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Organische Verbindungen unbekannter

Constitution.

FErste Gruppe.
Kohlehydrate

Allgemeiner Charakter. Man versteht unter der Bezeichnung

Kohlehydrate eine Reihe aus Kohlenstoff, Wasserstoff und Saunerstoff be-

stehender Verbindungen, welche a

hiltnies von Hy© enthalten, und deren alleemeine Formel daher
‘I.\_.[]-'.!u‘in

ist, Sie sind alle indifferent, d. h. besitzen weder den fl'l]."w'_j_{l‘&i]'ﬂ'll[‘llr'lll!l‘.

en Wasserstoff und Sauerstoff im Ver-

Charakter von Siuren, noch den von Basen, sie sind nichtfliichtig, fest
stallisirt. theils histologisch organisirt, theils endlich

and zwar theils kry
amorph. Bei der tro
Tersetzuno ‘-ll”'f'l'i f.:\.‘_."'lli'['l']lllll' \.:_\rl-]|!_-;|"ll Oxalsinre. Sal-

m :r".m']il'l'- oder auch waohl f“c'||;'|-i|1.u'ii|L!'.-‘ gchliess-

.n Destillation geben sie saure Producte und als

Endproduct der
petersiure fihrt sie
lich aber in Oxalgiure iiber und giebt als Monohydrat angewandt

varen fithren die meisten in Trauben-

Nitroverbindungen. Verdiinnte
Zucker iber.

Die Kohlehydrate sind in den pflanzlichen Organismen sehr ver-
kommen aber auch im Thierorgamsmus vor. Nur wenige
c'|| llﬁ{‘hfl-;lll:‘lT'. [hre |"I|.--'".i:":,"e|u t."r."|.‘-<':|1ﬂ':--l| et noch mieht

breitet , ei

Slnd kiins
vitgend erforseht, nm sie in das System einreihen zu kinnen: ihre Ra-

dicale sind unbekannt. Jedenfalls gehdren gie in die Classe héherer

Alkohole. Aether und ."'ll']"l.'ll\."]l'.

Die biz nun bekannten Kohlehydrate gind folgende:



Vorkom

Darstellnng.

Orvganische Verbindungen nnbekannter Constitution.

|I|'>||I]|q|.-'e“

wi. PHanzensz

G Hyp O;

Die reine Uellulose besitzt je nach dem Material, aus dem sie dar-
hiinfig

Bereitung

oestellt worde, ein abweichend o8 Ausszehen und ze

€8 finsse

noch die Form des pflanzlichen Gewebes, welches zu ihrer

Im Alle

diente.
crameinen 18t sle weiss,
lich in den gewdhnlichen Losungsmi

und geruchlos, u

Wasser, Alkohol, Aether;

fetten und fliichtigen Oelen, in verdiinnten Séuren und verdiinnten Al-

i
!

teln :
kalien. Dagegen lost sie sich in Kupferoxyd-Ammoniak zu enel
klaren, blauen, etwas klebrigen Flilssigckeit auf, Sa

ure aber ffi

sie. wieder aus dieser Lisung. In concentrirter Schwefe

ure -|ni_'|I'
gie :-'.‘]E."III:',".'? auf, lost sich aber dann \ll||.-:l;'r;1t|_i;_l und auf Zusatz wvon
Wasser scheiden sich weisse Flocken aus, die dhnlich wie Stiirkemell
durch Jod blau gefiirbt werden. Es beruht anf diesem Verhalten eine
Reaction auf Cellulose: befeuchtet man niimlich Cellulose haltende Ge-
webe mit Jodlésung und setzt herauf concentrirte Schwef
lu tehenden Theile derselben hlau.
1 Kochen mit verdiinnter Schwefelsiure wird die Cellulose in Trauben-

inre gz,

go firben sich die auns Cellulose 1

Dure
sucker verwandelt, durch schmelzendes Kalihydrat und lingeres Kochen
mit Salpetersiure in Oxalsiure. Durch Salpetersiinremonchydrat, oder

ein Gemisch von Salpetersiiure und Schwefelsiiure geht sie in eine Nitro®
\'{:l'lli.‘l\lllllj_['! |1_\.-'|‘||_\'|\'|-|]'I [..E"Ii'.llil'SFE]S.'HI]'J]“'H-HI':_’ iiber. ]:.v'i der trocknen
Destillation giebt sie saure Producte, worunter Essigsiiure und empyren

matische Oele (Kreosot u. a.).

Vorkommen. Die Cellulose ist der wesentliche Bestandtheil und
1, daher 1m

Pllanzenreiche allgemein und zwar bis zu den niedersten (liedern herab

vielleicht auch der einzige der Zellmembran der Pflanze

verhreitet. Die Banmwolle ist fast reine Cellulose. Im Thierreiche finde!

gich die Cellulose als Bestandtheil des Mantels der Tunicaten (Aseidiat

und Thaliadae). In den Planzen kommt iibrigens die Cellulose hiiufig

so namentlich im Holz mit anderen Stoffen: den sogenannten inecrusti-

renden Materien, verbunden vor, die theils in den Zellen abgelager!

gind, theils die Wiinde der

ben durvehdringen und die Cohi

N18S

e der Cellulose in den verschiedenen Pllanzen bedingen.
Darstellung. Die einfachste Methode, Cellulose rein darzustellen, besteh

darin, dass m Leinwand, Banmwolle oder Hollundermark durch Be

chen Stof

Auflosungamitteln von allen i

mit den vers
Man erreicht di am besten, indem man die Substanz zoerst mit Wasger, dant

mit verdimnter Kalilauge auskocht, hierauf sur Zerstorune der frbenden

Stoffe mit Chlorwasser hehandelt und nun noch so lanee mit verdiinnter Ks=ig

dure, A

ziemlick
EOmMmImern

Das
’.'-:l'll_ L=
Harzen

M
durch

von S

Siure

\11'H 81
trachte
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erliute

I
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Schies

}l||:u v
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Kohlehydrate.

ttel mnoch

Aether und Wasser auszieht, ala diese Lisungs

er ist itbrigens fast reine Cellulose.
Die Cellulose st der wesentliche Bestand-
des Hanfs, Flachses

e Kommt es

rerkungen.
1 gewebten Zeuge

Bei der Vertertig

aer

3

e
Besch

yrikation die
im Uebri

v N
el

und sogenannten incrustirenden Mate-
eringers oder grossers M
=1 1\“ll

ne Zuri

von Gummi,

I round anorg:

e . Albuminaten u. dgl. m. n
beim Verbrennen des Holzes als
1 te Waldw
Pinus t_.'efﬂ'r'r-'-'..'.;\: b I
und hi
im Wesentliche

;hleiben.

. die aus den grinen vollig ausrewachse

e

uch die sogenan

wird. indem man dieselben in Wasser

ol 'i:.'llli'. l.'i'.'.'.' Reihe |.||'L':l;!||i'i|'th'|'
n aus Cellul

Pyroxylin. Schiessbaumwolle: &, H; (N 65); ©5.

Man erhi
durch Einwirkung von
. dinre und Schwefelsiiure auf laumwolle. Ohne sich in der

von &

oder ihr fiusseres Ansehen irgendwie zu indern, verwan-

Stiure zu losen,
delt sich die Baumwolle in eine Nitroverbindung, die als Cellulose be-
trachtet werden kann, in der 3 At. H durch 3 N, ersetzt sind. Dem-

nach wird ihre Bildung durch die Formelgleichungen:

G, H,, 0, + 3(HNOg) = G:H; . 3(NBy) 0y + 3H, O oder:

6, H,y 0, + 3(HNO,) =€,1,N; 0, + 8H,0

erlintert.
Die Schiessbaumwolle unterscheidet sich durch ihr Aussehen durch

HFED -I‘=1 s1e i!!ll'l' ill IIH‘[!L‘I’H

ans nicht von :q\-\\'n'-lul-.|il'|l|'|' Baumwolle, dag
f-r.":“E.\ 1-\':|]|,|=c-|\'_ ]I|||'||| :"-'1'|||;L‘f_l", oder 51] hoherer 'l'l'1|1}n-1':a[ll|' \'l'l'l:-l'l']lllf
sch und ohne Kohle zn hinterlassen

als Ersatzmittel des

sie niimlich unter Verpuffung sehr r:
Aus diesem Grunde hat man die Schiesshaumwolle
Schiesspulvers empfohlen. Im der That hat sie eine weit griss
pulsivkraft 3 spulver, allein dieser Vorzng wird aufgewo-

zen durch gewisse hitheile. Man wendet gie aber mit Vortheil zum

T
we Pro-

ksten chemischen Agentien: na-

Felsensprengen an. Da sie von den stii
alien, von Chromsiure und dibermangan-

mentlich von Siuren und Alk
griffen wird, kann man sie auch mit Vortheil

anrem Kali u. s. w. nicht ang
setzbare Lilsungen, wie

henutzen. um starke Siuren, Laugen, leicht zer:
J-”“Illlille‘ll von Chromsiure, iibermangangaurem Kali u. dergl. zu filtriren.
Die beim Verbrennen der Qohiesshaumwolle auftretenden Gase sind

Kohlensiiure, Kohlenoxyd, Stickstoff, Stickoxyd und wahrscheinlich noch

sa Nitroverbindung, wie bereits oben erwiithnt wurde, :

H.'l]Enc-t.l'l's:it:]'c-.‘:Ilmnll}"ll'ut__ oder eines Gemisches

Holx
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andere. In feuchtem Zustande zersetzt sie sich allmiihlich. Durch redu-

cirende Aventien: durch Esaigsiinre und metallisches Eisen, wird sie wie-

der in gewdhnliche Wolle verwandelt.

