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Czes¢ XLVI. — Wydana i rozestana dnia 16. maja 1902.

Tre$é: JVE 102. Rozporzadzenie, ktérem ogtasza sie nowe instrukcye: I. do oznaczania droga ..nalizy procentéw
cukru trzcinowego w wytworach cukier zawierajacych, Il. do obliczania ilosci aakaa w czekoladzie i Ill. do
oznaczania procentéw niezmienionego alkoholu w perfumach, esencyach itp.

108.
JRozporzaazenie Ministerstwa skar-
bu z dnia 5. maja 1902,

ktorem oglasza sie nowe instrukcye: . do ozna-

czania droga analizy procentdéw cukru trzcinowego

w wytworach cukier zawierajgcych, Il. do obli-

czania ilosci kakaa w czekoladzie i Ill. do ozna-

czania procentéw niezmienionego alkoholu w per-
fumach, esencyach itd.

W porozumieniu z Krolewsko wegierskiem Mi-
nisterstwem skarbu ogtasza sie niniejszem stosownie
do postanowien 8u lgo rozporzadzenia Ministerstwa

(PolniBchb.)

skarbu z dnia 20. lipca 189£, Dz. u. p. Nr. 126,
nastepujace instrukcye do oznaczania drogg analizy
procentow cukru trzcinowego w wytworach cukier
zawierajacych, sp-awdzania ilosSci kakaa w czekola-
dzie i oznaczania procentdw niezmienionego alko-
holu w perfumach, esencyach itp.

Instrukcya do oznaczania zawarto$ci cukru
trzcinowego w wytworach cukier zawierajgcych,
ogtoszona w zalaczce do przytoczonego powyzej roz-
porzgdzenia Ministerstwa skarbu, przestaje obowig-
zywac.

Postanowienia niniejszego rozporzadzenia wej-
da w wykonanie z dniem ogtoszenia.

itolim r. w.

73
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Instrukcya

do

oznaczania drogg analizy procentéw cukru trzcinowego w wytworach cukier
zawierajgcych.

(Utozona przez urzednika c. k. Doswiadczalni rolniczo-chemiczuej w Wiedniu, Dra Franciszka Freyera.

A. Badanie cukierkéw, boinkonkéw, Syro-

pow owocowych, czekolady, owocow kandy-
zowanych, kompotéw, marmelad itp.

Przebieg analizy zawisa przedewszystkiem od
tego, czy prébka, ktéra ma byé poddana badaniu,
rozpuszcza sie w wodzie zupetnie (albo prawie zupet-
nie), czy nie. Stosownie do zachowania sie probki
w tej mierze, spos6b badania, jaki wybrac¢ nalezy,
jest rozmaity.

l. Prébkg rozpuszcza sie w wodzie zupefﬁ?e

albo prawie zupetnie.

Pierwszg rzecza, i to nie tylko wtedy, gdy
chodzi o cukierki, lecz takze przy badaniu wszelkich
innych probek, jest:

sprawdzenie obecnos$ci cukru skrobio-
wego lub dekstryny.

26.048 g probki, jak najstaranniej roztartej i
przemieszanej daje sie do kolbki o pojemnosci
ICO cm3 i rozpuszcza sie w destylowanej wodzie.
Aby rozczyn ten wyklarowac¢, zaprawia sie go w ra-
zie potrzeby Kkilku kroplami octanu otowianego.
Nastepnie napetnia sie kolbke az do kreski, zaktoca
sie rozczyn nalezycie i przepuszcza sie go przez
czysty saczek (rozczyn A). Przesacz polaryzuje sie
w rurce 200-milimetrowej (,Polaryzacya bezpo-
Sredni®).

50 cm3 tego rozczynu miesza sie na-stennie
w kolbce”o pojemnosci 100 cms z 25 cm3 wody i
5 cmB kwasu solnego o ciezarze gatunkowym 1*19,

kolbke za$ samg wstawia sie do tazni wodnej, ktorej
temperatura wynosi mniej wiecej 70° G., ogrzewa
sie jg w przeciagu 2 do 3 minut do 67°-—70° C.
i trzyma sie w tej temperaturze przez 5 minut. Dla
kontroli temperatury wstawia sie w kolbke termo-
metr, podczas ogrzewania za$ onraca sie nig na
rozmaite strony. Po zinwertowaniu oziebia sie kolbke
szybko do 20 ° G., sptokuje sie termometr, dolewa
sie az do kreski (lozczyn B) i polaryzuje sie ciecz
w rurce 200-milimetrowej. Otrzymang liczbe mnozy
przez 2. Jezeli skrecenie na lewo wynosi na
1oor ,polaryzacyi bezposredniej* (ob. powyzsze
okre$lenie) 28 stopni albo mniej, jest to znakiem
obecnos$ci cukru skrobiowego lub dekstryny. Roz-
twory zanadto ciemne nalezy przed polaryzowaniem
odbarwi¢ zapomoca dwdch lub trzech graméw wegla
zwierzecego (z kiwi), wymytego kwasem solnym.
Ile cukru wegiel pochtania, nalezy sprawdzi¢ juz
przedtem zapomocg takiej samej ilosci wegla, a
otrzymang przy tem liczbe uzy¢ jako poprawke pola-
ryzacyi, wykonanej z uzyciem wegla zwierzecego.

Takze przy tem badaniu mozliwe sg dwa przy-
padki:

a) W rozczynie niema ani
ani dekstryny.

cukru skrobiowego,

W takim razie szuka sie obecnosci cukru
inwertowego zapomocg rozczynu Soldaini’ego
lub Fehlinga.

at) Nie mozna wykaza¢ znaczniejszych iloSci
cukru iuwertowego. W tym przypadku
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wskazuje polaryzacya bezposrednia, ile
procentow cukru trzcinowego zawiera sie
w probce.

