Leto 1902.

Drzavni

zakonik

Za

kraljevine in dezele, zastopane v drZavnem zhoru.

Kos XLVI. — Izdan in razposlan dne 16. maja 1902.

Vsebina: St. 102. Razpis, s katerim se razglasajo nova navodila, in sicer L. za dolofitev vsebine (rstnega cukra
v cukrovitem blagu po analitiSkem potu, II. za preskusnjo ¢okolade gledé vsebine kakaa in 1II. za dolotitev
vsebine neizpremenjenega alkohola v difavah, esencah i. e.

Razpis financnega ministrstva
z dne 5. maja 1902. 1.,

s katerim se razglasajo nova navodila, in sicer

I. za dolocitev vsebine trstnega cukra v cukrovitem

blagu po analitiSkem potu, Il. za preskusnjo ¢oko-

lade gledé vsebine kakaa in Ill. za dolocitev

vsebine neizpremenjenega alkohola v diSavah,
esencah i. e.

V porazumu s kralj. ogrskim finanénim mini-
strstvom se z ozirom na dolodila §. 1 razpisa

(Slovenisch,

finanénega ministrstva z dne 20. julija 1899. L
(drZ. zak. $t. 126) razglagajo nastopna navodila za
doloéitev vsebine trstnega cukra v cukrovitem blagu
po analatiS8kem potu, za presku¥njo ¢okolade gledé
vsebine kakaa in za doloditev vsebine neizpreme-
njenega alkohola v diSavah, esencah i. e.

V prilogi k poprej omenjenemu razpisu finané-
nega minisirstva razglafeno navodilo za doloditev
vsebine trsinega cukra v cukrovitem blagu se raz-
veljavlja,

Dolodila tega razpisa slopijo v moé z dnem
razglasitve.

Biohm s. r.
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T
Navodilo

Za

dolocitev vsebine trstnega cukra v cukrovitem blagu po anali-
tiskem potu.

(Po naértu uradnika na e¢. kr. kmetijsko-kemijskem poskufevali§®u na Dunaju
drja. Franca Freyerja.)

A. Preiskava cukrckov, bombonov, sadnih sirupov,
cokolade, kandiranega sadja, kompotov, mar-
a melad itd.

Tek analize je v prvi vrsti odvisen od tega, ali
se poskusnja, ki jo je preiskati, v vodi popolnoma
(ali vsaj priblizno popolnoma) raztopi ali ne. Z ve-
denjem v tej smeri se izpreminja tudi pot, ki jo
je izbrati za preskusnjo.

I. Poskusnja se raztopi v vodi popolnoma
ali vsaj priblizno popolnoma.

Najprej se za¢ne, in to ne samo pri cukrékih,
temved pri poskusih vsake vrste:

preskusati, koliko je skrobnega cukra
ali dekstrina.

26.048 ¢ kolikor modi dobro razdrobljene in
premedane posku¥nje se raztopi v betici s 100 em®
v destilovani vodi in raztopini se, ako treba, pri-
mefa nekaj kapljic svindenega octa, da se sdisti.
Potem se dopolni do znamke, dobro pretrese in
kon¥no precedi skozi suh cedilnik (raztopina A).

Raztopina (filtrat) se polarizuje v cevi z 200 mm
(,neposredna polarizacija®).

Po tem se 50 em® te razlopine v betici
5 100 em® zmeSa s 25 em® vode in 5 em’® solne
kisline specificne teZe 1:19, betica se postavi na
kakih 70° C. razgreto vodno kopelj, se v 2 do 3
minutah razgreje na 67° do 70° C. in se b minut
obdrZi na tej temperaturi. Za kontrolo te tempera-
ture se dene toplomer v betico, ki jo je med raz-
grevanjem ponovno obrniti, Ko se je obrnila, se
mora naglo ohladiti na 20° (., oblivaje toplomer
napolniti do znamke (raztopina B) in tekoéino po-
larizovati v cevi z 200 mm. Dobljeno &tevilo se po-
mno#i z 2. Ako znaSa obrat na levo 100° ,nepo-
sredne polarizacije® (glej zgoraj) 28 ali manj
stopinj, tedaj je Steti, da je nekaj skrobnega cukra ali
dekstrina. Jako temno barvanim tekodinam se mora
pred polarizacijo z 2 do 3 ¢ s solno kislino izmitega
krvnega oglja odvzeti barva. Koliko cukra more oglje
potegniti nase, je poprej ovedeti s pomoé&jo enake
mnoZine oglja in razvidno $tevilo je porabiti za
popravek ob polarizacijah, 'izvrfenih z uporabo
krvnega oglja.

Zopet sta moZna dva primera:
@) Ne najde se niti skrobni cuker niti dekstrin.
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Preskuga se s Soldainijevo ali Fehlingovo

raztopino, ali je kaj invertnega cukra.

@) Spominavredne mnoZine invertnega cukra

-t

se ne morejo dokazati. V tem primeru po-
kaZe neposredna polarizacija v odstotkih
vsebino trstnega cukra v posku¥njah.

