Gewicht des letzteren, mit
1.9078 multipliziert, ergibt den Gehalt an phosphorsaurem Kaliam in
1 g Schlempekohle.

g) Bestimmung des kohlensauren Kaliums. Der Inhalt des vierten
Schélchens wird nach Losen in heilem Wasser in ein 100-ccm-Kélbchen
gespiilt, nach Ubersittigung mit Salzsiure zum Sieden erhitzt und mit
so viel einer Chlorbaryumlésung (in 100 cem 1,047 g krystallisiertes
Chlorbaryum [0,1 ccm = 0,001 g BaSO,] enthaltend). versetzt, als zur
Ausfillung der nach e) bestimmten Schwefelsiure erforderlich ist, in-
dem man also fiir je 1 mg des gefundenen schwefelsauren Baryums 0,1 ccm
der Chlorbaryumlosung hinzufiigt. Nach dem IErkalten fiillt man mit
destilliertem Wasser bis zur Marke auf, mischt, filtriert durch ein
trockenes Filter und bestimmt in 20 cem des Filtrates (= 0,2 g Schlempe-
kohle) das Gesamtkali als Kaliumplatinchlorid. Das Gewicht des letztern,
mit 0,2847 multipliziert, ergibt den Gesamtkaliumgehalt von 0,2 g
Schlempekohle, als kohlensaures Kalium ausgedriickt. Zur Ermittelung
des wirklichen Gehaltes an kohlensaurem Kalium werden die unter d),
e) und f) gefundenen Prozente von Chlorkalium, schwefelsaurem Kalium
und phosphorsaurem Kalium  durch Multiplikation mit 0,9269 bzw.
0,7932 bzw. 0,9765 auf kohlensaures Kalium umgerechnet und von
den unter g) gefundenen Prozenten abgezogen.

h) Bestimmung des kohlensauren Natriums. Den Gehalt an kohlen-
saurem Natrium erhiilt man durch Subtraktion der Summe der Kalium-
salze vom Betrage der unter c) ermittelten Gesamtalkalisalze.

Die Berechnung des Wertes der Schlempekohle auf Grund der,
wie angegeben, ermxttelten analytischen Daten erfolgt nach gewissen
im Handel fiblichen, iibrigens nicht allerorten iibereinstimmenden Me-
thoden, die jedoch keinerlei wissenschaftliche Grundlagen besitzen,
sondern mehr oder weniger willkiirlich sind; es wird deshalb an dieser
Stelle nicht auf sie eingegangen.

C. Osmosewiisser.

Die Untersuchung der Osmosewiisser 1) umfaBt die Feststellung der
Brix- oder Baumégrade, des Zuckergehaltes und der Reinheit. Die
ersteren werden am besten aus dem spezifischen Gewichte berechnet,

1) Vgl. Jahr- und Adressenbuch der Zuckerfabriken Osterreich-Ungarns
1909/1910, S, 86,
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das pyknometrisch nach der fiir Melasse angegebenen Methode
bestimmt wird; die Fehler infolge Benutzung der fiir reine Zucker-
lésungen giiltigen Tabellen machen sich hier natiirlich in noch er-
hohtem Grade geltend.

Bei der Ermittelung der direkten Polarisation ist es vorteilhaft,
die Verdiinnung so zu wiihlen, daB 100 ccm der geklirten Losung dem
halben Normalgewichte entsprechen; als Klidrmittel ist hier das basische
Bleinitrat 1) ganz besonders zu empfehlen, da es in fast allen Fillen
sofort klare und stark entfirbte Losungen ergibt.

Die Untersuchung nach der Inversionsmethode liefert bei unreinen
und an Nichtzucker ungewéhnlich reichen Produkten, wie manchen
Melassen und besonders Osmosewiissern, zuweilen sichtlich ungenaue
Werte: in solchen Fiillen empfiehlt es sich deshalb, eine von Andrlik
und Stanek ?) angegebene Methode anzuwenden, bei der die Polari-
sationen vor und nach der Inversion in zwei Losungen erfolgen, die
gleiche Mengen Salzsiure enthalten, welch letztere (den besonders
storenden Einflull der angehiiuften optisch-aktiven Aminosiurennahezu
aufhebt.

Man 16st das doppelte Normalgewicht Substanz im 200-cem-Kolben in
Wasser, klirt mit je 20 ccm der nach Herles bereifeten Losungen von
Bleinitrat und Alkali, fiillt zur Marke auf und filtriert: won dem klaren
Filtrat bringt man 2 Proben von je 50 ccm in je einen Kolben von 100 cem
Inhalt. Die erste Probe wird untersucht, indem man 5 g Harnstoff?) in
6,5 ccm Salzsiure von 1,19 spez. Gew. (bei Osmosewissern in 7,5 cem) lst,
mit Wasser auf 49 cem auffiillt undihr diese Fliissigkeit zusetzt, worauf
man das Koélbchen genau bis zurMarke 100 cem fiillt, filtriert und sofort
oder héchstens binnen 7—10 Minuten polarisiert; der Zusatz des Harn-
stoffes schiitzt den Rohrzucker wihrend dieser kurzen Zeit geniigend vor
der Verinderung durch die Salzséiure. Die zweite Probe invertiert man
mittels der nimlichen Menge Salzsiure und berechnet das Resultat
nach Herzfelds Formel: Z =100 (P—T)/(143,5—0,5 t). — Die Ergeb-
nisse dieser Methode sind bei Melassen meist 0,9—2, bei Osmosewissern
1,6—3,2 9, hoher ‘als_die nach Clerget, aber niedriger als die durch
Gewichtsanalyse . ermittelten, vermutlich weil bei letzterer auch
Uberhitzungsprodukte und optisch - inaktive Zucker mitbestimmt
werden.

Soll die Untersuchung nach dem iiblichen Inversions-Verfahren
gemiB den weiter oben angefithrten Methoden geschehen, so ist bei der
Anwendung von Bleinitrat als Klirmittel an Stelle der Konstante

1) Siehe Lippmann, Chemie der Zuckerarten, 1904, 1391. Die Her-
stellung der Herlesschen Klirlssung geschieht nach folgender Vorschrift: Blei-
nitratlosung: 1 kg Bleinitrat in 2 L. Wasser gelost. Lauge: 100 g festes Atznatron
in 2 L. Wasser gelost.

?) Bohmische Zeitschr, f. Zuckerind. 81, 417; 1907. EUDS o

_ %) Graeger empfiehlt, 10 g Harnstoff anstatt 5 g zu neh (s. Boh
Zeitschr, f. Zuckerind. 82, 57; 1907,
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132,66 die Herlessche Konstante 133,56 in die Formel einzusetzen, so
daB letztere bei t = 20° folgendermafien lautet:

100 S

1335

—0’5—12581;9;1'” indert sich bei Klirung -

Z =

Die Raffinoseformel Z =
mittels Bleinitrat, wie folgt:

(0,4724 + 0,002 t) P —1I,,

4= 0,074 — 0,003 ©

oder bei t = 20°

0,5124 P — T?)
0,8474

Die Bestimmung des Invertzuckers und der Alkalitit geschieht
nach den a.a.O. gegebenen Vorschriften.

Z=

D. Melassenfutter.

Bestimmte, allgemein angenommene Methoden zur Untersuchung
der hochst mannigfaltig zusammengesetzten Melassenmischfutter liegen
zurzeit noch nicht vor, und die Sichtung der sehr zahlreichen in dieser
Hinsicht gemachten, oft ganz speziellen Bediirfnissen entsprungenen
Vorschlige muB weiterer Erfahrung iiberlassen bleiben. Die wichtigsten
Bestandteile konnen am einfachsten in nachstehender Art bestimmt
werden 2), wobei auf die ganz besondere Schwierigkeit der Probenahme
ausdriicklich hingewiesen sei:

1. Bestimmung der Feuchtigkeit. . 5—10 g der oft sehr hygro-
skopischen Substanz werden im Messingschilchen bei 100—105° bis zur
Gewichtskonstanz getrocknet; da dies selten gelingt, ist das Ergebnis
nur ein annaherndes.

2. Bestimmung des Zuckergehaltes. Nach dem durch Friithling
in sehr zweckmiiBiger Weise abgeinderten Verfahren von K. Miiller 3)
werden 26 g Substanz in einem Kolben mit so viel kaltem Wasser iiber-
gossen,dafl von diesem, einschlieBlich des vorher festgestellten Wasser-
gehaltes der Substanz, 200 g vorhanden sind; sobald nach lingerem
Stehen unter 6fterem Umschiitteln véllige Losung und Auslaugung erfolgt
ist, filtriert man und polarisiert 50 cem unter Zugabe von 5 ccm Bleiessig;
der berechnete Betrag ist (mit Riicksicht auf die Losung in 200 ccm) zu
verdoppeln. Etwa vorhandene groBere Mengen Invertzucker sind ge-
sondert zu ermitteln, wozu man den Extrakt einer geeigneten groBeren

1) Jahr- und Adressenbuch der Zuckerfabriken Osterreich - Ungarns 1909
bis 1910, 87.

%) Vgl. auch Osterr.-Ungar. Zeitschr. 1901, 673; Landw. Versuchsstationen
56, 81; 1901.

3) Landw. Versuchsstationen 47, 249.
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]1:Ienge Substanz mit dem etwa zehnfachen Wasserquantum beniitzen
ann.

Nach Herzfeld laBt sich mit Vorteil auch in nachstehender Weise
arbeiten: 26 g der Substanz werden im 200-ccm-Kolben mit Wasser und
Bleiessig (mindestens 10 ccm) bei 65—70° 45—50 Minuten digeriert
und dann wie iiblich weiter behandelt; den durch das Markvolumen
verursachten Fehler darf man fiir praktische Zwecke meist vernachlissigen,
oder man bestimmt ihn durch Auflésen von 26 g Zucker nebst 26 g aus-
gelaugten Markes zu 200 cem und korrigiert den Befund mittels der so
gefundenen Zahl in sinngemifler Weise.

Einem von Scheibler aufgestellten Prinzipe gemiB kann man auch
das halbe Normalgewicht Substanz zu 100 und 200 ccm lésen; aus
den beiden Polarisationen a und b ergibt sich das Volum des Unlds-

ey
lichen zu x = 100 :_“;) und die Polarisation des halben Normal-
1 =%
gewichtes fiir 100 cem Losung zu P = (—00—1—00—\)1.

Nimmt man den Durchschnittsgehalt der Melasse an Zucker zu
48 oder 50 9, an, so lalt sich annihernd berechnen, wieviel Melasse
dem Futtermittel zugesetzt worden ist.

Nach Herles !) bringt man das ganze oder halbe Normalgewicht
Futtermittel mit warmem Wasser in den Polarisationskolben, versetzt
mit 10 ccm Bleiessig 2), kithlt 15 Minuten ab, fiillt bis zur Marke auf und
polarisiert; eine zweite ganz gleiche Probe wird unter Zusatz des halben
oder viertel Normalgewichtes reiner Raffinade ebenso untersucht.
Die Differenz beider Polarisationen, b— a, ist nicht gleich der theo-
retischen Polarisation c¢ des zugesetzten Raffinade-Gewichtes, sondern
stets merklich héher, und dementsprechend ist auch die Polarisation
a der ersten Probe zu korrigieren; man hatc : (b —a) = x : a, demnach
als den richtigen gesuchten Wert x = ;iz :

Betreffs einer refraktometrischen Methode sei auf den einschligigen
Artikel von Schlicht 3) verwiesen, der auch eine Anzahl wertvoller
kritischer und literarischer Angaben enthilt. :

Die B xtraktionsverfahren, wie sie zuerst Forster 4) und Gonner-
mann 8 und neuerdings wieder Vuaflart ®) vorschlugen, sind in der
Praxis trotz ihnen vielfach zuteil gewordener Verbesserungen nicht be-

1) Béhmische Zeitschr. f. Zuckerind. 82, 626; 1908.

