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3. On agite vigoureusement 1 cm3 de distillât à 50% avec 10 cm3 d'eau et 10 gouttes
d'extrait, puis on filtre comme décrit sous 2.

Le dosage des produits non fermentés, d'origine végétale, décrit sous B, a été exécuté

d'après la même méthode.

Toute cette question, ainsi que le mode opératoire proposé, n'ont été
qu'esquissés ici. Une étude approfondie des bases scientifiques de ce sujet s'impose
et devrait conduire à des connaissances utiles pour la théorie et la pratique.
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Nachtrag zur Arbeit von M. Staub und H. Bosshardt

Die quantitative Tryptophanbestimmung
im lichtelektrischen Kolorimeter

von LI. Rauch, Bern

Die Herstellung von chemisch reiner Essigsäure, wie sie in der Arbeit von
M. Staub und H. Bosshardt, Mitt. 1951, Heft 5, pag. 458, unterster Absatz
beschrieben wurde, ist nicht ungefährlich. Es ist wenig bekannt, dass bei der
Destillation über Chromsäure sich explosive Gemische bilden können, welche im
Laboratorium sehr gefährliche Folgen zeitigen können. Es ist deshalb anzuraten,
die Destillation entweder im Vakuum vorzunehmen (niedrigere Temperatur!)
oder die chemisch reine Essigsäure, welche nach diesem Verfahren hergestellt
wurde, fertig zu beziehen (z.B. CIBA Basel und «Fluka» St.Gallen).

Errata

Mesure de la dureté temporaire de l'eau du lac de Meuchâtel par la conductibilité,

par C. Portner (Ces Trav. 42, 314, 1951).

Dans le tableau 2 il faut lire
Si'1 cmr1 au lieu de cm2/ Si

Dans les conclusions

mg COaCa/l au lieu de g CChCa/l

mg COsCa • Si • cm/1 au lieu de g COsCa - Si /cm2 • 1

Si'1 • cm-1 au lieu de cm?!Si
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