. ) Invertni cuker je navzod¢. Meri se 50 cm®

po inverziji s solno kislino narejene raz-
topine B (glej spredaj) ustrezno 6-512 ¢
snovi v literskem betu, se napolni do
znamke in se dene 25 em’ te tekodine
(ustrezno 0:1628 g snovi) v Erlenmeyer-
jevo kuhalno steklenico. Da se nevtra-
lizuje nahajajoda se prosta kislina, se
primesa 25 cm® raztopine ogljikovokislega
natrona, ki obsega 1'4 ¢ brezvodnega
ogljikovokislega natrona v 17, se pri-
dene 50 ¢m® Fehlingove raztopine, se
razgreje, da zavre, in se puda tekodina
natandno 3 minute vreti. Tekofina naj
se kolikor moé&i brzo razgreje z dobrim
troplamnikom in naj traja uporabljaje
Ji¢asto mreZo s dez poloZeno izrezano
azbestno lepenko 31/, do 4 minute.
Cim teko¢ina moéno vre, je troplamnik
zameniti z enoplamnikom. Po vrenju se
vlije v bet, ki se takoj odstrani od pla-
mena, 100 em® mrzle, brezzraéne desti-
lovane vode in betova vsebina se s se-
salno pripravo, ki dobro vlete, takoj pre-
cedi skozi tehtano Allihnovo azbestno pre-
cejalno cev. Azbest se poprej pomodi z ne-
koliko vode. Ko je tekodina odtekla, se
dene usedlina namenu primerno z mrzlo
vodo s pomo&jo peresne kosmade na cedil-
nik in se izpere s 100 do 150 em® vrelo
vrode vode ele, ko se je usedlina povsem
poplahnila v azbestno cevko. Med pre-
cejanjem in izpiranjem je dobro nastaviti
na rahlo lijak s kratkim vratom na
azbestno cevko in precejaje ves ¢as pa-
ziti na to, da tekodina v azbestni cevki
nikdar povsem ne odtede. Ko je izmi-
vanje dovrfeno, se pokrije e s prilidno
20 ¢m® alkohola in priliéno 20 em® hlipa
in se postavi cevka nekaj minut v su-
gilno omaro. Cim se je posutila, se dene

z zama¥kom in kavdéukovo cevjo na izpi- |

ralno steklenico aparata za razvoj vodika,
napolnjeno z #vepleno kislino in chro-
movo kislino, in bakreni oksidul se
reducira s pofasnim razgrevanjem v vodi-
kovem toku. Gez malo minut je redukeija
izvrfena, in pusti se v vodikovem toku
ohladiti. Ohlajena cev se dene v sufilnik
in se tehta Cez detrt ure.

Iz teie bakra se preraduni vsebina
trstnega cukra neposredno v odstotkih po
tabeli 1, priloZeni temu navodilu.

Dolo¢itev cukra pa je le tedaj pra-
vilna, ako je filtrat od izlo¢enega bakra
ge vidno vi¥njevo barvan. Ako to ni, se
mora dolotitev ponoviti, in sicer s pri-
merno manj$o raztopino cukra, torej
z 20 em® ali 15 em® na 11 spravljene
raztopine B. Potem je za neviralizacijo
porabiti tudi samo 20 ¢m®, oziroma
15 em® predpisane ogljikovokisle natro-
nove raztopine. Razen tega je %e vse-
kakor dodati poleg 50 ¢m® Fehlingove
raztopine 10 em®, oziroma 20 cm® de-
stilovane vode, v ostalem pa ravnati,
kakor je gori omenjeno. Vsebina trstnega

Tabela I.

cukra se mora nadalje v teh okolnostih -

preraéuniti ne po tabeli I, temved po
tabeli II, pridejani temu navodilu,

Zgled: Recimo, da se je porabilo
20 c¢m® raztopine in da je stehtana mno-
Zina bakra znafala 220 mg; teh 220 myg
bakra odgovarja po tabeli Il 112-2 mg
trstnega cukra; ker odgovarja torej
20 em® poskusne tekoéine

20 x 01628

013024 g — .

poskusnje,

znasa vsebina trsinega cukra:

0:1122 x 100

— 86190
013024 s i

b) Nahaja se skrobni cuker ali dekstrin.

Preskufa se s Soldainijevo ali Fehlingovo
raztopino, ali je kaj reducirajoéih snovi,

by) Spomina vredne redukeije ni. V tem pri-
meru se nahaja samo dekstrin, pa niti
* skrobni cuker niti invertni cuker, in
vsebina trstnega cukra se po opravljeni
inverziji dolodi kakor pod I a,.

by) Zgodi se redukecija. Po tem se nahaja
skrobni cuker sam ali poleg invertnega
cukra in doloditev v poskufnji se nahaja-
jodega ,skupnega trstnega cukra®, pod
katerim se mora s finanénotehniskega
stali¥éa umeti vsota ,neizpremenjenega
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trstnega cukra® in ,invertnega cukra®,
je za sedaj po navadi neizvr§ljiva. 1)

1) Samo ako je pri rokah poskugnja za narejo do-
ticnega blaga uporabljenega skrobnega cukra ali sirupa
skrobnega cukra, se lahko njegova mnofZina in pa mno-
Zina vsega trstnega cukra pribliZno ove tako-le: Pripravi
se 10odstotna raztopina skrobnega cukra in se doloti
polarizacija ter vsebina ,reducirajolega cukra®, to s ku-
hanjem z Fehlingovo raztopino. Tehtani baker pa se ne
preratuni za dekstrozo, temvet uporabljaje znano
MeiBlovo tabelo za invertni cuker. Polarizacija in vsebina
cukra se nana%ata na 100 g snovi in z deljenjem se najde
1 y reducirajotega cukra ustrezni nagibanje na desno (ki
prihaja od dekstrina + dekstroze); oznameni se sp. V.po
skudnji blaga, ki jo je preskusiti, se doloti torej po in-
verziji s solno kislino tudi polarizacija (natanto ob 20° C.)
in ves cuker (kakor invertni cuker) in prerauni oboje na
na 100 g snovi.

Recimo, da je @ najdena mnoZina reducirajofega
cukra v 100 g snovi preradunjena za invertni cuker.

. . . mnoZina v 100 ¢ se nahajajoega invert-
nega cukra;
¥ . . .mnoZina v 100 ¢ se nahajajote dekstroze

(doloene kakor invertni cuker);
a

p. . .v preiskanem skrobnem cukru 1g redu-
cirajotega cukra ustrezajota polarizacija.

. . polarizacija 100odstotne raztopine;

— 1'16 nagibanje 1¢ invertnega cukra v 200mmski
cevi, tedaj je z 4+ y = a,

—1'16z4+py=P.

Za x najdena Stevilka daje, pomnoZena z 095,
vsebino trstnega cukra, y mnoZino reducirajotega cukra
iz skrobnega cukra, iz katerega se kaZe tudi njegova
mnoZina sama.

Zgled: Sirup skrofmega cukra je kazal v 10od-
stolni raztopini nagibanje na desno za + 66:6° V. Vse-
binar educirajotega cukra je znaSala preratunjena za
invertni cuker 4192 odstotkov.

