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Kohlehydrats
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In beim Keimen keine Diastase entwickel 30 werde 1 !

foffelhy,

Bei der Bierfabrikation ist das Material Gervstenmalz, Das Maische
Ve e . B i
I*d 80 galeitet, dass ein Theil der
L 1 . 1 1
'f‘"' LET -.--"\‘.'.'!i..'iu-i: wirid ., was daduarch geschieht duss I heil der

M 7 EF

Alanl . -~ 3 3 %
Usehe nor big aul etwa 700C, erwiirmt. ein anderer aber cekoehi w

Woinead «  rp 4 . ; :
ureh man die Zuckerbildunge hemmt. et diesem Verfahren kommen

Dar.. i - : : 4
“Xtrin und Zocker in Lidsung, wahrend cewisse andere stolte: Uellulose

Kl .
Meber, Pflanzenalbumin and nuveriindertes
R _

Moy - P .
e /' Vil ||‘.|-ir:| bis zu einem

sich abscheiden. Die Lisune (Bierwiirze) wird hier

,und dann durch Bierhefe bei moelyhist nie

{15 hroy g fer [ x 1 -, 1
Uritlirun versefzt (vel. . 140).

Ao
Osstentheils in Dextrin nond Zueker elt: diese Umwand
einnt schoi in der Mundhthle dureh die W irkune de _"~!.. ichels,
besonders \-'ill‘r'_'g‘-i'il i||| Darmkanal dureh -|i:' Einwirkunge des
MMerentisehen und Darmsaftes vor sich.
In der Technik find abeeschen von der Bier- und Branntweln- Weiter

I i : tech
I.'IIII'- noch zum Verdicken der Farben und Appre- sone an
Ten der Zenee. und zur Darstellune von De
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afion, die Starke at

Tranbenzucker An
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v\\.- 0 111 }
Yloidin; {i”.\""‘,l.

Yot Dieser durch Einwirkang von eoncentrivter

by

o = . = . . re . A o
“Phetersigre aul Stirke sich bildende -_\|‘.|'.||..||"||.-|' 13t weiss. nnloslie i

| 4s8er, Alkohol nnd Aether, explodirt dureh Schlag, und verbrennt be
S0

mit Heftickeif. Dareh reducirende Aeentien sehi es wieder i

Stirka whao Kanh nhisor Tanmel iy T,
noer. Nach obiger Formel wiire es Nit: Ly lon.

el sehaften am meisten nithernde un

Demn Amylum sich in ihren i

iy : - 1 .
Mt isomere Kohlenhydrate sind:

Inalin,

Dioga stirkemehlibnliche Substanz ist in
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Urdnunge Co
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Wirl g i B 1 Nirom .
Ikt maronenbraune bis dunkelrothe Farbung. Speichel, Panereassaft,

Mg n 1 . : . » .
s¥8thmack. und geruchlos, quillt 1 Was:

Kig . st ;
h l!-:J]|| Erwiarmen rasch zu emer o

®bersaft, Blut. Diastas und verdiinnte Siuren verwandeln es sehr rasch
1) i d - - S .
3 \)!.-I-||1|. Derm !\..

. : .
einer gelblichweis

» wibt in der

Oxalsdure. Zuweilen wird es in Ges

sUmmiihnlichen Masse erhalten, deren iibrige ki

i

1 raubenzucker; Ha Ipeters

o}
en

hatter + 1 .
ISCIAIen S50I5L Ke

erschiedenheiten darbieten.
Es scheint verschiedene Wassermengen chemiseh binden zu kinnen,
de 35 - 5 . . “ :
€on. die Analvsen verschieden dargestellter Praparate gaben die For-

Mely - Cys Hyg Oy Cig Hyg Qg2 und Cyg Hyy Oy

Von basisch-schwelelsaurem Kuoplferoxyd-Ammoni

Cogr,

en geldst. und durch Salzsiure s der Lisung wieder gef:

I ) 11 2 -
L man eine g

Unter der alleemeinen Bezeichnung Guomini begri

Anzahl mit der Cellulose und mit Amylum isomerer K
hris

er damit aufquellen, aus ihren wiisserigen Lisung

dig

ten losen, o

Al)

sich in Wasser zu klaren., stark }

R0hol niedergeschlagen werden, geschmack- und geruchlos sind, und
Irely verdiinnte Siuren 1o Fraubenzncker tbergeti hrt werden Vian

th..
i - s = - s
Lt =1e 'f“’l'l'Ji]II:li*if__' el 1

A. lll ‘l\-:|--|'!' \\'-|!'|-]ir"!| ]-"-*i-ll"':-' l'-|I|:|r||'|:-I'[z"l A
. Mit Wasser schleimig aufguellende Gummi

eim).

