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Yon 

Wilhelm Keim. 

(Mittheilung aus dem pharmaceutischen Institute und Laboratorium fiir angewaudte Chemie 
der Universit~t Erlangen.) 

ttierzu Tafel II. 

Ueber die Reifungsvorg~nge der Friiehte, sowie tiber die chemisehe 

Zusammensetzung reifer Frfichte liegen bereits zahlreiche Arbeiten vor. 

Ieh komme auf die wesentlichsten Ergebnisse einiger derselben bei der 

Besprechung der yon mir erhaltenen Resultate unten zurtiek und muss 

im tibrigen hinsichtlich der frtlheren Publikationen auf diesem Gebiete 

auf die ausfiihrliche Zusammenstellung in meiner Dissertation verweisen. 

Die meisten der bisherigen Untersuchungen befassen sieh fast stets 

mit der Bestimmung der Gesammts~ure, der Zuckermenge, des Wassers~ 

Stickstoffs~ Asehengehalts etc. und bringen diese Untersuchungen an zahl- 

reichen Frtiehten zu einer vergleiehenden Uebersicht zur Ausftihrung. 
Bei der vorliegenden Arbeit, zu welcher mein hochverehrter Lehrer, 

Herr  Hofrath Professor Dr. H i l  g e r ,  mieh anregte und bei der er mieh 

mit seinen reiehen Erfahrungen gtitigst untersttitzte, soil im Gegensatz zu 

den schon ausgeftthrten Arbeiten das Material ein eng begrenztes sein, 

*) Auszug aus des Verfassers Jnauguraldissertation: Studien fiber die che- 
misehen Vorg~nge bei der Entwiekehng und Reife der Kirschfrueht, sowie tiber 
die Producte der Gi~hrung des Kirsehsaftes und Johannisbeersaftes mit Ein- 
schluss des Farbstoffes yon l~ibes nigrum und Ribes rubrum, zur Erlangung 
der Doctorwfirde vorgelegt der philosophischen Faculti~t der Friedrich-Alexander- 
Universiti~t Erlangen. Wiesbaden, Verlag yon J. F. B e r g m a n n ,  1891. 
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d~bei ~ber mehr auf die N~tur der S~uren Und des Zuckers eingeg~ngen 

werden, um dann aueh auf Grund dieser Kenntniss G~thrungsversuche 

mit dem Safte der reifen Frueht  anzustellen und die-Ver~tnderungen zu 

studiren, welehe dureh die in versehiedenster Weise angeregte G~hrung 

hervorgerufen werden. 

Aus rein praktisehen Gr[mden wurden die Fr/~chte yon Prunus 

Cerasus und zwar die sogenannten Frt~h-Weiehselkirsehen als Versuehs- 

material in Benutzung gezogen. 

Um die Ver~tllderungen in den verschiedenen Waehsthumsstadien 

in chemischer Beziehung festzustellen, wnrde eine Versuehsweise unter- 

nommen~ nach welcher die sich entwickelnden Fr~cllte yon Anfgng ihrer 

sichtbaren Existenz his zur ~-511igen Reife in Zwisehenr~iumen yon 7 bis 

10 Tagen einer Untersuehung unterzogen werden konnten. 

Oleiehzeitig fanden ix den versehiedenen Stadien mikroskopische 

Untersuchungen start, die sieh auf alle Theile der Frueht, sowie die 

des Stieles erstreekten. 

Die mit dem 8aft der reifen Frtlehte ausgeftlhrten Gtihrversuehe 

wurden sowohl mit dem reinen Salt als aueh mit solehem, weleher Zu- 

st~tze yon Hefe, Zueker, Wasser einzeln oder in passenden Combinationen 

erhalten hatte, zur Ausfithrung gebraeht; es konnten anf diese Weise 

einige nutzbringende Beitrtige anf dem Gebiete der Gt~hrungsehemie 

geliefert werden. 

Diese letzten gersuehe ftihrte ieh in ausgedehnter Weise mit dem 

Saft der rothen Johannisbeeren (Ribes rubrum) aus ; gleiehzeitig eharakte- 

risirte ieh den rothen Farbstoff etwas ngher, sowohl dureh einige chenfisehe 

Reaetionen, als aueh in optiseher Hinsieht und zog in das Bereieh 

dieser Untersuehungen aueh den Saft der sehwarzen Johannisbeeren 

(Ribes nigrum). 

Das ~{aterial, das ieh zum ersten Theil der Arbeit  verwendete, 

stammte aus dem auf dem Rathsberg bei Erlangen gelegenen Garten 

des Gutsbesitzers Herrn Lieutenant B e e k l l ,  der mir in gtitiger Weise 

einen stattliehen, sehr reich mit Fr/iehten beladenen Banm zur Ver- 

ft'lgung stellte, so dass es mir erm{Sglieht war, bei der ganzen ¥ersuehs- 

reihe ein Material zu erlmlten, das dureh st~mmtliehe Entwieklungsstadien 

hindureh unter denselben Bedingungen und gleiehen gerhiiltnissen heran- 

gereift war. 
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I. Die chemischen Vorgiinge bei der Entwicklung und Reife 
der Kirsch|~rucht. 

A. Gang der Untersuchung t~ber die Reife der Frueht. 

Das Durchschnittsgewieht yon je 10 Kirsehen, tier Wassergehalt, 
tier Gehalt an Trockensubstanz, Rohr- und Invertzucker, die Gesammt- 
aeiditSt, sowie der Asehengehalt wurden in erster Linie bert~cksiehtigt. 

Die Troekensubstanz, sowie der Wassergehalt wurden bestimmt, 
indem die entstielten Frt~ehte in einem Wasser-Troekenkasten ft~nf bis 
seehs Stunden his nahe zur Gewiehtsconstanz getrocknet ~urden. 

Die Gesammtmenge der freien S~uren wurde festgestellt mit 1/10 
Normal-Kalilauge unter Anwendung der Tt~pfelmethode mit frisch be- 
reitetem zuverl:issigem Lakmuspapier. 

Das Material bereitete ieh zu dieser Bestimmung in der Weise vor, 
dass ich eine abgewogene Nenge vorsichtig zerquetsehte, bei den reifen 
Frachten auch die zuvor gut abgewaschenen Kerne entfernte, das Ganze 
auf ein bestimmtes ¥olumen auffallte und einen aliquoten Theil titrirte. 

Die Bereehnung fiihrte ieh auf Aepfels~iure aus, da diese unzweifel- 
haft in vorherrschender Nenge vorhanden war. 

Zur Zuckerbestimmung wurde eine abgewogene Menge in ~hnlieher 
Weise wie oben behandelt, dann aber sogleieh mit frisch gefSlltem, 
kohlensaurem Kalk zur Neutralisation der freien S~uren, mn eine etwaige 
Inversion zu verhaten, versetzt und auf ein bestimmtes ¥olumen gebracht. 

Nach 5fterem Umscht~tteln wurde filtrirt, ein bestimmter Theft des 
Filtrats stark eingeengt and mit 7 0 - - 8 0  proeentigem Alkohol wieder- 
holt ausgezogen. Die vereinigten Ausz~i:ge warden dureh Abdampfen 
:ore Alkohol beireit~ mit Wasser aufgenommen und auf alas ¥olumen 
des entnommenen Theils tier LSsung aufgefi~llt. 

