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Viskositätsbestimmungen in Honig.

Toil Dr. TL von BELLENBERG-.

(Mitteilung ans dem Laboratorium des Schweiz. Gesundheitsamtes.

Vorstand : Prof. Dr. Schaffer.)

Die Viskosität oder Zähigkeit ist eine Grösse, welche hei der Analyse
der Oele, speziell der Schmieröle seit langem bestimmt wird. Zur
Untersuchung wässeriger Lösungen ist sie jedoch in der Praxis weniger häufig

benützt worden.

Durch die vorliegenden Untersuchungen sollte festgestellt werden, ob

sich die Bestimmung der Viskosität wässriger Honiglösungen zum Nachweis

von Honigverfälschungen eigne. Dabei war folgende Ueberlegung
massgebend :

Von verschiedenen Gliedern einer homologen Reihe müssen die höhern

eine grössere Viskosität besitzen als die niedern. Es ist zu erwarten, dass

unter den Kohlehydraten die Monosen die geringste, die Biosen eine grössere

und die Polyosen nach Massgabe ihres Molekulargewichtes eine noch

grössere Viskosität aufweisen. Honigdextrin ist nach Barschall'sx) kryo-
skopischen Untersuchungen höchst wahrscheinlich eine Triose. Demnach muss

sie sich von den Dextrinen des Stärkesirups, welche ein höheres Molekulargewicht

besitzen, durch eine geringere Viskosität unterscheiden. Es ist
demnach zu erwarten, dass Honige, welche mit Stärkesirup versetzt sind,

sich bei gleichem Wassergehalt von normalen Honigen durch eine höhere

Viskosität unterscheiden, solche, welche mit Invertzucker versetzt sind,

hingegen durch eine niedrigere, vorausgesetzt, dass alle Naturhonige Dextrin
enthalten. Nach dem gebräuchlichen Untersuchungsverfahren wird als Dextrin

der Rest angenommen, welcher verbleibt, wenn die Summe der be-

*) Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamte, 1908, 28, 405.
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