W probce znajduje sie cukier inwcrlowy.
50 cm3rozczynu B (obacz powyzsze obja-
$nienie), otrzymanego przez inwersye za-
pomoca kwasu solnego, a odpowiadajg-
cego 6-512 < substancyi, odmierza sie
w kolbce litrowej, dopetnia sie az do
kreski i nalewa sie 25 cm3 tego ptynu
(odpowiadajacego o 1628 g subslamyi)
do kolby Erlenmeyera. Aby zobojetni¢ za-
warty w tym ptynie wolny kwas, dodaje
sie don 25 c,ns roztworu weglanu sodo-
wego, zawierajgcego w sobie 1-4 g bez-
wodnego weglanu sodowego, a nadto
50 cm3 rozczynu Fehlinga, ogrzewa sie
az do wrzenia i zostawia sie doktadnie
przez 3 minuty w stanie wrzagcym. Roz-
grzewanie odbywac sie wanno jaknajszyb-
cej zapomocg dobrego potréjnegopalnika,
a caly proces rozgrzewania powinien przy
uzyciu siatki drucianej, obtozonej wy-
krojong tekturg asbestowg trwaé 3+/3 do
4 minut. Jak tylko ptyn zacznie silnie
kipie¢, nalezy palnik potréjny zastapic
pojedynczym. Po zagotowaniu usuwa sie
kolbe z nad ptomienia i nalewa sif do niej
100 Cms zimnej wody destylowanej, nie
zawierajacej baniek powietrzonych, a ptyn
w kolbie zawarty przecedza sie zapomoca
dobrze dziatajgcego aparatu ssgcego na-
tychmiastprzez odwazongasbeskwa rurke
sgczkowg Allihna. Asbest zwilza sie¢ po-
przéd mata iloscig wody. Gdy ptyn Sciek-
nie, sptokuje sie osad w stosowny spo-
séb zimng woda na saczek, pomagajac
sobie przy tem piérem gesiem, a po zu-
petnem sptukaniu do rurki asbestowej wy-
mywa sie go do 150 cm3 kipigcej
wody. Podczas przesaczania i wymy-
wania dobrze by byto zasadzi¢ wolno na
rurke asbestowg lejek o krétkiej szyjce i
podczas calego procesu przesgczania
uwazac na to, zeby ptyn w rurce asbesto-
wej nigdy catkiem nie $ciekt. Po ukon-
czeniu wymywania przeptokuje sie jeszcze
mniej wiecej 2 o lu cm3alkoholu iz2otu cm3
eteru i wstawia sie rurke na kilka minut
do suszarki. Po osuszeniu tgczy sie jg zapo-
mocg korka i rurki kauczukowej z optd-
czkag aparatu do wywigzywania wodoru,
napetniong kwasem siarkowym i chro-
mowym i redukuje sie tlenek miedziawy
przez powolne ogrzewanie w strumieniu
wodoru. Po kilku minutach redukeya jest
ukonczona, poczem rurke z miedzig ozie-
bia sie w strumieniu wodoru. Ozigbiong

100

b) W

£95

rurke wkiada sie do eksykatora, a po upty-
wie kwadransa odwaza sie ja.

Z wagi miedz: oblicza si¢ zawartos$¢
cukru trzcinowego wedtug tabeli dota-
czonej do niniejszej instrukcyi.

Oznaczenie cukru jest jednak tylko
wr takim razie doktadne, jezeli przesacz
wydzielonej miedzi jest jeszcze wyraznie
na niebiesko zabarwiona. Jezeli tak nie
jest, to badanie nalezy powtérzy¢, biorac
do lego stosownie mniejszg ilos¢rozczynu
cukrowego, a wifec n. p. cm3 lub
15 cm3 rozczynu B, dopetnionego do 1 1.
W takim razie jednak takze do zobo-
jetnienia uzy¢ nalezy 20 cm3y wzglednie
15 cm3 przepisanego roztworu »»'eglanu
sodowego. Nadto dodac nalezy koniecznie
oprécz 50 cm3 rozczynu Fehlinga jeszcze
10 cm3, wzglednie 20 cm3 wody desty-
lowanej, a zresztg postepowa¢ w taki
sam sposob, jaklo powyzej podano.Nadto,
jezeli zachodza takie warunki, zawarto$¢
cukru trzcinowego nalezy onliczaé nie
w'edlug tablicy I., lecz wedtug tablicy II.,
przydanej do niniejszej instrukcyi.

20

Przyktad: Wzieto 20 cm3 rozczynu, a

waga miedzi wynosita 220 mg; tych
220 mg miedzi odpowiada wedtug ta-
blicy II. 112-2 mg cukru trzcinow ego ;

poniewaz jednak 20 cm3 ptynu na probke
uzytego odpow'iada

20 X o 1628
0113024 <=
25

to zawarto$¢ cukru trzcinowego réwna sie :
01122 X 100

0-13024

probki, prze-

= 861%

roztworze znajduje sie cukier skrobiowy

lub dekstryna.

Bada sie za pomoca rozczynu Soldai-

n"ego lub Fehlinga, czy substaneye redukujgce
sg obecne.

hi) Badanie nie wykazuje znaczniejszej re-

bv

~

dukcyi. W takim razie obecng jest tylko
dekstryna, ale niema ani cukru skrobio-
wego, ani inwertowego, a zawartosé
cukru trzcinowego oznacza sie po doko-
nan.u inwersyi w tak? sposob, jak to po-
dano pod | az.

Redukeya jest widoczng. W takim razie
cukier skrobiowy jest albo sam obecny
albo razem z cukrem inwertowym, a ozna-
czenie ,wszystkiego cukru trzcinowego*
w probce w rozumieniu skarbowo-tech-
nicznem, to jest sumy ,cukru trzcino-
wego nieprzemienionego“ i ,,cukru inwer-

73*

Tablica I.

Tablica IlI.
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lowtgo“ jest na teraz z reguty niemo-
zebne. ¥
Gdyby w szczegdlnych przypadkach zachodzita
potrzeba oznaczenia ,,nieprzemienionego (to znaczy
niezinwertowanego) cukru trzcinowego“ w probce,
zawierajacej cukier skrobiowy, natenczas postepuje
sie w nastepujacy sposoéb:
Bierze sie dwie koloy litrowe i do jednej znich
daje sie 25 cm3 niezinwertowanego rozczynu A (ob.

1) Tylko, jezeli sie posiada proébke cukru skrobio-
wego lub syropu cukru skrobiowego do sporzadzenia do-
tyczacego wytworu uzytego, mozna tak ilos¢ cukru skro-
biowego, jak i ilo$¢ ,,wszystkiego cukru trzcinowego* ob-
liczy¢ w przyblizeriiu w nastepujacy sposob : Sporzadza
sie 10-procentowy rozczyn cukru skrobiowego i oznacza
sie polaryzacye, tudziez zawarto$¢ ,,cukru redukujgcego*
a. m. te osiatnig zapomocag rozczynu Fehlinga. Odwazong
miedZ oblicza sie jednak nie jako dekstroze, lecz jako cu-
kier inwertowy, postugujac si¢ przy tern znang tablice
MeiRRla. Polaryzacye i zawarto$¢ cukru przerachowuje sie
na 100 g substancyi i oblicza sie zapomocag dzielenia
skrecenie na prawo (spowodowane deiistryng-f- dekstroza),
odpowiadajace 1 g redukujgcego cukru; to skrecenie
oznacza sie literg p. W prdébce towaru, ktéra ma
by¢ badana, oznacza sie nastepnie po zinwertowamu jej
zapomocg kwasu solnego, takze polaryzacye (dokfadnie
przy 20° G) i ,wszystek cukier” (jako cukier inwertowy)
i przerachowuje sie tak jedng jak i druga na 100 g sub-
stancyi.

Niech o oznacza znaleziong ilo$¢ cukru redukuja-
cego w 100 g substancyi, obliczonego jako cukier

inwertowy :

- . ilo$¢ cukru inwertowego w 100 g zawar-
tego;

y . . .ilos¢ dekstrozy zawartej w 100 g (ozna-
czonej jako cukier inwertowy);

P . . polaryzacye rozczynu 100-procentowego;

p . . .polaryzacye w badanym cukrze skrobio-
wym, odpowiadajgcg 1 g cukru reduku-
jacego.

1-10 skrecenie 1 grama cukru inwertowego
w rurce 200 mm — w takim razie x-hy = a,

—1-16 X +py= P.