2) Nach Vuaflart ist diese Menge zur susreichenden Fillung oft ganz
ungeniigend, was sehr bedeutende Fehler verursachen kann (Journ. des fabricants
de sucre 50, 27; 1909).

3) Chem.-Ztg. 88, 925; 1909.

‘) Chem,.-Ztg. 28, 19; 1899.

5) Deutsche Zuckerindustrie 1899, 448. 1

%) a. a. O.; als Extraktionsfliissigkeit wird Alkohol angewandt, und die
'{{;ltersuchung der Losung erfolgt nach Clerget oder auf gewichtsanalytischem

ege.
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liebt; sie werden als umstindlich und zeitraubend, bei manchen Arten
Futtermischungen auch als schwer ausfithrbar und nicht ausreichend
bezeichnet.

Ist einem Melassenfutter Leinsamen zugesetzt, so versagen nach
Hissink-Goes 1) alle bisher empfohlenen Methoden der Zuckerbe-
stimmung; betreffs des in diesem besonderen Falle einzuschlagenden
Weges mufl jedoch auf die Originalarbeit verwiesen werden.

3. Bestimmung des Fettgehaltes. Aus 5g bei 80° getrockneter
und fein gemahlener Substanz wird zunichst der Zucker auf einem
kleinen Filter durch sehr allmihliches Aufgeben von insgesamt etwa
100 cem kaltem Wasser ausgelaugt; das Filter nebst dem Riickstande
trocknet man zuerst vor, sodann bei 95° vollig fertig, zieht in einem
geeigneten Extraktionsapparate, z. B. in dem ganz vortrefflichen Friih-
lingschen 2), 6—8 Stunden mit wasserfreiem Ather aus und ‘wigt den
Extraktionskolben erst leer und spiiter nach vollendeter Extraktion,
Verdunstung des Athers und Trocknung bei 100°.

4. Bestimmung des Stickstoffgehaltes. Diese erfolgt in 5 g Substanz
nach der Methode von Kjeldahl. Die gefundenen Prozente Stickstoff,
mit 6,25 multipliziert, ergeben den Gehalt an ,,Protein‘“; der Handel,
der die Angabe dieser Zahl fordert, pflegt hierbei immer noch von der
Annahme auszugehen, dafl die Proteinstoffe im Durchschnitt 16 9%
Stickstoff enthalten, und das Resultat ist daher ein rein konventionelles, -
ganz abgesehen davon, dafl bekanntermaBen gerade bei Melassen die
,,Proteine’ nur den kleinsten Teil der stickstofthaltigen Substanzen
bilden. Auf die zuweilen' verlangte Bestimmung der einzelnen Formen
des Stickstoffes, des sog. verdaulichen Stickstoffes usw., gemifl den

»Beschliissen®“?), kann an dieser Stelle nicht nidher eingegangen
werden.

VIII. Hilfsstoffe.

A. Knochenkohle.

Die Wirkungsweise der Knochenkohle im Betriebe beruht auf ihrer
Fihigkeit, gewisse Bestandteile des Nichtzuckers, namentlich Farbstoffe,
Alkalien und Kalksalze, aus den Siften zu absorbieren; ist diese Ab-
sorptionsfahigkeit erschopft, so muBl die Kohle ,,wiederbelebt‘‘ werden.

Neue Knochenkohle wird nach ihrem Gehalte an Ieuchtigkeit,
an Kohlenstoff und an in Siuren unléslichen Bestandteilen (Sand und
Ton) bewertet; ersterer soll nicht héher als 7—8 9, letzterer nur
minimal sein. Fernerhin werden bestimmt: kohlensaures Calcium,
schwefelsaures Caleium, Schwefelcalcium und die organischen Stoffe.
Knochenkohle des Betriebes wird auBerdem auf absorbierten Zucker

1) Landw. Versuchsstationen 60, 125; 1904,
3) Zeitschr. f. angew. Chem. 18, 270; 1900.
3) Osterr.-Ungar. Zeitschr. 1901, 673.
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untersucht, Knochenkohlen-Abfall, der zur Darstellung von Super-
phosphaten dient, meist nur auf Phosphorsiure.

‘ 1. Bestimmung der Feuchtigkeit. 15—20 g der sorgfiltig gezogenen
Durchschnittsprobe werden in einem mit eingeschliffenem Glasstopfen
versehenen Trockenglase abgewogen und bei 130—140° bis zum kon-
stanten Gewichte getrocknet.

2. Bestimmung von Kohlenstoff, Sand und Ton. 10 g der feinst
gemahlenen Knochenkohle werden in einem Erlenmeyerschen Kolben
mit etwas Wasser und 50 cecm reiner Salzsiure versetzt und 15 Minuten
gekocht; der Riickstand wird auf einem getrockneten und gewogenen
Filter gesammelt, mit heiBem Wasser bis zum Verschwinden der sauren
Reaktion ausgewaschen und bei 110°bis zur Gewichtskonstanz getrocknet.
Hierauf verbrennt man das Filter im Platintiegel. Die Gewichtszunahme
des Tiegels stellt den Gehalt an Sand und Ton dar; sie ergibt; vom Ge-
wichte des Gesamtriickstandes abgezogen, den Gehalt an Kohlenstoff.

3. Bestimmung des kohlensauren Calciums. Man fithrt diese
Analyse in der Regel indirekt, d. h. in Form einer quantitativen Be-
stimmung der Kohlensiiure, aus, deren Betrag man dann auf kohlensaures
Calcium umrechnet. \

Die Kohlensiurebestimmung kann mit Hilfe: des bekannten
GeiBlerschen Apparates (aus dem Gewichtsverluste) erfolgen; in den
Laboratorien der Zuckerfabriken ist jedoch fast ausschlieBlich
der nebenstehend abgebildete (s. Fig.5) Scheiblersche Apparat im
Gebrauche, der eine schnelle und hinreichend genaue volumetrische Be-
stimmung der Kohlensiure erméglicht ).

Die Flasche 4 dient zur Entwickelung des Kohlendioxyds, das aus
1,7 g fein gemahlener Knochenkohle mit Hilfe verdiinnter, in dem Gutta-
perchazylinder S befindlicher Salzsiure 2) ausgetrieben wird. Das Kohlen-
dioxyd trittdurch den eingeschliffenen, mit Glasansatz versehenenStopfen
und den an dem Ansatze befestigten Kautschukschlauch 7 in eine diinne
Gummiblase K, die, durch‘das rechtwinklige Ansatzrohr r; luftdicht
mit 7 verbunden, sich in' der dreifach tubulierten Flasche B befindet.
Diese steht durch das Glasrohr wz mit der graduierten MeBrohre C,
-durch dasmit Gummischlauch und Quetschhahn versehene Rohrchen g
mit der #uBeren Luft in Verbindung. Diein 25 ,,Scheiblersche Grade*
(1 Grad = 4 cem) und deren Unterabteilungen eingeteilte Mefrohre C
kommuniziert: durch die untere Verbindung mit der Gasdruck-Kontroll-
rohre D, die ihrerseits am unteren Ende eine durch den Quetschhahn p
verschlieBbare AbfluBréhre enthilt; letztere fithrt bis auf den Boden des
zweihalsigen Wasserbehiilters Z. Mittels Binblasen von Luft durch v
kann man bei gedfinetem Quetschhahn p das in ¥ enthaltene Wasser
nach ¢ und D empordriicken, andererseits kann dieses durch Offnen
von p nach Z abgelassen werden. Alle Teile des Apparates mit Ausnahme

1) Mindestens ebenso schnell, aber ungleich genauer sind die Bestimmungen
nach der Methode von Lunge und Rittener, Bd. I, S. 180. Vgl auch
Bd. II, S. 132,

%) 2 Vol. konzentrierter Salzsiiure und 1 Vol. Wasser.
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von 4 sind durch Metallfassunigen an einem Holzstativ befestigt, dasauBer-
dem noch einen Thermometer zur Beobachtung der Versuchstempe-
ratur trigt.

Zur Ausfilhrung der Kohlensiurebestimmung mit Hilfe des eben
beschriebenen Apparates bringt man zunichst den Wasserstand in C auf
den Nullpunkt, Darauf stellt man die Verbindung mit der vollkommen
ausgetrockneten Entwicklungsflasche 4 her, in die man die abge-
wogene Menge (1,7 g) Knochenkohle sowie das mit der Salzsiiure ge-
filllte GuttaperchagefiB hineingebracht hat. Die durch das Einsetzen
des eingeschlifienen (ringsum eingefetteten) Glasstopfens verursachte
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Niveauverschiebung in € und D wird durch einmaliges Offnen des
Quetschhahnes q ausgeglichen. Man faBt nun A vorsichtig mit zwei
Fingern der rechten Hand unter Vermeidung von unnétiger Erwéirmung
durch die Handfliche und bringt durch Neigung des Gefilles die Salz-
siure langsam zum AusflieBen. Das sich entwickelnde Kohlendioxyd
driickt das Wasser in C herab und in D empor; durch gleichzeitiges
Offnen von » mit der linken Hand reguliert man den Wasserstand,
wihrend man A4 fortwithrend bewegt und schlieBlich schiittelt, indem
man Sorge triigt, daB von der Fliissigkeit in 4 nichts durch r nach B
gelangt. Sobald keine Volumeninderung in C mehr eintritt, wird der
Wasserstand in C und D genau eingestellt und nebst der Temperatur
abgelesen. Mittels dieser beiden Zahlen entnimmt man den gesuchten
Prozentgehalt an kohlensaurem Calcium direkt einer von
Scheibler berechneten Tabelle, die in der jedem Apparate beigegebenen
Gebrauchsanweisung abgedruckt ist. ;

Der normale Gehalt der Knochenkohle an kohlensaurem Calcium
betriigt im Mittel 6—7 9,. Wihrend des Betriebes haufen sich Kalk-
salze in der Knochenkohle an, und es mul3 daher zeitweise deren Ge-
halt an kohlensaurem Calcium auf die normale Menge zuriickgefiihrt
werden (durch die ,,Wiederbelebung*). , Die  Feststellung derjenigen
Menge Salzsiiure, die zur Losung des Kalkes erforderlich ist, kann aus
einer ebenfalls von Scheibler berechneten Tabelle entnommen werden.

Hat man z. B. 8,37 9% Calciumcarbonat in einer Knochenkohle
gefunden, so sind 8,37—7,00 = 1,37 9%, durch Salzsiure zu entfernen.
um: ein ,normales Verhiltnis*, z.B. von 7 %, wiederherzustellen.
Bei Anwendung einer Salzsiure vom: spez. Gew. 1,17 oder 21° Baumé
ergibt sich aus jener Tabelle: ;

1,0 TL CaCO, = 2,1534 TI. Salzsiure von 21° Bé
013 » bRl & 0,6460 ” » » 210 ”
0707 » ”» = 011507 2 » » 1 210 »

1,37 Tl. CaCO, bediicfen also 2,9501 TI. Salzsiure von 21° Bé,
und es miissen’ demnach 100 kg Knochenkohle, 8,37 9, kohlensaures
Calcium enthaltend, mit 2,95 kg Salzsiure von 21° Bé behandelt
werden.