Dhie Schiesshanmwolle izt in Wasser und Weingeist unl ch, auch
in einem Gemisch wvon Alkohol und Aether liost sie sich micht 1mmer

auf. Nach einer gewissen Methode aber dargestellt sie sich in einem

Gemisch von Alkphol und Aether zu einer klebrigen, etwas opalisirenden
n Fliist allt. Dieses

auf eine Fliche a lonsten des Lisungs-

ceit f, die das sogenannte Collodium dars
ch dem ¥

mmen dorchsicht

sstrichen, lisst 1

s und fiir Wasser

mittels eine feine aber feste, vol

che Haut zuriick.

I\Ilﬁl;l'\'r1"_'.|||"!| 1 'IiJTf'il'I:-
Hierauf bernht die Anwendang des Collodiums in der Chirureie als
Verband- nnd Klebmittel und in der E'||1|1-\~'_:'1'.l|-i|i£', in der es sehr wich=

tig geworden ist. Auch zur Darstellung des elektrisc

ez benutzt.

von 1 ThlL

o, wischt sie vollstandig
cigenden Temperatur. Oder ma

vh warmes Gemisch von 20 Thin. Salpeter und

siure, lisst mindestens 24 Stunden einwirken

wie ohen. Die so darg

W

geeignet,

stellte Schiesswolle 1st

Unter gewissen, nicht nither gekannten Verhiiltnissen scheint sich

" Baumwolle eine, der

durch Einwirkung von Salpetersinremonchyds
‘en Wirkungen dihnhiche Verbindung, von der Zt
: G Hg (N©s)y O zu bildem, demnach Dinitrocellulose,

Schiesswolle m 1h

setm

rend die Schiesswolle Trinitrocellulose 1st.
Auch aus anderen Arten von Cellulose erhiilt man der Schiesswolle

dhnliche explodirende Verbindungen.

Amyluom

Svn. Btirke. Starkemehl

nloge ':-'u]||{'|'e'. ||-I~J_|'l|-5'-'-|:\<'|| organisrte I\ ¥ |:-"||'1'|:.!"

lI'.lI|III:

Dieses der Cel

.:_4-i|‘. ai

kloses Pulver dar, we 18 0N

n weisses, gernch- und

dem Mikroskop untersuncht, auns 0,185 bis 0,082 Mm. im Durchmesses

haltenden ovalen, runden, linglichen, farblosen Kérnchen besteht, die
-"if!!u (]||1'r|| r'|-1|<'-"n’r1'-:.=1(‘]L ,'_fl'.at"n;.c'|li.t’ff‘l'. Bau ol starkes l.i"iﬂ'fll'l'l'|l11!I'—"-"'

wrakterigiren. Die eoncentrischen Schichten derselben warden

vermdagen cha
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dentlich, wenn man die Stirke bis anf 200° €, erwiirmt unc

hierauf mit Wasser befeuchtel.
Das Amvlum ist in kaltem Wasser, in Alkohol und Aether unléslich,

"und verwandelt

Wird es mit Waszer von 720C, behandelt, so c|||||][ e
sich in jene klebrige Masse, die man Kleister mennt. Diese Veriinde-
die Kleisterbildung, ist aber keine eigentliche Lisung; sondern nur

utendes Aufquellen. Denn lisst man das Wasser gefrieren,

er in feinen Hiutchen ab. Verdiinnte

wied

Siuren fithren in der Kiilte ¢

ke noch rascher in Kleister iiber. In

e o

ler Warme mit verdiinnter Schwefelzsiiure behandelt, geht das Amylum

dann in Traubenzuacker iiber.

zuerst in Dextrin
Diese Umwandlung benutzt man zur Darstellung des Traubenzuckers

im Grossen. }-,;l!].\.,.{.-- siiure logt in der Kiilte da

g Amylum auf, aus die=

ser Lisung wird durch Wasser eine explosive Nitroverbindung : das

Xvloidin, gefallt. Beim Erhitzen mit Salpetersiure bildet sich Oxalsiure.
Ein eigenthiimliches Verhalten zeigt ferner die Stiirke gegen Jod
und Brom., Durch Jod wird sie ndmlich schén dunkelblau gefirbt und

man kann dureh dieses Verhalten mittelst Stiirkekleister noch sehr ge-

, welche die

rinoe Mengen von fretem Jod nachwelsen. e hlane Firbu

hmen, acheint iﬂll'i:_-'l']l:-‘ nicht von einer

ylumk&rnchen durch Jod ann
wen: beim Kochen verschwindet die blaue

chemischen ‘\'(;L'],'.mlllll;_' herzari
or beim Erkalten wieder zum Vorschein. Brom féirbt

Firbung, kommt a
hin orangegell, was ebenfalls als Reagens auf Brom benutzt

achtie erhitzt, verwande

Bis auf 160 bhis 200°C. vo sich das Amy-

: zersetzt und liefert bex

rkerem Erhitzen wird e
llation dieselben Producte wie der Zucker. DBrhitzt

Wagserd en, so geht es ebenfalls in Dextrin

iiber. Kin Zusatz von einer sehr kleinen

Umwandlung

das Verhalten der Stiirl

Ke gegen Fewissa

f

besitzt, unter den fiir Gihrungsvor-

o iiberhaupt erforde rlichen Bedingungen grosse Quantititen St

in Dextrin und Tranbenzucker zu verwandeln, welcher sonach gin Ferment

(i Stiirke darstellt. Aehnlich wi Diastas wirkt aber auf Stirke der

noch andere thierische Stoffe: Bauchspeichel, Blut-

lle Schwefelsiinre bildet beim Zusammen-

ernm, Galle u. a. m. Loncentrinrt

irte Sinre.

. noch micht niher

reiben mit Stirke eine eigenthiimlic

¢ mit Chlor oder Braunstein und S

Bei der Behandly

von Milchsinre.
In Kupferoxyd-Ammoniak list sich das Amylum nicht.

che Chenie a6

v. Gorup-DResaner, Urgi




Yorkom-

sago.

Taploan,

Drarsbellung

Oreanische Verbindungen unbekannter Constitution.

Vorkommen. Das Amylum gehirt zu den verbreitetsten Stoffen

des Pllanzenreichs, Es ist stets in den Planzenzi o

m eingelagert, kommt

in allen Pflanzen vor und findet sich besonders reichlich im Mark ¢

Biume, 1m Perispermum und den Cotyledonen der Uerea ien, den Legu

nogen, den Kastanien, Ficheln, vielen Wurzeln, Zwiebeln und Knollen.

Das Stirkemehl ist daher auch ein Bestandtheil des Mehles, der Kar-
toffeln und wvieler anderer pflanzlicher Nahrungsstoffe.

der Amylumkérnchen in den verschiedenen Pflanzen ist

lstiivkekdrnchen betrigt 0,185

verschieden. Der Durchmesser der Karte

Mm., jener der Amylumkérnchen von Chenopodium Quinoa 0,002 Mm.

Arrow-root. Unter diesem Namen kommt ein Stiirkemehl in den
Handel und wird als Arznei- und Nahrungsmittel angewendet, welches
aus der westindischen Pfeilwurzel: Muaranta arundinacea, der Wurzel
fii

von Curcuma angustifolic und dem Wurzelstock der Tacea pinnatifi

dargestellt wird.

Das, Sago genannte, Stirkemehl wird aus dem Marke des Stammes

=1

mtlichen

gewisser Palmen und ger Cycadeen, — Tapioca, im We

s Stirkemehl, aus der Wurzel von Jatropha Muanihot gewonnen.

ebenfal

Die Gew ng der Stirke besteht hiinfig nur in emer

Darstellung

toffelstirke,

sJhen,. So gewinnt man die K

.III_'|: & b
indem man die lie Planzenzellen, in denen die Sti
: v

sehlossen ist, #zu zerstiren, auf einem Siebe zerreibf

noech t
Stirke zu Boden

anischen B

durch fliessendes Wasser auswiischt, 4 :
i i und kann

ngen De-

i
it setzt sich bald di

Abschlimmen von me

n durch wiederholt
Die W

ITCHL

werder innt man ans Weizen

und Saverteig in Gihrung ve

hierauf zerdrickt

siure der Kleber

md durch Schlimmen rein er-

durch
withrend
halten werden

Das {
Weizens

den Handel kommende Stirkemehl] ist Kartoff

-];--|||= hl .- der .-\-I-.l_

merkungen. Das S
es W stes und g

und fur die Darstellung von Dextrin

wiohnlichen Branntweins

enzucker.

Den gewidhnli und Branntwein gewinnt man hbek

ang Kartoffeln un enthalten nur Spuor

Zucker, wohl aber viel J aber : ni 1rch

I des Zuckers bilden, denn die 3 igtigen Gihrung
Ans esemn Grunde besteht die -||:,|.||1r-|u ation bei der Bran

W tation darin., die Stiarke dn oder Cerealien in T

schicht durch den nannten M:

r oben wurde erwihnt, dass sich beim Keimen der Samen der
Cerealien ein Ferment entwickelt, welches grosse Mengen von Stirke in Zu
verwandeln kann., Dieses Ferment ist namentlich in
1 des Weingeistes Anwen

ation des Getreidebranntweins lisst man die

'ﬁ.lf’lx'("l' FAR

Bereits we

rwandeln. Thes g IPTOCEesS.

s |
imter (erste und

allen jenen Cerealien enthalten, die wur Fabrikat
T

inden., Bei der Fahril

K
o
T
Kleigtorl

5"“'5‘““'_.'