Pagip

PHanzense
A. In Wasser losliche Gummiarten.

. Arabisches Gummi, Arabin, Arabinsaure.

inlichem Glanz, mehr oder

iche Ma
Dureh

ral

Farblose oder

HEEN VOon {

“'-”Ill

er yollkommener

die einen faden Geschmack besitzt, den polarisirten Lachtstrahl

g s , el » 4 ~
: h links ablenkt. und beim Eindampfen zu einer gesprungenen durch
vindet sieh mit

Siak e y ] i
Il”l-'-!'l-"l Masze eintrocknet. Das GGummi ver
lgp

und wegen der sauren Reaction der Name Arabi 'e8) Zu wenig

Maggi. . s : . yo.8 . 1 1 s -9
; L"Hlll_-__-.-n Verbindungen. eine Lisungen werden durch basisch-essig

. 3 1
ol st das arabi

R
Mira At a - " g i . %
ites Bleioxyd und kieselsaures Kali gefiillt, in Alk

*he - - \ = T 12413 1
\ 12 Gummi wie alle Gummiarten wvollstindig unlislich, und
.:l]“”,

aus seinen wihsserigen Losungen anch durch Alkohol




Dext

516 Verbindungen unhekannter

Durch Kochen mit verdiinnter Schwefelsiiure wird es in '}'l'.ﬂll”"
anre

e

zuncker verwandelt, ."‘-Ii|“'1l'l"-;i|!|'~‘ fithrt es 1in Oxalsiinre und Sehleims
iiber. Diastas ist ohne Einwirkung darauf. BBei der trockenen Dest

tion verhiilt es sich wie die iibrigen Kohlahydrate.

» Gummi ist ein Bestandtheil deso?

Vorkommen. Das

ien. g0 den Mimaosaen n
liesst es |'|'--|\‘\"|!1"

tez vieler PHanzen. in -_---\\'in-'ll E":|:1I|/_--I|i::| 11l

Cicadeen besonders reichlich enthalten. Znweil
aus. Dies ist besonders der Fall bei mehreren in Arabien, Aegypt®

and am Senegal vorkommenden A eaciaarten, welehe das arabise!

Gummi des Handels lielern. Dieses en noclk e dureh Alkoht
sziehbare Beimengungen und hinterliisst beim Verbrenmen # 4
"«':'-ill.. I

Das arabische Gummi It weren der !\[.-|||'i_'_'|'l| |I!|"'-I"|I:l|=|\l":]|ll'll:

geiner Liosung in Wasser fein vertheilte Kiorper suspendirt. IieT

Dinte und _-_---L‘.‘:ﬁ‘u-!' ATF
1t

auf beruht seine Anwendung zur Bereitung dq
J08a
die K
m Gumn
Ge

neiformen, der Emulsio gummosa und eleosa Die

eine _r\||'||i'--'.|1|.-_' von aralschem Guommi mm Man

eine mit Mandeldl versetzie Anflisune irabis

Die 5-.--.-_':'|||||i'r|-||.- Dinte ist eine Ifliissigkeit. dureh ainen
oallnssanr®

pend

halt an arabischem Gummi das i

tisenoxvidnloxyd, ein sehw:

fein vertheilt schwe

(sugpendirt) erhalten wird. .
. » 1 =il
erel und als Klebemitlt

Das Gummi findet ansserdem in der

iche Anwendung.

