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Zucker

Salizvlsinre. Benzoesfiure ete.) ist zu beanstanden. Zu beachten
h, d Friichte einen geringen natiirlichen Borstiuregehal
dal Himbeeren und Erdbeeren Salizylsiiure enthalten, Preiliel-

beeren einen natiirlichen Benzo »f',ln'e-_:_[-'-]',:i,ll anfweisen
Hotter Versuchsst.
. Warenk. 1805, 9, 1:
260, 8596: K. Windisch

1890.

Ir. |I- |I|II|'-'.i'l'l'l""I'||,'|.:||'-_'
hr. f. Nahr.-Unters., Hyg.
Compt. rend. 1885, 121,
1898. 14, 881. Betr. des Salizylsiiure
Portaes u. A. De
. d. Nahr.- u. Ge

H. Ja ¥ nd

Arb. aus d.

38, 487:
|3I|;-:
Kaiserl, Ges.-Amte
Ztschy. $ffentl. Chem. 1897, 3, 171 L.
lidres, Ann., chim. an 1901, 8, 401: Ziscl f. U
1902. 5, 468: K. Wi vh, Ztsehr. f. Unters. d. Nahr.
655 (iher Benzossiure in Preifjelbeeren siehe -E. Mach u. K. Portele

Landw. Versuchsst. 1890, 38, 68.

R. Hofelmann,

u, Genulim, 189

{. Bin Zusatz von organischen Siuren (Weinsiiure, Zitronensiiure ),
von Stiirkezucker, Stirkesirup, kiinstlichen Aromastoffen, sowie fremden

su Fruchtsiften. Gelees, Marmeladen und Pasten, di

Farbstoffen
rein bezeichnet oder mit dem Namen einer bestimmten Fruchtart beleg

sind. ist unstatthaft. Bei den als ,,Obstkraut* bezeichneten Erzeugnissen
g

0ll auch ein Zusatz von Rohrzucker deklariert werden.
5. Ein Zusatz von gelatinierenden Stoffen (Gelatine, Agar-Agar etc
solchen Friichten statthaft, deren Saft bei ge-

ist pur bei Gelees aus
1 salbst

tem PBinkochen mit Zucker nicht von
Johannisbeer-, \|r|.~."|'_'|']l'l' e,

..|"r':l4'||‘:=;|-'||-|-" |I|||-I'

gallertartig erstarrt.

sowie bei Gelees mit der

fuasatz

II.'I I![".|'|i|1.'--|'.
all Bezeichnung
oalatinierender Mittel zu deklarieren.

'_-'I'.'|||:|||-_'| l]r-l'_'_f]. :.-\"E a1

Brauselimonaden die Bezeichnung emner

6. Wenn Limonaden oder
bestimmten Frucht fithren, z B. als Himbeerlimonade oder -Brauselimonade
unter 4 angegebenen Bestimmu

bezeichnet sind, so gelten dafiir die

Siehe noch: E. v.» Raumer, Welche Anforderungen sind an die in Verkehr
i tollen? Forschungsher. 1894. 1, 482,
957, W. Rab-

den zun

¥ i|||||. .‘\|:-'!-'|.-?"--'.

fifte n. Limor

E. Utescher, Uber Himb
Mann, Zur Beurt. d. Frucht ete.  ZLtschr. I 1897. 3, 214

W. Fresenins u. J. Mayrhofer, Der Stiirkesirup bei Zubereitung von Nahr.
nitteln, Ztschr, f. Unters. d. Nahr.- u. Genufjm. 1893 2, 85. 279.

Zur Frase d. unbeschriinkten Zuli ssickeit des Stiirkesiraps f. d. Be-

reiting von Nahrunesmitteln. Ztschr, f. Unters. d. Nabr.- . (tenufm, 1900. 3,

Wender u. Gregor, Limonade-

nters. d. Nahr.- u. Genuljm. 1900. 3, 449. Ed. -“'|s.;il||_
Ztschr. f. Nahr.= u. Genulm. 1901. 4 97.

_ Zitronensiifte des Handels, Ztschr. f. Unters. d. Nahr. u. Genuljm

kommenden Fruch

1894, 9,

<17, Neunmann Unters. u. Beurt. von

Ztschr. 1.

Iher  Fruchtsiifte. Unters, d.

1
R. Sendt ney
1

10. Zucker.

1. Rohrzucker (Rilbenzueker).
sewbhnlichen Leben kurzweg als
oriiferer Menge im Safte des Zucker-

Beta

1

yea
Bohrzucker,
whickartt bezeichnet, findet sich in
der Zuckerriibe

Saccharose, im

rohres (Saccharum officinarnm), vulgaris), der
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Zuckerhirse T‘:f>l',:':'||]|!_ saccharatom), des Zuckerahorns, der Palmen ete.

Fiir die technische [:*'l\'i.'ll.-lill'_i' desselben kommt i'l:lll[rl'~.i-

lill nar |:l.'."
Zuckerrohr (in den Tropen) und die Znckerriibe (in Dentschland) in Be-
tracht. Wiihrend friither nur der aws dem Zuckerrohr gewonnene Zucker
\I'I"l.\-'l'llfll”.‘ll__" fand, hat seit dem .'\u:':ll':-_{r- des 19. Jahrhunderts der
Bl

nzucker dem indische

1, Kolonialzucker® erfolgreich Konkurreny

Von 6 Mill, Tonnen Zucker, die Jihrlicl
l. t aus Riil . 2.0 Mill. t aus Rohr
1 etwa 14000 t. aus Zucks

ranzen erzeugt werden, sind
Dattel-

ralhorn in Nordamerika etwa

20000 t Zucker gewonnen.

Fabrikation des Zuckers.

1. Riibenzucker.
Die Gewinnung des Zuckersaftes anus Rilben gos
durch Auspre n oder A

tast nur mehr dureh

chah frither allpemein

hleuder: cowaschenen und einem DBroei zer

I ! wtischos oen (Inffusion) der
mittels wl

wler Sehneidemaschinen litnnen, 1

mit Wasser von ea. 50° C. in

i dicken Scheiber
zerschnit | zylindrischen, aus Eisenblech
en von etwa 2.0—2.0mm Hohe und 1m Durchmesser, den
Die in den Zellen ei

rahende W

wmose, Dialysa).

hergestol

sschlossene Zuckerlsune diffundiert durch

wogeran Wasser

Diffu

die Zellwiinde in das ur

11 H 1ig
voln auljen n die

Zellen wisder eintritt (End

D olangten Schnitzel mit ea. b Trockensubstanz und 0.2—0.49/,
Zucker werden ausg

3
!ll':ll'.f" 11

praft und als Futter verwendet.

i saftes,

der neben betriichtlichen Mengcer
ranischem Nichtzucl 85—10"Y, Zucker enthilt,
in Kiist aus Eisenblech mittals saner Dam hlangen
der Eiweillistoffe gerinnt), dann mit Atzkalk (2 1%, vom Rilber
(Scheidung) und nun mit Kohlensi

organischem und org:

re beha
bindet die freien, den Zucker invertierenden !