Eine Entf~irbung mit Thierkohle war nur in den sp~teren Perioden 
nothwendig, obgleich die Resultate dureh den Farbstoff nur wenig oder 
gar nieht beeinflusst wurden. 

Die so hergestellte LSsung benutzte ieh zum Theil direct zur 
Glykosenbestimmung nach A l l i h n ,  w~hrend ich einen anderen Theil 
erst naeh der Inversion auf gleiche Weise untersuchte. 

Um aueh in den verschiedenen Entwicklungsstadien eine Kenntniss 
der vorhandenen Zuekerarten zu erhalten, verwandte ich znr Isolirung 
derselben jeweilig grSssere Mengen des Materials und verarbeitete dies 
nach folgendem Verfahren: 

27* 
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Die zerquetsehten im reifen Stadium aueh yon ihren Kernen be- 
freiten Friiehte erw~trmte ieh, naehdem die S~uren dutch friseh ge- 
Nllten kohlensauren Kalk neutralisirt waren, wiederholt mit passenden 
Mengen Wasser, um dann sehliesslieh noeh sehwaeh auszupressen, 

Die Ausziige wurden mit Bleiaeetat geNllt, dutch Sehwefelwasser- 
stoff entbleit, mit Thierkohle mSgliehst entf~trbt und endlieh im Vacuum 
so welt wie m6glieh zur Troekne gebraeht und nun mit absolutem Ne- 
thylalkohol ausgezogen. 

Dureh dieses Verfahren geht fast aussehliesslieh nut die anwesende 
Dextrose in L6sung, w~thrend L~vulose und Inosit, welch' letzterer noeh 
beriieksiehtigt werden muss, zurt~ekbleiben. 

Den klaren Auszug liess ieh verdunsten, iiberliess ihn im Exsieeator 
tier Krystallisation und krystallisirte aus absolutem Methylalkohol urn. 

Die erhMtenen Krystallmassen wurden zur Identifieirung der Dextrose 
auf ihren Reduetionswerth untersueht, sowie dutch die Bestimmung des 
Sehmelzpunktes der Glykosazon-Verbindung n~ther charakterisirt. Ausser- 
dem wurde die reehtsdrehende Wirkung auf polarisirtes Lieht festgestellt 
und bestimmt. 

Dureh den Beweis der Anwesenheit yon Dextrose ist natarlieh der- 
jenige der L~tvulose erbraeht, da beide nut Zusammen als Invertzueker 
vorkommen. 

An eine Isolirung eventuell vorhandeneu Rohrzuekers konnte nicht 
gedaeht werden, da dieser, wie aus tier quantitativen Bestimmung hervor- 
geht, in zu geringer Nenge vorhanden war. 

Die in Methylalkohol unl6sliehen Theile braehte ieh naeh E n t -  
fernung des noeh anhaftenden Methylaikohols mit Wasser in LSsung 
und behandelte das klare Filtrat mit basiseh essigsaurem Bleioxyd. 

Der entstandene Niedersehlag wurde naeh 12 sttindigem Stehen ge- 
sammelt, gewaschen, in Wasser suspendirt und mit Sehwefelwasserstoff 
zerlegt. 

Das Mare, yon Sehwefelwasserstoff befreite, auf einen kMnen Rest 
eingeengte Filtrat versetzte ieh mit dem dreifaehen Volumen Alkohol 
und iibersehiehtete in einem geeigneten Cylinder den Alkohol vorsiehtig 
mit Aether. 

Die ausgesehiedenen krystallinisehen Massen gaben die Inosit- 
Reaetionen. 

Es wurden welter in allen Waehsthumsstadien die freien Siiureu 
identifieirt und zwar - -  nach einer vorl~ufig nur allgemeinen Orientirung, 
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wetche  S~uren anwesend seien - -  eine Isolirung dieser zur Ausfahrung 
gebraeht. 

Der Weg, clen ieh zu diesem Zweeke einschlug, war folgender: 
Um die S~uren zuniichst mOgliehst yon den sie im Safte begleitenden 

Substanzen zu befreien, versetzte ieh den ersteren mit frisch gefiilltem 
kohlensaurem Kalk in nieht zu grossem Uebersehuss~ engte alas Ganze 
stark ein und ftigte ein gleiehes Volumen Alkohol hinzu, wodurch eine 
ziemlieh vollst~ndige Abscheidung der pflanzensauren Kalksalze erfolgte. 

Den yon der Fltissigkeit getrennten Niedersehlag behandelte ich 
zu wiederholten Malen mit einer LSsung ~on kohlensaurem Natron bei 
Siedhitze, wodurch ieh nun die S~uren an Natron gebunden in LSsung 
erhielt. 

Weins~ure und 0xalsiture waren nieht zu bertieksiehtigen, erstere 
konnte nur in den sp~tteren Stadien in sehr geringen Mengen naehge- 
wiesen werden. 

Dagegen handelte es sieh um eine Trennung yon AepfelsSure, Citronen- 
s~ture und Bernsteins~ture. 

Die dureh Essigs~ture neutralisirte LSsung wurde, um Aepfelsiiure 
und Bernsteins~ture in LOsung zu halten, mit Ammoniumaeetat versetzt 
und darauf mit Caleiumaeetat bei Siedhitze behandelt. 

Der entstandene Niedersehlag wurde filtrirt und unter Zuhiilfenahme 
yon EssigsSure gelSst, mit Bleiacetat gef~llt, filtrirt, gewasehen, in Wasser 
suspendirt und durch Sehwefelwasserstoff zerlegt. 

Das Filtrat wurde verdunstet, mit 90proeentigem Alkohol ausge- 
zogen und die LSsung abermals zur Troekne gebracht. 

Mit der auf diese Weise isolirten Citronens~ture konnten die charak- 
teristischen Reactionen ausgeftihrt werden.  

Die yon dem citronensauren Calcium getrennte Fliissigkeit wurde 
zur  Scheidung yon Aepfelsi~ur e und Bernsteins~ure auf einen kleinen 
Rest eingeengt und mit Bleiacetat gefftllt. Dureh das sehon vorher 
zugesetzte Ammoniumaeetat blieb das gebildete Bleisuecinat in LSsung, 
w~thrend Bleimallat auf Itinzuftigen des doppelten ¥olumens Alkohol 
-¢511ig zur Abseheidung gebraeht ward. 

Der dureh eine Misehung yon gleichen Theilen Alkohol und Wasser 
ausgewaschene Niederschlag wurde in Wasser suspendirt und durch 
Schwefelwasserstoff zerlegt. 

Das Filtrat wurde auf einen kleinen Rest eingeengt, mit AlkohoI 
aufgenommen, verdunstet und unter tier Luftpumpe zur Troekne gebracht. 
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Mit dieser so hergestellten freien Aepfels~ure konnte ausser den 

iibliehen Blei-, Silber- und Caleiumreactionen die Ueberftthrung in die 

gut krystallisirende sehwerl/)sliehe Fumars~ure bewerkstelligt werden. 

Das Fil trat ,  in dem sieh das Bleisueeinat in LSsung befand, wurde 

mit SehweMwasserstoff zersetzt und nach Zusatz yon SalzsSure auf dem 
Wasserbade eingeengt, um mSgliehst die Essigsiture zu entfernen; hierauf 

mit Ammoniak genau neutralisirt  und mit neutraler EisenehloridlSsung 

gefitllt. Nach 12stfindigem Stehen wurde filtrirt, mit Schwct'els~ture 

gelSst und mit Aether ausgeschtittelt. Die eingedampften Ausztlge 

liessen die freie S~iure zurt~ek. 