Warto$¢ znaleziona dla x, pomnozona przez 0-95,
daje zawarto$¢ cukru trzcinowego, y ilo$¢ cukru reduku-
jacego, zawartego w cukrze skrobiowym; ito$¢ cukru
skrobiowego wypada z tych danych sama przez sie.

Przykfad: Syrop cukru skrobiowego wykazywat
w 10-procentowym rozczynie skreceniu na prawo
-+ 66'6° V. llo$¢ cukru redukujacego, obliczonego jako
cukier inwertowy, wynosita 41-92 procentow.

666-0
--------- = 1459 V.
41-92

Wytwoér cukrowy, sporzadzony z tego syropu cukru
skrobiowego, okazywat w 10-procentowym rozczynie po
inwersyi skrecenie — 1-2° V, przeto

P. . .= — 12-0.

llo$¢ cukru, oznaczona w plynie zinwertowanym i
obliczona jako cukier inwertowy, wynosita 70-52 pro-
centow.

X -+y — 70-52

— 1-16x I 159y = -

a stad

X = 66-43 = 66-4:3 . 0-95= 61-1 procentéw cukru
trzcinowego,

» . . . réwna sie zatem =
* \%

12-0
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powyzsze okreslenie), do drugiej za§ 50 cm3 zinwer-
towanego rozczynu B; nastepnie oznacza sie w obu
przypadkach zawarto$¢ cukru w 25cms (obliczonego
wedtug tablicy | jako cukier trzcinowy) podtug me-
tody, podanej pod a2. Réznica obu oznaczen daje
zawarto$¢ ,,nieprzemienionego cukru trzcinowego*,
wyrazong w procentach. Redukcya przy pierwszem
z tych dwdch oznaczen moze by¢ nastepstwem
cukru skrobiowego albo cukru inwertowego i skro-
biowego ; znaleziong w ten sposéb ilos¢ cukru ozna-
cza sie jako ,cukier redukujgcy (dekstroza cukru
skrobiowego -t- cukier inwertowy)“.

Il. Prébka rozpuszcza sie w wodzie niezupetnie, a
rozczyn zawiera znaczna pozostatosc.

Rozréoznia¢ nalezy przy tem nastepujace trzy
przypadki:

1. Marmelady, owoce- kandyzowane,
cukrze konserwowane i smarzone, tunziez
owoce musztardowe.

Wiegkszg ilo$¢ probki, najlepiej zawartos$¢ ca-
tego stoika, rozciera sie w obszernym mozdzie-
rzyku porcelanowym, postugujac sie przy temwrazie
potrzeby nozem i widelcem, a pottukszy pestki
osobno, dodaje sie je znowu do gtéwnej masy ipo-
stepowanie topowtarzasie tak dtugo, dop6kiwszystko
nie przemien, sie w jednostajng miatkag mase. Gny
chodzi o owoce w parze gotowane itd., odlewa sie
naprzéd sok, z owocami za$ samymi postepuje sie
wedtug powyzszej wskazéwki i miesza sie je na-
stepnie napowr6t ze sokiem. Do rozdrabniania i mie-
szania nadaje sie bardzo dobrze tak zwana maszynka
do siekania miesa, ktorej uzycie szczegdlnie sie za-
leca. Z tej masy odwaza sie dwa razy po a4 wagi
normalnej = 32-56 g, wyptdkuje sie jedng probke
wodg w kolbce o pojemnosci 250 cm3, drugg za$
w kolbce o pojemnosci 500 cm3, dolewa sie wody,
dopdki ptyn nie dojdzie do dwéch trzecich objetosci
flaszki i zostawia sie go tak i/, godziny, czesto za-
ktocajgc. Nastepnie aodaje sie 5 cm3 octanu otowiu,
dolewa sie az .do kreski, i zaktociwszy nalezycie,
przesacza sie. Powstawaniu piany, ktéraby nie po-
zwalata doktadnie odczytywa¢ cyfer i ustawi¢ po-
ziomu ptynu rowno z kreska, zapobiega sie Kilku
kroplami alkoholu. Z obema rozozynami, z ktérych
jeden zawiera po6l, drugi C¢wier¢ wagi normalnej

409.100

4- —_— _ =

y = 9-8 procentéw syropu

cuk-u skrobiowego.

Poniewaz skrecenie plynu zinwert wanego jest po
wigkszej czesci bardzo mate, przeto zrodia bledéw sg
dosy¢ znaczne, a wyniki, osiggniete wedtug tej metody sg
tylko w przyblizeniu doktadne. Wedtug okolicznosci moze
metoda ta postuzy¢ do zoryentowania sie nawet w takim
razie, jezeli sie nie posiada uzytego cukru skrobiowego.
Doswiadczenie uczy, ze w takim razie zap przyja¢é mozna
warto$¢ $rednig 17°0.
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substancyi w 100 cm3, postepuje sie dalej wedtug
przepisu, podanego w nastepujagcym ustepie (2).

2. Inne wytwory cukier zawierajace,

ktére nie rozpuszczajg sie w wodzie bez
pozostatosci (z wyjatkiem czekolady).

Prébke rozciera sie w mozdzierzyku tak miatko,
jak tylko mozna, odwaza sie dwa razy po s 4 wagi
normalnej = 32 56 g, jedng potowe nalewa sie
wodg o temperaturze mniej wiecej 30° w kolbce
0 pojemnos$ci 250 cm3, drugag za$ w kolbce o po-
jemnosci 500 cm3 i zostawia sie jo tak przez pot
godziny, czesto zaktocajac. Nastepnie dodaje sie
troche ocranu otowiu, dopetnia sie az do kreski
1przesgcza sie. Przy tej probie otrzymujemy po-
dobnie jak w poprzedzajgcym przypadku, dwa roz-
czyny, z ktérych kazdy zawiera w sobie takg samg
wage substancyi, jednak w rozmaitych objetosciach
ptynu. Stosownie do tego objeto$¢ czesci nieroz-
puszczalnych, ktéra ma by¢ wzieta w rachube przy
doktadnem oznaczaniu cukru, moze byc,; z polary-
zacyi obliczona

Oznaczanie ,objetosSci cze$ci nieroz-
puszczalnych®“. Oba rozczyny polaryzuje sie.

Jezeli a oznacza polaryzacye w kolbce 250-cen-
tymeirowej3, b poiaiyzacye w kolbce 500-centyme-
trowej3 a x objeto$¢ czesci nierozpuszczalnej razem
z osadem, powstatym przez strgcenie octanem oto-
wianym, natenczas a 100 — X\ = b 200 — X],
100 (a— 2 G)

a—b

Przy nastepujacych obliczeniach nalezy mieé
uwage na to, ze pierwotny rozczyn zawiera p6t wagi
normalnej nie w 100 cm3, wzglednie w 200 cm3,
lecz w 100 — X, wzglednie w 200 — Xx cm3 ptynu.

Badanie co do cukru skrobiowego i de-
kstryny.