4. Bestimmung des schwefelsauren Calciums. 25g der fein ge-
mahlenen lufttrockenen Knochenkohle werden in einem Erlenmeyerschen
Kolben mit Wasser durchfeuchtet und darauf mit 100 cem reiner Salz-
siure versetzt; nach Beendigung der Kohlendioxydentwickelung wird
15 Minuten gekocht, der Gesamtinhalt in einen 250-ccm-Kolben gespiilt,
nach dem Erkalten zur Marke aufgefiillt, durchgemischt und durch ein
trockenes Filter filtriert. In 200 ccm des Filtrates (= 20 g Knochen-
kohle) fillt man in bekannter Weise die Schwefelsiure mittels Chlor-
baryum, dekantiert, kocht den Niederschlag 1—=2 mal mit verdiinnter
Salzsiure aus, und rechnet sodann die Menge des Baryumsulfates
durch Multiplikation mit dem Faktor 0,5828 auf die des Calcium-
sulfates um. :

Untersuchungen, g, Aufl, IV. :
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Das Entgipsen gebrauchter Knochenkohle geschieht durch Aus-
kochen mit Sodalésung; von dieser wird stets ein Uberschuf3, meistens
etwa das Doppelte der berechneten Menge, angewendet.

5. Bestimmung des Schwefelcalciums. 25 g der fein gemahlenen,
lufttrockenen Knochenkohle werden mit 0,5—1 g chlorsaurem Kalium
versetzt, mit heiBem Wasser durchfeuchtet und dann, wie unter 4. an-
gegeben, behandelt. Von der so ermittelten Gesamtmenge des schwefel-
sauren Baryums wird die unter 4. gefundene Menge abgezogen; der Rest
ergibt durch Multiplikation mit dem Faktor 0,3087 die entsprechende
Menge Schwefelcalcium.

Ist Schwefelcalcium in gréBeren Mengen zugegen, was nur aus-
nahmsweise vorkommen kann, so ist die Oxydation mit' Brom in alka-
lischer Losung nach dem Verfahren von Réssing!) vorzunehmen.

6. Bestimmung der organischen Stoffe. Die qualitative Priifung
erfolgt durch Kochen mit verdiinnter Natron- oder Kalilauge; es darf
hierbei keine oder nur eine sehr geringe Braunfirbung der Lauge auf-
treten. Quantitative Bestimmungen, die iibrigens stets nur Vergleichs-
wert besitzen koénnen, fithrt man nach Drenckmann®) am besten durch
Titration mit {ibermangansaurem Kalium aus, etwa in derselben Weise,
wie man die organischen Stoffe im Wasser bestimmt.

7. Bestimmung des Zuckergehalfes der gebrauchten Knochen-
kohle. 100 g der Kohle kocht man 4—5 mal griindlich mit Wasser aus;
die wiflirigen Ausziige werden nach Zusatz einiger Tropfen Sodaldésung
auf ein kleines Volumen eingedampft, in ein 100-ccm-Koélbchen gespiilt
und wie iiblich polarisiert. Der mit 0,26 multiplizierte Drehungsbetrag
. ergibt den Prozentgehalt an Zucker in der feuchten Knochenkohle,
der unter gleichzeitiger Ausfithrung einer Wasserbestimmung auf die
trockene Knochenkohle umgerechnet wird.?)

8. Bestimmung der Phosphorsiure in den Knochenkohlen-
abfillen. 5 gSubstanz werden mit 50 cem Salpetersiiure (spez. Gew. 1,42)
und 50 cem reiner konzentrierter Schwefelsiiure versetzt und eine halbe
Stunde dm gelinden Sieden erhalten. Nach dem Erkalten spiilt man
die gesamte Flussigkeit in einen 500-cem-Kolben, fiillt zur Marke auf,
mischt und filtriert durch ein trockenes Filter. In 50 ccm des Filtrates
(= 0,5 g Substanz) bestimmt man die Phosphorsiiure nach der bekannten
Molybdinmethode. Der Betrag des schlieBlich erhaltenen pyrophosphor-
sauren Magnesiums, mit den Faktoren 0,6376 bzw. 1,3919 multipliziert,
ergibt die entsprechenden Mengen Phosphorsiure bzw. dreibasisches
Calciumphosphat.

1) Zeitschr. f. anal. Chem., 41, 610; 1902.

?) Vereinszeitschr, 1880, 733.

3) Der Scheiblersche oder ein analoger Extraktionsapparat kann ebenfalls
zur Auslaugung des Zuckers aus der gebrauchten Kohle angewandt werden.
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B. Strontianit und strontiumhaltige Fabrikationsprodukte.

Diese Produkte sind bereits unter VII. B. (S. 85) abgehandelt
worden.

C. Kalkstein.

Der Kalkstein bildet fiir die Zuckerfabriken das Rohmaterial fiir
die Gewinnung des zur Scheidung erforderlichen Atzkalkes (Scheide-
kalkes) sowie der zur Saturation nétigen Kohlensiure; auf seine mog-
lichste Reinheit ist daher grofes Gewicht zu legen, und Steine, die
durch Magnesiumsalze, Gips, Ton, Kieselsiure, Alkalien usw. wesentlich
verunreinigt sind, sollten in Zuckerfabriken keinesfalls Anwendung finden.
Ausfiihrliche Anweisungen iiber seine Analyse finden sich Bd: I, S. 572
und Bd. II, S. 131 ff.1).

D. Scheidekalk (gebrannter Kalk).

Aus der Untersuchung des zur Darstellung des Scheidekalkes be-
nutzten Kalksteines liB3t sich die Zusammensetzung des Scheidekalkes
mit geniigender Sicherheit ersehen. Ist eine‘Analyse geboten, so ver-
fihrt man wie bei Kalkstein, wozu jedoch dann noch die Bestimmung
des Atzkalkes kommt, wie sie Bd. I, S. 574 und Bd. II, S. 145 be-
schrieben ist?). Die letztere geniigt fiir sich allein in den meisten
Fiillen; im Betriebe wird sogar meist nur mittels des Ariometers der
Gehalt an Kalkmilch gemi3 der Tabelle ven Blattner (Bd.I, S. 574)
festgestellt.

Zur raschen Bestimmung der Baumégrade der Kalkmilch beniitzt
Pellet®) einen Glasballon von 200 cem (genau abgeschnitten), ein
dessen Gewicht bei Fiillung mit Wasser entsprechendes Tarastiick
(z. B. von 285 g) und 20 kleine Bleistiickchen, die der Tarazunahme
fiir je 1° Bé zwischen 12 und 30° Bé entsprechen und auf der einen Seite
ihr Gewicht aufgezeichnet tragen, auf der anderen die zugehdrigen
Grade Bé; besitzt also z. B. die Kalkmilch 20° Bé, so wird beim Aus-
probieren jenes Bleistiick das Gleichgewicht herstellen, das 31,8 g wiegt,
und auf dessen Riickseite ,,20° Bé“ steht.

. Einen sehr sinnreichen Apparat zur Ermittelung des abléschbaren
Atzkalkes im gebrannten Kalk auf kalorimetrischem Wege hat Stiepel
konstruiert!). Vgl. Bd. I, S. 573 und Bd. II, S. 146.

1) Uber die Bestimmung der Magnesia, die oft erhebliche Stérungen
der Schlammfiltration veranlaBt, s. Herzfeld (Vereinszeitschr. 1896, 204);
vgl. auch ,,Anweisung'‘ (Berlin 1910), S. 13.

2) Uber eine rasche Bestimmung des Kalkgehaltes s. Herzfeld (Vereins-
zeitschr. 1896, 501); iiber eine allgemeine Methode zur Bestimmung von Kalk
als Oxyd, Hydrat, Saccharat usw. neben Calcium-Carbonat, -Sulfat u. dergl.
mittels verdiinnter kalter Salmiaklosung s. Heyer (Chem.-Ztg. 84, 102; 1909).

3) Sucrerie Belge 38, 465; 1910.

4) Vereinszeitschr. 1901, 897.
7*
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E. Wasser.

Fiir den Betrieb der Zuckerfabriken ist das Wasser um so geeigneter,
je weniger geloste Stoffe es enthilt, da diese in den Dampfkesseln
zur Kesselsteinbildung fiithren kénnen und auch stets eine Verschlech-
terung der Sifte bewirken. Die Analyse des Wassersist Bd. IT, S. 224 ff.,
diejenige fiir technische Zwecke Bd. II, S. 297 ff. beschrieben.

Das in den Dampfkesseln befindlichc Wasser und die Speisewiisser
sind regelma Big (am besten tiglich zweimal) auf Alkalitit zu unter-
suchen, deren plotzliches Sinken rechtzeitig auf Fehler des Betriebes
aufmerksam macht, die, wenn vernachlissigt, schon nach kurzer
Zeit verhangnisvoll werden konnen; fast stets handelt es sich um
einen Gehalt der Briiden-, Fall- oder Kondenswiisser an Zucker (durch
Uberkochen, MitreiBen u. dgl.). Qualitativ geniigh, wie schon weiter
obenerwdhnt, die «-Naphthol-Reaktion; sobald diese deutlich oder deut-
licher als normalerweise ausfillt, ist die quantitative Bestimmung vor-
zunehmen: die den GefiBen (besser den Sammelschalen der kon-
tinuierlich arbeitenden Tropfen-Probenéhmer) entnommenen Proben
werden unter Zugabe von etwas verdiinnter Sodalésung auf dem Wasser-
bade eingedampft, worauf man die Fliissigkeit, die einige Liter des
Wassers zuriicklassen, in einen 200-ccm-Kolben bringt, ein wenig Essig-
saure (bis zur Entfirbung) hinzufiigt, mit etwa 4 ccm Bleiessig klirt
und schlieBlich im 400-mm-Rohre polarisiert.

F. Soda, Atznatron, Salzsiiure, Schwefelsiiure.

Hieriiber sind die Spezialabschnitte im ersten Bande dieses Werkes
zu vergleichen.

G- Saturationsgas; Kesselgase.