Big
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fen

mint die gich

Wasser ei

ht gind (Einguellen), keimen, bis

ildenden I inge erreicht haben, Der Kein-

der rocess wird hierauf unterbrochen und das gekeimte Getreide getrocknet, wo-
nmi- Qurch es in Malz verwandelt wird. Dieses, welches einerseits Stirkemehl und

Diastas enthilt . wird nun maiseht, d. h. vorher

1), mit Wa

wergrefithrt

r von 60 bis 70" €. behandelt, wo-

haltige Flissio-
Da die Kar-
sur IKartoffel-
| " 1 |I-'|"'l'.|lu-.
erial Gerstenmalz. Das Maischen wird
in Dex e in Aucker

dass ein Theil der Maische nur bis

den

wird, wasg dadurch
|']lz'F

kocht wird, wodurch man die
Zucke hildung hemmt, Bei diesem Verfahren kommen Dextrin und Zucker

el n 1

irzel

dsune . wihrend cewisse andere Stofie: Cellulose, Kleber, PHanzenalbumin
1 Malztei

.‘C:I:.P'_ Vol I[‘||||.|'|! I'-.": £

v sich ahscheiden. Die

T &8¢

i und dann dn

rlkemeh] d;
.||'||||:,--1:|i-".|'I. B0 I"illll'll-'li-'h des
Das Stirke=-

furch hie'llﬁ,ﬁ'. dass o8

und vieler (rer

ffe kann, da es unloslich ist, als solches nicht rezor
im Organi rirdsstentheils in Dextrin und Zucker

schon in der Mundhohle durch die

Speichels, geht aber besomders energisch im Darmeanal dorch

und Darmsaftes vor sich.

des I'i]lll.'|'|'.||i:"

chnik findet, abg n von der Bi
|i-'}' 1
long von Dextrin und Traubenzocker Anwendung.

und Brannt

Xyloidin: G H, (N©4)0;. Dieser durch Einwirkung von concentrir-

petersiure aunf Sti
In Wa v. Alkohol und Aether. r-x|-1u:]i1[ durch .“\:'|||:!f_l| und verbrennt
beq 1800, mit Heftig A

In St ber. Nach obiger Formel wiire er Nitramylon.

ce gich bildende Nitrokérper ist weiss, unléslich

nde

keit, Durch reducir

gentien geht er wieder

nschaften am meisten nihernde und

Dem .‘!Illl'\'.ll‘..': gich in 1hren
lich “Yamit 1somere Koblehydrate sind:

viomn

1 den Wurzeln

she Substanz ist 1

rlkemehliihnl
lanzen der Ordnunge -"u,i,u?],-;---;:,.'."-rr', u. & 1n Tnula Heleniuwm, Helion-

Iin. Diese
g 'i.-',_1.

stes, 1p den ‘.'il'|:|I1'i.t-!:\\'!Il';‘.l']H‘ besonders i'i-ix']liiL‘]J :|].IH' i.ll den

er Dahlien (Georginen) enthalten. Dag Tnulin ist ein de

Wi

nrze

" ] 1

Stiirke sehr iln

Kleigtor]

I".."-"llll:.- lenkt den po

es weisses Pulver, welches in kochendem Wasser ohne

od nieht blau g

ot wird. Die

dung lislich it und duarch .

arisirten Lichtstrahl nach links ab. Seine iibrigen

genschaften kommen aber mit denen des Amylumes iiberein.

I’: i'\ II'IJf"

oxyd-Ammoniak st es Ioslich.

rungamittial,




Lichenin

Paramylon

Glyeogen,
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en Flechten,

lanzenzellen

Lichenin. Moosstirke. Die Kirper st in ein

namentlich Cetraria islandica, enthalten. Bildet in den 1
eine homogene auf; -'I|li~||]r ne Mass

| und wird aus islindischem Moose
gewonnen, indem man dasselbe mit kaltem Wasser, das etwas kohlensaures

Natron enth#lt, erschopft und hierauf mit Wasser

Lichenin lost und beim FErkalten als eine

tnen verwandelt es sich in e :
Wasser, Alkoliol und Aether unlésh

dagegen lbslich ist und darin beim Erkalten zu einer

Beim Tr

die in kalte

Durch Jod wird es bald blau, bald griinlich gefiir
halten 1st das des Amylums.

Paramylon ist in Gestalt weisser kleiner Kirner in ei

[nin-

gorienspecies : Euglena wviridis enthalten und kaun darans anf mechani-

schem Wege ausgeschlimmt werden. s ist ein weisses, in Wasser, ver-

diinnten Siuren und Ammoniak un ches Pulver, welches sich in Kali

lost, daraus aber durch Salzsiure als opalisirende Gallerte abgeschieden

wird. Diastas fiibrt das Pa ylon nicht in Zucker iiber, wohl aber

rauchende Salzsiure. Jod ruft keine bestimmte Férbung hervor.

ibstanz der Leber. Diege 1n

Glycogen. Zuckerbildende 8
der Lebex

Tode selbe in Zucker umwandelnden Ferment, enthaltene Substa

- der Siingethiere und des Menschen, neben einem nach dem

A i'.'il'il

ans Menschenlebern einfach dadurch gewonnen, dass man die Leber mit
Wasser so lange
["] ke
kohol versetzt, wodurch das Glycogen g
Wasser auf, kocht die Losung unter Zusatz von etwas I

.-\ll-l'.li'f.l, als das Wasser noch milchig abliuft, aus der

rulirt und das Filtrat mit Al-

igkeit das Albumin durch Kochen cos
illt wird, Man list dasselbe in

siiure, \.\'Ilhl'i

Rest von Albuminaten sich abscheidet und fillt

;;‘n-\\-':']||1|3i:.']1 noch

wieder mit Alkohol. Durch Aether wird es von Fett befreit.

Das gereinigte Glycogen stellt ein schneeweisses, mehlartiges Pulver

nisation zeigt: es ist ge-

5

dar, welches unter dem Mikroskop keinerlei Orga

ser kleisterartie auf und lost sich

schmack- und geruchlos, quillt in Wa

keit. Jod bewirkl

beim Erwiirmen rasch zu einer opalisivenden Fliiss
maronenbraune bigs dunkelrothe Firbung. Speichel, Pancreassaft, Leber-
saft, Blut, Diastas und verdiinnte Séuren verwandeln es sehr rasch in

Traubenzucker; Salpetersinre giebt in der Kilte Xyloidin, beim Kochen

Oxalgiure, Zuweilen wird es in Gestalt einer gelblichweissen, gummifiln-
lichen Masse erhalten, deren iibrige Eigenschaften sonst keine Verschie-
denheiten darbieten.

Es scheint verschiedene Wassermengen chemisch binden zu kinnen,

denn die Analysen verschieden dargestellter Priiparvate gaben die Formeln:
€ Hyo 85, 6 Hyp 6 und 64 Hyy 05,
Von Kupferoxyd - Ammoniak wird das Glycogen gelost und dureh

iiure aus der Lisung wieder gefillt.

T e
OEEN

kohol
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Unter der allgemeinen Bezeichnung Gummi I

rate,

dum isomerer Kohlehye

die sich in Wasser zu klaren, stark ii'l"-l'i;‘."ll und klebenden Flissigkeiten

h't']":”'i'l} !-:IIFUII_'_’_"IE 'iii'l"':J Al-

t aufquellen, aus ihren v

|".‘-4-i- , oder da

chmack- und geruehlos sind und durch

ohaol niedergeschlagen werden, g

ithergehen. Man theilt sie zweck-

verdiinnte Siuren in Traubenzuck
ein 1N
n Wasser wirklich li

I he Gummiarten (Arvabin, Dextrin).
Mit Wasser schleimig aufquellende Gummiarten (Bassorin, Cerasin,

schleim).

A. In Wasser 16sliche Gummiarten.
1 Arabisches ( T LTI ) Ara bi 1, Arabinsdure.

iche Massen von glasihnli

!_"_|1 'lr||"--\- oder I'_'-'ll

ceit und muschli

den klebrigen Fliiss:

nach

{zt, den polarisirten Lichts
1

: Gummi verbindet sich mit Basen (daher und

ioh. die einen faden Geschmack b

:hii-

Irungencn Iill]'l'll:-

lenkt und beim Eindampfen zuo einer ge

{ 1- § |
EINirocrnel. B

: TR ]
or sauren Reaction der Name Arabinsaure) zu wao

bestiindiren

ipaanres Bleioxyd

1
12CN~EBE

1] AN OCT \.\I'I'l!l"l Izlll'l']‘i

LT,

]‘.:';'ll!;.l

erelsanres Kalv g

11t in Alkohol ist das arabische Gummi wie alle

ez wird daher aus seinen wiisserigen

[r=,;||l|||_._||'1|-_-| vollsti

Alkoho!l vollstindig ausgefitllt,

MEUngen :|11:'|I durch

Durech Kochen mit verdiinnter Sohwefelsinre wird es i Trauben-

Schleimsiinre

sure fithrt es in Oxalsiure u
Bei der trocknen Destilla-

ancker verwandelt, bSalpet

iber. Thastas ist ohme Binwirkung d

tion gich wie die iibrigen K.-|||'-_!|I|.J1I'HL=‘.

€8

1] des Saftes

Vaorkommen., Das arabische Grummi emn Bestanc

1e] i Pllanzenfamilien, so den Mimosen und

1

PAanzen, in gewl
Zuweilen fliesst es freiwillig

leen. hesonders reichlich enth I
« der Fall bei mehreren in Arabien, Aegyplen nnd

e [Mes -I'~| heszond

iden Acaciaariel

das arabische Gummi

am Sene vorkomin

enthilt noch einige dorch A kohol auszich-

g Dicses

Jeimengungen und hinterlisst beim Verbrennen 2 bis 3 Procent

des Handels Ii

it seiner Lio-

berubi seine An-

Das arabische Gummi halt weg

in Wasser fein verthei

oreift man eine ge- Gu




owinnung.
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wendung zur Bereitung der Dinte und sewisser Arzneiformen, der Emulsio

gqumimnosa und oleosa. Die Emulsio JUMBOS eine’ Aunil

schem Gummi in Mandelmileh, die

G (L8O Ol

r von arabischem Crumoani. Ihie wohinl
Grehalf

gerbeaures und gallussaures Eisenoxydul

lissigkeit, in der durch ei

schwarzh
wird.

auer
ein vertheilt, scl

I (suspendirt) erhs

Das Gummi findet asusserdem in der

erei und als Klebem

vielfache Anwendung.