660
41-92
S tem sirupom skrobnega cukra narejeno cukrovo

blago je obrnilo v 10odstotni raztopini po inverziji
— 1:2° V. torejj

P v ) torej == = - 15:0° V.

U AT — 120,

V invertirani tekotini dolofena in za invertni cuker
preracunjena vsebina cukra je znafala 70°562 odstotkov.

&+ y = 7052
— 116+ 169y = — 120
iz teh
& = 66:43 = 6643 . 095 = 61'1 trstnega cukra,
y= = M = '8 odstotkov sirupa
41-92
skrobnega cukra.

Ker je nagibanje invertirane tekotine vetinoma jako
majhno, so viri pogrefkov prav znatni, vsled esar daje
metoda samo priblizno pravilne rezultate. V okolnostih
lahko sluZi za spoznanje tudi tedaj, ako ni porabljenega
skrobnega cukra. Za p se potem lahko po izku3nji vzame
popretna vrednost 17-0.
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Ako bi bilo v posebnih primerih potrebno do-
lo¢iti e ,neizpremenjeni (to se pravi, ne inverti-
rani) trstni cuker v kaki skrobni cuker vsebu-
jodi poskufnji, je ravnati tako-le:

V dva litrska beta se dene na eni strani 25 em’
ne invertirane raztopine A (gl. zgoraj), na drugi
strani 50 em’ invertirane raztopine B in se dolodi
v obeh primerih v 25 em” vsebina cukra (po tabeli |
preracunjena za trstni cuker) po metodi, navedeni
pod a,. Razlika oheh dolotitev daje odstotno vse-
bino ,neizpremenjenega trsinega cukra“. Redukcija
pri prvi doloéitvi lahko izhaja od skrobnega cukra
ali od njega in invertnega cukra; tako najdena mno-
#ina cukra se napoveduje za ,reducirajodi cuker
(dekstroza skrobnega cukra -4 invertni cuker)®.

II. Poskusnja se v vodi ne raztopi popol-
noma, temve¢ ostane znaten ostanek.

Tukaj je razlocevati tri primere:

1. Marmelade, kandirano, v cuker vlo-
Zeno in vkuhano ter goréiéno sadje.

Vecja mnoZina poskusnje, najbolje vsebina cele
¢afe se v prostorni porcelanasti skledici za meganje,
ako treba s pomoéjo noZa in vilic razdeli na majhne
kose, pelke se lodeno stoléejo in se potem zopet
pridenejo glavni masi, in to tako dolgo, da se vse
izpremeni v enakomerno fino kafo. Pri parjenem
sadju itd. se loéi teko¢i del od sadja, se ravna
% njim, kakor je omenjeno, in se konéno zopet pri-
lije tekodina, Jako pripraven za drobljenje in me-
Sanje je takozvani stroj za sekanje mesa, &igar raba
se najbolje priporo¢a. Od te kaSe se tehta dvakrat
8/ykratna normalna leia 3256 g, se poplahne
ena poskufnja z vodo v betn z 250 em®, druga
v betu s 500 em®, se mnoZina tekodine spravi z do-
livanjem vode na dve tretjini stekleni¢ine vsebine in
se puSfa stali 1/, ure, pogosto jo pretresaje. Potem
se pridene 5 em® svinfenega octa, se napolni do
znamke in se precedi, ko se je moc¢no pretreslo.
Pena, ki se morda naredi in ki bhi mogla zabraniti,
da bi se natanéno ditalo in s tem vpostavilo pri
znamki, se odstrani s'par kapljicami alkohola. Z raz-
topinama, od katerih obsega ena polovico, druga
tetrtino normalne teZe snovi v 100 em’, se ravna
dalje po predpisu, povedanem v naslednjem od-
stavku (2). !

2. Drugo cukrovito blago, ki se v vodi
ne dd raztopiti brez ostankov (razen co-
kolade).

Posku#nja se v skledici za meSanje kolikor
modi fino razmane, dvakrat se stehta s5/kratna
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normalna tefa — 32:56 ¢, ena polovica se polije
z vodo prilicno 30° v merskem betu z 250 em®,
druga polovica v betu s 500 em” in pusda stati
1 uro, pogosto jo pretresaje. Po tem se pridene
nekaj svindenega octa, se dopolni do znamke in se
precedi. Tukaj kakor v spredaj stojedem primeru sta
se dobili dve raztopini, kojih vsaka obsega isto tezo
snovi v razliéno velikih prostorninskih delih teko-
c¢ine. Prilika je torej preraCuniti iz polarizacije pro-
stornino neraztopnega, na katerega se je ozirati za
natanfno dolocitev cukra.

Ovedba ,prostornine
Obe raztopini se polarizujeta.

neraztopnega“.

Ako je a polarizacija v betu z 250 em’, b po-
larizacija v betu s 500 em’ in « prostornina neraz-
topnega dela z usedlino svincenega octa vred. ledaj
je @ [100 — z] = b [200 — z] iz tega

100 (& — 2 1)

a — b.

Ob naslednjih preracunih se je treba ozirati na
to, da prvolna razlopina poloviéne normalne teZe ne
obsega v 100 em®, oziroma 200 cm’, temved
v 100 — =z, oziroma 200 — z em’ tekocine,

PreskuSnja gledé skrobnega cukra in
dekstrina.

Za nadaljnjo preiskavo se uporablja samo
koncentrirana raztopina, torej vsebina beta z 250 cm”,
in ravna se natancno po predpisu, navedenem pod
A 1, z razliko, da se odmerjenim 50 em®, predno se
primesa solna kislina, prideneta 2 ¢m’ nasicene raz-
topine natriumsulfata. Po inverziji se precedi in na-
polni do znamke.

a) Skrobnega cukra ali dekstrina ni. Preskusa se
s Soldainijevo ali Fehlingovo raztopino gledé
invertnega cukra.

a;) Spomina vrednih mnoZin inverinega cukra
ni, potem je vsebina trstnega cukra enaka
2 a (100 — z)
PARIOOTO%
zacijo raztopine iz 13°:024 ¢ na 100 em®
in # preracunjeno prostornino neraziopne
usedline.