1. Saturationsgas.

Die Untersuchung des durch Brennen des Kalksteins oder des
Strontianits erzeugten Saturationsgases beschrinkt sich im allgemeinen
auf den seinen Wirkungswert bedingenden Kohlensiduregehalt, den
man schnell und hinreichend genau mit Hilfe der Sta m merschen Rohre
(s.Fig. 6) ermittelt. Zur Entnahme des Gases dient ein an der Rohr-
leitung zwischen der Pumpe und den Saturationsgefifen angebrachter
Probehahn, der durch einen Gummischlauch mit der Spitze der Rohre
verbunden wird. Man liBt, nach gehérigem Ausblasen, das Gas einige
Zeit durch die in Wasser eingestellte Rohre streichen, bis alle Luft voll-
stindig verdriingt ist, schlieBt hierauf den Glashahn der Rohre und ent-
fernt den Gummischlauch. Nach dem Einstellen auf den Nullpunkt
bringt man von unten, am besten mittels eines Gummifingers, rasch ein
Stiickchen Kalihydrat in die Réhre, verschlieBt diese mit dem Daumen
und schiittelt kriftig um. Beim abermaligen Einstellen der Rohre in-
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Saturationsgas.

das Wasser tritt dieses an die Stelle der absorbierten Kohlensdure, und
die Volumverminderung ergibt ohne weiteres den prozentischen Gehalt

des untersuchten Gases.
Will man aus bestimmten Griinden andere Bestandteile des Satu-

rationsgases ermitteln, vor allem einen etwa zu hohen Sauerstoffgehalt,
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Fig. 6a.

der enfweder von zu groBer Luftzufuhr zum Kalkofen oder von Undich-
tigkeiten im Saugstrange herriihren kann, so muB man das Gas aus der
betreffenden Zone des Kalkofens oder aus den entsprechenden Stellen
des Saugstranges mittels eines kriftigen Aspirators ansaugen. Zu diesen
Untersuchungen bedient man sich am besten der He mpelschen Biiretten
und Absorptionspipetten (Bd. I, S. 262 ff. und IIL, S. 236 ff.). Beziiglich
aller hierher gehorenden Einzelheiten sei auf das vortreffliche Spezial-

werk von J. Se y ffart?) hingewiesen.

1) Dr. J. Seyffart, Kesselhaus- und Kalkofenkontrolle.
Schallehn und Wollbriick.

2. Aufl. 1904,
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Auf Vorhandensein von schwefliger Siure im Saturationsgase priift
man qualitativ meist nur in der Weise, dal man das Gas durch eine
verdiinnte Jodstirkelésung oder durch eine verdiinnte, mit einer kleinen
Menge chlorsauren Kaliums versetzte Indigolosung hindurchstromen
laBt. Bei Anwesenheit von schwefliger Siure werden beide Fliissigkeiten
allmahlich entfiarbt’).

Schwefelwasserstoff, der natiirlich nur bei Abwesenheit von schwef-
liger Sdure vorhanden sein kann, gibt sich durch den Geruch oder

durch Braunfirbung eines mit Bleilésung getrinkten Papiersfreifens zu
erkennen.

Wird mit schwefliger Sdure saturiert, so unterbleibt in jenen
Fabriken, die sich verfliissigter Siure bedienen, in der Regel jede Analyse
des Gases; anderenfalls begniigt man sich meist mit einer Bestimmung
in der Stammerschen Rohre, die jedoch schon der grofien Loslichkeit
der schwefligen Saure in Wasser wegen notwendig ungenau ausfallen
mufl und bestenfalls Vergleichswerte liefert.

2. Kesselgase.

Vgl. iiber deren Analyse und die Beurteilung der Resultate Bd. I,
S. 233 ff. und 287 fi.

Es sei auch auf diejenigen Apparate hingewiesen, die den jeweiligen
Kohlendioxydgehalt der Gase vermittelst eines Zeigers an einer empirisch
graduierten Skala kontinuierlich anzeigen. Hierher gehoren u. a. die’
Luxsche Gaswage, das Dasymeter von Siegert und Diirr, das Okono-
meter von Arndt?), der Apparat von Schultze?); diejenigen Vorrich-
tungen, die sich unmittelbar in die Leitungen einschalten lassen, sind
in vielen Fillen jenen vorzuziehen, die auf Ansammlung und spitere
Analyse groBerer Gasproben hinzielen, obwohl unter Umstiinden auch
diese wieder besondere Vorteile bieten kénnen.

H. Brenn- und Heizstoffe.

Hinsichtlich der vollstéindigen Untersuchung der genannten
Materialien und der hier besonders wichtigen Vorschriften fiir richtige
Probenahme sind die Spezialabschnitte im ersten Bande dieses Werkes
(Bd. I, 8. 289 ff.) zu vergleichen. TFiir die Praxis des Zuckerfabrikbe-
triebes kommen meist nur vergleichende Bestimmungen derTeuchtigkeit,
der Asche (Bd. I, S.290 v. 506) sowie des Schwefelgehaltes (Bd. I,
S. 294 u. 507) in Betracht.

1) Genauere Angaben iiber die Bestimmung der schwefligen Siiure finden
sich auch in den Arbeiten von Buisson, Bull, Ass, Chim., 15, 146 und 17, 040.

?) Vgl. Seyffart, a, a. O.

?) Vercinszeitschr, 1904, 014,
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IX. Produkte der Rohrzuckerindustrie.

Dem Zwecke des vorliegenden Werkes gemif3 kann auf alle Einzel-
heiten der Untersuchungsweisen fiir die Ausgangsmaterialien und
Produkte der Rohrzuckerindustrie nicht eingegangen werden,
um so mehr, als die einschligigen Methoden trotz zahlreicher, grofiten
Lobes wiirdiger Arbeiten, doch in vieler Hinsicht noch jener Einheit-
lichkeit, Sicherheit und allgemeinen Anerkennung entbehren, die sich
die weit ilteren der Riibenzuckerindustrie allmihlich errungen haben.
Eingehende Zusammenstellungen bieten dem Fachmanne in erster Linie
das ausgezeichnete Buch von Tervooren (,,Handboek ten/Dienste
van de Suikerriet-Cultuur en de Rietsuiker-Fabricage of Java‘, 2. Aufl..
Amsterdam 1908; hollindisch), ferner auch Prinsen- Geerligs’ Ab-
handlung im 7. ,,Berichte der westjavanischen Versuchsstation Kagok*
(Tegal 1904; hollindisch; s. auch ,Internat. Sugar Journal®, Man-
chester 1904, Bd. 6, S. 380; englisch). Van Gorkum®’s Zusiitze zu seiner
Ubersetzung von Prinsen- Geerligs’ ,,Handbuch der Rohrzucker-
fabrikation (Amsterdam 1910, S. 182; spanisc¢h), Deerrs ,,Sugar and
the Sugar Cane‘* (Manchester 1905; englisch), und ‘endlich Pellet-
Chenu’s Kapitel ,,Sucre de Canne* in der franzosischen Ausgabe des
Post- Neumannschen . Traité complet d’analyse chimique® (Paris
1910); hingegen muf sich die hier zu gebende Darstellung darauf be-
schriinken, nur einige besondere Arbeitsweisen, die als gut und brauchbar
. empfohlen werden, kurz zu besprechen und auf die Schwierigkeiten
hinzuweisen, die sich auch bei ihnen der Erzielung sicherer Resultate
noch entgegenstellen.

Vorausgeschickt sei.gleich an' dieser Stelle, daB bei allen in
tropischen Gegenden auszufiihrenden polarimetrischen Be-
stimmungen der EinfluB der Temperatur zu beriicksichtigen
ist. Die aus Europa bezogenen, daselbst bei 20° C mit Normalquarz-
platten eingestellten Polarimeter ergeben nimlich, wie Prinsen-
Geerligs zeigtel), im tropischen Klima bei 30° C zwar noch richtige
Ablesungen fiir diese:Quarzplatten, aber nicht mehr fiir die dquivalente
Normalmenge Zucker: statt + 100° findet man fiir diese nur -4 99,7°,
es besteht also fiir + 1° C eine Differenz von + 0,03°. Zur Korrektur
empfiehlt es sich, da eine Abiinderung der optischen Einrichtung um-
stindlich und kostspielig wire, die Beobachtungsrohren zu verlingern
und statt der tiblichen von 100, 200 und 400 mm solche von 100,25, 200,50
und 401 mm Liinge anzuwenden. Will man eine rechnerische Korrektur
vornehmen?), so gilt, falls Zucker, Wasser und Lésung die Temperatur t
aufweisen, die entsprechend abgeiinderte Schonrocksche Formel
Sa9 = 8 -+ sy 0,000318 (t — 20) oder, wenn Polarimeter und Kélbchen
bei 17,5° justiert sein sollten, die Formel

8175 = St + §¢0,00032 (t — 17.5).

1) Archiv f. d. Zuckerindustrie Javas 11, 722; 1993.
?) Archiv f. d. Zuckerindustrie Javas 12, 832; 1904.
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Aridometer, Spindeln, Refraktometer usw. sind ebenfalls den herr-
schenden Temperaturen gemifl einzustellen oder entsprechend zu
korrigieren.

1. Das Zuckerrohr?).

Ein gutes Durchschnittsmuster vom Felde zu ziehen, wie das in
der Praxis haufig verlangt wird, ist auBerordentlich schwierig, ja eigent-
lich kaum moglich, denn selbst um nur vergleichbare Resultate zu
ergeben, miiten die einzelnen Proben wenigstens annihernd richtige
Mittel der Rohrqualititen jedes Feldes darstellen. Am meisten empfiehlt
es sich noch, jeder Parzelle der Versuchsfliche mindestens dreilig
Stiick Zuckerrohr zu entnehmen, indem man beiden Diagonalen entlang
vorgeht; die einzelnen Rohre.werden dann der gesamten Linge nach in
zwei Hilften und diese in je vier Teile geteilt, worauf man vom ersten
Rohre das erste und dritte Stiick, vom zweiten Rohre das zweite und
vierte Stiick auswéhlt usw. Diejenige Probe, die schlieBlich zerkleinert
wird, soll mindestens 8—10 kg wiegen.

Auch bei der Probenahme aus Waggon- und Schiffsladungen, die
am besten wihrend des Entladens geschieht, wird man selbst bei pein-
lichster Sorgfalt kaum auf wirklich zutreffende und untereinander iiber-
einstimmende Ergebnisse rechnen diirfen.

Betreffs der Untersuchung des Rohres ist zu beachten, daB es be-
stimmte Teile des Rohres, die den ,,mittleren Zuckérgehalt** enthalten,
nicht gibt; der Gehalt an Zucker und auch an Invertzucker variiert
vielmehr je nach der Stellung der Glieder am Rohrstengel und nach °
deren anatomischen Eigenschaften.

Was die direkte Bestimmung des Zuckergehaltes im Rohre
anlangt, so ist von den alkoholischen Methoden nur die Extraktion
empfehlenswert, wird jedoch (obwohl sie eine gleichzeitige Bestimmung
der Holzfaser-Trockensubstanz erméglicht) nur selten angewandt; un-
brauchbar ist die Stammersche Alkoholbreipolarisation, da es bisher
nicht gelungen ist, aus Rohr den erforderlichen feinen Brei herzustellen.
Die warme alkoholische Digestion gibt ebenfalls keine geniigend zuver-
lassigen Resultate. Bei allen Verfahren, die ein lingeres Erwirmen des
ofti stark sauren Saftes erfordern, empfiehlt es sich nach Kriiger,
ein wenig Calcium- oder Magnesiumcarbonat zuzusetzen, um nachtrig-
. liche Einwirkungen der freien Siure auf den Rohrzucker auszuschlieBen.

Bine Methode und einen Apparat zur direkten Zuckerbestimmung
durch systematisches Auslaugen mittels heiBen Wassers hat
Zamaron?) beschrieben. Die Rohrstiicke werden zuniichst auf einer
besonderen Maschine?) (coupe cannes) zu feinen Schnitzelchen zerkleinert,

1) Vgl. auch noch Pellet, Ltudes sur la canne & sucre. Nancy 1898. —
Kriiger, Das Zuckerrohr und seine Kultur. Magdeburg und Wien 1899; bes.
S. 167 fi.; ferner Kriiger, ,Zuckerindustrie-Kalender* (Leipzig 1910; Teil I,
S. 20 1.).