2. Dextrin, Stirkegummi.

e

Gummi wuorde im Blute der Herbivoren und in grosser Mengi

im Pferdefleische nachgewiesen: es bildet sich

aus Amy

um bei Einwir-

kung hiherer Temperatur, durch Dia

urch Kochen mit ver
Siuren:; anch ber der B }:Eu:fllun_-_:j des arvabisechen Gummis

g

mit verdiinn-
ter Sehwefelsiiure entsteht es als :{“-i_u.-ll,._;,!,l-,,,iu,.(-_

Das Dextrin kommt in seipem 3

‘e Ansehen und in «
genschaften mit dem gewdhnlichen Gummi ttherein: wie «

an meisten

118588 180 e8

namentlich auch in Wasser vollkommen léslich. Von der V¥

heit l|-'-_-' l-l 8

chieden=

]i'!'ll ngs al

ssehen, unterscheidet es sich vom arabischen Gummi
dadureh, dass seine Losung die Polarisationsebene des I
rechts dreht (daher der Name Dextrin), d:

ass €8 ber der

htes stark nach

Behandlung mit

nee
Salpetersiiure keine Schleimsiiure. sondern nur OUxalsiure giebt, dass es

endlich von lleiessig micht g

fillt wird, Durch Diastas und verdiinnte
wen wird es in Traubenzucker verwandelt,

das Dextrin die

ien Gummiarten in ihren

iper zu stehen lkommt,

n Grossen

Die gewidhnlichste Methode ist
Was:
lisst an der Luft

Man befeuch it em etwa 2 Proc.

sSalpetersinyg

zugeselzt

re Methode besteht darin, das S

Digses pulvert

Leiocome in Handel webracht.

||"i{|-l'| R au

1
ird es

iwirkune des otiarke anfeelost hat nnd

zum Kochen,

I Umwandlung des
tocht man aber nicht, so verwand
in Zucker.

Dextrins si

I verhindert,

ihlich vollstindio

» Anwendungen ¢

B. Mit Wasser nur aufquellende Gummiarte 1.
Bassorin

18t der wesentliche Bestandtheil des Tra ganthgummis, Gummi Traga-
canthae, welches in weissen, bis gelblich-weissen durchscheinenden Kornern,

U'll'l
Wi
nnd




mulsio
aran

Vel
[ 21T

lenge
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nnten
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ist es
oden-

Lmnmi
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oder bandférmig gewundenen Stiicken in den Handel ktmmt und aus

rewiseen im Orient vorkommenden Astragalusarten (Astragalus verus

und A. ereticus) ausfliesst, forner des Bassoragummis, eiles von

on Acaciaarten abstammenden Gummis. Diese beiden Gummiarten,

imi enthalten neben Arabin einen Stoff, welcher im

1 loslich ist, d
iglent aufquillt. Dieser Stoff ist DBass
Alkalien 18st er sich leicht auf. Dergelbe ist iibri-

Bowle das
Wasser nich

3
a1

t aber zu einer durchsichtigen,

ken Fliiss

IFIEc Il. IJl

nannt
g noch sehr unvollkommen studirt.

Pflanzenschleim,

darunter einen im Pflanzenreiche sehr verbreiteten und

Man verste

mit dem DBassorin wahrscheinli

11
h identischen Stoff, der, seiner Zusammen-

¢ dem Gummi tibereinstimmend, so wie das Bassorin mit

nur aufquillt and namentlich mit kochendem Wasser dickliche

keiten |-i||'LL-[.. die thierischem Schleim in ithren ]lll.\'_~|-

gind. Durch verdiinnte Schwefel

siinre

kalischen Charakteren gehr #hnlich
wird der Pflanzenschleim in Traube
Schleimsi
onders reich an Planzenschleim
‘o Samen von Plantage Psyllium (Flohsamen), von Linwm

wzucker verwandelt, durch Salpeter-
’ p

e und Oxalsiiure.

d rewisse Samen, Knollen und

amen), die ‘."-i:.ti_'l-lllsl'nlll', die Wurzeln von Allhaca

ik
aschleim), die Knollen mehrerer einheimischer O rehic
gehleim) u. a. m.

]!'V I

(Salepschleim), gewi Seealpen (Knorpeltan
, in der Medicin zur Bereitung schleimi-

Man benutzt sie vorzugsw
schaft, einhiil

* Decocte, die ihre Eigen md und suspendirend zu wirken,

halte an Pfanzenschleim verdanken.

genercllen

Unter diesem

durch den Lebensprocess von Pfla und Thieren erz *, grissten-

einen mehr

theils krvstallisationsfihiger, indi enter Kohlehydrate,

oder minder siissen Geschmack besitzen. ihrem Verhalten gegen
1].':'lllll' Fermente missen 816 i|| :ﬁ\\-\'i ‘il'lI]J]-l'll cebracht werden. Die

|;."lLE'|i!c:
A. Die

in gich, die 1
rect in Alkohol und Kohlensiure spalten,
der geistigen Gihrung filog gind. Die zweite Gruppe:
! fi o Zuckerarten, u

wydrate, die der geistigen

fahigen Zuckerarten amf nd, begreift solche Stoffe

rithrungs

ter der Einwirkung der Bierhefe sich direct oder indi-
d. h. mit anderen Worten:

asst eine Reihe siiss se

3. Nichtgihru

Githrung nicht fihig sind,




Organische Verbindungen unl iter Constitution

A, Gahrungsfahige Zuckerarten.
Tranbenzucker.

. 1
syn. Stirkezucker, Krimelzucker, Harnzucker, Gl

G, 26y 4+ Hs 0.

Diese Zuckerart krystallisirt selten in dentlichen, wohlausgebildeten

Krystallen, sondern meist in warz kriimlichen Massen, die sich unter

dem Mikyoskop aus kleinen rhombischen Tafel

bestehend erweiser

T 1 . ClRE B I . ; 1
I'raubenzucker sehmeckt giigg, jedoch weniger siiss, wie «

isser und 1 Weing
der Po

irt, enthilt

Zucker (Rohrzucker), i

1 5

naen ],c'}.cu::.gr:r\, eine Able
nach rechts. Aus Alkohol krysta

und schmilzt erst bei 146°0C., wi

arisationsebene des Lichtes

wend der krys

869 C. sehmilzt, wobei er sein Krystall er voll
1 Wi
is8 schmeckt, nicht mehr

A
braune, in Wasser und Weinge

oder We i!._l'lﬁf 1

surrogat fiir Kaffee nud zur Dereitung kimnstlichen Rums Anwendung

hoherer Temperatur wird er unter Briunung

Korper verwa

delt, der nicht mehr si

Ei:.il:_j,') 18t und die Formel : € ...,H!_l!., habien
Caramel. Es ist eine
und grosse Mengen Was:

lercht lasliche

aun firbende Substanz, die

findet. In noch héherer Temperatur zersetut sich der Traubenzucker voll-

st iJJ'.h.'.' unter l':1|!“';-']{4,'?!1|:!; VI E\_w]ll.
= £
Aceton, Ald

hmeckender St

v, Kohlen

e, Sumpfras und

Bildung vou E iy

1iyd, Furfurol und anderven Producten

wornnter ein

Mit Basen geht der Traubenzucker einice weni

Yerbin-

olche Ver-

i 'u--:-riimii; &

dungen ein; go mit Baryt und mit Bleioxyd. Man nennt sc

bindungen Saccharate.

Mit Chlornatrium wverbindet sich d

alls zu
einer in sehr schinen Krystallen anschiessenden Verbindung, die man
erhillt, wenn man zZuckerha

tigen Harn (den Harn von Harnrulbrkran-
I

die sich zuweilen

ken) mit Kochsalzlosung versetzt, krystallisiven 1 e Formel ist:
2(EyHyu ) 2NaCl - Ho®. Eine zweite Verhi
neben der ersten bildet, und

Formel: 2(G;H,.6,),Na(l =z

ebenfalls eine schén |\'1'I‘.'.\I:|l'

sehr o

JEBE ]'il'_\- darstellt, 18t nach dem

sammengesetzt. Mit Bromnatriom giebt er

s His64), NaBr.

isirte Doppelverbindung: 2 (¢

Auch mit organischen Siuren wverbindet

der Traubenzucker

wenig stabilen Verbindungen, deren Ch:

kter jener der weiter unten zu
beschreibenden Glucoside ist. Ile Eigenschaften dieser Verbinduneen
sind aber noeh nicht genauner studirt.