Do dalszego badania uzywa sie tylko rozczynu
zageszczonego, t. j. zawartosci kolbki 250 cm3,
i postepuje sie $cisle wedtug przepisu pod A I po-
danego z tg tylko rdznica, ze do odmierzonych
50 cm3 dodaje sie przed domieszaniem kwasu sol-
nego 2 cm3 nasyconego roztworu siarkanu sodo-
wego. Po inwersyi przesgcza sie i dopetnia sie az
do kressi.

a) W rozczynie niema ani cukru skrobiowego ani
dekstryny. Probke bada sie co do cukru inwer-
towego zapomocg rozczynu Soldaini’ego lub
Fehlinga.

a,) Jezeli niema znaczniejszej ilosci cukru in-

wertowego, natenczas zawarto$¢ cukru

2 « (100 — x)

trzcinowego réwna Sig -------m--m--m-omeoeeo ,
100
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a.J W prébce znajduje sie cukier inwertowy.
Odmierza sie 50 cm wzmiankowanego
powyzej rozczynu, sporzadzonego wedtug
I i zinwertowanego zapomocg kwasu sol-
nego, w kolbce potlitrowej, dopetnia sie
az do kreski i oznacza sie w 25 cm3 cukier
zapomocg gotowania rozczynem Fehlinga,
catkiem tgk samo, jak to upisano przy
badaniu wytworéw cukrowych, rozpusz-
czajacych sie bez pozostatosci (pod I, a2)
Zawarto$¢ cukru trzcinowego, odczytang
na tablicy, pomnozyé nalezy dla sprosto-
wania nierozpuszczalnej pozostatosci

100 — X

100
b) W prébce znajduje sie cukier skrobiowy albo
dekstryna. Do tego przypadku stosuje sie to,
co sie powiedziato pod I, b).
3. Czekolada.*) Poniewaz czekolada zawiera
w sobie tylko wyjgtkowo cuKier inwertowy albo
dekstryne, a postepowanie przy sporzadzaniu roz-
czynu musi by¢ ze wzgledu na zawarte w niej
ttuszcze i wielkg ilo$¢ substancyi nierozpuszczalnych
nieco odmienne, przeto poswieca sie jej tutaj osobny
ustep. Jednakze wytwory, czekolade zawierajace,
cukierki czekoladowe itd. bada sie wedtug Il 2.
Wiekszg ilos¢ czekolady (okoto 100 g) trze sie
miatko na tarku i miesza sie jg nalezycie. Nastepnie
odwaza sie dwa razy pot wagi normalnej (13-024 g),
zwilza sie maczue czekoladowag w kieliszku alkoho-
lem, polewa sie te mase 30— 40 cm3 goracej wody
i ogrzewa sie jg przez kwadrans w tazni wodnej.
Potem sptdkuje sie jednag probke do kolbki o po-
jemnosci 100 cm3, drugg do kolbk: o pojemnosci
200 c¢m3, dodaje sie do niej octanu otowiu i kilka
kropel roztworu atunu i dopetnia sie po zupetnem
wystygnieciu az do kreski. Nastepnie ptyn w obu
kolbkach zaktéca sie nalezycie, przepuszcza sie przez
sgczek, a obie przesacze polaryzuje sie. Nieobecnos$é
cukru inwerlowego, cukru skrobiowego i dekstryny
sprawdza si¢ wedtug postepowania podanego w roz-
dziale I. i oblwza sie zawarto$¢ cukru trzcinowego
z obu polaryzacji wedtug wzmiankowanej juz for-

Gdyby w prébce znajdowat

sie cukier inwertowy, w takim razie zawarto$¢ cukru
trzcinowego obliczy¢oy nalezatc ilosciowo wedtug
I, tZy.

Od ilosci cukru, obliczonej przy badaniu mar-
molad, owocéw Kandyzowanych, w cukrze konser-
wowanych i smazonych, tudziez owocow musztar-
dowych, potrgci¢ nalezy 6 procentdw, ktore odpo-
wiadajg S$redniej ilosci cukru, w owocach kandy-

przy czem a oznacza polaryzacyg roz-|zowanych juz pierwotnie zawartego.

czynu z 13-024 g na 100 cm3. za$ x
obliczong objeto$¢ osadu nierozpuszczal-
nego.

*) Badanie czekolady co dc ilo$ci zawartego w niej
kakaa odbywa¢ sie ma wedtug instrukcyi Il.
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B. Badanie ptynéw cukier zawierajgcych
(likierow).

llo$¢ cukru, zawartego w ciektych wytworach
cukier zawierajagcych, nie oznacza sie w procentach
wagi, lecz w stosunku ,,gramow na liter*, skutkiem
czego potrzebnych ilosci ptynu sie nie odwaza, lecz
odmierza sie pipetkg~lub w kolbce miarowej, przy-
widdiszy poprzod ptyn do temperatury normalnej
17-5° C.

Badanie co do cukru skrobiowego i dekstryny

Likiery bezbaivvne mozna wprost polaryzowag;
jezeli jednak chodzi o likiery zabarwione, w takim
razie stawia sie préobke 100 cm3 na taznie wodna,
dopoki nie wyparuje do potowy, nastepnie sptokuje
sie jg do kolbki o pojemnosci 100 cm3i zaprawia
sie albo matg iloscig octanu otowiu i kilku kroplami
atlunu albo dodaje sie don po dopetnieniu az po
kreske nieco wegla zwierzacego. a to w celu od-
barwienia. Przesgcz, otrzymang po uzyciu octanu
otowiu, zaprawia sie wedtug okolicznosci jeszcze
raz weglem zwierzecym i przepuszcza sie jeszcze
raz przez saczek. Poniewaz rozmaite barwiki zacho-
wujg sie rozmaicie wobec S$rodkéw do klarowania
i odbarwiania uzywanych, przeto najlepiej przekonac
sie juz naprzéd, na podstawie Kilku'préb z nieod-
mierzonemi iloSciami probki, jakie postepowanie
odpowiadatoby najbardziej celowi. Czesto mozna
ptyn dopiero po rozciefnczeniu wodg uczjmé tak
przejrzystym, izby go mozna polaryzowaé, w ktérym
to przypadku przy obliczaniu wynikéw nalezy to roz-
cienczenie uwzglednié. Przy badaniu cukru palonego
(karmelu) nie mozna polaryzacyi wogéle wykonac
i co do tych probek, ktére i tak czesto zawierajg
cukier skrobiowy, ograniczy¢ sie nalezy do ozna-
czenia cukru trzcinowego, zawartego w nich w stanie
nieprzemienionym, ktérego ilo$¢ otrzymuje sie
z réznicy oznaczen za pomocg analizy ilosciowej
przed inwersyg i po niej. Z polaryzowanego ptynu
odmierza sie 50 cm3 do kolbki o pojemnosci 100 cm3,
dodaje sie 25*cm3 wody i 5 cm3 kwasu solnego o
ciezarze gatunkowym 1-19, inwertuje sie w sposdb
pod | podany i polaryzuje sie w rurce 200-milime-
trowej przy 20° C. Otrzymang polaryzacye mnozy
sie przez 2 i przerachowuje sie na 100 cze$ci pola-
ryzacyi bezposredniej. Jezeli skrecenie na lewo wy-
nosi —28° lub mniej na 100 czesci polaryzacyi
bezposredniej, $wiadczy to o obecnosci cukru skro-
biowego.

a) W prdébce niema ani cukru skrobiowego ani
dekstryny. W takim razie bada sie jag co do
obecnosci cukru inwertowego rozczynem Sol-
daini’ego lub Fehlinga.

a-i) Niema znaczniejszej ilosci cukru inwer-
towego. W takim razie zawarto$¢ cukru
a 26-048

’

réwna sie , przyczem < ozna-
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cza polaryzacye bezposrednig. Jezeli w celu
wykonania polaryzacyi trzeba byto probke
rozcienczy¢, to otrzymang liczbe pomno-
zy¢ nalezy przez odpowiedni czynnik.