. kjer pomenja a polari-

ay) Invertni cuker je navzod. Meri se 50 em®
zgoraj omenjene po I narejene in s solno
kislino invertirane raztopine v 1/, litrski
bet, se napolni do znamke in se v 25 em’
dolo¢i cuker s kuhanjem s Fehlingovo
razlopino, natanéno tako, kakor je bilo
popisano ob preiskavi brez ostanka raz-
topnega cukrastega blaga (pod 1, a,).

207

V tabeli precitano vsebino trsinega cukra
je v popravo nerazlopnega ostanka po-
100 — z

i et e
mnozit s 100

) Skrobni cuker ali dekstrin je navzod. V lem
primeru velja to, kar se je povedalo pod I, 4).

3. Cokolada.*) Ker obsega dokolada samo
v izjemnih primerih invertni cuker ali dekstrin, in
vsebina masti ter vedja mnoZina neraztopnih snovi
zahteva nekoliko drugaéno ravnanje ob napravi raz-
topine, naj se tukaj loteno obravnava. Cokolado
vsebujoce blago, cukrcéki itd. se preiskujejo po IT 2,

Vecja mnozina ¢okolade (priliéno 100 g) se na
strgadi fino strga in dobro preme#a. Po tem se pre-
tehta dvakral polovi¢na normalna tefa (13:024 y),
prafek se porosi v kupici z alkoholom, ta masa se
polije s 30 —40 e’ vrode vode in se Celrt ure greje
v vodi. Po tem se ena posku$nja poplahne v betico
s 100 em®, druga pa v betico z 200 em?®, primesa
se b em” svinfenega octa in nekaj kapljic galunove
raztopine in se napolni do znamke, ko se je povsem
ohladilo. Na to se obe betici moéno pretresata, pre-
cedita in filtrata polarizujeta. O tem, da ni inverl-
nega cukra, skrobnega cukra in dekstrina se je lahko
prepricati po ravnanju, navedenem v oddelku I, in
vsebina trstnega cukra sc preraduni iz obeh polari-
2a (100 — a)

T s Ako
bi bilo kaj invertnega cukra, bi se morala vsebina
trstnega cukra kvantitativno ovedeti po 11, a,).

zacij po Ze omenjeni formuli -

Od vsebine cukra, ovedene ob preiskavi mar-
melad, kandiranega, v cuker vloZenega in kuhanega
sadja in pa gorfi‘nega sadja je odbiti 6 odstotkov,
kakor ustrezno vsebini cukra, ki je bila prvotno
v sadju, uporabljenem za kandiranje.

B. Preiskava cukrovitih tekogin (likérjev).

Pri tekoéih, cukrovitih izdelkih se vsebina
cukra ne napoveduje v teinih odstotkih, temved
v ,gramih za liter*, zaradi desar se dotine mno-
Zine, namesto da bi se tehtale, merijo s pipeto ali
z mersko betico, ko se je tekocina poprej spravila
na normalno temperaturo 17-5° C,

Preskusnja gledé skrobnega cukra in dekstrina.

'Brezbarvni likérji se lahko polarizujejo nepo-
sredno, pri barvanih posku¥njah se 100 ¢m* na vodi

*) Cokolado je gledé vsebine kakaa preskuZati po
navodilu 1L
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napari na polovieo, poplahne v betico s 100 em® in
pomesa ali z nekoliko svinéenega octa in nekaterimi
kapljicami galuna ali, ko se je napolnilo do znamke,
z nekaj Zivalskim ogljem, da se jim odvzame barva.
Eventualno se filtrat, ki se dobi po uporabi svinde-
nega octa, obravnava tudi $e z Zivalskim ogljem in
se ¥e enkrat precedi. Ker se razlitne barvne snovi
razliéno vedejo proti Cistilnim in razbarvalnim sred-
stvom, se je najbolje preprifati z nekaterimi pred-
poskusi z neodmerjenimi mnoZinami poskusnje, ka-
tero ravnanje bi bilo namenu najprimernej$e upo-
rabiti. Pogosto se di tekocina le, &e se je zredéila
z vodo, narediti tako prozorna, da se lahko polari-
zuge; v tem primeru se je ob prera¢unu rezultatov
ozirati na to izredéenje. Preiskujé cuker-kulér se
polarizacija sploh ne more izvrsiti in se je treba pri
takih posku¥njah, ki obsegajo itak jako pogosto
skrobni cuker, omejiti na lo, da se pove, koliko je ne-
izpremenjenega trstnega cukra, ki se najde iz razlik
teznoanalitikih doloéitev cukra pred inverzijo in po
inverziji. Od polarizovane tekodine se meri 50 cm’
v betico s 100 em®, se zmeZa s 25 em® vode in
b em® solne kisline specificne teze 1:19, se invertuje
tako, kakor je'povedano pod I (stran 294) in se po-
larizuje v 200 mm-ski cevi pri 20° C. Dobljena po-
larizacija se podvoji in nanese na 100 delov nepo-
srednje polarizacije. Ako znaSa nagibanje na levo
— 28° ali manje na 100 delov neposredne polari-
zacije, tedaj je Steti, da je vmes skrobni cuker.

a) Skrobnega cukra ali dekstrina ni. Preskufa se
s Soldainijevo ali Fehlingovo raztopino gledé
invertnega cukra,

a@,) Spomina vrednih mnoZin invertnega cukra
ni. Potem je vsebina cukra enaka
a 26:048
100
polarizacijo: Ako je bilo treba za opravo
polarizacije razredditi, je dobljeno tevilo
pomnoZiti 8 primernim faktorjem. >

, kjer pomenja @ neposredno

@) Invertni cuker je vmes. 25 em’ inverto-
vane raztopine (= 12'5 em’ prvoine
tekotine) se razredéi po pri¢akovani vse-
bini cukra nma 500 ali 1000 em?® in se
dolodi vsebina trsinega cukra v 25 em’
s kuhanjem s Fehlingovo raztopino po I,
a,, uporabljaje tabelo II.

b) Skrobni cuker ali dekstrin je vmes. Ravna se
po A 1b. Ako bi bilo Zeleti, da se v spoznanje
dolo®i #e trstni cuker, ki je neizpremenjen
vmes, se dene v dva 1 litrska beta na eni strani
25 em” prvotne, na drugi strani 50 em’ inver-
tovane tekocine in dolodi pri obeh raztopinah
vsebina cukra v 25 em’ kuhaje s Fehlingovo
raztopino. Razlika obeh dolocitev podaje vse-
bino neizpremenjenega lrsinega cukra.
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C. Preiskava kondenziranega mleka.