Diese zeigte unter dem Mikroskop deutlieh monokline Prismen. 

tleim Erhitzen im PlatinlSffelehen sehmolzen die Krystalle, um dann 

unter Entwieklung tier charakteristischen stechend riechenden D~mpfe 

sieh zu verflt~ehtigen. 

Um eventuell vorhandene flftehtige S~turen zu erkennen, unterwarf 

ieh eine passende 5Ienge des frischen 8aftes der Destillation zuniiehst 

ohne Zusatz, spgter mit verdtinnter Schwefelsiiure zusammen. In beiden 

F~tllen destillirte eine deutlich saute Fl%sigkeit  t~ber, welehe salpeter- 

sautes Silberoxyd redncirte und, mit Alkali  zur Trockne gebracht, beim 

Erhitzen mit Arsentrioxyd einen deutliehen Kakodylgeruch entwickelte. 

Ameisens5ure nnd Essigs~ture werden als vorhanden anzunehmen sein. 

Bei einer Destillation im Kohlens~iurestrom gewann ich gleichfalls 

ein saures Destillat, welches ebenfalls auf Silbernitratl/Ssung reagir te ;  

eine Reaction anf aldehydartige KOrpet' war nieht zu erhalten. 

Hier muss ich jedoeh erw~thnen, dass ieh bei dem mit dem 

Johannisbeersaft ausgeNhrten Verfahren ein Destillat erhielt, das neben 

saurer Reaction auch die ft~r Aldehyde charakteristische Fuehsin- 

reaction gab. 

In versehiedenen Stadien des Waehsthnms der Frt~ehte wurden aueh 

die Blgtter einer Untersuchung auf Zueker unterworfen und zwar ver- 

fuhr ich hierbei in einer unten n~iher besehriebenen Weise. Es t ra t  

hierbei die interessante Thatsache hervor, dass erst naeh der Inversion 

eine Reaction anf F e h l i n  g 'sche LSsung eintrat. 

Zur quantitativen Bestimmung wurden 50 g fein zerschnittene Bl~ttter 

wiederholt mit 60proeentigem Weingeist ausgekocht, die erhaltenen 

L6sungen im Wasserbade beinahe zur Troekno gebraeht, mit Wasser 

aufgeuommen, mit Bleiessig behandelt, dieser wieder mit kohlensaurem 
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Natron entfernt und endlieh das Fi l t ra t  ann;ihernd mit Salzsiure neu- 

tralisirt  und auf ein Volumen yon 250 cc aufgeNllt. 

i)iese LOsungen konnten dann nach der Inversion~ da vorher keine 

Reaction eintrat, der quantitativen Zuckerbestimmung naeh A l l i h n  

unterworfen werden. 

Bei der Asehenbestimmung wurde in der Weise verfahren, dass 

eine gewogene Anzahl Frt~ehte, meist die, welche sehon zur Troeken- 

substanzbestimmung benutzt waren, sehr langsam tiber einer kleinen 

Flamme zur Verkohlung gebraeht und sp~tter etwas st~irker der Gliih- 

hitze ausgesetzt wurden. Hierauf folgte ein Ausziehen der Asehe mit 

Wasser und ,n~bermaliges starkes GIt~hen der ungelOst gebiiebenen Theile 

unter zeitweiligem Zusatz yon wenig kohlensaurem Ammonium his die 

Kohle voilst~ndig verbrannt war. Naeh Vereinigung beider Theile war 

eine kohlenfl-eie Asehe erzielt worden. 

Zur quanti~d~tiven Analyse der Asehe wurden gr6ssere Nengen 

in der angedeuteten Weise behandelt,  und naeh den Angaben yon 

B u n s e n * )  in Wasser suspendirt, mit Kohlens~ure ges~ttigt, dann zur 

Trockne gebraeht und einige Zeit der Temperatur yon 160 o ausgesetzt, 

um gebildete Bicarbonate wieder zu zerstOren. 

Nachdem das Gewicht festgestellt und der in Salzsgure nicht ge- 

1Oste Tbeil in Abzug gebracht war, wurde sie in folgender Weise weiter 

als ~>Reinasehe<< behandelt, wobei das B u n s e n ' s e h e  Yerfahren in Be- 

zug auf den in Salzs~ure 16sliehen Theil verlassen wurde, um die ver- 

einfhchte Nethode nach Professor Dr. t t i l g e r  anzuwenden. 

a) An,qolyse d e s  in  W a s s e r  1 6 s l i e h e n  T h e i l s .  

Sehwefels;ture, Chlor etc. wurden in der ge}v6hnliehen Weise be- 

stimmt, die Phosphors~ture naeh einem yon W a g n e r * * )  mitgetheilten 

Verfahren und die Snmme der Alkalien naeh Entfernung der Phosphor- 

s~ure dutch Bgryumhydroxyd, worauf das Kalium als Platindoppelsalz 

ausgeschieden und das Natrium aus der Differenz bestimmt wurde. 

Die Kohlens~ture wurde naeh B u n s e n  aus der zur Neutralisation 

der gefundenen Basen fehlenden S~turemenge dutch Bereehnung gefunden. 

*) B un s e n, Anleitung zur Analyse der Aschen und Nineralwasser. 
**) Diese Zeitschrift ~1, 289. 
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b) A n a l y s e  des  in  Sa lzs~ tu re  1 5 s l i e h e n  T h e i l s .  

Dieselbe basirt im wesentlichen auf der versehiedenen LSslichkeit 
der Phosphate in verdt~nnter Essigs~ure. 

Der durch Wasser ungelSst gebliebene Theil wurde mit SalzsSure 
behandelt und naeh Abscheidung der Kiesels~ure mit Ammoniak in 
nieht zu grossem Ueberschuss versetzt, wodureh die Phosphate des 
Calciums, Magnesiums, Eisens und Aluminiums gef~llt werden, w~hrend 
im Filtrat das ursprt~nglieh als Carbonat vorhandene Calcium und Magne- 
sium gelSst bleiben. Diese letzteren waren in der Frucht an Pflanzen- 
s~uren gebunden. 

Die gef~filten Phosphate wurden nun auf dem Filter mit warmer 
verdtinnter Essigs~ure behandelt, wodurch Calcium- und Magnesium- 
phosphat in LSsung gehen, w~hrend die ttbrigen Verbindungen der 
Phosphorsiture ungelSst zurfickbleiben. 

Dieser Theil tier Analyse zerf~llt daher in drei getrennte Unter- 
suehungen; (vergl. Tabellen.) 

Neben diesen ehemisehen Untersuehungen ftthrte ieh in den ein- 
zelnen Wachsthumsperioden mikroskopische Prafungen der Frtlehte und 
Fruehtstiele aus, wodureh ich speeiell das Auftreten der St~trke in den 
einzelnen Theilen zu erkennen bezweekte. 

Ich komme hierauf im Kapitel >>Rt~ckbliek~ zurfick. 

B. Resultate der Untersuchung der Kirschfrucht. 

I .  Sammlung yore 15. Mai 1890. 

Die Frttehte hatten ungef~hr die GrSsse einer Erbse mit eiuem 

Durchschnittsgewieht yon 6~375 g ffir 10 StrUck. 