Der Traubenzucker verhiilt sich den Aldehyden vielfach dhnlich, So

oxydirt er sich bei Gegenwart starker Basen sehr leicht. Erhitzt man
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wirkt
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so0 mimmt sie alebald eme dunkel- pe

clne |.! _|Il|-.- n

skerlbsung mit Aot

']IIlll,'_; an: setzt man hierauf :"‘.i:iJ-""lL']'."IEI.lJ'I' i, 8o enbtwickelt «
sich ein stechender Geruch nach gebranntem Zucker und Ameisensiiure

(Moore's Zuekerprobe). Aus Kupfero

en scheidet der Trauben-

h'\-ll"l‘-

1er ber ge-

+ Kiilte, rasc

cor bei Gegenwart freier Alkalien

rwiir

1 nen rothes Kupferoxydul, oder gelbes Kupferoxydulhydr:

nn noch statt, wenn

Me-

:'u,\"'.-la- findet auch

ab; diese Reduction des Kupf

die Lsune nur 0,0001 Zocker enthilt, auf eine

beruht hie

zgur Ausmittelung des Traubenzuckers (Trommer’s Zucke

md ein Verfahren, den Zuckergehalt einer Liosung auf volumet

mmen (Feh ili"_'._-\ Methode), auf die wn welter

werden.
ker in alka-

rds durch Tranbenzue

Bei der Reduction des Kupferos

ischer Lisung entsteht eine krystallisirbare, als Oxymalonséiare be-

und mit der Tartronsiure vielle: identische Siure von der

ure und

mel €, H, 0., ausserdem wahrscheinlich Ameisensiure, Oxal

in gummifihnliches, indifferentes Kohlehydrat, welches durch Schwefel-
iure wieder in Zucker verwandelt wird.

Auch aus Wismuth-, Silber-, Go
ZTucker beim Kochen die Metalle aug, aus Sublimatlésung
fliissigkeit fir (las enthdlt Zucker.) Mit con-

d-, Platin- und Quecksilberls TEN

bildet der Traubenzucker eine gepaarte Sc
ihn in Zucker-

Basen erzeugen daraus Gluecinsiiure:

Salpetersiiure

Biure: die Zugkersce

gidure und Oxalsi

el che N v+ bhet der Destillation

1 Produeten Aceton und M etaceton, mit econcen-

varze humusiilinliche Mass

abgedampft, wird er

ebenso durch Zinncl

lureh Oxydationsmittel wie

hromsaures und Schwefelsiure wird aus

i i R
inre erzengt, durch Schmelzen mit Kali

ire und als Endpreduct Kohlensiure und

Von besonderer "\\';;-||1'|_::]-'-i_l st das Verhalten des Traubenzuckers

so Fermente.
Wird eine Traubeuzuckerlsung bei mittlerer Temperatur mit Hefe:

eing mikroskopische Pflanze auf der ni
.

sten Stufe der Orgamisation,

arwle Ceorevisiae), unter den fiir i,i:|||]'lI||;_': '|l"l'.'_'::l".':i' fibe '..-.'|=:‘||l erford

susammencebracht, go verwandelt er sich in Alkohol

1 Mol, Traubenzucker 2 Mol. '

und zwar derart,
Alkohol und 2 Mol. Kehlensiure liefert:
1 Mol, Tranbenzucker l'.,“|-_:”|.
3° . Alkohol . . . €, H,0 04
Ii:

2 ., Kohlensgure . ©a

einzigen dabel entste-




henden Producte, denn in der vergohrenen Fliie
auch geringe Mengen von Glycerin und Bernsteins
auch hihere Alkohole, w

tige eiweissartige Stofie und [l||f.—‘-‘]ih'ﬂ'.‘--‘_ll'l!'d’.

wie im Traubensafte, der Bierwiirze, wenn diese Flissig

Luft in Berithrong sind oder waren. Die klaren Fliissi

bitterem Geschmack und saurer Reaction ab. Dies ist di

perlschnurartig
|“I'fl']--'I'I.u‘1‘]|‘|||_-]r,\ bestehend. Dieselben haben eine Zollenmeml
einen flissigen Inhalt. Erstere ist Cellulose, letzterer ein stick
ger eiweissartiger Korper. Ausserdem enthalten sie Aschenbestandth

namentlich phosphorsaure Salze. Man unterscheidet Oberhe

bildet, wenn die zuckerhaltigen Sifte oder Wiirzen hei einer

bildet wird, wenn die Gihrung bei niederer Temperatur von 0
G :

vor sich geht.

durch Knospenbildung fort, wihrend die Unterh

in der Art vermehrt, dase die einzelnen Zellen platz

Kirnchen des Inhalts sich eine neue Zelle bildet. In ihrer Wirk:

Erstere eine stitrmische Gihrung, Letztere aber eine lang

Die Hefe wird durch alle jene Momente unwirks:

1 s 1 1 1 1
.L!_r; e I_“L'l'll]t.‘]tt"_‘ |'|_1'|'\.\'||'}C.L§JI'|]J machnend }If_']'\'i'll'::_{l'l.‘L.-'II;'-ll i'.'d]}-'!]: 80 4'[|||'|_".I

Austrocknen, durch Erhitzen bis
kohol, Siuren und Alkalien.
Eintritt der geistigen Gihrung eine gewisse
lisung nothwend

Organische Verbindungen unbekannter Constitution.

sh

teit finden sich hiufig

ure, unter Umstiinden
il

e Amylalkohol und fette Siuren.

entwickelt sich in zuckerhaltigen Fliissigkeiten, die zngleich

keiten triitben

gich allmiihlich, gerathen in Gihrung und es scheiden sich die triibenden

Substanzen in Gestalt einer grauen, schiumenden, breiartigen Masse von

ie He Unter

dem :‘l[ikl'n_-\!{c,ltl untersucht, zeigt sie sich aus kleinen ovalen, nicht selten

1
genen

aneinandergereihten einfachen Zellen oder

die ;-\in-ll

T'emperatur

259 (. githren und Unterhefe, die vorzugsweise dann ge-

° bis 4 79C.

Beide sind Zellenpflanzen, die Oberhefe aber pflanzt sich

gich wahrscheinlich

und aus

Zuckerlssuneen unterscheiden sich Oberhefe und Unterhefe dadureh, dass

ame und re 51.1-

migsige hervorruft.

Die Wirkung der Hefe auf Zuckerltosungen findet nur dann statt,
wenn die Hefekiigelchen mit der Zuckerlosung in unmittelbare Berihrung
Bringt man in ein mit Zuckerwasser gefiilltes Glas A4, Fig. 17,

mittelst eines durchbohrten Korks eine an beiden Enden
offene Glasrohre @, die man aber vorher am Ende D
mit Fliesspapier gut iiberbunden und hieranf mit Hefe

‘usion der Zucker-

gefiillt hat, so geht natirlich eine Difl

losung und der Flii it, in der die Hefenkiigelchen

:-'u:.|,.-;:e'lil'i' gind, vor sich, demungeachtet aber tritt die

Gihrung nur in der Réhre ab ein, in der die Zucker-

losung mit den Hefenzellen in unmittelbare Beriihru

kommt, wiihrend in dem i#usseren Gefi der Zucker
keine Verinderung erleidet.

die wir 8. 70

100°C., durch Behandlung mit Al-

ist schliesslich hervorzuheben, dass zum

Verdiinnung der Zucker-

ig ist (concentrirte Zuckerlésungen githren nicht) und

[

benzu
des 7
loae i

-['.Ili

:\'[:I
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dufio dass die Gegenwart einer gewissen Menge freier Siure und im Falle nur

nden sehr wenig Hefe zugesetzt wurde, die Anwesenheit phosphorsaurer Sa

e
alfenheit der

iure sie ver-

und stickstoffhaltiger Korper sie

zuckerhaltigen Fliissigkeit, oder zu grosse Menge freler S5

zogert.

:h keines

o
chemt soy

Wirkung d

heelwirkung

auf emn
ndenen Z

mehrung

zwischen thr und

bernhe:
| Neubil
o Ih:'ll'l_'_:'

itwickelung Saverstoff b

ner die wihrend

folge (

| o
t entnehme, wenn diese den :’fllir"_ll hat, aber
lben dem Zucker selbst. Die Gihro

ang und die Hefe als wahre Pfl

elten h die Hefe zu
schen

v erschiene demmnach

und

halti- ; i v . .I|;,.
warum bei dieser Wechselwirk

hiei l.'- v Menge anf

igen in
en, ist vorliulig

sich der Traubenzucker gegen gewisse andere Fer-

en faulende thierische Membranen und faulende i

ffhaltige Stoffe i'I]JL"_|'_;:12I'|:l. Mit diesen Fermenten bei mittlerer

Pemperatur zusammengebracht, verwandelt er sich zuerst in Milchsiure, !

dann in Buttergiiure. Diese [ ; sich in nachstehender Weise

\'l.'l'_-illllii-_-||1 n:

1 Mol. Traubenzucker €

S Milehstinr 2(Cq

1 Buttersinre |'lI
2 11 :'__, &, 1riang
L L B )

€4 H40p

Un inden erleiden Trau- ¢
= benzuckerldsungen eine Verd
des Zuckers nennt. Der Zucker wird dabel in eine sehleir

gewissen, nicht genauer

schleimige Gihrung
 der Cellu-

siare und

iche Substanz verwandelt, wiihrend gleichzeitig 1

hal-

Mannit auftritt. Diese Art von Gihrung findet zuweilen in gering
igsen YWeinen sf

flnen Reductionsprocess, indem aus einer Wasserzersetzung, oder sonst

Der Mannit entsteht hier offenbar durch

Wig frei werdender Wasserstoff sich auf den Zucker fibertréigt. Mannit
"0 Bt €, H,,6; Traube ker €;H;at

. Die Umwandlung des Zuckers
M Mannif "1|.".!-f1'- -;.»-|||||:.-'[|_. indem FErsterer 2 At. H aufmimmit.

ireh

t ein Bestandtheil des Saltes

tommen. Der Traubenzucl

& Al- Vor

Zum der Trauben, Pflaumen, Kirschen, Feigen und vieler anderer siisser Pflan-
olbare 4enfriichte, er ist krystallisirt abgelagert auf den Rosinen, trocknen

Peig

en nnd anderem getrockneten Obste zu beobachten. Er ist ansserdem

LiI'nl
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im Honig enthalten. Im Thierreiche findet er sich theils normal, theils
eiten und Geweben. Normal findet

pathologisch in verschiedenen Fliiss

er sich im Diinndarminhalte und Chylus, nach dem Genusse stiirkems
servenenblute und spurenweise

und zuckerhaltiger Nahrungsmaittel, 1m Le

o ]

auch 1m Blute anderer Gefi in der Leber der Siugethiere

Menschen, im bebriiteten und unbebriteten Hithnerei, im Harn des Fotus

der Kulh und des Schafes, im Harn schwangerer Frauen, m der Amnios-

und All

ist er oft in sehr bedeutenden Mengen im Harn der M

I
ceit der Rinder, Schafe und Schweine. Iath

'
ntoisl

hen entl

die an Diubetes mellitus (zuckerige Harnruhr), leiden, er findet sich im

Harn iberhaupt alsbald nach Reizung oder Verletzung der med
longate. Bei Diabetes mellitus ist er iibrigens auch in den mei
Qo- und Excreten nachweisbar.