«2) Procka zawiera cukier inwertowy. W tym
razie rozciencza sie 25 cm3 zinweitowa-
nego rozczynu (= 12-5 cm3 ptynu pier-
wotnego), stosownie do przewidywanej
zawarto$ci cuKru w prébce, na 500 albo
1000 oms i oznacza sie wedtug I, a2 za-
warto$¢ cukru trzcinowego w 25 cm3
przez gotowanie z rozczynem Fehlinga,
postugujac sie przy tern tablicg Il.

h) Probka zawiera cukier skrobiowy lub dekstryne.
W tym razie stosuje si¢ postepowanie pod
Al b przepisane. Jezeliby dla zoryentowania
sie pozadanem byto oznaczenie cuk'-u trzcino-
wego, zawartego w probce jeszcze w stanie
nieprzemienionym, natenczas bierze sie dwie
kolbki litrowe, wlewa sie do jednej z nich
25 c¢cm3 pierwotnego, do drugiej 50 cms zin-
wertowanego ptynu i w obu rozczynach oznacza
sie przez gotowanie rozczynem Fehlinga, ile
cukru zawiera sie w 25 cm. R6znica obu ozna-
czen wskazuje ilo$¢ cukru trzcinowego, zawar-
tego w prébce w stanie nieprzemienionym.

C. Badanie skondenzowanego mleka.
Podstawa tego sposobu badania.

Mleko skondenzowane zawiera w sobie oprocz
cukru trzcinowego (E) takze wigksze ilosci cukru
mlecznego (M), ktérego obecno$é¢ w prébce musi
by¢ przedewszystkiem sprawdzona z jego zdolnosci
redukcyjnej wzgledem rozczynu Fehlinga. Nastepnie
inwertuje sie drugg probke zapomoca kwasu cytry-
nowego, ktéry dziata tylko na cukier trzcinowy,
a dla cukru mlecznego jest obojetny, oznacza sie
w ptynie zinwertowanym ,wszystek cukier* (G)
i otrzymuje sie zroéznicy G — M = E szukang ilo$¢
cukru trzcinowego.

Wykonanie analizy.

5 g probki rozpuszcza sie mniej wiecej w
cmb wody, zaprawia sie cm3 roztworu
siarkanu miedzi (Nr. 1. rozczynu Fehlinga) i taka
iloscig tugu sodowego, aby piyn jeszcze kwasno
oddziatywat. Potrzeba do tego okoto ¢ c¢cm3 10-pro-
centowego tugu sodowego. Potem napetnia sie az
do 250 c¢cm3i oznacza sie cukier mleczny w 25 cm3
przesaczy zawa.ty, gotujac prébke przez 4 minuty
z 50 cmf rozczynu Fehlinga i 75 cm3 wody i redu-
kujac wydzielony tlenek mieuziawy, osadzony przy
przesaczaniu na rurce asbestowej. Oawazong miedz
przerachowuje sie nie na cukier nueczny, lecz na
cukier trzcinowy, i to wedtug tablicy Il

Dalszych 50 c¢cm3 przesgczy gotuje sie z 5 cm3
10-procentowego rozczynu kwasu cytrynowego przez

200 10
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10 minut. Po ostygnieciu zobojetnia sie ten ptyn,
dopetnia sie do 100 cm3 i w 25 cm3 oznacza si¢
»wszystek cukier” znowu w sposob powyzej podany
(czas gotowania 4 minuty). Od tego cukru (,,wszystek
cukier®), obliczonego réwniez jako cukier trzcinowy
w procentach, potrgca sie ilos¢ cukru bezposrednio
znaleziong. R6znica daje nam zawarto$¢ cukiu trzci-
nowego.

D. Badanie mydet.

Na tazni wodnej rozpuszcza sie 16-28 g mydta
(odpowiadajgcych czwartej czesSci wagi normalnej
dla 250 cm3) mniej wiecej w 100 cm3 wody i mie-
szajgc ten goracy rozczyn, zaprawia sie go IOpro-
centowym roztworem chlorku barowego w matym
nadmiarze. Roztworu tego bierze sie w tym celu
40— 50 cm3, a punkt zupetnego strgcenia poznaje
sie po tern, ze przy mieszaniu ptyn przestaje sie
pieni¢. Nastepnie wlewa sie ten pityn razem z s sa-
dem w kolbke miarowg o pojemnosci 250 cm3, po
ostudzeniu dopetnia sie az po kreske i dodaje sie
jeszcze 10 cm3 wody jako poprawke objetosci osadu
barytowego. Zaktociwszy ten plyn nalezycie, prze-
puszcza sie go przez saczek, a ptyn przejrrysly po-
laryzuje sie w rurce 200-milimetrowej. Liczba od-
czytana, pomnozona przez 4, daje zawarto$¢ cukru
trzcinowego w procentach, jednak tylko w takim razie,
jezeli w prébce znajduje sie tylko cukier trzcinowy,
a niema ani dekstryny, ani cukru skrobiowego lub
inwertowego, o czem przekona¢ sie mozna na pod-
stawie nastepujacej proby.

Naprzod gotuje sie okoto 25 cm3 przesaczy,
w spos6b powyzszy otrzymanej, z 50 cm3 rozczynu
Fehlinga, przy czem nie powinna nastepowac¢ znacz-
niejsza redukeya.

(Nieobecnos¢ cukru skrobiowego lub inwerto-
wego.)

Nastepnie zaprawia sie 50 cm3 prébki w kolbce
5 cms kwasu solnego o cigzarze gatunkowym: 1-125,
ogrzewa si¢ jg na tazni wodnej o temperaturze mniej
wiecej 70° do 67— 70° G. i utrzymuje sie w tej
temperaturze doktadnie przez 5 minut, zaklécajac
raz po raz; dla kontroli temperatury wstawia sie
w korbke termometr. Nastepnie oziebia sie szybko
do 20°, przesacza sie za dodaniem matej iloSci
maczki koscianej lub sproszkowanego pumeksu i
polaryzuje sie znowu w rurce 2o0o0-milimetrowe;j.
Odczytang liczbe nalezy powiekszy¢ o stosow-
nie do ilosci dodanego kwasu solnego.

Jezeli osiggniete' teraz skrecenie na lewo, obli-
czone na 1o0o0cC polaryzacyi przedtem wykonanej,
jest wieksze jak — 28°, Swiadczy to o tern, ze
w prébce niema ani dekstryny, ani cukru skrobio-
wego, a jezeli prébka nie zawiera takze cukru bez-
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posrednio redukujacego, to zawartosé cukru trzcino-
wego oblicza sie, mnozac polaryzacye bezpos$rednig
przez 4.