Die p r o c e n t i s c h e  Z u s a m m e n s e t z u n g  vergl. Tabelle I. 

V o n S ~ u r e n waren anwesend : 

Aepfels~ure, Citronensaure und Bernsteins~ture; erstere in vor- 
herrschender Menge; Spuren yon Ameisen- und Essigs~ure. 

M i k r o s k o p i s c h e r  Be f u n d :  Im inneren Fruchtfleisch war keine 
St~rke naehweisbar, in den ~usseren grfinen chlorophyllhaltigen Sehiehten 
selbstverst~tndlich. Auf dem L~ngsschnitt des Stieles waren dagegen in 
den drei bis vierreihigen parenchymatisehen Zellschichten, welche die 
den Stiel durehsetzenden Gef~ssbfindel naeh aussen abgrenzen, ebenso 
in der einreihigen Zellsehicht, welehe die Gef~ssbt~ndel yon dem Mark 
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trennt, deutlich kleine St~rkekSrner, allerdings in geringer 1Kenge, zu 

erkennen. Im Fruchtfleich sowohl, wie im Stiel waren zahlreiche Calcium- 

ox~latdrusen vorlmnden. 

I I .  Sammlung vom 21. Mai 1890. 

An GrSsse und Umfang hutted die Frtichte nur wenig zugenommen, 

dagegen war eine deutliche Kernbildung zu bemerken, indem das Endo- 

carpium, welches bei der vorhergehenden Sammlung sich nur wenig 

yon dem Mesocarpium makroskopisch untersehied, jetzt schon eine Holz- 

besch~ffenheit angenommen hatte. 

Das Durchschnittsgewieht betrug 8,259 g fttr 10 Frtichte. 

Die l o r o c e n t i g e  Z u s a m m e n s e t z u n g  vergl. Tabelle I. 

A n S a u r e n wurden n~ehgewiesen : 
Aepfelsiiure, Citronensiiure, sowie Bernsteinsaure. Erstere in t~ber- 

wiegender Menge. Spuren yon Ameisen- und Essigs~ture. 

An Z u c k e r a r t e n wurden gef'unden : Dextrose, Liivulose, Inosit. 

Fttr die isolirte Dextrose land ich einen Reductionswerth far Kupfer 

bei Anwendung yon 0,125 Substanz yon 0,2~1. Die Glykosazonver- 

bindung hatte nahe bei 204° ihren Schmelzpunkt. Das polarisirte Licht 

wurde durch eine 1 procentige LOsung im 200 mm-Rohr um 1,01 o ( W i l  d) 

nach rechts abgelenkt. 

A s c h e n a n a l y s e  vergl. Tabelle II. 

M i k r o s k o p i s c h e r  B e f u n d :  Das Resultat ist dem bei Samm- 

lung 1 gefundenen ganz gleich. 

I I I .  Sammlung yore 28. Mai 1890. 

An Umfang hatten die Frtichte zugenommen, ihre Farbe war noch 

grtin, bier und da schwache F~trbungen, Kernbildung deutlich. 

Das Durchschnittsgewieht yon 10 Friichten betrug 13,21g.  

In Betreff der t i b r i g e n  B e s t i m m u n g e n  vergl. Tabelle I. 

A n S ~i u r  e n wurden nachgewiesen : 
Aepfels~ure, Citronens~ture, Bernsteins~ture, erstere wieder vor- 

herrschend. Spuren ~;on Ameisen- und Essigs~ure. 
A n G 1 y k o s e n : Dextrose und Lgvulose, sowie Inosit. 

Der Reductionswerth der isolirten Dextrose betrug far 0,125 

0,240 Cu. Der  Schmelzpunkt der Glykosazonverbindung lag nahe bei 
204°" Das polarisirte Licht wurde durch eine lprocent ige LSsung im 
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200~mn-Rohr um 0,99 o ( W i l d )  reehts abgelenkt, also sehr nM~e kom- 
mend der Drehung for reine Dextrose. 

A s e h e n a n a l y s e  vergl. Tabelle III.  

M i k r o s k o p i s e h e r  B e f u n d :  Die Ansammlung der St~trke hatte 
eine Zunahme erfahren. 

IV.  S~tmmhtn:] vom 10. J'~tni 1890. 

Die Friiehte hatten starke F~rbung angenommen, sie waren an- 
n~hernd reif. 

Das Durehsehnittsgewieht yon 10 StrUck betrug 30,8 .~7" 
Die t i b r i g e n  B e s t i m m u n g e n  vergt. Tabelle I. 

V o n S 5 u r e n waren anwesend : Aepfels~ure, sowie Citronens~ure ; 
Bernsteins~ture war nicht mehr naehzuweisen. Spuren AmeisensSure und 

Essigs~ure. 

M i k r o s k o p i s e h e r  B e f u n d :  Die st~rke hatte in den Stielen 
bedeutend zugenommen, in den Frt~ehten war solche nieht zu entdeeken. 

V. Sammlung ,,ore 19. ,Tt~ni 1890. 

Die Frt~ehte befanden sieh im v011igem Reifestadium. Das Dureh- 

sehnittsgewieht far I0  StrUck betrng 37,19 g. 

Die p r o e e n t i s e h e  Z u s a m m e n s e t z u n g  zeigt Tabelle I. 

Y o n  S ~ u r e n  wurden nachgewiesen: Aepfels~ture, Citronens~ture, 
some Spuren Ameisens~iure, Essigs~ture. 

A n  G l y k o s e n :  Dextrose und L~vulose. Sehwaehe Reactionen auf 
Inosit traten ebenfalls ein. 

Ft~r die Dextrose wurden annShernd dieselben Werthe, wie frtiher 
angegeben, gefunden. 

A s e h e n a n a l y s e  vergl. Tabelle IV. 

N i k r o s k o p i s e h e r  B e f u n d :  In der Frueht  war keine St~trke 

zu entdeekm~, einige Drusen yon oxMsaurem Kalk waren siehtbar. 

Im Fruehtstiel dagegen waren im Vergleieh zu den Beob~ehtungen 

in den frt~heren Waehsthumsstadien grosse Anh~ufungen yon St~rke an 
denselben Ablagerungsorten zu eonstatiren. 

C. Riickblick. 

Siehe Uebersichtstabelle der gefundenen Resultate. (Tabelle I). 

Im Anfang der Entwieklung sehen wir constant den WassergehMt 

der Frt~ehte sinken und Troekensubstanz sieh vermehren, wie das An- 
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steigen tier letzteren yon 11,12 g auf 17 ,87g zeigt, hier beginnt aber  
pl6tzlieh ein enormes Waehsthum der Fraehte,  as steigt das Durch- 

sehnittsgewieht ftlr 10 Sttlck van 13,21 auf 30,80, also eine Gewichts- 

vermehrung yon 17,59 g, welehe der Hauptsaehe naeh dureh eine er- 

neute vermehrte Wasserzufuhr und grosse Production yon Z u c k e r -  

nahezu 5N - -  hervorgerufen wird. im letzten Stadimn ist wieder 

ein Sinken des Wassergehaltes zu const~tiren. 

Der S~uregehalt nimmt in progressivem M~asse zu, in den letzten 

Entwieklungsstadien etwas langsamer. Es ist also wohl kaum anzu- 

nehmen, dass auf Kosten der S~uren sieh Zueker bride, wie yon einigen 

Forschern die Ansicht ausgesprochen wird. 