(Qa

siiure und andere organische Siuren ranz ode

Magnesia (Alkalien bleiben in Lisung), einen Teil der Eiweillki W “wiihrend

ein anderer Teil unt Ammoniakentwicklung ze wird, endlich auch die
suspendierten Bestandteile und Farbstoffe. Der Z

caleinmsaccharat fibergefithrt. Die

ker wird in lisliches Mono

releitote  Kohlensiiure bindet den {iber

Kalk und zersotz
v hltee

schiissip

1)

wieder das Caleiumsaccharat.

ten bezw. abgeprefiten Saft verselzt man nochmals mit ! o— (8
Kalk, erhitzt, siittigt mit Kohlensiiure bis auf 0.04 ta Alkalitiit und filtriert durch

Filterpressen.

Diese sop. Schlammsaturation hat die frither iche, auf die Saturation

folgende |\---!.-|1i' lige Filtration {iber Knochenkolile iihey gpamacht: statt der-

hrt (Fiillung

1 aber en J"]

gselben wird noch eine Nachsaturation mit s hiwe

des noch vorhandenen Kal

als Sulfit, Entfirh T
der schwetligen Siure zn S
Der abg

I
substanz enthalte

» oxyidiert).
wird als Diinger benutzt: 100 T. Trocken
PeOy, 0.5%, N und etwas Kali.]
d von ca. 9" Brix) wird in \'--|-.|:|||.|||.'||~i-:|.!:':-‘"!
auf ca, H0" Brix konzentriert: nach abermaliger Filtration dureh Fil Al presst
1 12 ver

* loy = P
ender Sirj

Der gereinigte Saft 1

und vorsichticer Neutralisation der wieder vermehrten Alkalitit foloet

kochen des _..H.‘.:fl'---u’.-" im Vakuum, woduarch ein teilweise kristalli

mit 80—856", Zucker erhalten wird (Kochen auf Korn: die Abscheidung von




ker,

en wi
1I- oder

s
s Roh-

Beim Abkiihlen der Masse in Ki
m noeh v l et, Zerkleinern der Kristalle in Mi
yparaten unter Zusatz von etwais Sirap: Ausschlender

ikt). Der

sowelt

lerte (Griin-)Siap
i v e "."| 3

igte Zuckerl

er wieder Kri

- Kochen);

dall] er eine

ung darst
y

beim Stehenlassen (14 sehleudern

Der nun gewonnene Sirup shenm und

hrera Monate)
Melasse,

aber

uskristallisieren

weran ihre
gestattat,

Die foston Rilbenrohzucker teilt man ein in Erstorzeugnisse und Nach

Erstes Er is hat 94—98 Polarisation (Saccharose), 0.7—2.5"
) A . zoigon BT 96 Polarisation, 1.9 : Sl
2 o Asche.
Rohzucker wird in Raffinerien nochmals in Wasser geli und

1id dureh

he filtrie nn

Sehlendey n, Decken (Ver
e

{Abnyt

Je nach dem Gra

g amj ift 1

1Tiali b

Gaung wird «

n :'“'I'.I.l||i\'.‘:- I

ngen des Sirups aus den in Hutforn
nit reiner Zuckerlosune, der ,,Deckkliire'') und Absaug:
mden Sirup (Melasse) befreit.

vom

1 } . + r +h1
inheit unterscheidet man versc

welis, wele
nehl, Wiirfi

rer ainschlie

, Kristallfarina, Kandis

am reinsten sind:

acker

o Zucker enthalteny weni rein sind Lumps, Fari

gemahlener Zucker, welche L

Das Entzuckern der Melasse, welcheé noch

diher gur Herstellong von Spiritus diente, kann

n Wasser durch I’-'l'!_-.-l---L‘.I;-:||-|--|' rescl

unfaut)

Die neuneren jetst

Sacchar

Melasse 2

ter an Kalk

Wasser oder Alko

etsten S tr

o b St

Bei dem in eigen

‘rtahren wird die 1
bigae
waceharat, das 1n Nuts

Durch Behandeln mit kaltem Wass

. Strontinmhy

anlisung ¢ chen

wird Mono

i abgesaugt und mit

list und Stront hydrat a

om Strontinm befreit
wen Melasse

sehen die beim Liischen des Kalk

mit Kohlen

ahlenem, unge-
st pewordene, pordse

durch

rth mise

|\:i||\ und wi
proz. Alkohol aus. Das ungeliste Tricalciumsaccharat wird

ate, (Elutionsvaer

458 mit
I
Kohlensiiure

ahran).

. Steffon fillt mit einem grofen (Uberschuf von Kalk und wiischt mit Wasser

: I'\‘”“""|I"'--|||:|l_'~- 0ole Substitutionsver ren /
y Dia Melassesucker enthalten neben Saccharose hiinfie Raffinose e

l:i.lrll:”"" (Melitriose) ist stiivker rechtsdrehend als Rohrzncker, re rt Fehling-
A1

t Hefe.

oder walter  be-

bei der Zuckerfabrikation wurspriinglich gewonnenen L
Abhliiufe (fiis Zucker; Sirup, Melasse) t dns deutsche /;.le'l\:
I antualer Zunckergehalt in der

itz in solehe, deren Quotient, d.

Zucker-

It derjenige Prozent

nicht

unterlieg

msubstanz unter oder fiber T0 liegt; e
(14 Mark fiir 100 ke Nettogewicht). Als Quohent i
o8 Zuckersehaltes o4 larisation oder des chemisch
“rmittel tan Zucker pa _‘l,'.,“;ﬂ {
100 » Polarisationsgrade (oder %/, Zucker)

wichtes nach Brix berechnet

’ L
'Il-.||..|,..
Brix-Grade




Zucker aus Zuckerrohr. Kolonialzucker.