W obec znacznego rozciefczenia rozczynu,
ktéry ma by¢ polaryzowany, tudziez w obec malej
zdolnosci skrecania cukru inwertowego, skutkiem
ktorej btedy w odczytywaniu bardzo rosng, moze sie
zdarzy¢, ze skrecenie na lewo nawet w razie nie-
obecnosci dekstryny lub cukru skrobiowego nie do-
chodzi do stosunku — 28 na + 100 ; dlatego tez
we wszystkich przypadkach, w ktorych olrzymano
za mate skrecenie na lewo, oznaczy¢ nalezy zawar-
tos¢ cukru takze na podstawie analizy wagowe;j.
W tym celu 25 cm3 plynu zinwertowanego kwa-
sem solnym (gdy procenty cukru wynoszg wiecej
jak 15, stosownie mniejszg ilos¢), zaprawia sie dla
zobojetnienia takg samg iloscig rozczynu weglanu
sodowego (36 g suchego weglanu sodowego na 11)
i 50 cm3 rozczynu Fehlinga i postepuje sie dalej
wedtug metody, przepisanej w rozdziale 1. tej in-
strukcyi, gotujac ptyn przez 3 minuty, odsgczajac
tlenek miedziowy zapomocg rurki asbestowej i redu-
kujac go w strumieniu wodoru

Zawarto$¢ cukru trzcinowego znajduje sie na-
stepnie wedtug tablicy Il. z odwazonej iloSci miedzi
dla uzytych 25 (lub mniej) cm3, przy czem uwzgle-
dni¢ nalezy rozciefczenie kwasem solnym, w skutek
ktérego rozpuszczono 16-28 g mydta na 275 cm3
O.amiast na 250 cr,i3).

Jezeli znaleziona w ten sposéb zawarto$¢ cukru
trzcinowego zgadza sie w granicach nieuniknionych
btedéw analizy z polaryzacyg bezposrednig, Swiadczy
to o tern, ze w prébce nie byto dekstryny, chochy
nawet skrecenie na lewo nie dochodzito catkiem dc
cyfry 28. W razie obecnosci dekstryny, prawdziwa
zawarto$¢ cukru trzcinowego, znaleziona przy ozna-
czaniu zapomocg analizy wagowej, Ledzie mniejsza,
jak ta, ktoraby odpowiadata polaryzacyi bezposred-
niej. Jezeli badanie rozczynu niezinwertowanego
wykazato zarazem obecno$¢ cukru bezposrednio
redukujacego, jest to znakiem, ze oprécz dekstryny
byta w prébce takze dekstroza, a wiec cukier skro-
biowy lub inwertowy. W pierwszym przypadku po-
laryzacya wynosi¢ bedzie po zinwertowaniu daleko
mniej anizeli 28 na 100 polaryzacyi bezposredniej,
w drugim przypadku, t. j. w razie obecnos$ci cukru
inwertowego, wiecej jak 23.

W razie obecnosci cukru skrobiowego otrzy-
mujemy zawarto$¢ cukru trzcinowego z roznicy
oznaczeh cukru droga analizy wagowej przed in-
wersyg i po inwersyi, a w razie obecnosci cukru
inwertowego obliczy¢ nalezy catg zawarto$¢ cukru,
oznaczong drogg analizy wagowej, jako cukier
trzcinowy.
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Tablica I ¥

do obliczania procentowej zawartosci cukru trzcinowego, odpowiadajgcej zawarto$ci
cukru inwertowego, ziloSci miedzi, znalezionej przy gotowaniu przez 3 minuty i przy
uzyciu 0-1628 g substancji.

Cukru Miedzi Cukru Miedzi Cukru

ind7i Cukru
trzcinowego trzcinowego Miedzi

Miedzi : ;
trzcinowego trzcinowego

miligraméw procentéw miligraméw procentdw  miligraméw  procentow  miligraméw  procentdw

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 77 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 55 226 70" 86
86 26 68 . 133 41 04 180 55 87 227 71-19
87 26 98 134 41 35 181 56 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 15 231 72-52
91 28 19 138 42 60 185 57 47 232 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 53 188 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
97 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 73 195 60 69 242 76-17
102 31 54 149 46 05 196 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 99 196 61 98 946 77-51
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 96 249 78-52
109 33 67 156 48 25 203 63 28 260 78-85
110 33 97 157 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 49 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 i58 81-59
118 36 41 165 51 08 212 6b 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 1 171 52 99 218 68 21 265 83-98
125 38 56 172 53 31 219 68 54 266 84-32

*) Z prze 'lisow wykonawczych do us awy o podatku od cukru dla Parnstwa niemie ckiego z dnia 27. maja 1896.
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Tablica ll?

do obliczania procentowej zawartosci cukru trzcinowego, odpowiadajacej zawartosci
cukru inwertowego, z iloSci miedzi, znalezionej przy gotowaniu przez 3 minuty.

Cukru Cukru Cukru Miedzi Cukru

Miedzi Miedzi trzcinowego trzcinowego

Miedzi : :
trzcinowego trzcinowego

miligraméw miligraméw miligraméw miligraméw miligraméw  miligraméw ~ miligraméw ~ miligramow

79 40 0 125 62 8 171 86 3 217 110 5
80 40 5 126 63 3 172 86 8 218 111
81 41 0 127 63 8 173 87 3 219 111 6
82 41 5 128 64 3 174 87 8 220 112 2
83 42 0 129 64 8 175 88 3 221 112 7
81 42 5 130 65 3 176 88 9 222 113 2
85 42 9 131 65 8 177 89 4 223 113 7
85 43 4 132 66 3 178 89 9 224 114 3
87 43 9 133 66 8 179 90 4 225 114 8
88 44 4 134 67 3 180 91 0 226 115 4
89 44 9 135 67 8 181 91 5 227 115 9
90 45 4 136 68 3 182 92 0 228 116 4
91 45 9 137 68 8 183 92 5 229 117 0
92 46 4 138 69 4 184 93 1 230 117 5
93 46 8 139 69 9 185 93 6 231 118 1
94 47 3 140 70 4 186 94 1 232 118 6
95 47 8 141 70 9 187 94 6 233 119 2
99 48 3 142 71 4 188 95 1 234 119 7
97 48 8 143 71 9 189 95 7 235 120 3
98 49 3 144 72 4 190 96 2 236 120 8
99 49 8 145 72 9 191 96 7 237 121 3
100 50 3 146 73 4 192 97 2 238 121 8
101 50 8 147 73 9 193 97 7 239 122 4
102 51 3 148 74 5 194 98 3 240 122 9
103 51 8 149 75 0 195 98 8 241 123 5
104 52 3 150 75 5 196 99 3 242 124 0
105 52 8 151 76 0 197 99 8 243 124 6
10C 53 3 152 7% 5 198 100 4 244 125 1
107 53 8 153 77 0 199 100 9 245 125 7
108 54 3 154 77 5 200 101 4 246 126 2
109 54 8 155 78 0 201 101 9 247 126 8
110 55 3 156 78 5 202 102 5 248 127 3
111 55 8 157 79 0 203 103 1 249 127 9
112 56 3 158 79 6 204 103 6 250 128 4
113 56 8 159 80 1 205 104 1 251 128 9
114 57 3 160 80 6 206 104 6 252 129 4
115 57 8 161 811 207 105 2 253 130 0
116 58 3 162 8l 6 208 105 7 254 130 6
117 58 8 163 82 1 209 106 2 255 131 1
118 59 3 164 82 6 210 106 7 256 131 7
119 59 8 165 83 2 211 107 3 257 132 2
120 60 2 166 83 7 212 107 8 258 132 8
121 60 7 167 84 2 213 108 4 259 133 3
122 61 2 168 84 7 214 108 9 260 133 9
123 61 7 169 85 2 215 109 4

124 62 2 170 85 7 216 109 9

*) Z przepiséw wykonawczych do us awy o podatk uod cukru dla Panstwa jiiemii»ckiego z dnia 27. maja 1896.