Die stetige langsame Zunahme des S~uregeh~ltes entspricht der 

von B e y  e r*)  ausgeft~hrte~ Untersuehung an Staehelbeeren, wie aueh 

den erhaltenen Result~ten B e r a r d s * * ) ,  w~hrend N e u b a n e r * * * )  auf 

Grund seiner Forsehungen eine Abnahme des S~uregehaltes beim Reifen 

der Weintrauben constatirt. Die Thatsaehe, dass die Fr~ichte trotz Zu- 
nahme der freien S~uren beim I~eifen nieht mehr in dam Grade ftir 

unseren Gesehmack sauer erscheinen, wie anfangs, ist wohl lediglich der 

Ansicht B e r a r  d s gem~tss der Vermehrung des Zuckers zuzusehreiben, 

durch welchen die S~turen verdeckt werden. 

Sehr interess~nt ist die Thatsache, class in den ersten Stadien der  

Entwicklung Bernsteins~ture naehgewiesen wurde. Dureh dan Beweis 

der Anwesenheit dieser S~ture l~sst sich wohl die Ansieht ausspreehen, 

dass die beim Reifezustand vorhandenen S~uren sich im Laufe der Ent- 

wicklung synthetiseh aus 0xals~ure und Bernsteins~ure aufgebaut habem 

Das sp~ttere Verschwinden der Bernsteins~ure beim Wachsthum der 

Frt~chte ist ausserordentlich unterstatzend far die ausgesproehene An- 

sieht. Die Nachweisung tier Bernsteins~ture im Safte unreifer Trauben 

wurde ebenfalls geft~hrt dureh W. B r u n n e r  und 1~. B r a n d e n b u r g t ) .  

Yon G o 1 d s e h m i d t ~t)  wurden in Exeretbeh~ltern von Maulbeerb~umen 

grosse ~engen Caleiumsuceinat erkannt. 
Bemerkenswerth ist die Art  der Entwieklung des Zuckers. In den 

ersten Anf'~ngen sehen wir nur eine geringe proeentisehe Zunahme, abe r  

*) Landw. Versuchsstationen 1865, S. 355. 
**) Ann~les de Chim. et de Pharm. XVI. 

***) ¥ersuehsstationen 1869, S. 416. 
t)  Zeitsehrift ft'Lr Chemie u. Pharmacie 1864. 

t t )  Monatshefte for Chemie 3, 136. 
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mit dem Stadium der plStzlichen golumvergrSsserung der Frucht  be- 
ginnt ein Ansteigen des Zuckergehalts yon 4,42 auf 10,29. 

In diesen Stadien der grossen Zuekervermehrung ergaben die Unter- 

suchungen tier BlOtter ebenfalls einen Zuekergehalt und zwar steigend 

mit der Zunahme in den Friichten und abnehmend im Reifezustand 

derselben, ein Ergebniss~ alas auch schon bei der Untersuchung der 

Bl~Ltter der Weinrebe yon N e u b a u e r * )  sowie yon A. H i l g e r * * )  er- 

halten wurde. 

Eine wichtige Thatsache ist es, dass in diesem MateriaI der Zucker 

nur als Rohrzucker erkannt ,~'urde, also an dem Orte seiner Entstehung, 
an welchem keine S~uren anwesend sind und folglich eine Invertirung 

nieht stattfinden kann, erscheint er uns in dieser Form, so dass wir 

bereehtigt sind, die Rohrzuekerform als die erst entstandene a n s e h e n  

zu diirfen. Eine weitere Untersttitzung dieser Ansicht bietet alas wech- 

selnde Auftreten yon Rohrzucker in der Frucht  selbst. Es ist bier 

besonders der Umstand hervorzuheben, dass Rohrzucker in den ersten 

Stadien gefunden wurde, als die S~turemenge noah sehr gering war;  im 

weiteren ¥er lauf  der langsamen Zuekervermehrung war solcher nicht 

mehr nachzuweisen. Anders dagegen ~v~thrend des starken Ansteigens 
des Zuekergehalts yon 4,~2 auf 10,29, hier konnte wieder solcher naeh- 

gewiesen werden. 
Durch die periodisehen Untersuchungen, die ich mit dem Mikro- 

skop ausftihrte, gelangte ieh zu dem bemerkenswerthen Resultat, dass in 

allen Stadien eine rege Wanderung der St~trke in den Fruchtstielen zu 

beobachten ist, und zwar liessen sieh in unverkennbarer Weise kleine 

St~trkekSrner in den die Gef~issbtindel umschliessenden Zellreihen naeh- 

weisen, ausser ihnen fanden sich noch zahlreiche Drusen yon oxalsaurem 

Kalk vor. 
Die Menge der abgelagerten St~trke war in den unreifen Stadien 

eine geringe, im Reifezustand dagegen eine ziemlich bedeutende. 

F r e my***) constatirte bei tier Untersuchung yon Aepfeln ebenfalls 

eine St~trke-Ansammlung. 

F a ini n t z i n J-) fand desgleichen St~trke in den Stielen der Wein- 

trauben~ er beobachtete jedoch eine Abnahme derselben der Menge nach 

*) Landwirthsch. Versuchsstationen 1873, S. 427. 
**) Landwirthsch. Versuchsstationen 1874, S. 245. 

***) Annal. de Chim. et de Physique 3. s6r. T. 24. 
J-) Annalen der 0enologie 1872, S. 24~2. 
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beim Reifen der Frtichte, w~thrend ieh bei der Kirschfrucht entschiedeu 
das Gegentheil, eine Zunahme in diesem Stadium, feststellen konnte. 

Eine Erkl5rung fiir diese Thatsache w~re vielleieht darin gefunden, 
d£ss die in Wanderung begriffene Sti~rke durch die tibergrosse An- 
ftillung der Fruchtzellen mit Zueker etc. im Stiele wieder riickgebildet 
wird und als St~trke sieh niedersehl~igt, wShrend in den Wachsthums- 
perioden die Bedingungen far diese St~trkeablagerung nicht in dem 
Maasse vorhanden sind, in Folge dessen eine ~mr sp~trliche Menge zu 
beobachten ist. 

Aus den Aschenanalysen, welehe bei tier 2., 3. und 5. Sammlung 
vorgen0mmen wurden und deren Ergebnisse in den Tabellen II, IiI und 
IV des naheren angegeben sindi kSnnen wir ein stetiges Wachsen der 
in Wasser l(islichen Bestandtheile und somit also eine Zunahme aller 
in Wasser ISslichen Salze constatiren, insbesondere ist es das Kalium, 
das eine grSssere Zunahme erfiihrt, auch die Phosphors~ture, an Alkali 
gebunden, zeigt ein procentisches Ansteigen in den reiferen Stadien. 
In den in Wasser unlSslichen Theilen ist es der Kalk, tier gemeinsam 
mit Magnesia in tier grtinen Frueht an Pflanzens~turen gebunden war, 
weleher eine ¥erschiebung in seinen MengenverMltnissen erf~thrt,.indem 
eine Zunahme in der ~itte der Entwicklung festzustellen ist, wahrend 
im Reifestadium die Mengen procentiseh abnehmen. Diese Thatsaehen 
stimmen mit den gefundenen Resultaten der vorhandenen SAurenmengen 
tiberein, da deren Zunahme im Anfang eine grosse ist, und in Folge 
dessen sich auch die betreffenden Salzmengen vermehren mtissen, wghrend 
in den letzten Stadien die Siturevermehrung eine nur unbedeutende ist 
und dureh die gleichzeitig zunehmende Volumenvergr0sserung die Menge 
der pflanzensauren Salze nothwendig abnehmen muss. 