2. Dextrin, Stirkegummi

Dieses Gummi findet sich in der Natnr nicht, sondern bildet s1¥

aus Amylum bei Einwirkung hitherer Temperatur, dorch Diastas, o%

ard

durch Kochen mit verdiinnten Siuren, auch bei r Behandlungr des
bischen Gummis mit verdiinnter Sehwefelsiure entsteht es als Zwischel
]r]'llr.llil'l.

|):I-i Ih-3\1i'il :1'--I:|I||I i|: -'-.-i|.1‘|[1 au=seren _'\|_=.. ||:-:| IHl-J ;Iu |1-'.’| I|1-.'i?"[“I

1 Gummi iiberein, wie dieses st °*

Eigenschaften mit dem gewihnl i
namentlich auch in Wasser vollkommen loslich. Von der Verschiede®

i__\|'|ll'::

heit des Ursprungs abgesehen, unterscheidet es sich vom ara

Gummi dadurch, dass seine i,r'-.~|,'.'|:'_-' die Polarisationsebene des Licht®

n), dass es bei der B¢

stark nach rechts dreht (daher der Name Dextr

handlung mit H'e|[u‘[v]'.-."i||.|'c- keine Schleimsiure, sondern nur OQxalsiuf
oto?

vibt, und dass es endlich von Bleiessig nicht gefillt wird, Durch Dia

und wverdiinnte Sduren wird es in Tranbenzucker verwandelt.

Gewinnung. Da das Dexirin die natiirlichen Gummiarten 10 V
ren  meisten ;\|-\\'1-It‘|llli_'_'l':| vill mmen ersetzt, und billizer zu .'*1""""
kommt, wird es im Grossen [abrikmiissiec da atellt. Die _g--\\'i|]|.~|-|il'|'=“‘l'

..|‘.'

emiehl mit Wasser, weleh

Methode ist ln];_u-rni--i Man beteuchtet Stirl
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Kohlehydrate.

tlwn o

p. Ct. Salpetersinve zugesetzt werden, lisst an der Luft trocknen
Und

erhitzt dann aunf 1100 C.

Eine iiltere Methode bestebt darin, das Stirkemehl fiir sich aui
2100 . 4 q . .
WO, zu erhitzen. Dieses ]u||\l-|'|r-|'1||.|_uv und gelbliche Dextrin wurde

il 2 ; 3 ; it B
Sogenanntes Lieiocome in den Handel gebrachi. Auch durch Einwir-

K a 3 i “ N _ = . 3
g von Malz (Diastas) aol Starke wird ca erzengl. s 1=t daher im Biere
T = \ . = J - . % el 14
“Mhalten, Wenn durch die Einwirkune des Diastas sich die Stirke aufge-
St hat, und man erhitzt raseh zum Kochen, so wird die weitere Um-

Wi . . 1 1 - i
Mdlung des Dextrins in Traubenzucker verhindert, kocht man aber

HIiTe . . ; . .ty
Clit, 50 verwandelt sich das Dextrin allmihlich vollstindiz in Zuckei

Dig Anwendungen des Dextrins sind die des Gummi’s.

B. Mit Wasser nur aufquellende Gummiarten,

Bassorin

Ist 1 ¥ | i
: der wesentlich Bestandtheil des Tragantl

i
i

gummi’s, Gummi Tragacan-

\\'|'|\'||t-:~ in weissen bis '_[l'|.|l]i1'||-\\l"l~‘-'l'|| l|'||I'C'||‘1l'.lll'-5|1l'.ll*|.|'|'| IKir-
Iygepe .

i oder [..'[|||i:n!'r||-||-_g rewundenen Stiickelien in den Handel kivmmit, und

- Bewissen 1m Orient vorkommenden Astragalusarten (Astragalu
PUs g A. creticus) ansfliesst, ferner des Bassoragumimi’s, eines von
.:I:."',"‘;"II .\d'.‘(c'j:1.|f|v:| ;.];-T;|||\|||.‘\||.|i'|s {lliJHLIl]ih.-. ijlll'ﬁl‘ hl"llll'n {;Illullli
0 wie das Kirschgummi enthalien neben Arabin einen Stofl, wel-
im Wasser nicht eigentlich 1oslich ist, damit aber zu einer durch
""l,'_{u-la die 15t Basso

Zenannt worden, In Alkalien lést er sich leicht auf. Derselbe ist

en schleimigen ]"]iiﬂilu'-\'t'if. leliltlli”[‘ Dieser Stoff’
:||I

ihy
Wlrana i 1t
'Zens noch sehr unvollkommen stadirt.