Podstava metode.

Kondenzirano mleko ima poleg trstnega cukra
() tudi obilne mnoZine mleénega cukra (M), ki se
mora ovedeti najprej v kaki poskunji iz svoje
redukcijske sposobnosti proti Fehlingovi raztopini.
Na to sc invertuje druga posku$nja s citronsko
kislino, ki se loti samo trstnega cukra, ne pa mleé-
nega cukra, se dolodi v invertovani tekoéini ,skupni
cuker® (&) in dobi iz razlike G — M = R iskano
mnoZino irstnega cukra.

Izvrgitev analize.

5 g poskudnje se raztopi v prilicno 200 cm®
vode, se zmefa s 10 em® bakrenosulfatne raztopine
(8t. 1 Fehlingove raztopine) in s toliko natronovega
luga, da tekodina ravno Se kislo reaguje. Potrebuje
se prilicno 6 em® 10odstotnega natronovega luga.
Potem se napolni na 250 ¢m’ in dolo¢i mleéni
cuker v 25 em’ filtrata s tem, da se kuha 4 minute
s 50 em® Fehlingove raztopine in 75 em’ vode, in
pa z redukcijo izlodenega na azbestni cevki pre-
cejenega bakrovega oksidula. Tehtani baker se pre-
ratuni namesto na mledni cuker po tabeli Il na
trstni cuker.

Nadaljnjih 50 em® filtrata se kuba s 5 em®
10odstotne raztopine citronske kisline 10 minut. Ko
se je ohladilo, se nevtralizuje, spravi na 100 em®
in dolodi skupni cuker v 25 em® zopet tako, kakor
je zgoraj povedano (kuba se 4 minute). Od tega
prav tako za trstni cuker v odstotkih preradunjeneéga
skupnega cukra je odbiti neposredno najdeno vse-
bino cukra. Razlika daje vsebino trstnega cukra.

D. Preiskava mil.

Na vodni kopeli se raztopi 16:28 ¢ mila (ki
ustreza eni &etrtinki normalne teze za 250 em®) v pri-
licno 100 em® vode in vrofa raztopina se mesaje
pomesa z 10odstotno klorbarijevo raztopino v majh-
nem prebitku. Od tega se porabi 40 do 50 em® in
se totka popolne izloditve lahko spozna na lem,
da se ob mefanju nehajo delati pene. Potem se
dene tekofina z usedlino vred v merski bet
z 250 em?®, se napolni do znamke, ko se ohladi, in
primesa 8e 10 ¢m® vode v popravek za prostornino
baritove usedline. Ko se je moé&no pretreslo, se
precedi in ista tekodina polarizuje v 200 mm-ski
cevi, Prelitana &tevilka daje s 4 pomnoZena od-
stotno vsebino (rsinega cukra, fe je vmes samo
trstoi cuker, ne pa niti dekstrin niti skrobni cuker
ali invertni cuker, o ‘emer daje pojasnilo naslednja
preskusnja.
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Najprej se kuha prilino 25 em® zgoraj doblje-
nega filtrata s 50 ¢m® Fehlingove raztopine, pri
temer ne sme biti spomina vredne redukeije.

\

(Skrobnega cukra ali invertnega cukra ni
vmes.)

Dalje se 50 em® zme¥$a v betici s 5 em® solne
kisline specifine tefe 1:125, v vodni kopeli, ogreti
do kakih 70°, naglo razgreje na 67 do 70° in drii
na tej temperaturi natanéno 5 minut, veckrat obr-
nivdi; pri tem se v prigled temperature vpostavi
toplomer v betico. Na to se naglo ohladi na 20° C.,
dodav¥i nekaj spcdija ali zdrobljenega plovca pre-
cedi in zopet polarizuje v 200 mm-ski cevi. Preditano
itevilko je pomnoZti za 1/;,, primerno primeSani
solni kislini.

Ce je sedaj dobljeno nagibanje na levo, pre-
ratunjeno na 100° poprej opravljene polarizacije,
vedje nego — 28°, tedaj ni smatrati, da je vmes
dekstrin ali skrobni cuker, in ob islo¢asni odsotnosti
neposredno reducirajofega cukra se pokaZe vsebina
trstnega cukra v presku¥nji iz neposredne polari-
zacije, pomnoZene s 4.

Zaradi mo¢no izredéene raztopine, ki se pola-
rizuje, in pa male nagibnosti invertnega cukra,
s ¢imer se jako povecajo pogrefki ob ditanju, se
lahko dogodi, da nagibanje na levo, tudi ako ni
dekstrina ali skrobnega cukra, ne doseZe razmerja
— 28 na + 100; v vseh primerih torej, v katerih
se je dobilo premajhno nagibanje na levo, se mora
vsebina cukra dolo¢iti Se teznoanalitiSko. V ta namen
se 25 em” s solno kislino invertovane tekodine (pri
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ve¢ nego 15 odstotkih cukra primerno manje) za
neviralizacijo zmefa z enako mnoZino natriumkar-
bonatove raztopine (36 g suhega nafriumkarbonata
na 17) in pa s 50 em® Fehlingove raztopine in se
ravna dalje po metodi, predpisani spredaj v od-
delku  tega navodila, s tem da se tekodina 3 mi-
nute kuha, bakrooksidul z azbestno cevko precedi
in v vodikovem toku reducira.

Po tabeli Il se pokaZe vsebina trstnega cukra
iz tehtane bakrove mnoZine za uporabljenih 25 (ali
manje) c¢m’, ki ga je preracuniti oziraje se na izred-
¢enje s solno kislino, zaradi katere se je 16:28 g
mila raztopilo na 275 em® (namesto na 250 cm®).