Bildune. Der Traubenzucker ist das einzige Kohlehydrat, welel

mit allen seinen ihm zukemmenden Figenschaften kiinstlich dargestell

Traubenzucker en iibrizen Kohle-

werden kann. Man kann d

durch Behandlung

B

m gewinnen. Aus Gt oze und Gum

Amylum und Dextrin

Kochen mit ver

verdiinnten en , i

diinnter Schwefelsiure, durch Diastas, aus den mu isten anderen Zuck

arten durch die Einwirkung von verdiinnten Siuren und gewissen Sal-
zen: in der Leber erzengt er sich auns dem darin vorkommen

comen durch die Binwirkung des Leberferments, im iibrigen thierise

irke, die von aussen mit den Nahrungsmitteln in den

Korper gelangt, durch
!
I

Ferment des .“!-l-‘ll'l'r|.~, f:::;:e']|--1_1-11;':r-'.--, [arm-

raunbenzucker bildet sich endlich bei der Spaltung

saftes u. 8. w. Der

der Glucoside, gewisser, weiter unten nihor zu

mader .||"_-.'|||i-

+ gewisse Fermer

der

Verbindungen, durch verdiinnte Siuren

erha -

'i|||'|']~'_(‘]|‘ da=za der ber der Spaltung

3\
1t |II1I-||
mdlung der |

zu b

mit dem Tranbenzucker nic

des '|'|':|_I_|]J|-‘M|Ic'|-|'I':-' bei der B

verdiinnten ren folgt von selbst, dass man Traubenzucker aus

aus Papier und Leinwand gewinnen kénne, wie es in der TI

Die einfachste Methode,
mit kaltem Weingeist zu
er auszieht und die wisser

mit 'Thierkohle zur

nnt man ihn, indem

liah iem Hurn g

stenz abdampit und

AUr SYrupeo

tellt. wobei der Traubenzuch

gtallisiren.

holtes Umbkr
‘-\l'::l'll."-ul"i!ll"l"Ill"I:']iIl'II"'I technischen Any
ata , indem man

dar und zwar

'.'I]l"hl"_
Zeit mit verdimnter Schwefelsiure k

abscheidet. das Filtrat iiber Knoche

sht. die Schwefelsaure durch Kreide

shle filtrirt und zur Consisténz eines

solcher unter dem Namen St

steifen Syrups concenfrirt, Dieser wird

theil
r'\l”-fl.i

(8] alsi
euniit




zur Kry

ezuck

imwirkung von Malzauszug

merkuncen. Der Traubenzmucker 1st ein Bestand-

es. der Bierwiirze, der Branntwemwiirze; von der

r er d 1 enthalten ist, hiir nthch die

oany we

her wich-

zu bereitenden Getrinke ab. s 18t d

Zucker zn kennen. Auch in medi-

er Lisungen

kann eine Gewichtsbestimmung des in diabetisechem

von Werth erscheinen, um seine Ab- oder

VA

and damit auch Ab- oder Zunahme des Leidens zn constatiren.

Die Moet . dere zur Ermittelung des Zuckergehaltes von
l n bhedient, eleichvi [raub weker oder Bohr-
Tk Imndolt, 1assl unter -:-'I"|il:_-|- nein L 'i-;I||||I||-_' H:|-'ﬁ'||:::':'|||'li -
gammen. Die dblichen in

theilen: 1) Die ariometrischi
1 Ihr niheres Detail gehin

heschrinken uns daher hier

vhe be in der Bestimmung Jog ape

suneen von unbekanntem Gehalt doreh eigens zu di

enannte Saccha

Ariome

Lichtstrahl ablen
srgehalte |:I'--.--l-,'!---I|:.| ist. Kennt man daher
h eine Zucl 1

qnt man damit den Zuckergel

ssung in dem Po

rate constroirt, welche den proce ntische

halteter Zu

o giplache apparat

echnik und Physi
den Hinden weni

rgr (Ao

Wi g sich ur . Blcher
| 1Cht LT i Li G2 RA T ||'II.-||';i.
Von den ehemischen Proben soll die
Tk W heruht darauf, dass Traube |
2 i

1 T Vil i
arhoid ennt AL T LK

li-Natron und Nat

srvitrio i

man, Wenn man ermitrie

I| wevdlosune a ]\-|.|'-

lich i um aus der j{u.l-il"-

Menee des Zucker
Die K

von unbekanntem Gehalt

‘gehe Flissigkeit) 15t gewol

vibenzucker entsprect d. h, es muss zu 10 CC. der

wen Reduction derselben so viel Zucl

¥ T 1 -
enthalte gind, Die

nittelung des Zuckergehal

le 0.06 Grm. Traubenz
des Harns

5 fiar die B
en Kohlensiiure kann man den

rung entwi

det diese Methode an einigen

htigrt

berechnen, doch I
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1 Wein-

siren des Weines angewendet, Das Gallisiren des

kezuncker wird zur Bereitung v

Der in den Handel gebrachte S
md zom G

Verfahren, um in chten Jahren, wo in Folge mangell n
rauben der Saft viel freie Siure und wenig Zucker enthilt, noch

Wein zu er

Die eht gewihnlich dadurch, dass
= It

aft nm =0

dass der Siureg

E'\-C 1|r‘|-| qi_.l'-
(Fihrung in
en auch nae
renem £
rl. &

einen bedentenden

|.|"|.'.'J

rewahnlichen Bereitung des Cham pagners (vel

I8 VO unvergd

em wesenthches Moment.

Fruchtzuecker. Unter diesem Namen versteht man einen anlkry-

i

llisirbaren, mit dem Traubenzucker aber in den meisten iibricen Fiven-

wften und in der Zusamm

BC

setzung iibereinstimmenden Zucker, der
sich neben dem Traubenzucker im Honig und sauren Friichten finde
und auch bei der Behandlung des Rohrzuckers und anderer Kohlehydrate
mit verc

iinnten Séuren, vor dem Traubenzucker sich zu bilden scheint.
Vom Traubenzucker unterscheidet er sich namentlich durch
fiihi

nach links dreht. Aus dem Rohrzucker und zuweils

seine Un-

reit zn krystallisiren und dadurch, dass er die Polarisationsehene

auch aus anderen

Kohlehydraten erhiilt man endlich zuweilen einen Zucker: Invertzucker,
der ein Gemenge von gleichen Theilen Trauben- und Fruchtzucker ist.

18t méglich, d

man unter der Bezeichnung Fruchtzucker verschiedene
unkrystallisivbare Zuckerarten zusammenwirft.

Rohrzuekenr.

Der Rohrzucker krystallizirt

|1:‘f|"l]

serhellen, wohlausgebi

schiefen Siiulen des monoklinoédris oystems. Ir schmeckt stirker
und reiner siiss als der Traubenzucker, ist leichter léslich in Wasser

als dieser, dagegen we

er lislich in Weingeist. Wird er hiz anf
L60 C. erhitzt, so schmilzt er zu einer farblosen Flissigkeit, die

Erkalten zu einer amorphen glasigen Masse erstarrt (Gerstenzucker)

Beim lingeren Liegen wird der Gerstenzucker wie

unil
iutzen geht er in Cara-
mel iiber und liefert bei der trocknen Destillation dieselben Produete

er krystallinis
dadurch undurchsicht

Bei noch stiivkerem By

wie der Traubenzucker.

Die Krystalle des Rohrzuckers sind luftl; indig, zerreibt man sie
mm Dunkeln, so leuchten sie. Ilhre wiisserigpe Liosung lenkt den polari-
sirten Lichtstrahl nach rechts ab. Wird die Lésung aber lingere Zeit

wekocht, so verwandelt er sich in

inksdrehenden unkrystallisirbaren

Zucker; dieselbe Veriinderung erleidet der Rohrzucker bheim Kochen mit

tmmt

and Vi)

£y
dations

Wi der

Mi
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Siinren und gew:

2e11 .‘“:u‘i.-f,f‘u. \'-'ir' H:Illl]i:ll{, {,']|]:l|'('_'||r"lu|1],
hlorzink w. a.: ebenso wirkt Hefe (Invertzucker). Wird der Rohr-

Zucker mit wenig Wasser etwas itber 1600 C. erhitzt, so wird er optisch

Unwirksam.
‘te Rohrzucker (Invertzucker)
direct 2 At. H auf

Der durch verdimnte Siuren modifici
bei der Behandlu Natri

i inmamalgs
und verwandelt sich in Manni

L 2H — €,H,,0,
Manmnit

Gegen concentrirte Schwefelsiure, gegen Salpeter

£

ure, gegen Uxy-

dationsmittel nnd schmelzendes Kalihydrat verhilt sich der Rohrzucker

r, ebenso giebt er mit gebranntem Kalk destillirt

der Trau

METLZENLL

tiegalben Producte wie der Traubenzucker. Der Rohrzucker lost mehrere

Metalloxyde auf, die in reinem Wasser nicht 15slich sind, so Kupfero

Eige noxyd bei Gegenwart von Kali; er reducirt ferner Silber- und Gold-

lbsungen, dagegen scheidet er aus alkalischen Kupferoxydlgsungen in

ler Kilte kein Kupferoxydul ab, wohl aber beim Erwirmen. Indighlaun
der Kilte | Kupi ydul al hl al 1 I Indighl

l von alk:

Mit Basen bildet der Rohrzucker ebenfalls Saccharate, mit Chlorna-

0.
i I.-\'lll'
G808, verl

L|I'|I

rerkalk a

kann ohne Verinderung

stellt, ebenso ein Barytsaccharat.