2) Bull. Ass. Chim, 15, 74. Vgl. Pellet, Itudes sur la canne & sucre, S. 75 ff.,
und in etwas abgeiinderter Weise Pellet-Chenu, S. 382.

3) Dupont, Bull. Ass. Chim. 18, 292; Pellet-Chenu, S. 377 ff.



Zuckerrohr. 105

die man in einem eisernen Morser zu Piilpe zerstoBt. Man bringt so-
dann 100 g der gut gemischten, woméglich ganz frisch bereiteten
Piilpe in den siebartig durchlécherten Metallkorb des Apparates, stellt
diesen in den unten mit einem Ablahahne versehenen Behiilter ein, gieBt
auf die Piilpe 200 ccm siedendes Wasser, erhilt 10—12 Minuten im Sieden
und liBt den wiiflrigen Auszug durch den AblaBhahn in einen Liter-
kolben ab, in den man 10—15 ccm Bleiessig!) von 28° Baumé gebracht
hat. Dasselbe Verfahren wiederholt man nun nochmals erst mit 200 cem
und dann mit 150 cem Wasser und laugt auf diese Weise etwa sechs-
mal aus, so daf} sich schlieBlich im Literkolben 960 cem Fliissigkeit
ansammeln. Nun kiihlt man ab, fiillt bis zur Marke auf, mischt, filtriert
und polarisiert im 400-mm-Rohre; bei Anwendung des von Sehmidt
und Haensch konstruierten Polarisationsapparates ergeben die abge-
lesenen Grade, mit 1,3 multipliziert, den prozentischen Zuckergehalt des
Rohres. Den im Metallkorbe verbliebenen Riickstand kann man mittels
eines dem Apparate beigegebenen Stempels stark auspressen und in dem
Korbe selbst bei 100—110° trocknen, wodurch sich (in annéhernder
Weise) die Menge der in 100 g Rohr enthaltenen Holzfaser-Trocken-
substanz ergibt.

Die heiBBe wallrige Digestion Pellets aird nach dessen An-
gaben®) wie folgt ausgefiihrt:

Man wigt das einfache, doppelte oder dreifache Normalgewicht
des fein zerkleinerten Rohres ab, bringt die Substanz in einen 100-,
200- bezw. 300-ccm-Kolben, fiigt 10, 20 bzw. 30 cecm neutrale Blei-
acetat-Losung®) und dann Wasser bis zur Marke hinzu; eine kleine
durchlocherte Bleischeibe, unter das Fliissigkeitsniveau des Kélbchens
gebracht, verhindert, dal lufterfiillte Faserteile an die Oberfliche der
Fliissigkeit gelangen. Hierauf erhitzt man eine Stunde auf dem siedenden
Wasserbade unter 6fterem Umschiitteln, 1aBt erkalten, fiillt nach Ent-
fernung der Bleischeibe auf und polarisiert schlieBlich das Filtrat im
200-mm-Rohr; das Ergebnis wird bei Anwendung von 26 g Material

—9 :
und bei Gebrauch des 100-ccm-Kolbens mit _lO_OlW_,_G = 0,974 multipli-

ziert und ergibt dann den Zuckergehalt des Rohres in Prozenten. Am
besten fithrt man nebeneinander zwei bis drei derartige Bestimmungen
aus und nimmt. deren Mittel.

Die Bestimmung der Trockensubstanz des Zuckerrohres kann
in' derselben 'Weise wie bei der Zuckerriibe (s. S. 14) mittels 10 g Sub-
stanz geschehen, gibt aber (wegen der Langsamkeit und Schwierigkeit,
mit der das Wasser vollstiindig entweicht, und wegen beginnender Zer-
setzungen) nur sehr ungefiahre Resultate und gestattet daher auch
keine zutreffenden Schliisse auf den Saftgehalt. -

) Uber den Ersatz des basischen Bleiessigs durch neutrales Bleiacetat
8. bei Pellet-Chenu, S. 382; ferner noch weiter unten.

%) Pellet, Ktudes sur la canne & sucre, S.87; Pellet-Chenu, S.38l.

%) In 1 L. Wasser 300 g dieses Salzes enthaltend.
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Vielfach ersetzt man, wie Kriiger!) erwihnt, in der Praxis die
Bestimmung des Zuckergehaltes im Zuckerrohre durch eine Berech-
nung aus dem Zuckergehalte des ausgepreften Saftes, indem man

ansetzt: Zucseniun PreBlsgf)te e figahnlf = Zucker des Rohres. Die

Ergebnisse dieser Berechnung sind natiirlich in hohem MafBe unzuver-
lissig, da der ausgepreBte Teil des Saftes (meist nur 60—65 9%,!) auch
hier eine ganz andere Zusammensetzung zeigt wie der Gesamtsaft,
ein bestimmtes Verhéltnis beider Zusammensetzungen nicht besteht,
und auflerdem die Quantitit und Qualitit der gewogenen Saftmenge
von der Art der Zerkleinerung, von der Hohe und Dauer des Druckes
beim Pressen und von der Stellung und anatomischen Beschaffenheit
der betreffenden Rohrglieder abhingt. Bei Anwendung dieser:Pref-
saftmethode muB man daher, um wenigstens einigermaflen vergleich-
bare Zahlen zu erhalten, stets unter ganz genau gleichbleibenden Ver-
hiltnissen arbeiten und namentlich in stets gleicher Weise abpressen;
empfohlen wird fiir derlei Bestimmungen entweder die von Fontaine?)
beschriebene Walzenmiihle oder die besonders kriaftig konstruierte, bis
2kg auf einmal verarbeitende Presse von Gallois und Dupont3). — Die
Zuriickberechnung des Zuckergehaltes im Prefsaffe auf jenen des ganzen
Rohres (die Pellet auf Grund empirisch ermittelter Faktoren vorzu-
nehmen empfiehlt) bleibt aber auch bei Anwendung dieser verbesserten
Apparate eine unzuverlissige.
ZurUntersuchungvonausgepreftem Zuckerrohre (Bagasse,
Ampas) — bei dem die Probenahme sehr schwierig ist — finden die
beschriebenen Methoden (besonders das Auslaugen oder Auskochen mit
heiBem Wasser und. einigen com Bleiessig oder Bleizucker) meistens
ebenfalls Anwendung. Verbesserte Verfahren empfahlen in neuerer
Zeit De Haan?)sowie Davoll’). Nach De Haan zerkleinert man das
gesamte, reichlich groBe Muster mit der Hackmaschine, laf3t es durch
ein Sieb von 7 mm Maschenweite gehen (wobei nichts zuriickbleiben
darf!), kocht 20 g in einem tarierten Gefi8 mit 250 ccm Wasser 15 Mi-
nuten (unter Umriithren und Ersatz des verdampfenden Wassers), kiihlt
ab, setzt 3 ccm Bleiessig zu, wiigt, filtriert und polarisiert im 400-mm-
Rohre. Nach Davoll zerkleinert man die Probe so weit, daf sie ein
Drahtsieb mit etwa 10 Maschen auf 1 gem ohne Riickstand passiert,
zieht 26 g mit Alkohol von 80 9%, im Extraktionsapparate 115, Stunden
aus, bringt die Losung auf 100 cem und polarisiert im 400-mm-Rohre.
Direkte Bestimmungen der Trockensubstanz im Ampas sind
langwierig und schwierig; indirekte, z. B. auf Wigung eines bestimmten,
stets in gleicher Weise mit Bagasse gefiillten Probegefifies beruhende

1) Zuckerindustrie-Kalender 1910, S. 23; s. auch Pellet, Sucrerie indigéne
et coloniale 53, 170; 1899.

?) Bull. Ass. Chim. 13, 291.

3) Abbildung bei Pellet-Chenu, 8. 379.

4) Archiv fiir die Zuckerindustrie Javas 18, 118; 1910.

%) Internat. Sugar Journal 11, 381; 1909.
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(wobei ein zeitweilig direkt ermittelter Wassergehalt als konstant vor-
ausgesetzt wird), konnen bestenfalls vergleichbare, fiir technische Zwecke
ausreichende Ergebnisse liefern.

2. Fabrikationsprodukte.

Alle Fabrikationsprodukte sollen in moglichst frischem Zu-
stande, also, wenn tunlich, sogleich nach der Probenahme,
analysiert werden, da der Invertzucker und der leicht zersetzliche orga-
nische Nichtzucker sie sehr verinderlich machen, namentlich awvenn sie
stark sauer reagieren; dies gilt besonders auch fiir fertige Roh-
zucker, die infolge der Aciditit oft schon nach ziemlich kurzer Zeit
starke Polarisationsriickginge aufweisen, die teils durch die Séure selbst
bedingt sind, teils (in sehr wechselndem Grade) durch Mikroorganismen
verursacht werden. DieProbenahme von solchen Produkten,nament-
lich von Rohzucker, ist eine aullerst schwierige.

Koénnen Sifte oder Sirupe nicht sofort untersucht werden, so sind
konservierende Zusitze unentbehrlich ; gut bewahrt haben sich auch hier
Pastillen von Sublimat (0,01 g auf 100 cem), doch kann iiber die er-
forderliche Hohe des Zusatzes und iiber die Dauer der Haltbarkeit nur
die Erfahrung entscheiden. Bleiessig ist nach Pellet!) unter allen
Umstinden zu vermeiden (s. unten) bzw. durch Bleiacetat
(neutrales) zu ersetzen.

Die iibliche Polarisation der Rohrzuckerprodukte ergibt,
auch wenn (was durchaus notig ist!) den Einfliissen der Tem-
peraturin der S. 103 erwithnten Weise Rechnung getragen wird, hiufig
Zahlen fiir die Zuckergehalte und die Reinheiten, die mit den Betriebs-
verhiiltnissen ginzlich unvereinbar sind. Diese Unregelmifigkeiten
werden nach Prinsen-Geerligs groBtenteils durch die Art der Kliarung
mit basischem Bleiessig *) bedingt, da dieser aus unreinen und namentlich
aus salzhaltigen Losungen die Fruktose des vorhandenen Invertzuckers
in den Bleiniedersehlag mit niederreilt. Wihrend vom Traubenzucker
nur relativ geringe Mengen in diesen mit eingehen, kann die ausgefillte
Fruktose unter Umstinden bis 23 9%, (nach Pellet bei lingerer Ein-
wirkungsdauer und hoherer Temperatur sogar 40—80, ja binnen fiinf
Stunden bei 50°C sogar 100 9%) der Gesamtmenge betragen, wo-
durch natiirlich die Polarisationen sehr bedeutend erhéht erscheinen. Bei
Miihlensiiften und Diinnsiften, die meist ziemlich sauer und dabei salz-
arm sind, tritt diese Erscheinung weniger deutlich hervor, in steigendem
MaBe jedoch bei Kochkliren, Sirupen, Nachprodukten und Melassen, die
infolge ihrer dunklen Farbe ohnehin auch einen starken Bleiessigzusatz
erfordern. Wiinschenswert wire es daher jedenfalls, den basischen

1) Bull. Ass. Chim., 17, 52; s. aber Maxwell, Chem.-Ztg. 29, Refl. 87;
1905 und de Haan, a. a. O. : .