1 ] d oF i
| I it { r M
| dor a d in Rohrmithlen zerkleinerten frisch reschnittend It
41 FEWONNen Saft wird zur Abscheidun von Sand ete. eine St

N a rplassen, dan it Kalkmileh (0.2—0.8 k Kalk auf 100 Liter Saft
Il auf PHanzenfasern, Fiweillstotfe treten | hau
! Oy | L [T |
| AL I f t h
hes 1 D kliix al

N R, e g

| 1ka n I n (Diffus h Tur 1 8 1071
Al pfen im Val \u ler ueh d I el tehe
{ | swichtige Hindoernisse i erde li M rmind
| : I o [ it I n I 1 nn wl |
.? = J. Wal o | 1 i 1 !
znc kel Journ. SBoe. Chem. Ind. 1898, 17, 202: Ztsehr

N

N 12O L
Unters. d. Nahe.- u. Genuljn. 1899, 3, 512.

el i e

8 | |
i | 1]
iy ,‘r | Kandi rde urspriinglich nur aus Kolonialzucker gewonnen e
| E Bl d raalbhe izncker bereitet. y Borte dibi it Kolonial
i 1ol S O Die neredampite {
i1 il iru) 1 ingedampf
| R | | Niipt ten en Wiinde zum
L | q ( nl ot Ilathen drex 1y
k bl d i
K1 ril mit Wi 1
|
| Dia Melasse, der Kolos 1. 50 Sa 11 mel
peenehm (giehe oben) und wird senulfmittel, in Konditoreien et
| 1 ] aunch auf Spiritus und
| Siehe noch: Edm. Q. vo Entwicklunge der deu
. Zuckerindustrie von 1850—1%900. iihr. Bestande des Vereins de!
I utschen Zuckerindustri Leipzig 1900,
| {Ther Ransons Verfahren zur Reinigung der Zuckersiifte siehe Ztschr. V!
1R 1 o
| .

dontsel Zuckerind, 1808, 211: Ztschr. f. Untex d. Nahr.» un. Genufjm. 1549

l 1 Bin vom Verf analysiertes Pro
i ! | 35.0% . Rohrzucker. 2 Wird das geschn
\ | tritt Verlust (Inversion und Giirung) ein.




Zucker

Untersuchung des Rohrzuckers.

1. Bestimmung des spezifischen Gewichtes (in Sirupen und Me-

|Zl sen ), Diese o1 '-.._I_L_ff. nach der orschrift der Anlage A Ausfiihru -
} ) e
I Ermittel

bestimmungen zum deutschen Zuckersteuergesetz ode

desselben im Pyknometer und Umrechnung in Brixer
Zur Bestimmung des spez. Gewichtes des anverdiin

Sirups bedient man sich des nebenstehenden Pyknometers Lk

Fig. 12), dessen eingeschliffener Glasstopfen eine etwa

) ' T T : : : d :
< CIn lange ]\.l[‘li|;l."-'|1;'|I||,-__-' besitzt. nnd dessen Rauminhall

P
_//_

etiwa 10O eem betrd

Beispiel. Pykn. + H,0 bei 17.5° = 150,768
Py knomaetar $2.955
107,
et
II. l-. |
135. {

Pyl 192,
1 T77.9826 18- oy
14,0808
Spez, Gewicht {07,813 14 0808 14401 ' prechend 8 { B
hach Tab, VIII am Schlusse dieses Buches,
\ len die Wierungen nicht bei der Normaltemperatu 7.5 vorgenominel

( Tab. IX eine Korrektur anzubringen,

Bestimmung des Wassergehaltes.
Von Raffinade und Rohzucker werden 8—10 g fein gepulvert, vor
n und Melasse '|I'||'||.'I'I; dand oder mit Bims
steln gemischt und bei 105—110% bis zum konstanten Gewicht ge-

n 2—3 g mit auns

fr
Wrocknet

kommeonden Znckerarten besitzen nur die Saccharose,
Jose beim Trocknen in hoherer Tempera
] zu kinn
lich, indem

enthaltenden

tose und Raffis
mane W
iherer Temperatur leicht #e
Bei Invertzucker
in der Regel frei won Inve

.|1'.5-]-.l-|1. 1 « ine SEIMmMUung anstiihre

Glukose sind b
aus dem Maolekiil abs

l""""l”l.i-::-_

zucker, Kolor

enrohrzucker und Sirupe sind )
ans Zuckerrohr enthalten denselben oft i grober
stollt sich deshalb

151 die Wasserbestimmung ungeénaun; man

besser eine ] des Zuckers her, bestimmt spn spezifisches Gewicht und
fMtnimmt dey Tahbelle von K. Windisch (Tab. VII) len Zuckergehalt.

Oder man bestimmt die scheinbare Trockensubstanz und den .-'-|'||='1.||!|.'||--:|
leln (Anlage A, Z2a r Ausfithrun
Mai 1896; siehe K. v. Buchka,

96 ). LB

hestin unter Benutzung der Brixspind
I nmungen zum Zuckerstenergesetz vom :
ie Nahrungsmittelgesetzgebung im Deutschen Reiche,
‘rierte . 1 0 nntersuchenden I
ilem, destilliertem Wasser

mtes

Becherglase werden 200—300 g des zn
F dureh Zusatz von

dbgewog

man lGst den Abla

Pyknometer peschieht mittels eines

1 T ; :
Das FEinfiillen des Sirups in das ! : ! ;
ist. Um freamde Bestandteile

'l'l'it-i,|..|:_.
"]{"!.f. :

der it einem Glasstab verschliefjbar .
den Sirup durch ein Drahtnatz,

ete.) guriickzuhalten, seibht man




Pflanzliche

Nahrungsmittal.

(auf der Wage) noch so wviel destilliertes Wasser hinzu,

as rawicht
eten Menge
1

Fanzen #n etzten Wassers gleich dem Gewichts i
Zuckerabla g ist. Man mischt pehirig, fiillt mit der
den zur Vornahme der Spindelung bestimmte Glasgzylinder, senkt die
i den Saccharomet

chtig ein und lie

rrail ab.
gelten nur filr dis

an .I'I':"|li'li'il'| relesenan

v wirklic

a

von 17.56°C Besitzat

50 '|'|-:||Ln-|:|l'||'.

relesenen Grade, 1ehd

I's mperatur an dem in dem auche der
iometer ermittelt ist, nach Malgabe der Tab. IX am
suches berichtigt werden.

Spindel

Schlusse d

3. Bestimmung des Aschengehaltes.

Von Raffinade werden 10 ¢, von Rohzucker, Sirnpen und Melassen
e :

durchfeuchiet, nach e

ca. 9 g in einer Platinsel retrocknet. dann mit ier konz. Schy

gen Minuten iiber mi
erhitzt und schlieblich im Muffelofen wei gebrannt.
Zuckers!) Von dem Resultat ist

Vereinb. f. d. Deutsche R

i wenig Natronsalzen hau

t groller Flammi
orsicht, Blihen des

in Abzug zu bringen (Scheibler)

Die Asche des Riibenzuckers

veise Karb

die Asche des Rohrzuckers ist

I. Nachweis mineralischer Beimengungen.
(hips, Kreide, Schwerspat werden beim Losen. des Zuckers in Wasser

entdeckt und mikroskopisch 1id durch nithere Untersuchung der

nachgewiesen. Oft lassen s spuren von Schwefelsiinre, Chlor

Kalk nach

1sen; diese sind nicht zn beanstanden.

