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ol
fant pendant 15 minutes & ébullition au réfrigérant ascendant, avant
la titration. On acidifie 1égérement le liquide titré, compléte & 200 cm?
et redistille 100 em3. On titre ces 100 em? (B) et obteint 'indice de
passage en faisant le rapport:

B

R -100 = indice de passage.
Cet indice ne doit pas étre supérieur:
I° Pour des beurres de cacao et des chocolats & l'eau & . . 60.
II® Pour des chocolats au'lait & . . .. . . . . + « « . -80.
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Zuar Vanillinbestimmung in Vanillinzucker.
Von Dr. E. ARBENZ.

Die von .J. Pritzker und Rob. Jungkunz') ausgearbeitete titrime-
trische Methode zur Bestimmung des Vanilling in Vanillinpriparaten
ergab bei selbsthergestelltem Vanillinzucker und solchem des Handels
folgende Werte: :

Refraktometrisch *)  Gravimetrisch Titrimetrisch

Vanillinzucker mit 19, Vanillin 1,04 0,95 1,08
» v 2% » 2,08 2,08 2,04

» ¥ 3y » 3,02 2,91 3,04

» i B0t T B 1,58 1,68 1.55

» L faihs = v 2% 1,67 1,67 1,70

» L 0 B s 1,50 1,48 1,48

» AN e Sy s, 2,86 2,82 2,90

Da nach einer schriftlichen Mitteilung des einen der genannten Auto-
ren nach seither gemachten Beobachtungen verschiedene Vanilline nicht
als rein angesprochen werden konnen, gedenken sie auf ihre Methode im
Sinne kleiner Aenderungen zuriickzukommen.

Es unterliegt nach vorstehender Versuchsreihe keinem Zweifel, dass
die titrimetrische Methode grosse Vorziige aufweist. Die genannten Ab-
welchungen in der Reinheit der Vanilline werden sich vermutlich auch
in den andern Vanillinbestimmungsmethoden bemerkbar machen.

) Diese Mitteilungen, 1924, 15, 54.
) FRE > 1925, 16, 265.
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