%) Prinsen-Geerligs, Archiv f. d. Zuckerindustrie Javas 6, 914; siehe
auch 6, Beilage S. 272.
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Bleiessig ganz zu verwerfen und als Entfirbungs- und Klirmittel
ausschlieBlich neutrales Bleiacetat anzuwenden, wie dies auch
Pellet als allein richtig und unbedingt empfehlenswert befunden hat ?).
In der Praxis stoft dieser Ersatz aber noch auf mancherlei Schwierig-
keiten und in der Regel wird der basische Bleiessig als ganz unentbehrlich
bezeichnet, um so mehr, als Bleinitrat meist mindestens nicht besser
wirkt, neutrales Acetat oder Knochenkohle oft nicht ausreichend ent-
farbt, und Zinkstaub von ungeniigendem und unsicherem Erfolge ist.
Um wenigstens stets vergleichbare Resultate zu erhalten, empfiehlt
Prinsen-Geerligs, man moge das fiir die Produkte jeder Fabrik zu-
zusetzende Maximum an Bleiessig, das deren Melasse zurPolarisation
geniigend entfirbt, feststellen, dann aber diese nimliche Meénge auch
bei allen anderen Untersuchungen beniitzen; jedenfalls miissen aber
simtliche iiberhaupt vorkommenden Analysen in' genaw gleich-
bleibender Weise ausgefiihrt werden. Pellet rat hingegen, falls das
neutrale Acetat oder der mit Essigsiure neutralisierte und gegen
empfindliches Lackmuspapier neutral reagierende Bleiessig (in 30 proz.
Losung) nicht geniigend entfirbt, entweder in kiirzeren Roéhren und
mittels helleren Lichtes (elektrisches Licht, Acetylenlicht) zu polarisieren
oder weitere entfirbende Hilfsmittel, am besten eine kalte Losung
schwefliger Siure oder frisch bereitetes Chlorwasser *) oder Natrium-
hypochlorit oder Chlorkalk und etwas neutrales Bleiacetat anzuwenden
(nicht aber basisches Bleinitrat oder Knochenkohle, die fast stets ein Ab-
sorptionsvermdgen fiir die Zuckerarten besitzt). Die schweflige Siure
bietet noch den Vorteil, gleichzeitig Reste vorhandenen Bleies giinzlich
niederzuschlagen, und<ist hierzu geeigneter als selbst die besten der
anderen zu diesem Zwecke vorgeschlagenen Mittel, z. B. das Natrium-
oxalat.

Nach Deerr %) erreicht man Entfirbungen, die denen mit Bleiessig
gleichkommen, durch Klirung mittels Natriumaluminats, Aluminium-
sulfats und einer geringen Menge Natriumhydrosulfits. Zur Untersuchung
16st man das Normalgewicht in 50 cem, gibt 3—5 ecm 10 proz. Natrium-
aluminatlésung (véllig frei von Kohlensiure) hinzu, dann einen kleinen
UbeérschuB8 yon Aluminiumsulfat und schlieBlich 0,25 g Natriumhydro-
sulfit; man fiillt bis zur Marke auf, filtriert und polarisiert, wobei nach
‘Wunsch auch das Volumen des entstehenden Niederschlages (0,58 ccm)
berticksichtigt werden kann.

Nach Versuchen von Horne 4) bietet bei der Analyse aller Kolonial-
produkte der von ihm empfohlene Zusatz festen trockenen Bleisub-
acetates ganz besondere Vorteile.

1) Journal des fabricants de sucre 40, Nr. 15; 1899; Bull. Ass. Chim. 16,
1007, 1147; ferner 22, 744 und 25, 395; Sucrerie indigéne 64, 67; 1904. Neuer-
dings verwirft Pellet sogar prinzipiell jede Klirung und Entfirbung (Intern.
Sugar Journ. 12, 521; 1910).

?) Vorschrift z. Bereitung nach Zamaron, Bull. Ass. Chim. 17, 52.

3) Internat. Sugar Journ. 8, 388; 19006 und 9, 127; 1907.

4 Bull, Ass. Chim. 23, 635; 1905. Vereinszeitschr. 59, 639; 1909.
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Prinsen-Geerligs und F. Sachs?) fassen auch neuerdings noch
ihr Urteil dahin zusammen, daf im allgemeinen kein anderes Mittel den
Bleiessig geniigend zu ersetzen vermag, daf man ihn aber stets nur
neutralen oder schwach sauren Lésungen in méglichst begrenzter Menge
zufiigen und einen etwa vorhandenen UberschuB durch geeignete Mittel
wieder ausfillen soll.

Da die direkte Polarisation der Kolonialprodukte, selbst wenn
bei Ersatz des Bleiessigs durch neutrales Acetat die Ausfillung redu-
zierenden Zuckers und sonstiger reduzierender Stoffe sowie die Verin-
derung des Drehungsvermogens der reduzierenden Zucker vermieden
wird, doch niemals richtige Resultate geben kann, so haben Pellet
(a.a.0.) und Tervooren *) vorgeschlagen, alle Produkte, die redu-
zierenden Zucker enthalten, ausschlieBlich mittels der Inver-
sionsmethode zu untersuchen; ob sich die Praxis diesen Vorschlag
aneignen wird, erscheint jedoch noch fraglich, denn obwohl er gegen-
iiber den iiblichen Methoden zweifellos einen groBenFortschritt bedeutet,
so biatet er doch der Ausfithrung durch die in vielen tropischen Lindern
allein zu Gebote stehenden Hilfskriifte auBerordentliche Schwierigkeiten
dar; auch kann in wissenschaftlicher Hinsicht eingewandt werden, daf3
der reduzierende Zucker der Kolonialprodukte fast niemals einheit-
licher Natur ist, und deshalb eigentlich die.Anwendung keiner der
optischen oder chemischen nur fiir bestimmte Individuen giiltigen
Konstanten vollig gerechtfertigt erscheint.

Was die Bestimmung des Reinheitsquotienten (s. S. 39) an-
langt, so wird von Pellet 3) und ebenso von Prinsen-Geerligs9)
darauf hingewiesen, daB3 bei Rohrzuckersirupen die Unterschiede zwischen
den Graden Brix und der wirklichen Trockensubstanz erheblich groBer
zu sein pflegen als bei'Riibenzuckersirupen, indem die Differenzen, die
bei konstanter Arbeitsweise einer bestimmten Fabrik allerdings auch
ziemlich konstant. zu bleiben pflegen, bei Kliren und Sirupen ersten
Produktes 1—2 9, bei jenen des zweiten Produktes 4—5 9, bei
den Melassen aber 7—9 9, betragen konnen. Wenn sich nun auch
diese Unterschiede durch stets genau gleichmiBige Ausfithrung der
Analysen' (in gleicher Verdiinnung, bei gleicher Temperatur bzw. unter
Anbringung einer Temperaturkorrektion usw.) bis zu gewissem Grade
ausgleichen lassen, so tut man nach Pellet doch besser, sobald es sich
um die Erlangung zuverlissiger Resultate handelt, ganz auf die Spinde-
lung (zu der vielfach Brixspindeln mit einer Normaltemperatur von
27,6° C.im Gebrauche stehen) ®), zu verzichten und eine Wasserbestim-
mung vorzunehmen; der Quotient wéire dann aus dem Ergebnisse der

1) Zentralblatt f. Zuckerindustrie 17, 1119; 1909.

?) Archiv f. d. Zuckerindustrie Javas 12, 321; 1904; nach Pellet (Bull
Ass. Chim. 25, 395; 1907) ist hierbei nur mit neutralem Bleiacetat zu kliren
und das Volum des Niederschlages nicht zu beriicksichtigen.

9) Bull. Ass. Chim. 18, 836 u. 16, 1140; Pellet- Chenu, S. 388.

) Archiv f. d. Zuckerindustrie Javas 10, 1093; 1902.

’) Kriiger, a. a. O.
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Inversionspolarisation und dem Resultate der Wasserbestimmung zu
berechnen. Aber auch die Wasserbestimmung in Produkten der
Rohrzuckerindustrie unterliegt auBerordentlichen Schwierigkeiten ).
Begriindet sind diese einerseits in der Anwesenheit des Invertzuckers und
besonders der Fruktose, die sich schon bei 95° zu zersetzen beginnt,
andererseits in der Natur des organischen Nichtzuckers, der teils selbst
sehr zersetzlich ist, teils auch schon bei der iiblichen Trocknungstem-
peratur stetig neue Siuremengen erzeugt, die ihrerseits immer weiteren
Rohrzucker invertieren. Pellet empfiehlt deshalb, erst die mit Am-
moniak neutralisierten Massen zur Trocknung zu bringen und diese
mittels Bimssteinzusatz und héchstens bei 102—103° zu bewirken, wo-
bei jedoch Melassen auch nach 5—5%4 Stunden immer noch Differenzen
von 1—2 mg ergeben. Nach Kriiger 2) sollten Zuckerrohrprodukte,
besonders aber Zuckerrohrsifte, jedenfalls nicht oberhalb einer Tem-
peratur von 90° C getrocknet werden, und auch dies woméglich nur mit
Hilfe von Filtertrocknern mit Filtrierpapierrollen;. deren grole Ober-
flichen eine gewogene Menge Saft leicht aufzunehmen und das Wasser
rasch abzugeben geeignet sind. ;

Trocknen in der Luftleere wird auch hierbei wohl nicht zu um-
gehen sein, wenn man genauere Resultate erreichen will; fiir die grofe
Praxis ist aber die Anwendung von Luftleere meist schon zu kompliziert,
und es haben deshalb einschligige Verfahren, wie die von Drenck-
mann, von Thorne und Jeffers 3) usw., keine Anwendung gefunden.

Prinsen-Geerligs empfiehlt4) auf Grund seiner umfassenden Er-
fahrungen, bessere Rohrzucker, etwa von 95 Pol. an, 2—3 Stunden bei
103—107° zu trocknen, wobeisgSubstanz geniigen; von geringwertigeren
Zuckern, Sirupen, Fiillmassen u. dgl. 16st man 3 g in moglichst wenig
heilem Wasser, liBt die Losung durch 2 Filtrierpapierrollen von je 1 m
Linge und 1cm Héhe aufsaugen und trocknet 4 Stunden bei 105°.

Zur raschen Bestimmung der scheinbaren Reinheit des
(stets nur in klarem und luftfreiem Zustande zu untersuchenden)
Rohsaftes'hat Weinberg ein Verfahren angegeben %), das, wie folgt,
auszufithren ist: 1. Aus der abgelesenen Polarisation und den mit einer
bei 17,5% geeichten Spindel bestimmten unkorrigierten Brixgraden
ergibt die Sehmitzsche Tafel (s. oben S. 40) die Prozente Saccharose;
2. Aus diesen und aus den mit einer bei 17,5° geeichten Spindel be-
stimmten und der Temperatur entsprechend korrigierten Brixgraden
berechnet man die Saftreinheit. Bedient man sich einer bei 27,5° C
geeichten Spindel, so hat man die Temperaturkorrektion bei 1. abzu-

!) Gunning, Die Bestimmung des Wassers in den Rohrzuckern.: Vereins-
zeitschr, 1894, S. 927,

?) a. 8. 0., S.25.