Ako tako najdena vsebina trstnega cukra soglaZa
z neposredno polarizacijo znotraj neizogibnih po-
gredkov analize, tedaj ni vmes dekstrina, tudi ako bi
nagibanje na levo ne bilo doseglo do cela Ste-
vilke 28. Ce je vmes dekstrin, bo prava vsebina
trstnega cukra, najdena ob teZnoanalitiski doloditvi,
manjfa, nego bi ustrezalo neposredni polarizaciji.
Ako je presku¥nja neinverlirane raztopine hkratu
pokazala, da je vies neposredno reducirajodi cuker,
tedaj je bila poleg dekstrina Se dekstroza, torej
skrobni cuker ali pa invertni cuker. V prvem primeru
bo zna%ala polarizacija po inverziji daled pod 28,
v drugem primeru, ako je vmes invertni cuker, dez
28 preratunjeno na 100 neposredne polarizacije.

Ako je vmes skrobni cuker, se pokaZe vsebina
trsinega cukra iz razlike teZnoanalitiske doloditve
cukra pred inverzijo in po inverziji, ¢e je vmes
invertni cuker, pa je vso teZnoanalitiSko najdeno
vsebino cukra preraduniti za trstni cuker.
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TabelalI ¥

za prera¢un odstotne vsebine trstnega cukra, ustrezajoée nahajajo¢emn se invertnemn
cukru, iz najdene mnozine bakra, ¢e se kuha 3 minute in ¢e je 0-1628 g snovi.

- |
. Trstnega X Trstnega e Trstnega ¥ Trstnega
Bakra | cukrg Bakra cukr-f Bakra cukﬂf Bakra e dlin I
|| miligramov | odstotkov | miligramov | odstotkov | miligramov | odstotkov | miligramov | odstotkov
79 24-57 126 3887 173 53-63 220 6887
80 24-87 127 39-18 174 53-95 221 6920
81 25-17 128 39-49 176 54-27 222 69°53
82 2647 129 39+80 176 54-59 223 6987
83 25-78 130 40-11 Ll 54-91 224 7020
84 26+08 131 40-42 178 55-23 225 70-53
85 2638 132 40-73 179 55 Hb 226 70-86
86 2668 133 41-04 180 bb- 87 227 7113
87 2698 134 41-35 181 56-19 228 71-53
88 27-29 135 41-66 182 56-51 229 71-86
89 27-69 136 41-98 183 5683 230 72-19
90 27-89 137 42-29 184 57-16 231 72-562
91 28-19 138 4260 185 5747 232 7285
92 2850 139 42-91 186 b7-79 233 73-18
93 28-80 140 43-22 187 58-11 234 73-51
94 29-10 141 43-53 188 58+43 285 78-85
95 2040 142 4385 189 568-75 236 T74-18
96 29-%1 143 44-16 190 5907 287 74-51
97 30-02 144 44-48 191 59-89 238 74-84
98 30-32 145 44:79 192 59-72 239 76-17
oY 80-63 146 45-10 193 6004 240 75-50
100 50-93 147 45-42 194 60-36 241 75-83
101 31-24 148 4573 195 60-69 242 76-17
102 31-H4 149 4605 196 61-01 243 76-51
103 31-8b 1560 46-36 197 61-33 244 76-84
104 8215 151 4668 198 61-65 245 e O
105 32-45 152 46-99 199 61-98 246 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 33-36 165 47-93 202 62-95 249 78-52
109 3367 156 48-25 203 63-28 260 78-86
110 38-97 157 48-56 204 63- 60 261 79:19
111 84-27 168 48-88 205 63-93 252 79-58
112 34-568 1569 49-19 206 64-26 263 79-88
113 34-88 160 4950 207 64-58 264 80-22
114 3519 161 4982 208 64-91 266 80-56
116 35-49 162 50-13 209 6523 256 80-90
116 35-80 163 50-45 210 6556 267 81-24
117 36-10 164 50-76 211 6089 208 81-59
118 36-41 165 51-08 212 6622 259 8193
119 36-71 166 51-40 213 6655 260 82-27
120 37-01 167 51-72 214 6688 261 82-61
121 87-32 168 52-04 216 67-21 262 82-95
122 37:63 169 52-3b 216 67-56b 263 83-30
123 37-94 170 52-67 217 6788 264 83-64
124 88-26 171 52:99 218 6821 260 83-98
125 3866 172 b3:81 219 68 b4 266 84-32

*) Iz izvrsitvenih dolo€il k zakonu o cukrarini za nemsko drZavo z dne 27. maja 1896, 1,
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Tabela II¥

za preracun vsebhine trstnega cukra, ustrezajo¢e nahajajocemu se invertnemu cukrn, iz

najdene mnozine bakra, ¢e se kuha tri minute.
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Bakve Trsh?ega kel Trstl-xega Bakra Trstnega Balia Trstnega
cukra | cukra cukra cukra
miligramov i miligramov | miligramov | miligramov | miligramov | miligramov | miligramov | miligramov
79 40+0 125 628 171 86-3 217 110-5
80 405 126 633 172 86-8 218 111-1
81 41-0 127 638 173 87:3 219 111-6
82 415 128 643 174 878 220 112-2
83 42-0 129 648 175 883 221 112-7
84 42-5 130 65°3 176 88-9 222 113-2
85 42-9 131 658 177 89-4 223 113-7
86 43:4 132 663 178 89-9 224 1143
87 43-9 1383 668 179 90-4 225 114-8
88 44-4 134 67-3 180 91-0 226 115-4
89 449 135 678 181 91-5 227 1159
90 45-4 136 683 182 92-0 228 116-4
91 459 137 638 183 92D 229 11740
92 L 464 138 69 4 184 931 230 117:5
93 46-8 139 69-9 185 936 231 118-1
94 473 140 70-4 186 94-1 232 118-6
95 47-8 141 709 187 94-6 233 119:2
96 48-3 142 714 188 95-1 234 119+7
97 488 143 Ty 189 957 235 120-3
98 493 144 T2:4 190 96:-2 236 120-8
99 498 145 729 191 967 257 1213
100 503 146 13-4 192 972 238 121'8
101 508 147 78:9 193 T 239 122-4
102 613 148 745 194 98-3 240 122-9
103 b1-8 149 750 195 98-8 241 1235
104 52:3 150 75 196 99-3 242 124-0
105 52:8 1561 760 197 99-8 243 124-6
106 h3:3 152 765 198 100-4 244 125-1
107 H3 8 153 770 1199 100-9 245 1257
108 H4:3 164 775 200 101-4 246 126-2
109 H4-8 156 780 201 101+ 9 241 126-8
110 5h-3 156 785 202 102+5 248 1273
111 b5'8 157 790 203 103-1 249 127-9
112 563 158 796 204 1036 260 128-4
113 b6+ 8 1569 80-1 205 104-1 251 1289
114 b7-3 160 806 206 1046 262 129-4
116 h7-8 161 81-1 207 1052 263 130-0
116 b5-8 162 . 81'6 208 1057 264 130:6
117 688 163 82-1 209 106+ 2 256 181-1
118 59-3 164 82-6 210 1067 256 181-7
119 H9-8 165 83-2 211 107-3 27 132:2
120 602 166 83-7 212 1078 258 132:8
121 607 167 84-2 218 108- 4 259 1333
122 61-2 168 847 214 1089 260 133-9
123 61-7 169 85-2 2156 109-4
124 62-2 170 857 216 1099