5. Nachweis von Stirkemehl.

Mikroskopisch und mit Jodlésung in bekannter Weise
6. Zuckerbestimmung,

a) Polarimetrisch. In Raffinade und Rohrzucker bestimmt
man den Zuckergehalt duar
Anlage C der Ausfithrung

gesetia vom <. Mai 1896 ir l:_fr']lr'||ll| Vorschrift. Siehae |'\. V. |',:|.']|:r'..:'.

h Ermittelune der Polarisation nach der in

estimmungen zum deutschen Yuckersteuner-

Die Nahrangmittelgesetzgebung iin Deutschen Reiche. 8. 110.

Zur Ausfithrung der Polarisation fiir die Zwecke der Steuerverwaltune darf

nur der Ventzke-Soleilsche Farbenap oder ein Halbschattensaccharimeter
Ql el i} I i
ad Drehung einem Gehalt von 0.26048 £
17.5% C.  Eine Zuckerlésung, die in 100 ¢em

7

8 Apparates!) Untersucht man daher im

von Schmidt und Hiinseh) benutzt w beide Instrumente entsprich?

ter enthiilt, bedingt somit eine Drehung

ers, von dem man 26.048 g in 100 ccm
v die Progente Zucker am,
y Normalgewicht an oder
|t
%

wn die beobachteton (3

y Substanz en

Wendet man nur das

man im 100 mm-Rohre, so miissen e f

rglesenen Grade verdop
werden, um Progente Zucker zu erhalten. Untersuclungen des doppe ltem N

nteg 1m 200 mm-RKohre oder d

fachen Normalgewichtes im 400 nim-R

erfordern die Halbierung der abe:

migrlichst

1en Girade, e Untersuchungen sind

bei der .\--I|I|_'iiI"I|||ll'|.'lI r ) vorzunehmen.



Man 15st also das Normalgewicht in Wasser, klirt, wenn ndfig,
htigen Zusatz von Bleiessig!, fiilllt auf 100 cem auf, fil

ster Verhiitung von Verdunstung durch ein

durch vor

4

unter miglic
und polarisiert.

Das Normalgewicht filr den Soleil-Dubosq-Apparat ist 16.85 g.

Die Apparate von Mitscherlich, Laurent (I
sind mit Kreisteilunge wversehen, letzterer besitzt auch pine
Bei Benutzune dieser Apparate sind 15.0 g Zucker zn 100 e

die im 200 mm-Rohr gefundenen Resultate sind mit fiint

plizieren, num Gewichtsprozente Zucker zu erhalten.

Beim Wildschen Sac
im Liter oder fiir eine Lisung von 10 g Zucker in
bedeutet joder Teilstrich 1%/ des untersuchten Zuckers. Um griBiere

h 1 g Zuck
100 cem Wasser

wrimeter bedeutet jeder T

'””i'--'."lnll su erzielen, l6st man 20 ¢ mm 100 cem Wasser, |]:||.:|. ent-
Spricht jeder Teilstrich einem 1/,", Zucker. Bei refiirbten Zuckern 10st

% qort und be

man in 100 cem Wasser, gibt 10 cem Ble

1 .
obachtet dann im 200 mm-Rohr.

Polarisiert man eine Rohrzuckerlisung unbekannter Stirke 1im

200 mm-Rohre bei 17.5° (., so entspricht 1" Drehunge im Polarisations-

apparate von
\Ial----l.\-'|'||--':|. Laurent, Wild

mit Kre dteiluong . . . . 0.75 g Zncker in 100 cem Lisung,

Soleil-Ventzke Scheibler ik |aasn
Scthmidt und Hinsch I Zucker-| EEREER &
-";"'.--‘Il-llui,....l l skala 0.1635
Die Drehung des Rohrzuckers bet hei 1 66.5".

nach Anlage A

nwendung

: [n Sirupen und Melassen wird die Polarisa
der Aunsfiihrungsbestimmungen zum Zuckerstenergesetze unter A
des halben Normalgewichtes der Substanz (13.024 g anseefithrt, Ver-

s

I1"]'["']III1|_'.:' der Polarisationsgrade! (v. Buchka 1 ¢
1 weh: Pringsen-Geerligs, Einfluf d. Blei
ialsirupe. D. Zuekerind, 1898, 23, 175633 Che
b) Gewichtsanalytisch. Bei der zollamtlichen Untersuchung

GO | = - e T Vit Fa

der 2 s 0der mehr Invertzucker enthaltenden stiirikezu kerfreien Abliinfe
]."'L“ man das halbe \1:!':r'|:||-51-\\'{4'}]1- 18.024 ¢ in einem 10U .-.-r||.§\|"|Hn'}|"It
M ¢35 com Wasser, setzt 5 cem HCl vom spez. Gewicht 1.19 hinzu
ipger '['.-n|]|l-]'il1'.l1'

1

und erwiirmt anf 67 700 im Wasserbade. Aunf

67—70% wird der Kolbeninhalt noch 5 Minuten unter hinficem Um-

(300 o) werder
| g

w  Bleiacetat

E'!'\':'|i1|1|-__' von Bleiessig: 3 I. roh .
ar (D0 com) 1m

y (100 ) - von 0.5T. Wa
y anfangs gelbliche Mischung wi
0.6 T. Wasser (950 cem)

Fanz ader bis .'|1J:.

und unter Z

y arhitzt, bis d

)
lichwas i
ey ist: dann setst man noch

it noch einige Stunden. Wenn die Ma
iokeit geltst ist, libt man 1m

|!I'JI|',1'.4 1

Blnan
waohl

and zu einer triiben Flils

gen Rilek
verschlossenen Gefille absitzen und filtriert &
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Man fiillt nach dem Erkalten bis zur

- e bt hiaw ¥ ar - 2
Ui Later, @bt nlervon Zo ccm ents

¢ setzt, um die andene freie
neutralisieren, 25 cem einer Lisung von kol warem Natron (1.7 g
wasserfreies Salz im Liter) hingu. Darauf versetst man mit H0 cem

Fehlingscher L:iisun r. erhitzt zam Steden und h
3 Min. im Kochen. Das Anwiirmen soll miigli
hehen: sobald die Fliissizkei

'|il '-II”I-.H-fi-.l'i" oernan
rasch (in 8— 4 Min.

ledet, verkleinert man die Hei

flamme
Nach beendetem Erhitzen verdiinnt man die Flii

mit dem gleichen Volumen Wasser. filtr

in der Kochflasche
iert ete. wie bei der Invert-
zuckerbestimmung., Zur Berechnung des Resultates dient die Tabelle X,
angibt
7. Bestimmung von Rohrzucker neben Raffinose. T)ies

wenn weni

welche unmittelbar den prozentualen Rohrzuckercehalt

schieht,
B der

als 29 - Invertzucker wvorhanden ist. nach Anl

sfiibrungsbestimmungen zum Zuckergesetze,

Sind mehr als 2% Invertzucker anh

vesend und kein Stirkezucker
1

mann (Ztschr, d. Vereins d. deutschen Zuckerindustrie 1898. 77

orhanden, so kann die F]r'\1i'r:|:i|!|..'_f nach dem Verfahren von Bau-
9) aus-
_-__-'l'llii:.‘"u werden,