3) Sucrerie Belge 1898, S.499; diese Autoren trocknen bei 50—80 mm
Luftleere, im Kohlensiurestrome, und in durch Alkoholdampf auf 65—70° er-
wiirmten Rohrchen.

%) Archiv f. d. Zuckerindustrie Javas 10, 1089; 1002,

%) Archiv f. d. Zuckerindustrie Javas 8, 248; 1900. — Quotiententabellen
von Kottmann und Maronier, s, Kriiger, a. a, 0., S. 40.
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ziehen, bei 2. aber hinzuzuzihlen; die jedesmalige Rechnung wird durch
eine spezielle Tabelle iiberfliissig gemacht, aus der man die Quotienten
unmittelbar ablesen kann.

Was die Bestimmung des reduzierenden Zuckers betrifft, so
erwihnt Kriiger eine praktisch vielfach tibliche, wenngleich wenig genaue
Methode, die darin besteht, dal 5 cem zuvor verdiinnte Fehlingsche
Losung mit dem mittels Bleiessig geklirten und verdiinnten Rohrsafte
bis zur Entfirbung, unter den bei Invertzuckerbestimmungen zu beob-
achtenden MafBregeln, titriert werden. Man stellt hierbei also fest, wie-
viel Saft jedesmal erforderlich ist, um 5 cem Fehlingsche Lidsung
gerade zu entfirben. Da 1 cem Fehlingscher Losung 2,5 mg Invert-
zucker entspricht, so li3t sich aus dem Ergebnisse der Titration leicht
der Invertzuckergehalt des Saftes annihernd berechnen.

Tervooren?) leitet die Zusammensetzung auch sehr invertzucker-
reicher Produkte mit Hilfe zweier Bestimmungen ab: 1. 13 g Substanz
16st man im 100-cem-Koélbehen, klirt mit 15 cem Bleiessig, polarisiert
das Filtrat wie iiblich und verdoppelt das Resultat; 2. 6g Substanz
lost man im 250-cem-Kolben, klirt mit 15 cena Bleiessig; fillt auf und
filtriert; 50 cem des Filtrates bringt man in ein 100-ccm-Kélbchen, fillt
Blei- und Kalkverbindungen mit 4 cem Strieglerscher Natriumoxalat-
lésung 2), fiillt auf und filtriert; 50 ccm des Kiltrates, 0,6 g Substanz
enthaltend, kocht man 2 Minuten mit Fehlingscher Losung und be-
stimmt wie gewohnlich das metallische Kupfer. Aller weiteren Berech-
nung iiberhebt eine Tabelle, die auf Grund der Polarisationen (zwischen
10 und 60 liegend) und der Kupfergewichte (zwischen 100 und 400 mg
liegend) den Gehalt an reduzierenden Stoffen direkt abzulesen gestattet.
Das Verfahren liefert natiirlich (ganz abgesehen von der nach Pellet 2)
unbedingt verwerflichen Kldrung mit Bleiessig) bestenfalls
nur Vergleichswerte, die aber fiir viele praktische Zwecke geniigend
erscheinen.

Eine genauere Methode der Invertzuckerbestimmung in Kolonial-
produkten, die auch auf das Reduktionsvermogen des Rohrzuckers in
Gegenwart yon Invertzucker Riicksicht nimmt, hat Winter 4) ausge-
arbeitet. ‘Nach dieser kommen auf je 50 ccm Fehlingscher Losung
stets gleich groBe Mengen Rohrzucker in gleichbleibender Verdiinnung
zur Wirkung; um eine solche zu erreichen, ist natiirlich eine vorherige
Polarisation erforderlich (s. Tabelle XTI).

50 ccm Tehlingscher Losung werden mit 50 cem des verdiinnten
Saftes 2 Minuten gekocht, worauf man das ausgefillte Kupferoxydul ab-
filtriert, auswischt und, eventuell unter Beihilfe von chlorsaurem Kali,
in titrierter Salzsiure 16st. Den Uberschufl der Salzsiiure titriert man
mit Natronlauge zuriick, und aus jener Menge Natronhydrat, die der

1) Archiv f. d. Zuckerindustrie Javas 10, 897; 1902; die Tabelle bei
Kriiger, a. a. O., S. 65.

?) Lippmann, Chemie der Zuckerarten, 1904, S. 607.

?) Sucrerie indigéne 64, 67; 1904.

4) 8. bei Kriiger, a. a. O,, S. 27.
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Tabelle XII ?).

Tabelle zur Ermittelung der zu verwendenden Saftmenge und der
in Anwendung kommenden Faktoren bei der Bestimmung des redu-
zierenden Zuckers in Rohrzuckersiften (nach Winter).

Anm.: H Gramm Saft sind nach Zusatz von Bleiessig zu 200 ccm zu ver-
diinnen; 150 cem des Tiltrates werden mit schwefelsaurem Natron versetzt und
zu 200 cem aufgefiillt, filtriert und 50 cem des letzteren Filtrates mit 50 cem
Fehlingscher Losung 2 Min. gekocht.

P = Polarisation des urspriinglichen Saftes; F x G’ (s. Tab. XIII) = Proz.
Glykose.

H P F H P F H P F
80.00 | 10.0 | 6.67 | 57.14 14.0 9.33 | 44.44 | 48.0 12.00
79.21 1 73 56.74 1 40 44.20 1 07
78.43 2 80 | 56.34 2 47 | 43.96 2 13
77.67 3 87 | 55.94 3 53 | 43.72 3 20
76.92 4 93 55.506 4 60 43.48 4 27
76.19 5 7.00 | 55.17 5 67 | 43.24 5 33
75.47 6 07 | 54.79 6 73 | 43.01 6 40
T4.77 7 13 54.42 if 80 42,78 i 47
74.07 8 20 | 54.05 8 87 | 42.55 8 53
73.39 9 27 | 53.69 9 93 | 42.33 9 60
72,72 | 11.0 7.33 | 53.33 16.0 | 10.00 | 42.11 19.0 12.67
72.07 1 40 | 52.98 1 07 | 41.89 1 73
71.43 2 47 52.63 ) 13 41.67 2 80
70.80 3 53 | 52.29 3 20 | 41.45 3 87
70.18 4 60 | 51.95 4 27 | 41.24 4 93
69.57 5 67 | 5161 5 33 | 41.03 5 13.00 °
68.97 6 73 | 51.28 6 40 | 40.82 6 07
68.38 7 80 | 50.95 7 47 | 40.61 7 13
67.80 8 87 | 50.63 8 63 | 40.40 8 20
67.23 9 93 | 50.31 9 60 | 40.20 9 27
66.67 | 12.0 8.00 | 50.00 16.0 10.67 | 40.00 | 20.0 13.33
66.12 1 07 | 49.69 1 73 | 39.80 1 40
65.57 2 13 | 49.38 2 80 | 39.60 2 47
65.04 3 20 | 49.08 3 87 | 39.41 3 53
64.52 4 27 | 48.78 4 93 | 39.22 4 60
64.00 5 33 | 48.48 5 11.00 | 39,02 5 67
63.49 6 40 | 48.19 6 07 | 38.83 6 73
62.99 7 47 | 47.90 7 13 | 38.64 7 80
62.50 8 53 | 47.62 8 20 | 38.46 8 87
62.02 9 60 | 47.34 9 27 | 38.28 9 93
61.54 | 13.0 8.67 | 47.06 | 17.0 11.33 | 38.10 | 21.0 14.00
61,07 1 73 | 46.78 1 40 | 37.92 1 07
60.61 2 80 | 46.51 2 46 | 37.74 2 13
60.15 3 87 | 46.24 3 53 | 37.56 3 20
59.70 4 93 | 45.97 4 60 | 37.38 4 27
59.26 5 9.00 | 45.71 5 67 | 37.21 5 33
58.82 6 07 | 456.45 6 73 | 37.04 6 40
58.39 7 13 | 45.20 7] 80 | 36.87 7 47
57.97 8 20 | 44.94 8 87 | 36.70 8 53
57.556 9 27 | 44.69 9 93 | 36.53 9 60

1) Kriiger, Zuckerindustrie-Kalender 1910, S. 48.
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Tabelle XIII ).

Tabelle zur Ermittelung von G’ aus der dem Kupferoxydul &qui-
valenten Menge Natronhydrat bei der Bestimmung des reduzieren-
den Zuckers in Rohrzuckersiften (nach Winter).

Anm.: Um den Prozentgehalt eines Saftes an ,,Glykose'* zu ermitteln,
stellt man nach der Losung des Kupferoxyduls in 20 cem Salzsiiure durch Riick-
titration den durch das Kupferoxydul bedingten Minderverbrauch an NaOH fest.
In Tabelle XI entspricht G’ der in 50 cem der verdiinnten Losung enthaltenen
Menge Glykose. Den Prozentgehalt des urspriinglichen Saftes an Glykose erhilt
man, indem man die fiir G’ gefundene Zahl mit dem, neben der Polarisation des
Saftes in Tabelle X angegebenen Faktor F multipliziert. Gewichtsanalytisch
findet man den Gehalt an Glykose mit Hilfe der Spalte Cu von Tabelle XI.

Cu | & |[NaOH| Cu | & |NaOH| Cu G’ | NaoH
— 0.070 | 0.0269 | 0.0885 | 0.110 | 0.0473.| 0.1391
— 71 | 0274 | 0898 | 111 | 0478 [ 1404
— 72 0279 0911 112 0483 1417
= 73 0284 0923 113 0488 1429
= 74 0289 0936 114 0493 1442
0.035 0.0092 | 0.0443 75 0294 0949 115 0499 1455
36 0097 0455 76 0299 0961 116 0504 1467
37 0102 0468 (it 0304 0974 117 0509 1480
38 0107 0481 78 0309 0987 118 0514 1493
39 0112 0493 79 0314 0999 119 0520 1505
0.040 0.0117 | 0.0506 | 0.080 | 0.0319 | 0.1012 [* 0.120 0.0526 | 0.1518
41 0122 0519 81 0324 1025 121 0531 1531
42 0127 0531 82 0329 1037 122 0536 1543
43 0132 0544 83 0334 1050 123 0542 1556
44 0137 0557 84 0339 1063 124 0548 1569
45 0142 0569 85 0344 1075 125 0554 1582
46 0147 0582 86 0349 1088 126 0559 1594
47 0152 0594 87 0354 1100 127 0564 1606
48 0157 0607 88 0359 1113 128 0570 | - 1619
49 0162 0620 89 0364 1126 129 0576 1632
0.050 | 0.0167 | 0.0632 | 0.090 | 0.0370 | 0.1138 0.130 0.0581 | 0.1644
51 0172 0045 91 0375 1151 131 0586 1657
52 0177 0658 02 0380 1164 132 0591 1670
53 | 0182.| | 0670 93 | 0385 | 1176 | 133 | 0597 | 1682
54 | 0187 | 0083 94 | 0390 | 1189 | 134 | 0603 | 1695
55 0192 0696 95 0395 1202 135 0608 1708
56 |« 0197 | 0708 96 | 0400 | 1214 | 136 | 0613 | 1720
574 0202 | <0721 97 | o405 | 1227 | 137 [ 0618 | 1733
58 | 0207 0734 98 | o410 | 1240 ) 138 [ o624 | 1746
59 0212 0746 99 0415 1252 139 0630 1758
0.060 | 0.0218 | 0.0759 | 0.100 | 0.0241 | 0.1265 | 0.140 | 0.0635 | 0.1771
61 [ 0223 | o772 | 101 | o0426°| 1278 | 141 | 0640 ; 1783
62 0228 0784 102 0431 1290 142 0645 1796
63 0233 0797 103 0436 1303 143 0651 1809
64 | 0238 | 0810 | 104 | 0441 | 1316 | 144 | 0657 | 1821
65 | 0243 | 0822 | 105 | 0447 | 1328 | 145 | 0062 | 1834
66 | 0248 | 0835 | 106 | 0452 | 1341 | 146 | 0667 | 1847
67 | 0253 | 0847 | 107 | o457 | 1353 | 147 | 0672 | 1859
68 | 0258 | 0860 | 108 | 0462 | 1366 | 148 | 0678 | 1872
60 | 0263 | 0873 | 109 | 0467 | 1379 | 149 | 0684 | 1885