*) Iz izvrSitvenih dolo&il k zakonu o cukrarini za nemsko driavo z due 27. maja 1896. L.

(S1ovenisch.)

74
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It

Navodilo

Za

preskusnjo ¢okolade gledé vsebine kakaa.

Cokolada je zmes kakao-mase in cukra, z do-
datkom ali brez dodatka kakaove masti. ,Kakao
v finanénotehnitkem zmislu® se imenuje vsota
kakaove mase in kakaove masti, ki sta v kaki ¢oko-
ladi. Vsebina kake cokolade gledé tega ,kakaa
v finanénotehnitkem zmislu® se ustanovi na pod-
stavi popolne kemijske analize, koje tek bodi tukaj
le v velikih &rtah popisan, posameznosti splono
rabnih metod pa se morajo pogledati v zadevni
literaturi. 1)

Uzorce, ki se pokaZejo ob mikroskopski pre-
iskavi ali tekom kemijske preiskave za ponarejene
(n. pr. za ¢ez mero lupinaste, pomeSane s skro-
bom i. e.) ali kako drugade abnormno sestavljene 2),
Jje vposlati ¢, kr. kmetijsko-kemijskemu poskugeva-
li%¢u na Dunaju v preskusnjo. V poskufnjah nor-
malne kakovosti naj ové analitik: trsini cuker, mast,
vodo, pepel in dufik. Tek preiskave je naslednji:

1) Kbmg »Die menschlichen Nahrungs- und Ge-
nussmittel ¢ (L.loveéka. Zivila in poviitnine). I knjiga,
3. natis. Oddelek kakao in &okolade itd.

‘Bujard & Baier. ,Hilfshuch fiir Nahrungsmittel-
chemiker* (Pomo#na knjiga za kemike za Zivila). 2. natis,
stran 227 nasl.

Elsner. ,Praxis des Chemikers*
praksa). 7. natis, stran 475 nasl.

(Kemikova

2) Normalna sestava kakaove mase je naslednja:

Vode 3 do 5 odstotkov, dugika 2:1 do 25 odstolka,
masti 49 do 55 odstotkov (to je pribliZno b0 odstotkov),
pepela 3 do 4 odstotke, jodova Etevilka masti 32 do 38,
zamililna Stevilka masti 190 do 204, talid¢e masti 30 do
33:5°, naznanilo refraktomerta ob 40° C. 46 do 48°.

1. Priprava poskusnje in mikroskopska pre-
skusnja.

Vedja mnoZina ¢okalade se, kakor je omenjeno
v navodilu I pod A, oddelek II, Stevilka 3, na strgaci
fino nastrga, dobro premefa in se dene v posodo,
ki se zapira brez pogreska. Za mikroskopsko pre-
iskavo, ki jo je opraviti najprej, se oprosti majhna
mnoZina zdrobljene d&okolade masti izpiraje jo na
cedilniku s hlipom. Poskusnje je pod mikroskopom
preskusati poglavitno gledé tega, ali je vmes kaj
tujega skroba in alifso dezmerne mnoZine lupinastih
sestavin. Za nadrobno preiskavo lahko sluZi tudi
ostanek doloditve masti (gl. niZe).

2, Trstni cuker.

Dolo¢i se po predpisu, danem v navodilu I
pod 4, oddelek II, Stevilka 3.

3. Mast.

Kvantitativno se dolodi neposredno, kvalitativno
pa se preskusi s pomoéjo razmililne stevilke refrakto-
metrskega naznanila in jodove Stevilke in pa tali§éa.

10 g fokolade se sufi 2 do 3 ure v vodnem
sufilniku in se potem v Soksletovem aparatu izvlete
# brezvodnim hlipom. Mast, ki ostane, ko se hlip iz-
pari, se do teZne konstance priliéno dve uri susi in
tehta. Doloditev je izvesti dvojno.
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Ob doloéitvi masti dobljena mast se lahko takoj
porabi v ekstracijski betici za ovedbo zamililnega
Stevila, razgrevaje jo 15 minut na vodni kopeli
s 25 em® polunormalnega alkoholskega kaliluga in
dologiv&i s titracijo s polunormalno solno kislino za
1 g masti porabljene miligrame KOH.

Za ustanovitev refraktometrskega naznanila in
tali¥a se mora ob ekstrakeiji dobljena mast Se
enkrat izpustiti in ¢isto precediti. Prvo se zgodi pri
40° G. v Zeissovem refraktometru. Za doloditev
tali¥¢a se dene nekaj masti v ne preozko, spodaj
odprto kapilarno cev, se pusti vsaj 2 dneva leZati in
se potem pritrdi s kavéukovim obroem poleg toplo-
merove posode za Zivo srebro. Ta posoda se po-
grezne v posodo z vodo, ki se pocasi mesaje jo raz-
greje. V trenutku, ko je stebri¢ek masti disto stop-
lijen in se dviga v vifino, se mora preditati tem-
peratura.