Der Rohrzucker scheint nicht direct gihrunesfihig su sein; wird

e aber mit Hefe versetzt, so verwandelt er sich allmihlich in Trauben-
e

und zerfillt dann in Alkohol und Kohlensiure. -Auch die Milch-

und 15 ebenfalls

-I|I!'Illl;.!' goht er ein, wobel er sich [1111';;_;':'

Yorher erst in Traunbenzucker verwandelf.

Vorkommen: Der Roh rer 18t vor Allem im Safte des Zucker=

rohyes (Saccharum officinarum), dann 1m Safte gewisser Ahornarten,
dey B
X

Mohyriibe enthalten. Aus dem Zuckerrohr sewinnt man den Hohr-

slriibe, in den Blithenkolben der Cocospalme und in der

im Ostindien (Manilla, Java, Benares), Westindien

1 T
DesaIaers

Havanna., i Sidameriks, aus den Ahornarten in Nordame-

einseln, aus der Runkelritbe in

Grossen gewonnen, seine Dar-

e Gewinnung des Rohzuckers oo

des Rohzunckers. Bei dem Colonial-

lr Moscovade: 2) in das

hieht Ersteres an Ort upd Stelle, wihrend das Raffiniren in
rerbreiteten Zuckerraffinerien vorgenommen wird. Da die niihe-
l'echno

eschriinken wir ung daranf, nur die allgemeinen Grundzige derselben

ogie oeho-

Detag dieser Verfahirungsweisen in das Gebiet dex

oxydul ab,

Gewinnong
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en. Der aus dem Zuckerrohr oder.aus den Eu

mitzatl resste

Ve ATSE

men anseeflossene Saft wird sogleich mit Kalkhydreat

oder aus den Ahorn

rekoeht, wobei die vorhandenen freien Siuren gebunden werden, hieranf oe-

klirt und zuy ‘- rupedic ke eingekocht. Erkalten u mrithren erstarrt

er zu einer kornigen gell n Masse, welche den Hq kel ndert
oder die Mosgcov @ r der Hissig ell
schwarzbraons fithrt dem sse und

dient zur R g (ver

Das Raffiniren des R
in den Handel kommende
! 1 Knochenkohle entfirbt,

71 saffinerien. Der Hila 1

lohzncker

erdiinntem Bauvme (Howar

Hutzncker i\!\'--: ||:||--|-||||!Li|' emgy ':||||| e ||.".‘.\I.|, WENnN er ais sogenanntel “

ker erhalten werden s in thénerne Fox Man verhindert

die regelmissice Krys on  durch wied und erhalt

dann eine gostorte Kr) ion, in Gestall einer

Der noch darin

liessenden Wasser we
Hutf Mg

Bemerkungen, Der Rohrzuck

zum ¥V ers erer Speisen und Getrinke,

cie vielfs

sacelara und 1

1l
Menge
erhaltenen Syrups Karpes

rin cker Polaris

homaszuck

E v zuweilen im Kleinhan
syrup versteht man in der i

\ Pharn ku 1 Y
e :.|-Iv--!|:||<:|'\E"I-- Zuclkerlosungen.
kriftigre Zusitze.
Die sac man sich zor Bestimmuno
Gehaltes von Rohrzuckerldsnngen dient, stimmer Wesentlich !
iiherain, thie zur Werthbestimmung des Traubenzue Anwendung
Dem Rohrzucker sehr nahe gtehen "ir:i_!:l' Hi ere A die
aber llllf'__'l'iJ{'llil"L der Uebereinstimmung ”'.I'I'l' Zusammer {'iix'-”i,'_t und vieler
threr Fi 1’<1'=*~'|‘]I;t”.|-||. doch nicht dammt AUSAMIMEen worfen werden diirfen.
Fa sind dies folgende: 1; s
: die ha

Prahnlase, Trehalose: GaHoayy + 2H, . Unter diesem Namen verstehl .

- ¥ - - - . 1. 1 - =C
man eine aus der Trehala, emmem im Orient wvielfach als Nahrungs- Bl

. - . : s . . 1 dbfrehy
mittel sebrauchten Stoffe, dargestellte Zuckerart. Die Trehala ist das

Slnger)
AT 1y

TegEs.

Product eines Insektes aug der Clasge der Coleopteren: Larinis widif

I[u;[ 11

b

Die Trehalose unterscheidet sich vom Rohrzucker dureh ihre Krystall




hydrat

BEanmt
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Flaeo-

| vieler

litrfen.

srateht
rungs”
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noch dadurch, dass sie durch Erwiirmen bis auf 180 (!, noch nicht ver-

dindert und durch wverdiinnte Si nur sehr la

am 1n nichtkrys 1li-

il

hrt diese Zuckerart sehr

sirbaren Zucker verwandelt wird. Mit Hefe
] und unvollstindig. Man erhilt sie durch Auskochen der T're-

Aldk« ]' |1

Mycose: GpaHype®yy + 2H, 0. Diese aus dem Mutterkorn darge- Mycose

stellte Zuckers let =
schwiicheres Rotationsverm

Melezitose: €9Hzayy. Diese Z
nannten Manna von Briangon, die sich auf den jungen Trieben des
stellt. 1he Melezi-

zncker durch einen wenig

1 unter von der \'uri;.-n nur dureh ein

1

en, wie das der Trehalose.

(il Larir K

[.":'|'||5'1| M Lropiea ) findet, darg

tose unters slisgen (re-

cheidet sich v

larch ein um '/, st

ceres Rotationsvermégen. Bel der

1 1 y
) als oas ';ll'h

Einwirkung der Schwefelsiure

nmint letzteres langsamer a

Rohvrizel
WOATZNC

:rs und geht nicht in die entgegengesetzte Richtung iber.

Melitoge: 1 L4 1
."_f_f_'..li’r.r_..--'.u'-"- n) besteht 1m Wesent
filzte Nadeln «
Wasser leicht

nach rechts und reducirt nicht alkalische Kupferoxydlésungen. DBei
.

G I 0. - H_.tl_ Die australische Manna | von Fhr-

hen ans Melitose.  Sie stellt feine ver-

ssen Geschmack besitzen und in

einen schwach

sind. Die Lbsung dreht die Polarizationsebene

100 (. verliert sie Krystallwasser. Bei hiherer l.i.‘l.'ltl}ll'J'élfll]' findet Zer-
Betzung statt.
Durch Hefe wird die Melitose zwar 1in Giihrung versetzt, allein man

& aus eimer gleichen

G
Kérper, das Euealyn: €;H;.0;.
Po

lsungen zn Oxydul, ist aber nicht githrun

kung von Siuren auf M

eichzeitiz entsteht ein micht gihrungsfihiger

ist syrupartie und lenkt die
rt ;r:

filhig. Auch durch Einwir-

arisationsebene nach reehts ab. redu

kalizche Kupferoxyd-

dieser Stoff zu bilden.

Bl

Gy Hon©y; + Hp O,

Der Milchzueker krystallisirt in milchweissen vierseitigen Prismen,
n den Z

nen lknirsch Er schmeckt ziem-

2 hart sind und zwis

r schwerer

schwach siiss, ist 1 ka slich, als It;t_'. |J]-:]|:-1-
idelten Zuckerarten (er bedarf 6 Thle. kaltes W
I

. g 03 L T wall e 1: 1 3
Sung), 16st gich leicht in kochendem Wasser, 15t aber unioshch in Alko-

zur .-

abgeh;

geringeren Loslichkeit in Wasser ist es

anch an der Luft nicht

hol und Aether. In seiner

begriindet, dass er nie als

¥, Gorup-Besanez, Urganische o

kerart wurde aus der Boge~ Molezito

alym
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feucht wird. Seine wiisserige Lisung dreht die Polarisationsebene

rechts. Bis auf 130°C. erhitzt, verliert er sein Krystallwasser, stirker
erhitzt geht er in eine braune unkrystallisirbare Masse, Lactocaramel:
Ci 59, iiber. Die Producte der trocknen Destillation des Milehzuckers
sind die der ibrigen Zuckerarten.

Mit Basen bildet der Milehzucker wie die iil;rigvn Zuckerarten Sac-
charate. Aus alkalischer Kupferoxydlosung scheidet er schon in der
Kilte Kupferoxydul aus; allein wihrend 180 Gewichtst

elle Trauben-
zucker 397 Gewichtstheile Kupferoxyd reduciren, reduciren ebenso viele
Gewichistheile Milchzucker nur 298 Kupferoxyd. Die durch Reduetion
der Kupferoxydsalze aus dem Milchzucker sich bildenden Oxydationspro-
ducte sind saurer Natur (Gallactinsiiure und Pectolactinsiiure).