Ein einfaches
Raffinose ist z. Zt. no nicht bekam

8. Nachweis und Bcaimlmnm‘ von Rulunukm neben Stdirke-
zucker. Man luft 100 cem der Zu |\|1| I in 100 cem Wasser,
mit Hefe wvergiiren und polarisiert wieder skerfreier Rohy

jetet 4 0 Drehung. Eing --'-.--':ru-ii-- Bestimmunge unverg

yiis s Unterscheidungsmerkma r Btirkesucker und

sSubstanzen erfolet wie unter Stirkezucker angeseben,

Vi rel, |\.ij-. 9. 5 und siehe auch d. ‘.4-3'1-:‘:|F.~, fiir das IJ.’-||I,»|']I"

9. Umu l]J(.]illlTlfr von Riibenzucker und Zuckerrohrzucker. Die-
selbe ist bei reinen Produkt
oll gich von dem Zuck

e Ker

errohrzucker durch seinen Gehalt an Nitraten unterscheiden.

en wobll nie mit Sicherheit zu treffon. Ri

Beurteilung.

Reinste Raffinade enthiilt bis 99.99 Rohrzucker, gewdhnlichere
Produkte nicht unter 98"/, Die den Raffinaden (zum Verdecken des
relblichen Tones) zugesetzten geringen Mengen Ultramarin sind nicht zu
i"-'.i‘l'-'l.ll'll]"!l,

Zusiitze von Kreide, Z‘::'|'\'.--I'L£-:|.‘_ Mehl ete., zu Koch-. Farin- oder
Puderzucker, von Stiirkesirup zu Rohr uckersirap sind als Filschung #u

beanstanden,
2. Stiirke- und Kartoffelzucker.
rup, Auckercouleur.

Stiirkezucker und .‘"'-'i;i."!u“\il'lllr' werden in Deutschland fast ,|||-:--'}!]I'.'|"'
lich aus Kartoflelstiirke hergestellt und fiihren daher im Handel meist

Traubenzucker, Dextrose; Stiirkes




Zucke

Kartoftfelzucker, J'\.ZI."{I'||.I'I_'il".l||"_ seltener .. Trauben-
4, In Ameri

die Stirkeszn

”Hh:ll:ul.-

Die Umwandlunge ven St in Tranbenzuck

wurde zuerst 1811 von Kirehhoff in Petersburg be

Darstellung des festen Stirkezuckers.

Mit Wasser angeriihrte Kartoffelstiirke

-_.| I Wasszer) wird in kochende, wve

angsam  eingetr:

Gekocht wird so lange,
Zusatz (2 Vol. absol, Alk.)

d die sehwealol

mit Lackmus | Wit
s Heber

waschen oder mit

¢ Schlamm  anf

gewonr gelb bis riechende und
Zuckerli
filtriart.
rrarte Dl

imen weitel

aunn

g wird durch Ei dann iiber

Bé (b8Y Brix) ein

= il shen  Giap getrennt 1w nochmals iiber K
:"”'l in Vakuu atem auf 40—45° Bé, bei 60—70°
brix), konzentri 1 dann in eiserne Kil
Masse 1

ABRe e abg

) .\[.‘lwl'h Wit

unter Durehribhy

rrt und als

B0 kg Inhalt gefiil lehen sie er

sker® entsteht, wenn man die abg

copische Formen gibt, alteten

| zerkleinert und Stilcke in
Dieser Zu atwa 20° W
Bei ohb pem Verfahren werden durch zn hohe Konzentration
5 l"”'f-' 5 ler Dextrose durch ,Reversion® dextrinar
rebildet.® Zucker ist h F. B«
.\ Wendung pogehlo r Apparate erforderlich, in denen ber emem Uberdrock

forner die ¥

nzentriert

G8 Y. Dextrose

ch

winopun yon I

.'” N wenigstens 1 Atm -.-|-'r:.'||-‘ rokocht werden
=M proz. Zuckerls Ans
G 1,42

einender, lkristallinischer Stirkezucker (Dextrosehy

i 90Y C. sung k

yerl |'|||||-_---'-: slalhen

31 Leavin)
Ritbenzuckerfabrik

werden, der nach den bei d

i 1den werden kann,

hren von Walker, Bergé, Te¢

Gefiillen unter einem Drud von
ler Druck und

( Kohlansiure,

I Sirup

lesco .

V

el de

tlap |{‘|,..'J_\|

Atine )
nosphiiren, bei nicht iibe

der Trockensubstanz an Tran
der zur Gewinnung kristallisierten

ant e Il

der Kristallisation

y 1 : taft der meisten stilen Fi
g0 findet sich n Livulose im Saft der meisten st

Traubensaft (10—380°/,) und im Honig,
rit.-Ind. 18 18, 251
-

. Bpirit.-Ind. 1834, 7, 190.

Ihexty

I"'-\'-||.| dem er sch

ors roicl

AUwag]pg
a3 I

lieh
L kdirnie an eidet. 2 Vergl. Ztschr. f. 5]
A. Wohl, Berl. Ber. 1800, 23, 2084, 4 Ztschr.

g




Pflanzliche Nahrungsmittel

y Kristalle, je nach dem zu erzielenden Produkte, Aahy dric
sind. ! Das A iu_'--..' d kristallisiert schneller aus

sy pingeriihrt
o Behr?® in Chi

in Substanzen yenzncker i

'] ist nicht mangelnde Technik die Ursache diesd

':. lukti

i i Vi vorheriee Abscheidung der Stiirke aus dem Rolimateria
10 direkt Traubenzucker darzustellen, haben kein befriedip s Resultat ergeben.
| | Zur Gewinnung von Starkesirup wird bei Anwendung von weniger

i mr so lange pekocl mit Jod keine Bliimung mehr eintritt; es sind

Mengen

100 kz

neutralis ither Kohl ii:fli.||'|

| er sich % Fiiden zichen

nicht meh en Hande

Umrithre
Coulenr fiir Spirituosen mull von Dextrinen miig
ausscheidung durch Alkohol): Essiecouleur

Neutralisation der Es

chat frei soin (sonst Dextrit
nter Zu von Alkall
£ ris, Ausscheidu hinmussanrae?’
der Couleur durch die Essi 1

cation von St 8i v noch: J. Krieg
Daxtrin, Galy ueker auns Mais
'-.l-||-__.-,-!_ 1 54 0. Saare. D. Industrie der St
Berlin bei Springer, 18986, Franz Malingky, Dar
sllung von Stirkezucker aus Stirke mit Flafsiiure. Ztsehr. f. "*|l!'-|'.-[!' 1, 1899

=4

B

kosa und Tranhen:

Eigenschaften und Zusammensetzung.’

