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Zur Sehnellbestimmung des Wassergehaltes in gefrorenen Limabohnen emp- 
fiehlt C. STEI~LING 1 des Verfahren nach LA~I~Elz-To~IMATSI~ 2, das auf  der ]3estim- 
mung der Trockensubstanz durch Oxydation mit  Dichromat beruht. - -  Arbeits. 
weise. 100 g der aufge~auten Bohnen werden mit  300 ml Wasser vermiseht und 
mechanisch gerfihrt. 2 ml dieses Gemisehs werden unter Rfihren zuni~chst mit  25 ml 
einer 1,835 n KaliumdichromatlSsung und dann mit  konz. Sehwefels~ure vermischt. 
Nach 4: rain verdfinnt man mit  150 ml Wasser und bestimmt das iiberschfissige 
Dichromat durch potentiometrische Titration mit  EisenammoniumsulfatlSsung. 
Der Wassergehalt ergibt sieh aus folgender Beziehung: % Wasser = 100 (1 - - 2 '  • D) 
(D = ml reduz. DiehromatlSsung). Als durehsehnittlicher Wert  wird ffir den 
Diehroma~s F je nach Sorte der Ausgangssubstanz 0,01373--0,01419 an- 
gegeben. Vergleiehe mit  der tibliehen Trockenmethode im Vakuumofen ergaben 
eine gute Ubereinstimmung; als durehschnittliehe Abweichung der beiden Methoden 
wird 0,33--0,74% angegeben. Do~Is H~ILIG~IAN~ 

Zur polarographischen Best immung yon Blei in Kakao haben D. J.  FEm~TT, 
G. W. C. MILNm~ und A. A. S~LES 3 folgendes Verfahren verwendet. 3 g der 3 Std 
bei 105 ~ C getroekneten Probe werden in einer Porzellanschale, die zuvor dutch eine 
Hydrogensulfatschme]ze und dureh Auskochen mit  konz. Salpeters~Lure gereinigt 
ist, bei gutem Luftzutr i t t  1 Std bei 500 ~ C verascht. Zutri t t  yon Staub wird durch 
eine Sehutzplatte verhindert. Durch Zugabe yon einigen Tropfen reinster Salpeter- 
s~ure (hSehstens 0,5 ml) und erneutes Erhitzen w~hrend 20 rain auf  500 ~ C werden 
letzte Reste organischer Substanz zerstSrt. Naeh dem Abkfihlen wird unter leiehtem 
Erw~rmen in 1 ml reinster, konstant siedender Salzsaure und 1 ml mittels Aus- 
tauschers gereinigtem Wasser aufgenommen und sehliel]lieh auf 10 ml aufgeffillt. 
2 ml dieser L5sung werden 10 rain mit  Stiekstoff durehliiftet und dann yon - -0 ,30 
bis - -0 ,50  V gegen die Bodenanode naeh der Methode yon G. C. BAIZK~I~ und I. L. 
JENKINS 4 polarographiert. Sofern mit  ]~lindproben gearbeitet wird und auf des 
sorgf~ltigste gereinigte 1Reagentien in den vorgesehriebenen geringen Mengen ver- 
wende~ werden, liegt der Gehalt der Blindproben so niedrig, (fund 10 -3/,g/ml), dal~ 
Gehalte unter 1 #g/ml zuverlassig erfa{3t werden. Die Analyse dieser troeken ver- 
~sehten Froben ist mit  parallel durehgeffihrten, mit  Uberchlors~ure und Salpeter- 
s~ure na~ aufgearbeiteten Proben identiseh, trotzdem dann nur 0,5 g-Proben ver- 
wendet werden und der Gehalt der Blindproben bei 0,5/~g/ml liegt. K. CRvs~ 

Mehrphasen-Refraktometrie  (Sehmelzrefraktion).  Zur Untersuchung und Unter- 
scheidung yon Eetten empfiehlt J.  G. T m E ~  ~ eine Bestimmung des Breehungs- 
indexes der flfissigen Phase unterhalb des Sehmelzpunktes des Fettes, solange also 
noch feste Phase vorhanden ist. Als Bezugstemperatur wird 40 ~ C, als Temperatur- 
koeffizient 0,00038~ C ~ngegeben. Mit I-Iilfe yon Kurven, die man erh/~lt, indem 
man die Temperatur des Refraktometers langsam (3 rain~ ~ C) bis zum Sehmelz- 
punkt des Fettes erh6ht nnd die jeweiligen Werte je Grad oder 2 Grad eintragt, 
kann eine Aussage fiber die Zusammensetzung des Fettes gemacht werden. VerL 
diskutiert an Hand der Kurven yon Talg, Schmalz, PalmS1, PalmkernS1, Kokosfett 
und Margarine den EinfluB der versehiedenen Faktoren, wie thermisehe Vor- 
behandlung, Umesterung und Fetth~rtung auf die Beschaffenheit des Fettes. 
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