Pflanzenschleim.

U Man versteht darunter einen im Pflanzenreiche sehr verbreiteten
g : : o AT . 2 : . .
it dem Bassorin wahrseheinliel identischen Stoff, der, seiner ATE
~:|:||= S 2 . AL & o . h v
"Mensetzune nach mit dem Gummi iibereinstimmend, so wie das Bas-
Orip
W

mit Wasser nur .-||11'.|||i'||E1 and  namentlich mit  kochendem

keiten bildet, die thierisehem Schleim

|5|\::|‘W‘k dickliche schleimige Fliissi; ; g i

ren physiealischen Charakteren sehr dhnlich gind.  Dureh i
I{:I"“""|'1'l.-'i||n'v wird der Pllanzenschleim in Traubenzucker verwandelt,
Suye), n"“-'l|[1t'lL'J'r‘éilJ|’l‘ in Schleimsinre und Oxalsidure.
Uy Besonders reich an Pflanzenschleim sind gewisse Samen, Knollen
N W,

liwm: Flohsamen, von
-'r-ru

zeln, So die Samen von Plantago Psy

M usital,

imum: Leinsamen, die Ith'l1[.u'|||u-J':u'., die Wurzeln von
Al

& ofiicinalis (Althiasehleim), die Knollen mehrerer einheimischer Or-

Ehida A . y - Flas
d an i?‘ﬂ:||pE|:‘ shleim), gewisse i u:-;11;_mr1 (I\[ltPl'iIL'lIi:!ll‘_'.‘-('|I]"illl‘ 0.4, m.

mj Man benutst sie vorzugsweise in der Medicin zur “"""""”'a’—i schlei-
o Tt o == el . '
5er Decocte, die ihre Eigenschaft, einhiillend und suspendirend zu wir-

leg, ! - i
s threm Gehalte an PHanzenschleim verdanken,

Bassor
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Pl'"- 2FPb L), Man nennt z2olene !

ornatrinm verbindet sich der Tranbenzucker ebenf
Nep 3,

liii]g

nrysta

wenn man zunckerhalticen Harn

ny -
it Kochsalzlosung versetzt, nnd krys

I"-' 19 049, NaCl 4 nq. Kine zweits Verbindung, die sich eilen ng
bey der ersten bildet, n » darstellt, 15t nach dex 3
]"'1'11|.-|: (Cre Hyp O2)y Na'Cl -} 8 ag. zusammenges
h Auel sehen Siaren scheint sich der Tranbenzucke Vel
Yinde, zu konnen, diese Verbindungen aber noch nicht genau ge
Tanng,
Der Traubenzucker ( len Aldehyd Vi 1 dihnli Iy

oXydirt er sich bel

slch emn stechender Grerneh

{Moore's }'_-_|--.._.-'!_-'L_l.-l-!_ Zvus Kuapleroxvdlo=anoen shendel

raubenzuc regenwarlt Ireier LWlkalie 1 vl ey i
48che, ber oelinde en rothes huplerox Ku- Y7
ii‘..r"\_\nll:ﬂﬂ.'.' ab, und diese Reduction des K ugi
N foeh stitt, wenn die Losung nur 0,0001 Z ithilt. | b
I!H'[ iI]--'.'.|||I aIne _'\|4-.:i|---|u. _-'LJI'_l|.II-I!Ii||".'I'|'|'..' des {4 I's LTorn
Illl" . '}’,|||-,L|‘|'||1'|-|--'I_ nnid  ein Ve n | Bl Lt
Mhg auf volumetrischem Wege quantitativ zu bestimmen (Fehling

Wl : : . :
||-|-[4-;\ aul die wir iter unten Zulid
Aunch ans Wismuth-. Silber-, { e0ld- und Ch ecksilberltsungen scl 1=

dey Zucker beim Kochen die Metalle aus, ans

illl-" (Versilberungsfliissigkeit fiir (31 ent Tu At
Fip 3
tep Rehwelelsiure bildet der Traubenzucke: - o