Prima Stiirkezucker bildet eine reine, weille, feste, rte, nicht
kristal che Masse, die in Broten [(Kistenzucker) oder in Stiicken (£
raspelt in den Handel kommt; die Sekundaware ist mehr oder wenige

rall e b shar
gelb gefirbt und weicher.

... m-....,.._.
WO
- ——ar e e
e
b=
B = =

Sekundad”

. rima Stidrkesirupe sind farblos, w | und blank,

klar und nach

Ware mehr oder weniger gelb

Grade

ler Eindickung mehr oder weniger zihfliissig

1 Sahr reine Sifte lassen sich aaf , . Korn' kochen
_ 2 Berl. Ber. 1882, 15, 1104: vergl. O. Hesse,
\{ 1 f. d. Deutsche Reich 11, 96.

=
e e g
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i

rang (Ausscheidung von

r Kochung

0 ungenuger

Triitbungen im Sirup kinnen herriihren

violette Jodreaktion), zu starker Verzucke

Kristallen wegen Mangel an Dextrin), Gipsaunsscheidungen (ungeniigende
Konzentration beim ersten Eindicken), Eisenphosphatausscheidungen (Ver-
wendunz von Wasser, das reich an organischen Verbindungen und Eisen
ist), Hefen- und Bakterientriibungen, Triibungen durch Kochen des Sirups
wasger, Triibung durch Bleisnlfat ete.

P, Altmann,

mit fott- oder Glhalticem Kondi
Vergl. O. Saare, Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1808, 231, T9.

f. Spirit.-Ind. 1884. T, T11; 1898, 21, 160.

Ztachy

Beim Auflfsen von Stirkesirup in Brunnenwasser kinnen ebenfalls

E

[riithungen entstehen (Eisenphosphat, Schwefeleisen; moxydulsalze,
Schwefel wasserstofl’ enthaltendes Wasser).
Vergl. O. Saare, Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1901. 24, 492,

Stirkezucker und Stirksirap besitzen hochstens '/, bezw. !/, der Siill-

t des Rohr- oder Riibenzuckers; sie finden neben diesen Verwendung
einesteils wegen ihres billigeren Preises, anderenteils wegen bestimmter
- oy Iy . :
Bige fenheit, welche damit

nschaften, z. B. der sithmigen, milden DBes
te Nahrungs- und Genubmittel bes

bar machender |‘]i.-_{|~][_-:|'.h;|l'|!'l|, welche besonders z. B. bei d

mn, und wegen gewisser halt-

Danerwarenbereitung hervortreten.

Vargl. W. Fresenins u. J. Ma ¥ hofer, Der Stirkesirup bei Zubereitung
':;"11 Nahrunes- uw. Genufimitteln. Ztschr. f. Unters, d. Nahr.- u. Ger 1899,
2, 85, 279: ferner O. Saare, Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1898. 31, 221

Die Hauptbestandteile des Stirkeznckers bezw. -Sirups sind

Dextross. Dextrine, Wasser und Mineralbestandteile; stickstoffhaltige Be-
Standteile finden |

I el
erAnll |'\

h in geringer Menge nur im Ma

rungen des Stiivke
rdauliche Kohlehydrate
n Dextrinen.

Die Dextrine si kaine Verunreini

sondern nicht

wnd hwertig der

rabaute Stirk:

W IEATT T

und anderen z B. im Bier erh:

Man clanbte frither, der Stirkezucker bestiinde aus einer vergir-
baren Zuckerart (Dextrose)] und einer unvergiirbaren Substanz Dextrin).
Diese anf das Verhalten des Stirkezuckers m Fehlingsehe Lidsung
basirte Annghme war eine irrige. C. Sechmitt und Cobenz] (Berl. Ber.
1884. 16, 1000) haben sus der unverglirbaren Substanz ein weibles,
1!‘111.z.|-[.]|_,‘.‘ hygroskopisches Pulver saoliert. das saure Reaktion hesitzt,
-lll.hl'i"'3"r""l“'" Lésung leicht reduziert und durch Hydrolyse Glykose
TJ:.I.‘L']. das ::1]|i-i1ll. dem sie die 1'I"'1'HL|-I- tl’w”-l“‘.u '_':lin-]‘._ I~-‘t-|“.'-|},|,_.1-
und Mittelmeier (Berl. Ber. 1891, 24, 801) indes erhielten bei der
Fehlingsche Lisung sehr leicht

orlainl - t . 1 :
slichen Arbeitsweise eine Substanz, die .
eduzi . . T s 1a g . 31 col
reduziert, aber nicht saner reagiert, Nach ihnen ist das Gallisin kein
@lnheitlichar K trper, sondern enthiilt einen Zucker von der Zu-

Simmensetzung ¢, ,H,,0 . der sich aus zwei (lykoseresten zusammensetzt,
B Mygtiga iy Y :

\\“” denen der eine (weil er Osazon
: l'l"]',\"l,t.'{r'||!|||u enthalten mul.
. ; . vkasa.  sondern ant-
“Wischen den Bestandteilen der Stirke und der Glykose, sondern en

hildet) moch eine unverinderte

Rott on . . 0
ttger, Nahrupgsmittelchemie, 2, Aufl

[Heser 7.|u-§<--|' ist kein Z\\'i‘ﬁl']]l'll!I!'{\|l!|ll\"|_




durch weitere Einw on Siuren auf den durch Hydrolyse

bereits gebildeten Tranhenz Das Gallisin 1st wahr

mit der Isomaltose wvon E. I'ischer, wenigste: ind die
18 (Gallisin nnd ans Isomaltose erhaltenen Osazons die gle
iahm daher ili--f::l._'_,f an. dall der Stirkezuncker be stohi

vielleicht Maltose, Isomaltose und Dextrin.
.\.'-'Ll re l.‘Iil'_"-\:l"i:lllll'_" 1 vOon _\]_ ||-"-I o I/'-i'--ll".
. GenuBm. 1902, b, 641) haben dargetan, dab ¢

[somaltose identisch ist, sondern ein Gems nge ver

darstellt, Nach Honig sind in dem kiiuflichen Stiirkesirug

kose noch zwei Grappen wvon Dextrinen enthalten, vom denen die eine

durch Alkohol von B7 Vol.-Proz. filllbar ist, ferner |':"|'_‘|II! iverbindungen
{ lie i inntem Alkohol (1 T\ Alkohol 3 T. H,O) unlislich

5 ] . . 1 Cin. .
(#emisch von Erythro- und Achroodextrin der Stirke dar-

die andere fi|||-[:|u- sich aus 1 Alkohol léslichen Dextrinen

deren Baryumsalze in verdiinntem Alkohol gleichfalls

gslich sind, deren Reduktionsvermotgen kleiner ist als das der Achroo-
dextrine und die wahrscheinlich aus der Glvkose durch Reversion ent-
tanden sind, Beide Arten von Dextrinen sind schwer wvergiirbar, be-
sonders das alkoholldsliche; der Giirriickstand des Stiirkesirups st |11
daher ein Gemisch dieser Dextrine dar.