(Polnisch.
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U.

Wskazowki

do

badania iloSci kakaa w czekoladzie.

Czekolada jest migszaning masy kakaowej i
cukru, z domieszka tluszczu kakaowego albo bez tej
domieszki. Przez ,kakao w znaczeniu skarbowo-
tei’/hmcznem* rozumie sie sume masy kakaowej i
ttuszczu kakaowego, w czekoladzie zawartych. llo$é
»,kakaa w znaczeniu skarbowo-technicznem*, w cze-
koladzie zawartego, oznacza sie na podstawie zupet-
nej chemicznej analizy, ktorej przebieg opisany jest
ponizej w ogolnych zarysach, podczas gdy o szcze-
gotach metod powszechnie uzywanych poinformowac
sie nalezy w dotyczacej literaturze 1).

Prébki, co do ktdrych badanie mikroskopiczne
lub przebieg rozbioru chemicznego wykaze?), ze sg
falszowane (np., ze zawierajg za duze skorupek, sg
zmieszane ze skrobig itd.), 1ua ze stetad ich jest nie-
normalny, naiezy odesta¢ do c. k. Doswiadczalni
rolni ;zo-chemicznej w Wiedniu w celu zbadania.
Co do prébek, ktore nie wykazujg nadzwyczajnych
wiasciwosci, zadaniem analityka bedzie oznaczyc:
cukier trzcinowy, tluszcz, wode, popi6ti azot. Prze-
bieg badania jest nastepujacy :

D) Konig: Die menschlichen Nahrungs- u. Genuss-
mittel. tom II, nakt. 111, rozdziat ,,Cakao und Chocolade*
irn

Dujard&Baier: Hilfsbuch fir Nahrungsmittel-
chemiker, wyd. Il, str. 227 i n.

Elsner: Praxisdes Chemikers, wyd. VII,str.-4751i n.

2) Zwyczajne skiadniki masy kakaowej sg naste-
pujace :

Trzy do pie¢ od sta wody, 21—2-5 od sta szotu,
49—55 od sta ttuszczu (t. zn. w przyblizeniu 50 od sta),
3—4 od sta popiotu. Liczba jodowa tluszczu 32—38,
liczba zmydlania ttuszczu 190—204, punkt) topliwosci
ttuszczu 30—33'5 stopni, liczba refraktometryczna przy
40° C. 46—48 stopni.

1. Przygotowanie probkf i badanie mikro-
skopiczne.

Wiekszg ilos¢ czekolady trze sie miatko na
tarku, jak to opisano w instrukcyi | pod A, ustep II,
1 3, a wymigszawszy jg nalezycie, wsypuje sie w na-
czynie, dajgce sie szczelnie zamkngé. W celu bada-
nia mikroskopicznego, ktore nalezy nasamprzéod wy-
konaé, oczyszcza sie ma.g ilos¢ maczki czekolado-
wej z tluszczu zapomocg wymywania jej w saczku
eterem. Pod mikroskopem sprawdzi¢ nalezy przede-
wszystkiem, czy prébki nie zawierajg obcej skrobi
i nadmiernej ilosci sktadowych czesci skorupek. Do
doktadniejszego badania stuzyé moze takze pozosta-
tos¢, uzyskana przy oznaczaniu tluszczu (ob. opis
ponizszy).

2. (lukier trzcinowy.

Zawarto$é cukru trzcinowego oznacza sie we-
dtug przepisu, podanego w instrukcyi | pod A,
rozdz. Il, 1 3.

3. Tthuszcz.

Oznaczenia ilosciowego dokonuje sie wprost,
zas badanie jakoSciowe odbywa sie zapomocg liczby
ziuydlania, liczby refraktometrycznej i jodownj, tu-
dziez punktu topkwosci.

10 g czekolady suszy sie przez » — 3 godziny
w suszarce wodnej a nastepnie ekstrahuje sie ja
w przyrzadzie Soxleta bezwodnym eterem. Ttuszcz
pozostaty po wyparowaniu eteru suszy sie mniej
wiecej przez 2 godziny az do statego ciezaru i od-
waza sie go. Oznaczenie to nalezy wykona¢ po-
dwojnie.
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Thuszcz uzyskany przy oznaczaniu, o ktoérem
tutaj mowa, moze by¢ uzyty bezposrednio w kolbce
extrakcyjnej do obliczenia liczby zmydlania, a to
w ten spos6b, ze takowy rozgrzewa sie¢ z 25 cm3
pétnormalnego alkoholowego tugu potasowego przez
15 minut w tazni wodnej i oznacza si¢ zapomocg
miareczkowania pétnormalnym kwasem solnym ilos¢
miligramow KOII, zuzytych na 1 qttuszczu.

W celu oznaczenia liczby refraktometrycznej
i punktu topliwosci, nalezy tluszcz przy exirakcyi
uzyskany jeszcze raz stopi¢ i zapomocg przesaczania
wyklarowac. Przetapianie odbywa sie w refrakto-
metrze Zeila przy 40° C. W celu oznaczenia punktu
topliwosci daje sie matg ilos¢ ttuszczu do rurki wio-
skowatej, u dotu otwartej i nie za wazkiej, zostawia
sie go tam najmniej 2 dni, a rurke samg przytwier-
dza sie nastepnie zapomocg pierscienia kauczuko-
wego obok naczynka rteciowego termometru. Ter-
mometr ten zanurza sie w naczynie z woda, ktorg
ogrzewa sie powoli, mieszajagc od czasu do czasu.
W chwili, w ktorej stupek tluszczu stopit sie do
przejrzystosci i idzie do gory, nalezy odczyta¢ tem-
perature.

liczbe jodowa tluszczu znajduje sie w znany
spos6b, biorgc do tego mniej wiecej o-s g substan-
cyi, a to przez dziatanie roztworu jodowego Hiibla
na ttuszcz w chloroformie rozpuszczony i przez mia-

reczkowanie jodu wolnego zapomocg tiosiarkanu
sodowego.