Die Eisenphosphate vermehren sieh mit der Reife der Frueht. 
Diejenigen des Calciums und Magnesiums gehen dagegen in ihrem Proeent- 
geha!t etwas herunter. 

II. Die Producte der 6~ihrung des Kirsch- und rothen 
Johannisbeersaftes. 

Die Bedeutung des n~heren Studiums der Producte, welche bei der 
alkoholischen G~thrung der Fruchtsgfte gebildet werden, steht ausser 

allem Zweifel. 
Insbesondere ist es far alas Gebiet der Gghrungschemie yon Werth, 

derartige Untersuchungen zu unternehmen, um auf diesem schwierigen 
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Gebiete weitere Stfttzpunkte zu sehaffen und Kenntniss devon zu erlangen, 
in weleher Weise die Gahrung die in den Stfften vorhandenen KSrper 
verttndert, beziehungsweise deren Mengenverh';tltnisse verschiebt etc. 

Des Material, welches ich verwandte, war Kirseh- und Johannis- 
beersaft. Ersteren lieferte mir dieselbe KirschenqualitSt, die ieh auch 
zur Vorhergehenden Arbeit zur Verwendung brachte, wtthrend ich den 
Johannisbeersaft aus prSehtigen Beeren, die mir in freundlicher Weise 
dutch die 0bstkelterei des Herrn Dr. O. K r a f f t  in Sehierstein a./Rh. 
itberlassen wurden, herstellte. 

Nachdem ich mit dem frisehen Saft die Bestimmung des specifischen 
Gewiehts, des Extraetgehaltes, der Asche und der GesammtsSure aus- 
geft~hrt hatte, diente derselbe nun zu folgenden Versuehen: 

K i r s e h s a f t  I. 

1) 1 Liter Saft wurde in einem sterilisirten Kolben ohne Zus~ttzc 
bei gewShnlieher Temperatur stehen gelassen, in derselben Weise 

2) i Liter Salt mit 30g gut ausgewasehener Bierhefe ~-ermiseht~ 

3) 1 Liter Saft, weleher mit Ht~lfe yon Rohrzueker in seinem Oehalt 
an Zueker auf 20oA gebracht war. 

K i r s e h s a f t  II. 

1) 1 Liter Saft wurde mit dem dazu gehSrigen Fruehtfleiseh aber 
ohne Kerne in einem sterilisirten, mit Watte verstopften Kolben 
sieh t~berlassen, ebenso 

2) 1 Liter Salt mit 30 g Bierhefe gemiseht, 

3) 1 Liter Saft, weleher mit Rohrzueker auf einen Zuekergehalt yon 
2 0 ~  gebraeht und mit 30 g ttefe versetzt war. 

R o t h e r  J o h a n n i s b e e r s a f t .  

1) 1 Liter wurde mit den zugehSrigen Sehalen ohne Zus~ttze sich 
selbst t~berlassen, ebenso 

2) 1 Liter reiner Salt ohne Sehalen und Zus~itze, 
3) 1 Liter Salt, dessen Zuekergehalt auf 2 0 ~  erhSht war, 
4) 1 Liter Saft~ weleher mit 30 9 Here Yersetzt wart 
5) 1 Liter Salt, welcher mit 500 g Wasser verdilnnt und attf einen 

Zuekergehalt yon 20 off gebraeht war, 
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6) Dieselbe Nisehung wie No. 5 mit 45 g Hefe versetzt, 

7) 1 Liter Salt, weleher mit kohlensaurem Kali auf zwei Drittel der 
Gesammts~ure abgestumpft, auf 20?/o Zuekergehalt gebraeht und 
mit 30 g Hefe versetzt war. 

Die G~thrung verlief ausserordentlieh versehieden. 

Bei de:~ mit Hefe versetzten S~tften war dieselbe am rasehesten 
beendigt, indem naeh 2 - - 3  Tagen sehon die KohlensSureentwiel:lung 

aufhSrte.  
Die s~immtliehen anderen S~tfte waren in den sterilisirten, mit 

Watte verstopften Kolben selbst im eonstanten "~Vasserbad bei 2 5 - - 3 0 0  
nieht, oder sehr unmerklieh zur G~ihrung zu bringen. 

Naeh Entfernung des Wattepfropfens verlief der Process bei den 
gezuekerten S~tften in 4 - - 5  Tagen, w~thrend diejenigen ohne Zus~tze 
sehr langsam und wenig heftig vergohren, sie brauehten etwa 5 bis 
7 Tage. 

Naeh Beendigung der G~thrung wurden die Sgfte am Rtickflusskahler 
bis zum mehrmaligen Aufkochen erhitzt, naeh dem Erkalten in Flasehen 
gefallt und gut verstopft in liegender Stellung den: Keller t~bergeben. 

Nach 3 3Ionaten wurden nun die so hergestellten Weine untersueht 
und zwar auf: 

1) speeifisehes Gewieht, 
2) Extrgetgehalt, 
3) Mineralb estandtheile, 
4) fixe S~:uren, 
5) fltiehtige S~turen, 
6) Glyeeringehalt, 
7) Alkoholgehalt, 
8) Einwirkung auf das polarisirte Lieht, 
9) Zuekergehalt, 

10) Phosphors~uregehalt. 

Bei diesen Untersuehungen wurden die Methoden zur Anwendung 
gebraeht, welehe in den Reichsvereinbarungen far die Weinanalyse zum 

Ausdruek gebraeht wurden. 

Die beigegebenen Tabellen ¥ und g I  liefern ein abersiehtliehes Bild 
tier erhaltenen Resultate. 

Das speeifisehe Gewieht, der Extraetgehalt, sowie die Mineral- 
bestandtheile wurden den 0bwaltenden Yerh:tltnissen entspreehend, d. h. 
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also dureh den schw~cheren, beziehungsweise gr6sseren Alkoholgehalt, 
sowie durch das Auftreten yon unvergohrenem Zucker in natt~rlicher 
Weise beeinflusst. 

Sehr auffallend ist die Thatsache, in welch' eigenthttmlicher Weise 
die fixen S~turen in ihrer Menge durch den Gghrungsprocess herabgesetzt 
werden. Aus der Tabelle ersehen wir, dass speciell bei den mit Hefe 
versetzten Sgften die Sguremenge am meisten vermindert ist und am 
wenigsten bei solchen ohne Zusgtze, so dass wir far die Kirschsaftg~hrung 
die Behauptung aufstellen kSnnen: Je lebhafter die G~hrung von statten 
geht, desto mehr wird die vorhandene S'~uremenge herabgesetzt. 

Die Menge der fliiehtigen S'~uren scheint lediglich yon der G~thrungs- 
dauer, beziehungsweise yon der L~tnge der Lufteinwirkung auf den Saft 
abhSngig zu sein. 