Der feste Stirkezucker des Handels enthiilt wesentlich _;'.'n""..'|l’-_'.'l'1"'
Mengen von Dextrinen, die durch Alkohol fillbar sind, und diese be-
stehen hauptsiichlich nur aus Achroodextrin; die Hauptmenge seiner
Dextrine ist in Alkohol lislich. Der Giirriickstand des Stiirkezuckers —
Gallisin von Scehmitt und Cobenzl besteht daher |:':|.'!-i-.i|'|||i' l:

ans den letzterwihnten Dextrinen und die von Schmitt und Coben%

fiir das Gallizin angeg ebenen Reaktionen stimmen daber in manchen Punktell

mit jenen iiberein, welche den alkohollislichen Dextrinen zukommen.

J. Nessler und M. Barth (Landw. Verzs. 1880, 207}, ebenso
A. Schmitz (Deutseche Zuckerind, 1880, Nr. 50) wollen eine gesundheits:
chiidliche Wirkang des Sti

Dische. Viertelj. f. sffentliche Gesundheitspfl. 1882, 2. Heft) und Schmi

:kers nachgewiesen haben, J. v. Mering

1

B Ll AU

eine solche nicht nachweisen.
Stiirkezucker enthilt 15—20Y% Wasser, 65

durch direkte Heduktion bestimmt nnd 5 10 4 Dextrine ans o

nnd Cobenzl Berl. Ber. 1. c. |-;;||.:|I;-||

Dextrose

Reduktion nach Inversion und der direkten Reduktion bestimmt). :
Stirkesirup enthalt 15—20°/ Wasser, 85—45° Dextrose un
{0v Dextrine.
0
Diese
wirkliche Zusams setzung der Produkte beziiglich ihres Gehaltes an
._'.-i aten dar, Vergl. M. Hiinig L c.

auf Grund des Reduktionswertes ermittelten Zahlen stellon nicht die

|\u"||.\'

Der Aschengehalt des Stiirkezuckers bezw. Stiirkesirups betriigh b
Kochung mit Schwefelsiiure 0.2—0.32, bei den mit Salzsliur gelochten

.“‘|1'|1|||-|. 0.5 0.7
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Sirupe enthalten meist etwas freie Sture, entsprechend 0.25 bis

2.00 eem Normal-NaOH auf 100 g Sirup.

Untersuchung von Stiarkezucker und Stérkesirup.

. 1.

Wassergehalt. Von einer 10 proz. Zucker
1, eingedampft und bei 105" bis zur Gew

werden 5 cem

ROnst

Yaet
s

annithernder

Specharnimeter, oder

in Wasser unltsli

2. Aschengehalt. Veraschen von ca. 10 g Substanz.
Sduregehalt. Lisen von 100 g Sirup in Wasser und Titration
mit Normal-NaOH (Tiipfeln mit Lackmuspapier).
Der S#uregehalt wird in Kubikzentimeter Normal-NaOH, die fir 100 g

Sl )
“Ubstanz ndtie waren, angegebel

. Zucker- und Dextrinbestimmung.

Zur Bestimmung der Dextrose werden 25 cem der 10 proz.
Lsung (1) mit Wasger anf 250 cem verdiinnt und in 25 cem  dieser

ach Allihn bestimmt. (30 cem
60 cem Wasser werden

_I':“"‘-|!I;_f_' 1:100) der reduzierende Zucker
I\lnl.['l..-

lisunge <= 30 cem .4|-ill_;'1|--1{v.
2um Sieden erhitzt, sodann 25 eem obiger Lisung zugegeben und 2 Min.
Iflll:," oekocht, Abfiltrieren durch Asbestfilter ete. Tab ITI am Schlnsse
d. Buches

Mufj die Lisung en wrdiinnt 20 cem der 10 proz,

I"""“l'_' 1 100 cem-Ki auf o T0 ¢em, pibt vo Bleiessig bis

Fiillunge mehr entsteht, und filllt mit Wasser auf 100 cem

il

uf. Man
schilssipe Blei mit '!I]IH-[-;I-IIH.' m Natron, fiillt
filtriert. Auch so erhiilt man eine Lisung 1:100,

Dextrose dient.

aus K

cem Filtrat das

mit Wassey auf 200 cem anf

s wig

e Dextrins werden dreimal _11' 50 cem der

aben zur Bestimmung

b) Zur Bestimmung

anf i I . 3 { ap
aul’ die eine oder andere Art gewonnenen Losung 1:100 mit 4 cem
24 und am RiickfluBkiihler 1m

Salzsiure vom spez. Gewicht 1.19
%ochenden Wasserbade 1, 2 und 8 Stunden lang erhitzt. Die Liisungen

T . 1 1 . 1 e 1 10
Werden rasch abgekiihlt, mit Natronlauge bis zur schwach sauren Reaktion

versetzt, in 100 com-Kolbchen iibergefithrt und auf 100 cem auig fiills.

[n Je 25 em der Lisungen wird die Dextrose nach Allihn bestimmt;
: AR
das hichste Resultat (nach 1, 2 und 8 Stunden) wird als das rnichfige

:
‘sngnr‘.um::m-u.

5 Zieht man von dem jetzt erhaltenen Gesamtzucker (in Prozenten)
die guh o oliiians Ih--\1|-ln.~u- ab und multipliziert den Rest mit 0.9,
%0 erbiilt man die vorhandene Menge ,,Dextrin®.

E “:1] ||r-i Aer B stimmung des r]-r.l-l:I]al'!l.»’l]l'ka!.-' in --'ui'-..['-r “'--'l-..
fe1ch 'EI"\il'hl:u'l:Z{-- Kérper mit reduziert werden, so bestimmt man den




e N

SIS

Pllanzliche :\.;',5'|'I|||::--|:|'.Ii--|

Traubenzucker bezw. die vergiirbaren Substanzen besser nach Sieben’
oder darch Ve
In letzterem Falle we rden 100 o Zucker in 1 Liter Wasser geliist

und davon 800 cem mit 10 g reiner, frischer Prefhefe oder besser Rein-

rgiirung.

hefe in einen ca. 500 cem fassenden Kolben gegeben. Letzterer wird
mit einem doppelt durchbohrten Gummistopfen verschlossen, in dessen
giner Offnung sich ein rechtwinklig gebogenes, bis auf den Boden des

Kolbens gehendes (Glasrohr befindet; die zweite
Offnung dient zur Aufnahme eines Chlorealeiums-
oder Schwefelsiiurerohres (Waschflaschen-Aunfsatz von
i Kempf oder Schritter, Fig. 18). Der beschickte
fif | .-'hlr-|=.1|'.|1 wird, nachdem das Knierohr auf iibliche

Weisi

Tage bel ca. 90" O. hingestellt. Dann wird der

oeschlossen ist, gewogen und nun etwa vier

Knierohrverschluss abgenommen und ein mit Kali
hydrat und Chlorcalcinm gefiilltes Rohr angehiingt;

das Chlorcaleiumrohr des Kolbens oder obiger Kolben-

aufsatz wird mit emnem .\\.||i|':[|||!' verbunden und
emnige Zeit trockne, kohlensiiurefreie Luft (daher
Der

7 Apparat wird nun wieder geschlossen und gewogen.

die zweite Chlorcalcinmrihre) durchgesaugt.