Verdiinnte Siuren verwandeln den Milchzucker in eine direct
gihrungsfi

ihige Zuckerart, die dem Traubenzucker zwar sehr #hn-
lich ist, sich davon aber durch eine sbweichende Krystallform, durch ein
stiirkeres Rotationsvermégen und durch die Unfihigkeit, sich mit Kech-
galz zu verbinden, unterscheidet. Man hat diese Zuckerart Lactose go-

nannt.

Durch Salpetersiure wird der Milchzucker in Schleimsiure und
Oxalsiiure verwandelt. Neben der Schleimsiure wird aber auch active
Weinsiiure gebildet. Behandelt man ihn in der Wiirme mit Brom und
Wasser und kocht mit Silberoxyd oder einer anderen Base, so entsteht
eine krystallisirbare, in Wasser und Alkohol leicht losliche Siiure von der
empirigchen Formel: €;Hy,0;, welche mit der Diglycolithylensiure iso-
mer 1st und daher den Namen Isodiglycolithylensiure erhalten hat.
Sie liefert krystallisirbare Salze. Auch aus arabischem Gummi hat man
sie erhalten.

Versetzt man eine missig verdinnte Milchzuckerlésung, die freie
Siiure enthilt, mit Hefe, so geht sie allmihlich, wobei sich der Milch-
zucker vorher in Lactose verwandelt, in geistige Githrung iiber und liefert
Alkohol und Kehlensiiure. Dureh faulende Stoffe aber, nameuntlich durch
sich zersetzendes Casein erleidet er die Milch- und Buoftersiuregihrung.
Hierauf beruht das Sauerwerden der Mileh (s. unten).

In den iibrigen Figenschaften stimmt der Milchzucker mit den itbri-
gen Zuckerarten iiberein.

Vorkommen, Der Milchzucker i1st big nun ein dem Thierreich

ausschliesslich zukommender Karper. Er ist nimlich bisher in der Milch

aller Siugethiers, in der er einen der wesentlichen Bestandtheile

aus-
macht, ferner in der Amniosfliissigkeit der Kuh, pathologisch im milch-
ithnlichen Inhalt gewisser Psendoorganisationen (Liactocele) und als pa-

— im Pflan-

zenreiche aber noch nirgends aufzefunden.

Darstellung. Man gewinnt den Milchzucker im Grossen in den Kise-
reien, indem man die Molken: die nach der Abscheiduny des Kisestofis aus
der Milch erhaltene Flissigkei

keit, zur Krystallisation abdampft, Tm Kleinen

W

Schen

stallwa
i'l-l.“].ll'il ;
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Is pa-
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Kise-

o
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yn ihn aus der Mileh, indem ma ein ;_-\'q-pul',-.'-g-:'..-m

kne abdampft und

erhitzt , hierauf z

1 bayps big zum Koche
and zuerst mit Aetl
auskocht, Aus der weingeistigen Lisung wird der Milchzucker

» das Fett aunszieht, hierauf mit verdiinn-

lisation erhalten.

Bemerkungen. Der Mild
Saceharwm lacti
nlich

ucker findet unter der offici- i
: arkun

zu Arznel

in der Pharmacie

f sich fiir diesen

redehnte Anwendung. Er em

cht feucht wird, was bei

(lass er ar

wenmn er
Molken
Molken wve

WEese

andtheil. Unter moiken
nimlich die o i

i,
der Mileh den Kiisestoff, einen ihrer Be-

mde Fliiss

durch welchen er gerinnt, oder durch Zusatz einer

chen Sdaure, wie :‘I”I'?I‘*.‘I'IT'!'. ]'::-

iure oder

en siisse, Letztere saure Molken.

n Bruchtheil des
iilit. Thre Bestand-
Fette, geringe Mengen von Mileh-

T, biz auf ein
Maolken
wusser Wasser sind Milchzucker,
Salze. Sie finden, namentlich aus Ziegenmilch

1 Molkenkurer

en, der in den

SUSPEIL

Bekanntlich wird die

EANET, cerinnt sie, wird dick
Zerlegung

Milehzuekers®in  Milchsiure
sich Y

wirkt, so tri

zersetzenden Kisest

ildung der Mile
d. . die Fiillung des Iisest: wer Mileh den ge-
Molken.

1 die Kalmiicken und Tartaren aus

aus

ff durch entfernt, so hat man ebent

romnenen  Kis

mt hier noch Erwihnung

ein berauschendes (etrink bereiten, welches Arsa, Kumis,

I'schicam genannt wird, Seitdem man weiss, dass der Milchzucker der

Zeistigen Gihrung fihig ist, hat diese Thatsache nichts Auffallendes mehr,

B. Nichtgahrungsfihige Zuckerarten.
Wir ziithlen zu diesen:

Inosit.
Syn. Phaseomannit.
G20 + 2H,0.

Meist blumenkohlartig gruppirte, guweilen aber anch einzeln an- s

schiessende und dann 3 bis 4" lange Krystalle des monoklinoédri-

fchen Systems. Sie verwittern an der Luft unter Verlust ihres Kry-

schmecken deutlich siss, sind in Wasser ziemlich leicht
unloslich in Alkohol und Aether.
sser, bei 210° C. schmel-

':"'.;-Ll..l‘ﬁ'il.:i.‘-{'l'.‘-.|

ldglich, schwer léslich in Weingeist

Bei 1000 (. verlieren gie simmtliches Krystallwa
%en sie zu einer klaren, beim Erkalten Iirl\-,-c;';L]]:|||5g:]| erstarrenden Masse,

o
od
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.nennt man eine nicht gihrungsfihize Zuckerart,
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Bei noch hiherer Hitze wird der Inosit zersetzt. Weder durch Ko
mit Salzsiiure, noch mit verdiinnter Sehwefelsiiure wird der Tnosit ver-
indert, auch kaustische Alkalien versindern ih beim Kochen nicht.

Aus Kupferoxydlosungen, bei Gepenwart von freiem

\lkali reducirt er

kein Kupferoxydul und seine w

seripen Lios

sind npli.\r_‘h l;-'-|'i,:l_r

unwirksam.

Der Inosit ist unter keinen Bedingungen der geistigen Gihrung

fihig; durch faulenden Kise bei Gegenwart von Kreide geht er :
i

ther in

Milchsiinre und Buttersiiure iiber. Salp

refiure lefert Oxalsiiure, Dampft
man Inosit mit Salpetersiiure bis fast zur Trockne ab, setzt dann Ammo-
niak und Chlorealeium zu und verdunstet abermals, so entsteht eine leb-
haft rosenvothe Fiirbung, welehe fiir den Tnosit charakteristisch ist.

Vorkommen. Der Inosit ist bisher im Herzmus
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Die physiologische Bedeutung des Inosits und die Stelle, die er im
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1erwelse
entsteht er durch eine Spaltung der Albuminate.

w“'l\"\...||-l_ ]II den Oroanen

in den N

dieser Fische ist ¢

1
1CnSLAL

omen, am reichl
ch in 'I:I' Leber und Milz

eren «

stimm
Er

Prismen, hat

in

rhon
Amimnoni
> Inositreaction.  Auch ist er in Salpetersiur

Wasser, krystal in ki

vasser und giebt mit salpetersin

Chlorealeinm nicht

setzung loslich.

Seine Zusammensetzung ist noch nicht ermittelt,

h-
tige Rhombenoctaider darstellt. Der Sorbit knirscht zwischen den Zih-

e farblose, durchsie

nen und schmeckt siiss wie Rohrzucker. In Wasser jst
Alkohol nur schwierig léslich. Er reducirt aus Kupferoxydlésungen

Kupfe dnl, wird aber darch Flefe nichi

er leicht, in

in Gihrung versetzt und lie-

)

besan
I'."Il'l'.:'_
Zwar

|\.||lII!..




vochen
t ver-
nicht.
art er

vollhig

hru

ber in
lampft
I'Llljllnl'

18 leb-

m Ge-

Wege

hsich-
Zith-

G, I'II

ngei

d lLie-

Kohlehvdrate. ited!

tert beim Kochen mit verdiinoten Siuren keimnen Traunbenzucker, Seine

L, |i['.'g,| die ['--f;n' .‘-;llillll."l'li:.'li' :-l-‘IJ'].'\- nach links. Beim |':I'|;['{_l,'||
: M

er neben etwag Trau-

Verwand

t er sich in eine braune, sauer I'l':i'._'_'l"

tersiure liefert

Beir der Oxydation mit

-"i nggure II‘.i:i \‘llﬁ':I:S:IUl'l' (ill[! e r':‘:ilJl"'_ I-ll ‘L [ll"?"\']'l'-l['H[‘{Iil'l'
1 ]‘i ht li

gisch zu sein und liefert krystallisirbare

\ .H.”-_ Sie 18t krvstall
bei 110° (.

3

in Wasser und schmilzt

eint zZwel

alze,

Man hat den Sorbit aus dem Safte der Vogelbeeren erhalten

Loorbus Aucuparia).

dem the Neutralisiren mit

tiger Kdérper von
Jealt

ZersetEt

dig¢ Kohnlensauren Salz
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Urganische Verbindungen unbekannter Constitution

Mit Alkalien behandelt geht das Pectin in Pectinsiure iber, die
durch Siduren als Gallerte ausg

fiillt wird und nach dem Trocknen eine
farblose, holzige, in Wasser unlisliche Masse darstellt.

Wird das Pectin lingere Zeit mit Siuren oder Alkalien gekocht,
go geht es in die in Wasser lasliche Mo tapect iu::'ilu'n:_, Gy Hyy 05, iiber,
die sauer schmeckt und aus alkalischen Kupferoxydanflésungen Kupfer-
oxydul reducirt. Durch fortgesetzte Behandlung mit iitzenden Alkalien
zerféllt sie 1n Ameilsensdiure und Protocatechusiure: EsHyp 07
= 6H;©&, + €;H;6, + H.0.
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