Ziuek

und Oxalsianr

erschwetfelsiiure, =alpetersaure

"‘:"I]-‘-.

ar, etarke Bisen

cUre: Of H. Oy, HO, eine unkrystallisirbare gelbl
Degtiif

ition liefert er unter anderen Producten Aceton und Metaceton:

10 0y, mit concentrirten Siuren

(] . 1 )

( II”F‘:'|:!|'||':".-' Massen wverwandelf, eh

Iy 1 . ] 1 & F and
nsmittel wie Mangansuperoxyd oder chromsaures &

¢

k.jilII.I"|'L-'|~.i|_|!'-' wird aus “l" o

- Melzen mie Kalihydrat E | oy

Lok, nsinre und Oxalsiure.

. \'-"II !Il'-ellllli'-l'l"' Wichi 15k il ¥ ) I
L

288N gewigge Fermente.

Wird eine Traubenzuckerldsung bei RIE ThIE SRS et
e gtiokstof en Substanz, die mikros} e B
IH"'L".'%-\-‘,\ n Stufe der Ur ieation darstellt, unter den fiir Gihrungsvor- Hef
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1\.i||:|l"tl_\ drate.

o S men.,  Brinet man in e mit Zuckerwasser weliilltes Glas A, Fig. 106,
by UAE mittelst eines durehbohrien lKorks eine an beiden Enden

1Kol S 14 ' " a2 4 . i
(Ix . offene Glagrohre ¢, die man aber vorher am IKnde &

mit Fliesspapier gul iiberbundens und hieranf mit Hefe

natiirlich eine Diffusion der Aucker

'._-',\_.--|| . in der die Huy i'-'li!-.ll;rlt hen

ORI und der
. suspendirt sind, vor sich, demungeeachtet aber tritt die

Gilirune nur in der Rihre « boein, in der die Zucker-

lsung mit den Hefenzellen in unmittelbare Beriihrung

rend in dem #Husseren Gefisse der Zucker

kommt, wi

keine Verinderang erleidet.

Trad ; : k3 2
| Die Hefe wird durch alle jene Momente unwirksam, die wir o 7
i Lt g 3 : . 1 ]
I \ die Fermen UEWI m machend hervorgehoben hiat so dureh
sl AUy - P ¢
Urotknen. durch i bis auf 1000 C., dorch Behandlung mit Al

selbst wird ilird

“Ohol, Saur n und Alkalien.  Aueh durch die Gilirung

':\--I||I|': 1\ il .

e allmithlich auleehoben. indem sie dadurch
1
= erleidet, wie wenu der Inhalt der Hel

_“':"I'il' and nur die Zellenmembranen {ibrie blieben. Wirksame Hefq

v solehe Verinde-

allmihlich wver

wo kein Zucker iibrig bleibt, Es ist sehliesslich hervor

ben, duass zum Eintritt der geistigen Gahrung eine gewisse Verdiin

e der Zucker lGsune nothwi ”.]i_._. 15t (Cone ntrirte Zuckerlisu

':I! ||:|-;- 1“-- Lk '_1{'|_|.\..'|:'| l'-IIII'I' e WiIssell _\||-I' ' 1-J'|';.\'I'

ot. alkalische Beschaffenheit der n Fliis
s ath
jur del ;
j Anders verhilt sich der Traubenzucker megen gewisse andere Fep-

e

v =toffe nber

acht. verwandelt sich der Traubenzucker zuerst

Diese Umsetzung lisst sich m nach-

tehsiiure, dann in Butte

#l "“hendgr Weise ver

sinlchen:

| ,\..-||. Traunben: il"\l‘.h r i 12 H,_-t Mg [

Milchsiuregilirung

2 .. Milchsiure 2(C: Hyz Oy) )

fo 2 | |
r et 1 ., DButtersiure C; Hg 'O, I

{it . ! : y Buttersiuregahruug
sl % t ., Kohlensiure C, Oy

die U¥ | - Wasserstoll I, - |

r ] -
n Zelt o e
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