1) Kriiger, Zuckerindustrie-Kalender 1910, S. 49.
Untersuchungen. 6. Aufl. IV. 8
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Cu G’ NaOH Cu G’ NaOH Cu G’ NaOH
0.150 0.0689 | 0.1897 | 0.200 | 0.0970 | 0.2530 0.250 0.1266 | 0.3162
151 0694 1910 201 0975 2542 251 1271 3175 °
152 0699 1923 202 0981 2555 252 1277 3188
153 0705 1935 203 0987 25068 253 1283 3200
154 0711 1948 204 0993 2580 254 1289 3213
155 0716 1961 205 0999 2593 255 1295 3226
156 |* 0721 1973 206 1005 2606 256 1300 3238
157 0726 1986 207 1011 20618 257 1306 3251
158 0732 1999 208 1017 2631 258 1312 3264
159 0738 2011 209 1023 2044 259 1318 |- 3276

0.160 | 0.0744 | 0.2024 | 0.210 | 0.1029 | 0.2656 | 0.260 | 0.132% | 0.3289
161 0749 | 2036 | 211 1035 | 2669 | 261 1329 | 3301
162 | 0754 | 2040 [ 212 1041 | 2682 | 262 1335 | < 3314
163 | 0760 | 2062 | 213 1047 | 2694 | 263 1341 3327
164 | 0766 | 2074 [ 214 1053 | 2707 | 204 1347 | 3339
165 | 0772 | 2087 | .215 1059 | 2720 | 265 1353 | 3352
166 | 0777 | 2100 | 216 1065 | 27324 266 1358 | 3365
167 | 0782 | 2112 | 217 1071 | 2745 | 267 1364 | 3377
168 | 0788 | 2125 | 218 1077 | 2758 |\ 268 1370 | 3390
169 | 0794 | 2138 | =219 1083 | 42770 | 269 1376 | 3403

0.170 | 0.0800 | 0.2150 | 0.220 | 0.1089.] 0.2788 | 0.270 | 0.1382 | 0.3415
171 | 0805 | 2163 | 221 1095 |»2795.|" 271 1387 | 3428
172 | 0810 | 2176 | 222 1101 | 2808 272 1393 | 3441
173 | 0816 | 2188 | 223 1107 | 2821 273 1399 | 3453
174 | 0822 | 2201 ) 224 1113 | 2833 | 274 1405 | 3466
175 | 0828 | 2214 | 225 1119 [ 2846 | 275 1411 | 3479
176 | 0833 | 2226 | 226 1125 | 2850 | 276 1416 | 3491
177 | 0838 | 2239 | <227 1131 | 2871 | 277 1422 | 3504
178 | 0844 | 2252 | 228 1137 | 2884 | 278 1428 | 3516
179 | 0850 | 22064 | 229 1143 | 2897 | 279 1434 | 3529

0.180 | 0.0856 | 0.2277 | 0.230 | 0.1149 | 0.2909 | 0.280 | 0.1440 | 0.3542
181 | 0861 | 2280 [ 231 1155 | 2022 | 281 1445 | 3554
182 | 0866 | 2302 232 1161 | 2935 | 282 1451 | 8567
183 | 0872, 2315 233 1167 | 2047 | 283 1457 | 3580
184 | 0878 | 2327 | 234 1173 | 2060 | 284 1463 | 3592
185 | 0884 | 2340 | 235 1179 | 2073 | 285 1469 | 3605
186 | 0889 | <2353 | 236 1184 | 2085 | 286 1474 | 3618
187 | 0894 | 2365 | 237 1190 | 2908 | 287 1480 | 3630
188 | 0900 | 2378 | 238 1196 | 3011 | 288 1486 | 3643
189 | 0906 | 2391 | 239 1202 | 3023 | 280 7| 1492 | 3656

0,100 | 0:0012 | 0.2403 | 0.240 | 0.1208 | 0.3036 | 0.290 | 0.1498 | 0.3668
101 4 0917 | 2416 | 241 1213 | 3048 | 291 1503 | 3681
1927 0923 | 2429 | 242 1219 | 3061 202 1509 | 3694
193 | 0929 | 2441 | 243 1225 | 3074 | 293 1515 | 3706
104 | 0035 | 2454 | 244 | 1231 | 3086 | 204 1521 | 8719
195 | 0041 | 2467 | 245 1237 | 3099 | 295 1527 | 3732
196 | 0946 | 2479 | 246 1242 | 3112 | 296 1532 | 3744
197 | 0952 | 2492 | 247 1248 | 3124 | 297 1538 | 3757
198 | 0058 | 2505 | 248 1254 | 3137 | 298 1544 | 3769
199 | 0964 | 2517 | 249 | 1260 | 3150 | 299 1550 | 3782

zur Losung des Kupferoxydules erforderlichen Menge Salzsiiure dquiva-
lent ist, kann man (nach Tabelle X) G’ ermitteln, dessen Wert, mit
dem entsprechenden Faktor der Tabelle IX multipliziert, die Prozente
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des im Safte vorhandenen Invertzuckers ergibt. — Den Ausdruck
Invertzucker x 100

Rohrzucker
zienten zu bezeichnen und betrachtet ihn als einen wichtigen Vergleichs-
wert fiir die Beschaffenheit der verschiedenen Produkte.

Allen diesen Methoden gegeniiber bleibt nochmals daran zu
erinnern, daf3 der filschlich ,,Glykose‘* benannte ,,reduzierende Zucker**
der Zuckerrohrprodukte niemals einheitlicher Natur ist, sondern
ein Gemisch von Glykose, Invertzucker, deren Zersetzungs- und deren
Umwandlungsprodukten darstellt; betreffs der mannigfachen Naturund
weiteren Verinderlichkeit dieser Produkte sei auf die Arbeitén von
Lobry de Bruyn und van Ekenstein verwiesen ). Verfahren, die
ein konstantes Drehungs- und Reduktionsvermogen des reduzierenden
Zuckers voraussetzen, kénnen daher, der Natur der Sache nach; nie-
mals fiir jeden Einzelfall wirklich zutreffende Resultate liefern;
es bleibt aber natiirlich kein anderes Mittel iibrig, als sie trotz dieser
Mingel dennoch anzuwenden und sich mit annihernden und vergleich-
baren Ergebnissen zu begniigen.

pflegt man auch als Invertzucker-Koeffi-

Von niiherer Erorterung der mancherlei sonstigen analytischen
Spezial-Verfahren, die in der Kolonialzucker-Industrie iiblich sind, muf
an dieser Stelle abgesehen werden ; ohnehin gehen sie in den verschiedenen
Rohrzucker erzeugenden Liindern weit auseinander und sind nicht nur
von lokalen Bedingungen und yon den sehr wechselnden Anforderungen
abhiingig, die seitens der betreffenden Industrie an die Genauigkeit der
chemischen Kontrolle undder Verlusthestimmung gestellt werden,
sondern nicht selten auch von Handelsgebriuchen, steuerlichen MaB-
regeln der Mutterlinder, fiskalischen Zwecken, usw., kurz von Ein-
fliissen, denen gegeniiber der wissenschaftliche Standpunkt keine oder
nur eine nebensiichliche Rolle zu spielen pflegt. ;

Erwithnt sei nur noch, daB es zur Analyse der aus Bagasse (Ampas)
und Melasse. oder dgl. zusammengemischten Futtermittel (,,Molas-
cuit* genannt) zuverlissige Methoden noch nicht gibt; am besten
verfihrt man daher nach Prinsen-Geerligs 2), indem man eine ab-
gewogene Menge mit Wasser erschépfend auslaugt, den Extrakt auf ein
bestimmtes Volumen bringt und hierauf Brixgrade, Inversionspolarisation
und reduzierende Zucker bestimmt. Die Summe von Rohr- und Invert-
zucker ergibt den Gesamtzucker, und man kann nun die Reinheit der
Melasse, ihre angewandte Menge und den Zucker- und Melassengehalt
des Futtermittels berechnen, vorausgesetzt, da die Rohrmelasse (der
Erfahrung entsprechend) im Mittel 60 %, Gesamtzucker enthiilt.

1) Vereinszeitschr. 1895, 909 und 1090; 1896, 669; 1897, 1026.
%) Archiv f. d. Zuckerindustrie Javas Bd. 17, 601; 1909.

8%



Stirke, Dextrin.
Von

Prof. Dr. C. v. Eckenbrecher-Berlin,
Yorsteher der Rohstoffabteilung am Institut filr Ghirungsgewerbe.

I. Stirke.

Die Fabrikation der Stirke beruht im wesentlichen auf sehr ein-
fachen und rein mechanischen Operationen. Diese bestehen darin, das
Rohmaterial fein zu zerkleinern, um die stidrkehaltigen Zellen bloBzu-
legen, aus ihm die Stirke mittels Wassers auszuwaschen, diese absetzen
zu lassen und zu trocknen.

Wo die mechanische Zerkleinerung nicht ausreicht, den Inhalt der
Zellen fiir das Auswaschen geniigend freizulegen, wie bei den Getreide-
kornern, iiberlat man die Rohmaterialien entweder einer Girung, oder
man wendet Chemikalien an (itzende Alkalien und Siuren, namentlich
schweflige Siure), um bierdurch eine vollkommenere AufschlieBung zu
bewirken.

In der Praxis findet eine regelmiflige analytische Kontrolle des
Fabrikbetriebes nicht statt, so sehr dies zu wiinschen wire. Man be-
gniigh sich im allgemeinen damit, die Rohmaterialien auf ihren Stirke-
gehalt und das fertige Produkt der Handelsware auf seine Reinheit und
den Wassergehalt zu priifen.

Die Untersuchungen, welche bei der Stirke und der Stirke-
fabrikation in Betracht kommen, beziehen sich 1. auf das Rohmaterial,
2. auf das Fabrikat, 3. auf die Abfallprodukte und 4. auf die in
der Fabrikation zur Verwendung kommenden Hilfsrohstoffe.

A. Die Untersuchung des Rohmaterials.

In Deutschland wird die Stirke vorwiegend aus Kartoffeln ux_xd
Weizen gewonnen, weniger ausgedehnt ist die Fabrikation von Mais-
und Reisstirke.

Alle diese Rohstoffe werden fiir die Zwecke der Fabrikation {mupt-
sichlich nur auf ihren Stiirkegehalt untersucht. Bei den Kérnerfriichten
erstreckt sich die Untersuchung noch auf die Bestimmung des Wasser-