Ueber die Bedingungen, welche den Glyceringehalt bestimmen, lassen 
sich absolut keine n~heren Schliisse aus den Resultaten ziehen; auf- 
fallend ist in jedem Falle tier Umstand, class ein 20~  Zucker enthal- 
tender Salt eine nur wenig grSssere Menge Glycerin zeigt, als der 12 
Zuckcr enthaltende. 

Wenn man, wie es als Regel angenommen wird, 5 ~ des Zuckers 
als Material zur Bildung yon Glycerin, Bernsteins~iure etc. ansieht, so 
miisste doch der Glyceringehalt bei dem mit 20.~ Zucker zur Ver- 
gghrung gebrachten Safte beinahe die doppelte Menge betragen. 

Bei den Gghrungsprodueten des Johannisbeersaftes ist diese eigen- 
thtimliche Erscheinung noch mehr in's Auge fallend. 

Der Alkoholgehalt wird offenbar night durch die verschiedenen 
Gahrungsverhaltnisse beeintrgchtigt, hSchstens in der Weise, class die 
vorhandenen Zuckermengen nicht zur vollst~ndigen Zersetzung gelangen 
und demzufolge die Alkoholmenge eine geringere wird, wie dies bei den 
ohne Zus~tze zur Gghrung gelangten Sgften stattfand. 

Der Zucker, weleher nicht zur Vergghrung kam, erwies sich als 
linksdrehender Invertzucker ohne Rohrzucker. Dieser Umstand ist aber 
eventuell dadurch zu erklaren, dass die vergohrenen S~ifte vor ihrer 
Lagerung am Rtickflusskiihler aufgekocht wurden, wodurch auf alle 
Fglle die kleinen, eventuell noch vorhandenen Rohrzuckermengen in- 
vertirt wurden. 

Die Phosphorsguremengen werden, wie die Mineralbestandtheile 
iiberhaupt, durch das Steigen des Alkoholgehalts beeintr~ichtigt, w~ihrend 
Hefezusatz die Menge in unverkennbarer Weise vermehrt. 
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Die Anwesenheit der Fruchtschalen bei der G~hrung hatte einen 
~hnlichen Einfluss auf den Phosphors~uregehalt. 

Bei der G~hrung des Johannisbeersaftes gelten die Beobaehtungen 
ganz in derselben Weise, wie die Tabelle iiber diese Untersuchungen 
zeigt; nur in dem Verhalten der fixen S~uren ist ein erheblicher Unter- 
schied zu constatiren; w~hrend die Mengen derselben in der lebhaften 
Kirschsaftg~hrung erheblich abnehmen, ist hier nur ein kleiner Rfick- 
gang festzustellen. Eine Erkl~rung far diese Thatsache ist wohl ledig- 
lich in der Art der Zusammensetzung der vorhandenen Fruchts~uren 
zu suehen. 

W~hrend in der Kirschfrucht vorwaltend Aepfels~ure zugegen ist, 
hat man bei den Johannisbeeren Citronens~ure als iiberwiegend vorhanden 
zu betrachten. 

Di~ erstgenannte S~ure seheint offenbar leichter einer Zersetzung 
anheimzufallen, w'~hrend die Citronens~ure den G~hrungseinfl%sen als 
widerstandsf~higer entgegenzutreten scheint. 

Die Glycerinbildung ist hier, worauf ich schon oben hingewiesen 
habe, eine ganz auffallende. Der reine Saft mit 5~2 ~ Zucker lieferte 
mit oder ohne Hefezusatz 0,379 beziehungsweise 0,349 g Glycerin, der 
20off Zucker haltende Salt zeigt dagegen nur ein Steigen auf 0,6005, 
w~hrend wir doch etwa einen Gehalt yon 1~2- -1 ,4~  analog tier Gly- 
cerinbildung im reinen Salt bei der Verg~hrung erwarten miissten. 

III. Charakteristisches Verhalten der Fruchts~.fte yon Rihes ruhrum 
und nigrum in chemischer und optischer Hinsicht. 

Wie aus der unten folgenden Tabelle VII hervorgeht, liess ieh 
auf den frischen, klaren Saft tier oben genannten Frachte die ver- 
schiedensten Reagentien einwirken und erzielte mit s~mmtlichen mehr 
oder minder gleiche Reaetionen oder wenigstens solche, welche darauf 
hindeuten, class die den S~ften eigenthiimlichen Farbstoffe in naher Be- 
ziehung zu einander stehen. Zum Vergleich mit den Reactionen anderer 
Pflanzenfarbstoffe habe ich diejenigen yon Heidelbeer-, Kirsch-, Malven- und 
Phytolaccasaft eingereiht. *) 

*) Die Reactionen tier vier letztgenannten Pflanzenfarbstoffe sind aus 
, ,Hi]ger, Mittheihngen a. d. pharm. Inst. und Labor. f. angew. Chemie, Er- 
langen ~ entnommen. 

F r e s e n i  u s ,  Z~itschrift f. analyt.  Chemie. XXX. Jahrgang. 2 8  



418 Keim: Studien fiber das Reifen der Kir~chfrucht, 

Sehr auffallend trat diese Erscheinung in dem optischen Verhalten 
der S~tfte uns entgegen. 

Zu diesen spectroskopischen Untersuchungen diente ein K i r c h-  
h off ' scher  Spectralapparat mit Millimeterscala und als Lichtquelle eine 
Gaslampe. 

Die Untersuchungsobjecte befanden sich in geeigneten GlastrSgen, 
deren Raum eine Dicke yon 4 m m  besass. 

Um sowohl Maximal- als Minimalabsorptiou beobachtea zu k6nnen, 
wurde der Saft in urspriinglicher Form sowohl als auch in concentrirtem 
und verdfinntem Zustand untersucht und dabei der Einfluss des Zusatzes 
yon SalzsSure, beziehungsweise Ammoniak constatirt. 

Um einen directen Vergleich zu erzielen, stellte ich die Farben- 
intensit'~t der S~fte mit Htilfe des W ol f f ' s chen  Colorimeters ein, und 
zwar belmtzte ich als EinstellungslSsung eine 30procentige Kobaltnitrat- 
15sung. Der rothe Saft bedurfte hierbei einer Concentration, w~ihrend 
der schwarze Salt mit Wasser eine Yerdiinnung ben6thigte. 

Ein Vergleich l~tsst sich durch folgende VerhSltnisse feststellen: 

100 c c  schwarzer Saft ~ 250 c c  KobaltnitratlSsung. 
100 c c  rother Saft ~ 28 c c  ~, 

Ersterer stellt also hiernaeh beinahe die 10fache Concentration des 
zweiten rothen Saftes dar. 

In den Spectren sehen wir auch in der That dera.rtige Beziehungen 
zwischen beiden obwalten. Hier verweise ich auf Tafel II. 

Die Sti~rke der Absorption ist durch die Ordinate, die Ausdehnung 
der Absorptionsb~tnder durch die Abscisse angegeben. 

Wir finden bei den eingestellten S~ften beinahe vollstiindig gleiche 
Absorption, w~thrend die Zus~ttze yon Ammoniak und Salzs~ure bei allen 
beideu analoges Eindringen der Absorption nach dem Roth des Spectrums 
bewirken. 

Auch hier habe ieh zur vergleichenden Uebersicht die schon ge- 
nannten S~fte yon Heidelbeeren, Kirschen, Malven und Phytolacea heran- 
gezogen und deren Einwirkung auf's Spectrum, welche ebenfalls in der 
genannten Arbeit festgestellt wurde, graphisch auf Tafel II  aufgenommen 
und verweise ich des :Ni~heren auf diese Arbeit. 