4. Woda i popiot.
5 g czekolady suszy sie w miseczce platyno-
wej w suszarce wodnej, oznacza sie ubytek na wa-

dze, odpowiadajgcy zawartosci wody, a nastepnie

spopiela sie ostroznie substancye w tej samej mi-
seczce.

5. Azot.

llo$¢ azotu oznacza sie w mniej wiecej w 3 ¢
substancyi wedtug metody hjeldahla zapomocga go-
towania z 25 an' zageszczonego kwasu siarkowego
i z 2 kroplami rteci metalicznej.
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6. Obliczanie zawartosci kakaa.

W normalnych warunkach, t. zn. jezeli czeko-
lada nie jest ani sfatszowana ani sktad jej nie jest
niezwyczajny, mozna ilos¢ zawartego w niej kakaa,
obliczy¢ wprost zroznicy miedzy wagg czekolady Ch
a znalezionym w czekoladzie cukrem Z, a wiec:

C= Ch- Z i
»Zawartos¢ kakaa w pojeciu skarbowo-tech-
nicznem*“ Csktada sie jednak z drugiej strony z uzy-
tej masy kakaowej Cm, ktérg mozna wprost ozna-
czyé, i z ,przydanego ttuszczu kakaowego“ Cf, ktéry
rowniez moze by¢ bezposrednio oznaczony.

C= Cm+ Cfliriiiennn
,Uzyta mase kakaowg“ Cm oblicza sie z ilosci
czekolady przez potragcenie sumy cukru Z i ttusz-

czu F i pomnozenie przez 2, a wiec:
Cm= 2 X {Ch— Z — F).

»Przydany tluszcz kakaowy“ Cf oblicza sie-
z 0go0lnej ilosci thuszczu F przez potracenie ttuszczu,
Cm
zawartego w normalnej masie kakaowej ~
/..
Cf=F =
2
=2F + Z — Ch

F— (Ch—2Z — F)

Jezeli sie ma do czynienia z czekolada o skta-
dzie normalnym, w takim razie zawartos¢ , kakaa“
obliczona z zawarto$ci cukru wedtug formutki jl),
zgadzac sie winna przynajmniej w przyblizeniu z za-
wartoscig, znaleziong wedtug formutki (2) na
drodze czysto analitycznej. Jezeli tuk nie jest, lub
jezeli sprawdzenie daje powdéd do zarzutu urzedo-
wego, w takim razie dotyczaca probke odesta¢ na-
lezy podobnie, jgk to sie Jiowiedziaio o przypadkach
na wstepie wzmiankowanych, do c. k. Doswiadczalni
rolniczo-chemicznej w Wiedniu.
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HI.

Wskazowki

do

oznaczania zawarto$ci niezmienionego alkoholu w perfumach, esencyach itp.

(Utozone przez Dra Franciszka Freyera, urzednika

50 c¢cm3 ptynu, ktéry ma by¢ badany, odparo-
wuje sie w miseczce platynowej lub szklanej na
tazni wodnej:

1. Po wyparowaniu osadza sie znaczniejsza
pozostato$¢ stata lub ptynna.

100 cm3 (mierzonych przy 15° G.) zaprawia
sie mniej wiecej 100 cm8 wody i s/t czesci tego
roztworu oddestylowuje sie. Destylat zbiera sie
w kolbke o pojemnosci 200 c¢cm3 i postepuje sie
z nim dalej wedtug punktu 3.

2. Pozostato$ci niema. 100 cm3 odmierza sie
w kolbce u pojemnosci 200 cm3, dolewa sie wody
prawie do kreski, zaktdca sie przez wywijanie kolbka
i postepuje dalej wedtug punktu 3.

3. Kolbke o pojemnos$ci 200 cm3, napetniong
prawie do kreski, ochtadza sie na 15° G., dopetnia
sie rowno do kreski i zaktoca sie jeszcze raz nale-
zycie, przyczem nie powinna juz wiecej nastapic¢
istotna zmiana objetosci lub znaczniejsze rozgrza-
nie; nastepnie so cms tego ptynu w rurce szklanej,
podziatkag opatrzonej, zaprawia sie mniej wiecej
10 cm3 eteru naftowego, odczytuje sie stan ptynu
alkoholowego doktadnie (przy 15° G.), rurKe za$
zatyka sie i przewraca sie jg kilka razy w celu za-
ktocenia ptynu. Silniejszego wstrzgsania nalezy uni-
ka¢, poniewaz eter naftowy tatwo tworzy emulsye,
skutkiem czego oddzielenie obu warstw ptynu od
siebie jest potaczone z wielka trudnoscig. Po zupet-
nem osadzeniu sie ptynu odczytuje sie (przy 15° G.)
zmniejszenie objetosci, a pomnozywszy takowe
przez 4, otrzymuje sie zmniejszenie objetosci ,a“
dla 200 cm3. Przeto 100 cm3 probki pierwotnej
rozcienczono nie na 200, lecz na (20 C—a) cm?;
reszte z tych 200 cm3 daje sie do rozdzielacza

. k. Doswiadczalni chemiczno-rolniczej w Wiednit.)

(lejka z kurkiem) i przetrzasa sie ja rdwniez zmmaj
wiecej 50 cm3 eteru naftowego. Tych 50 cm3, ktdre
znajduja sie w rurce podziatka opatrzonej, mozna
po odczytaniu dola¢ napowr6ét do masy gtdwnej
w rozdzielaczu.

4. Plyn przetrza$niety bada sie tylko co do
obecnosci estrow (eterbw owocowych), a to w ten
spos6b, ze 25 cm3takowego zobojetnia sie doktadnie
przez przydanie fenoloftaleiny, a dodawszy potnor-
malnego alkoholowego tugu potasowego, zostawia
sie jg przez 12 godzin pod zamknieciem. Nastepnie
miareczkuje sie powrotnie zapomocg poinormalnegc
kwasu i z réznicy zuzytego kwasu w stosunku do
miana tugu potasowego alkoholowego, oznaczonego
w taki sam sposo6b, oblicza sie zawarto$¢ estrow
z uwzglednieniem stopniarozcieniczenia i wyraza sie
ja jako octan etylowy. Jezeli zawarto$¢ ta wynosi
wiecej jak 1 od sta, natenczas przetrzg$niecie po-
wtorzy¢ nalezy jeszcze 3 do 4 razy nowym eteiern
naftowym. Gdy chodzi o wédke kolonska itd., mozna
zaniecha¢ badania co do estréw i postepowac zaraz
wedtug punktu 5.; jezeli natomiast chodzi o esen-
cye rumu, nalezy je juz z géry 3 razy przetrzasnac,
poczem dokonuje sie oznaczenia ilosci estréw i prze-
trzasa sie w razie potrzeby dalej, dopoki zawartoo¢
estrow nie spadnie ponizej 1°/0.

5. Ciezar gatunkowy ptynu alkoholowego,
otrzymanego wedtug przepiséw punktu 3 i 4, ozna-
cza sie zapomocg piknometru, a odpowiadajacg mu
zawartos¢ alkoholu w procentach objetosci. Pomno-

0o —a

zywszy te zawarto$¢ przez — -—-—-- , otrzymuje sie
0

zawarto$¢ alkoholu probki pierwotnej.