_ Der Gewichtsverlust auf Prozente berechnet und mit
oy 2.15 (100, =2

Traubenzucker.

.15 Traubenzucker) multipliziert

L I, 1y e 1 § - ' : - 1
(Fleichzeitiec bestimmt man die event. Gewichtsabnahme eines ebenso

konstruierten, aber statt mit Zuckerlosung und Hefe mit destilliertem

14 )

1 ]Iu-;l \,'!|!|:1|':LI¢'.: |||-|'1:|-;\i- his-

Ll

Wasser und dem gleichen Hefequantum ge
verlust wird ber dem anderen Versuch in Abzug Il_rl"|J|'|:'.|3‘:_
Man kann auch den Alkcholgehalt der vervorenen I"ll‘l'!--i_'__’;-.".li er-

mitteln und daraus den 'l ranbenzuckergehalt der arspriin rlichen Flissig-

keit berechnen. Gew. Alkohol % 2.06 = Traubenzucker.

Endlich kann man mit dem Saccharometer. dem Pyknometer oder
nach Art der Wasserbestimmung den Extraktgehalt der Losung 1:1V

ceil, filtrieren, 250 g Filtrat auf etwa

bestimmen, die vergorene Fliissi
|'i|:tt--\|.'l_[-|'--;|, '\\,E;-ai..r anf 250 cem .1‘l||:'i|j--[| |||||] :||| dieser ]-;”‘_‘ s_"llil"':

nochmals den Extrakt wie oben bestimmen. Die Differenz der Extrakt-

shalte vor und nach der Girang gibt mit 10 rI||I|[-I[-‘|:|,‘.if'r"- den Zncker-
gehalt in Prozenten an.

Vergl. auch: M. Jodlbauer, Ztschr. d. Ver. f Rilhenzuckerind. 38,
808 Z , anal. Chem. 1889. 28, 625, Kinig, Die U . landw. und
Stoffe, 458, — M. HUnig, Zischr. f. Unters. d. Nahr. und
5, 641.

l. wic
Genullm,. 1902

5. Bestimmung der Dextrose durch Polarisation.” Bei ver

. d. Ver. f. Riibenzuckerindustrie d, Deutschen Reiches 1884, sal

L1, 8.

Deutsche Reicl
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diinnten (bis zn 14 ¢ wasserfreie Dextrose in 100 ccm enthaltenden

{ =Eq0
ehe

Dextroseltsungen betriigt die spezifische Drehung der Dextrose -+ 537 .
. i |

withrend dieselbe bei konzentrierteren Lisungen nicht unerheblich grifier
ist. Da die kristallisierte Dextrose Birotation zeigt, so darf die Polari-
sation erst nach 24 stiindigem Stehen der Lsung in der Kilte oder
men auf 100° C. vorgenommen werden. i

nach viertelstiindigem Erwii
Verwendet man zur Polarisation Dextroselsungen, welche in 100 cem

bhis zu 14 g wasserfreie Dextrose enthalten, so f'l'_r‘-llllil']ll.- 1" Drehung ||

im 200 mm-Rohr im Polarisationsapparate von

¢ Dextrose in

100 cem Lisung

Mitscherlich, Wild und Laurent mit Kreisgradteilung 0.94d4 g 1
.“'-u'.l ']—\I ||I_'_]\|'-.“;|"[|I i]l'."t' mit ?,Ilt"l\'l'l'r\li.'tl\l . . . . “.:H”l"“ " |
Schmidt und Haensch
"'5.:!<-:,|-]|;;||..-.-i |
i |
11. Honig. |
{}
Honig, Bienenhonig ist der aromatische zuckerreiche Saft, der von
den Bienen Apis mellifiea) aus verschiedenen DBliiten gesammelt, im i‘
Korper derselben verarbeitet und in den Waben wieder abgelagert wird. !
Je nach seiner Abstammung und Gewinnung besitzt er verschiedene :
Farbe, verschiedenen (Geschmack und Geruch (Linden-, Haide-, Koni- i

ferenhonig ete.).) Jungfernhonig nennt man den freiwillig aus den
Waben ausgeflossenen, Schlenderhonig den mittels Zentrifugieren ge-
."r-".'JJI-'I'.!'I! “uni:-,f. t‘-'-||:|||-_u;'i|||r|_|ln_|r ist meist dunkler als J-'|-nlr_i:‘.hr~!|.-ni-__'. Bei |
lingerem Stehen wird echter Honig fast stets kirmig, doch auch un-

echter Honig zeigte diese Eigenschaft.

Zusammensetzung des Honigs. Da der von den Bienen aus den
Bliiten gesammelte Zucker vorwiegend Rohrzucker ist, welcher im Kirper }
der Bienen (dem Honigbeutel) zum griifiten Teile invertiert wird %, so I
konzentrierten

besteht der Honig im wesentlichen ans einer wiibrigen,
I”‘-"""Hh'l.‘u-:'lii.\:m:.'_l in der jedoch die Liivulose iiberwiegt. Auber
“ackar Dextrose .mui l,i]\'n.'zm-.- enthiilt der Honig noch Rohrzucker und
[rp\“.‘lm. Achroodextrin). ferner H.._,:.']”,_:,. Mengen _Lg|1|||n;i.‘i.il]lﬁn']lvl' |\';-|[-[:|'1"
\\".“.|]~I' Farbstoffe, Riechstoffe, organische

[nvert-

=i.'||-|\»:rrH'|!:|]1E_n_r:- Verbindungen, g t |
Sduren (Ameigen-, Milch-, ..'I\!'f"-ld'nlr'e-. Mineralstotle [“”‘!'1""‘:]"|’]|"h Phos- |
Phate und endlich E‘”illl}']:;l.']ll' (Gewebselemente Pollenktrner;. J
1 Die dentschen Vereinbarnngen (II, 117 geben folrendes Bild von |

"-"l‘i}lllnl."l]\l'[,-"I|||'_{' des Honigs: '

. Geschmack einiger Honiggorten. Luxems-

s 1 Vergl. Tony Kellen, Farbe . y
urger Bienenzte. 1808: Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u Genufm. 1899, 2, 162.
g (2

"'-"I'g_f'u. Haenle. Pharm. Ztg. 1899. 44, T42.
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