Beim Vergleich der Absorptionsbiinder mit denen yon Rothweinen 
zeigt sich eine absolute Yerschiedenheit, indem das Band bei diesen 



fiber die Produe te  der G/~hrung des Kirseh-  u. Johannisbeersaf tes  etc. 4 1 9  

m e i s t e n s  z w i s c h e n  E u n d  F des  S p e c t r u m s  z u m  T h e i l  m e h r  ode r  w e n i g e r  

g e l 0 s c h t  is t ,  u m  d a n n  yon  F ab n a c h  V i o l e t t  y o n  N e u e m  zu e r s c h e i n e n .  

A m m o n i a k -  u n d  Sa lzs l iu rezusa tz  b e w i r k e n  d a g e g e n  eben fa l l s  e in  ¥ e r -  

g r S s s e r u n g  de r  A b s o r p t i o n  n a c h  u n d  t iber  D h i n w e g .  

Z u r  E r k l / i r u n g  de r  T a f e I  I I  b e m e r k e  ieh,  dass  d i e se lbe  f o l g e n d e  

S p e c t r a  d a r s t e l l t  : 

Fig.  1: Rother  Saf t  ursprfinglich.  

,, 2 : ,, ,; eingestel l t .  

,, 3 : . . . .  urspr t ingl ich -~- H C1. 

,, 4 : ,, ,, ,, -4- NH3. 

,, 5: Schwarzer Salt ursprfinglich. 

,, 7: ,, ,, 

,, 10 : Heidelbeersaft .  

,, 11: ,, -~  HC1. 

,, 12 : ,, -~- NH3. 

,, 13: Kirschsaft .  

,, 14 : ,, -4- H C1. 

,, 15 : ,, -~ NH3. 

,, 16: Malve. 

,, 17 :  ,, -4- HC1. 

,, 18: ,, +NH3. 

,, 19: Phytolaeca.  

,, 20: ,, ~ -  HC1. 
,, 21: ,, , xTrr 

,, 2 2 :  Fuchsin .  

,, 23: Poneeau.  

,, 24 : Roecelin. 

eingestel l t .  

urspr t ingl ich  ~-- H C1. 

,, -~- NH3. 

1 : 10 verdi innt  ~-- NH~. 
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D a s  V e r h a l t e n  e i n i g e r  P f l a n z e n s ~ i f t e  

Rother 

Johannis- 

beersaft 

Sauren 

~nc. HC: 
,elbroth, 
[NOs un 
er£ndert 
grSssere 
~engen 
Entfiir- 

bung 

conc. HC1 
Schwarzer hochroth, 

HN03 
Johannis- gelbbraun 

clann ver- 
beersaft  schwin- 

dend 

lmm0niak 

violett, 
spiiter 
braun, 
KOH 
grfin 

dunkel 
sehwarz- 

blau, 
KOH 

dunkel- 
blau 

Kalkwasser 

violet f, 
grSssere 
Mengen 

b r a u n  

dunkel 
violett 

Bleiacetat 

violett- 
blaue 

FKllung, 
Filtrat 
farblos 

violett- 
blaue 

Fi~llung, 
:Filtrat 
farblos 

Aotzbaryt 

vorfiber- 
gehend 

violetter 
Nieder- 
schlag 

gelbgrfin 
werdend, 

Filtl 'at  
hellgrfm 

violetter 
Nieder- 
schlag 

blaugriin 
werflend, 
Filtrat 
grfiu 

bei gering.] vorerst ] I 
,.one. HC Zusatz violetf, ] .. I grfinblaue 
~'armoisil~ violett, Idann roth-I grunblaue Floeken 

Hoigol- roth, dann roth- braun bei Floeken . . . . .  ' ]  
braun, bei li~ngerem Filtrat rn~ra~ 

beersaft HN03 l~tngerem I Stehen / farblos [schmutzig 
entf//rb~ Stehen miss- grtin 
langsam missfarben farben 

llconc. HC1 

. . . . .  I I F~rbung, I tier violett, blaae fiefgriine hoehrothe dunkel- dann Flocken Flocken, 
r~rscasai~ HNO 

~:1~ ~si!~ blau rothbratm Filtrat Filtrat 
gelb heltgr[in 

HC1 
violett 

~Ialven his tier 
rosa 

Phytolacca 

grfil l~ 
grtin, bei 
bei l~tngerem 

l~ngerem Stehen 
Stehen sehmutzig 

gelb gelb 

blau- 
blau, 

• F violett 

gelbroth l~n~2~em mitAus, 
scheidun Einwirkenl 

,, ~ rother 
blauro~n Flocken 

grfin, 

bei gelbgrfine 
l~ngerem Flocken 

Stehen 
blaugrfin 

roth- blau- 
violetter 

violette 
Nieder- Ftocken 
sehlag 

I 

Amylalkoh01 hlpfersul: 

entzieht unver 
dem ange- /~ndert 
s~uerten idurch v! 

Saft etwas Zusat~ 
Farbstoff violeV 

entzieht 
reichlich 
,inen dun- 
kelrothen 
Sarbstoff, 

beim 
~_ns//uern 

ebenso 

entzieht 
dem ange- 
s~uerten 
~aft roth- I 
violetten 
Farbstoff 

[ 

entzieht 
dem ange- i 
s~uerten 

Saftroth- 
violetten 
Farbstoff 

entzieht I 
keinen I 

Farbstoff 

entzieht 
keinen 

Farbstofl 

bleibt 
u n v e r  

ander~ 

~iolet~ 

violet1 

blau 

blau 
unter 

Flockel 
aussche 

dung 
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m v e r s c h i e d e n e n  R e a g e n t i e n .  Tabelle VII.  

,+HCI 

atf'~rbt 
.ngsam, 
,n act 
uft er- 
cheint 
3 Farbe 
vieder 

~lycerin 
+ Alkohol 

roth 
violett, 
ange- 
sguert 

fuchsin- 
roth 

Aether 

entzieht 
kein 

Farbstoff 

Quocksilber- 
oxyd 

Filtrat 
vollst/in- 

dig 
farblos 

Mangan- Brech- 
hyporoxyd weinstein 

Filtrat blau 
hellgelb violette. 
gef~rbt F~trbung 

Mennigo 

entzieht 
nur zum 

Theil den 
Farbstoff 

Bleioxyd 

entzieht 
nur 

wenig 
Farbstoff 

atfiirbt 
ngsam, 
scheint 
zl Theil 
m der 
Luft 
vieder 

ltf/~rbt 
voll- 
)mmen, 
~iltrat 
beim 
~tehen 
,thgelb 

dunkel- 
roth 

violett, 
ange- 
si~uert 

fuchsin- 
roth 

entzieht 
wenig 
rothen 

Farbstoff 

Filtrat 
violett 

Filtrat 
gelb 

dunkel 
violette 

F,~rbung 

entzieht 
entzieht 
unvoll- 

st~ndig, 
Filtrat 

hellroth 

ltf~rbt 
voll- 
)mlnen, 

~iltrat 
m act 
lft roth 

~tfiirbt 
voll- 
Andig, 
~iltrat 
~ofort 
ltensiv 
roth 

voll- 
~ndig, 
~iltrat 
51eibt 
arblos 