Jodova Stevilka masti se najde s priliéno
0-8 ¢ snovi, kakor je znano, z vplivom Hiiblove
jodove raztopine na mast, raztopljeno v kloroformu,
in s titracijo ne vezanega joda z natriumtiosulfatom.

4. Yoda in pepel.

5 g cdokolade se posudi v platinasti skledici
v vodnem sufiliku, doloéi vsebini vode ustrezajoda
izguba teZe in polem snov v isti sklediei previdno
vpepeli.

5. Dusik.

Dusgik se ové v priliéno 3 ¢ snovi po Kjeldahlu,
kuhaje jo s 25 em” koncentrirane Zveplene kisline in
2 kapljicama kovinskega Zivega srebra.
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6. Prera¢un vsebine kakaa.

Vsebino kakaa v ¢okoladi je v normalnih raz-
merah, to se pravi, ¢e Cokolada ni niti ponarejena,
niti abnormno sestavljena, preracuniti enostavno iz
razlike med tefo Cokolade Ch in v &okoladi ovede-
nim cukrom Z, to se pravi:

C=Ch — Z. se(ld:

, Vsebina kakaa v finan¢énotehnitkem zmislu“ C
pa je ma drugi sirani sesiavljena iz uporabljene
kakaove mase CUm, ki se di neposredno doloditi, in
iz ,prime#ane kakaove masti* Cf, ki se d4 tudi nepo-
sredno doloditi.

G = -Om-4i G5 . (@)

»Uporabljena kakaova masa* Cm se preracuni
iz mnoZine ¢okolade manje mnoZino cukra Z in
masti F, pomnoZeno z 2, to se pravi:

Om,= 2 X (Ch — Z — F).

,Prime%ana kakaova mast* Cf se pokaZe iz
skupne masti ' manje v normalni kakaovi masi

obseZeno mast 2

Cf:Fﬁ-ﬁ-Gga-=F4(Gh—Z——F)
=P O

Ako gre za normalno ¢okolado, mora s for-
mulo (1) iz vsebine cukra preradunjena vsebina
okakaa* vsaj pribliZzno soglasati z vsebino, ovedeno
po formuli 2 po ¢isto analitiskem potu. Ako se to
ne zgodi ali ako da izvid povod uradni graji, je uzorec
vposlali ¢. kr. kmetijsko-kemijskemu poskuSevaliséu

.|na Dunaju, kakor v primerih, navedenih v zadetku.
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Navodilo

za

dolocitev vsebine neizpremenjenega alkohola v disavah,
esencah 1. e.

(Po maértu uradnika na e. kr. kmetijsko-kemijskem poskusevaliéu na Dunaju,

drja. Franca Freyerja.)

Izparite 50 em® tekodine, ki jo je preskusiti,
v platinasti ali stekleni skledici na vodni kopeli:

1. Ostane vidno trden ali teko& ostanek.

Zmesa se 100 em” (pri 15° C. merjeno) s pri-
litno 100 em® vode in se destilujejo tri &etrtine od
tega. Destilat se vjame v betico z 200 em” in %njim
se dalje ravna po 3.

2. Ostanek ne ostane. Meri se 100 em” v betico
z 200 em’, pridene se voda blizn do znamke, mesa
se z obratanjem in se ravna po 3.

3. Blizu do znamke napolnjena betica
z 200 em’ se ohladi na 15° (i, napolni natanéno
do znamke in se $e enkrat dobro preme&a, pri temer
se ne sme ved volumen bislveno izpremeniti ali raz-
greti; potem se 50 em’ tekodine v deljeni stekleni
cevi pomefa s prilitno 10 em® petroletra, stanje
alkoholske tekocine natanéno (pri 15° () predita,
cev zapre in z opetovanim obratanjéem dobro pre-
mesa. Mocno tresti se ne sme, ker se petroleter
lahko emulgira in je potem jako tezko dosedi loditev
obeh tekodinskih plasti. Ko se je popolnoma odsta-
vilo, se (pri 15° C.) predita, za koliko se je zmanj$al
volumen, kandaje pomnoZeno s 4 zmanjSani volumen
. ,a* za 200 em®, 100 em® prvotne poskudnje se torej
ni zredéilo na 200, temved na (200 — a) em’,
ostanek teh 200 em® se dene v lodilni lijak in se

tukaj tudi iztrese s prilicno 50 em® petroletra,
V deljeni cevi se nahajajocih 50 em® se lahko potem,
ko se je preditalo, zopel pridene glavni mnoZini
v lotilnem lijaku. .

4. Iztresena tekodina se preskusi samo gledé
tega, ali je kaj estrov (sadnih etrov), s tem da se
25 em” od nje, dodav&i fenolftalein natanéno nevtra-
lizuje, pridene 25 em? polunormalnega alkoholskega
kalijevega luga in puSéa zaprto stati priliéno 12 ur.
Potem se nazaj titrira s polunormalno kislino in iz
razlike porabljene kisline proti prav tako ustanov- -
ljenemu titru alkoholskega kalijevega luga se pre-
racuni vsebina estra, oziraje se na izreddéenje, in se
izrazi za etilacetat. Ako znafa ve¢ nego 1 odstotek,
je iztresénje e 3—4 kral ponoviti z novimi mno-
Zinami petroletra. Pri kolonjski vodi itd. lahko pre-
skufnja gledé estra izostane in se ravna takoj dalje
po B, pri rumovili escncah pa se naprej trikrat izlije,
nato se dolodi ester in potem se eventualno dalje
izliva dotlej, da je padla vsebina estra pod 1 od-
stotek.

5.V 3 ali 4 dobljeni, popolnoma scidéeni
alkoholski teko¢ini se dolodi s piknomelrom spe-
cifi¢na teZa in njej ustrezajoda vsebina vsebina alko-

hola v volumskih odstotkih. Z -?9(130—'-

daje vsebino alkohola v prvotni posku¥nji.

a
—— pomnoZen



