842 Kohlenhydrate.

CHg
LA ) ’ . C.,H;. :
dende Flissigkeit, dessen rationelle Formel ( HI 18t(8. 8. 26
OH
CH,
da er bei der Oxidation zuerst ein Aceton, |l"l' , giebt, wal.
C,H,

ches bei weiterer Oxidation Buttersiure und Essigsiure liefon

Kohlenhydrate.

Unter diesem Namen fasst man eine Gruppe von Verh
‘i'ln'{-l'i'hZl[\:ilh]n:']l. welche aus Kohlenstoff, Wasserstoff und Saye
stoft bestehen und in welchen die beiden letzteren Elemey
in demselben Verhiiltniss enthalten sind, als im Wasser. 1
Korper, welche in diese Gruppe gehéren, sind sehr allgeme
im PHanzenreiche verbreitet und bilden einen sehr wichtioe
Bestandtheil der Nahrungsmittel fiir Menschen und Thiere,

[hre chemischen Beziehungen sind noch wenig erforsch
doch zeigen die meisten derselben das Verhalten mehrwerthip:
Alkohole. Man theilt dieselben in drei Gruppen:

Erste Gruppe Zweite Gruppe Dritte Grupps
“1:'”23(}[1 “-.Hu“r: ‘..”:--”-

- Rohrzucker + Traubenzucker ~+ Stirkemehl
oder Saccharose oder Dextrose - “]‘\'I'Ii_‘_',\'l'l

+ Milchzucker — Fruchtzucker -+ Dextrin
oder Lactose oder Levulose Gummi
Melitose — Galactosg — Inulin

+ | Melezitose Cellulose
’.\l,\':‘nsr‘ Tuniein

Die loslichen dieser Verbindungen zeigen ein eigenthi
liches Verhalten gegen das polarisirte Licht, welche Eigeay.

schaft als wichtiges Unterscheidungszeichen der einzelnen Kap.
per dient. Wie Weinsiure und einige andere Substanzen he
sitzen sie die Kigenschaft, die Ebene des polarisirten Li
strahls entweder rechts oder links zu drehen: so ist der T
benzucker rechtsdrehend,

der Fruchtzucker linksdrehend.

wa
o

sy N
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Rohrzucker. 343

ezeichnet die rechtsdrehenden Kirper mit dem Zeichen + und
lie linksdrehenden mit —.

Rohrzucker, CyH,,0;,. Der Rohrzucker findet sich sehr
ierhreitet im Pflanzenreiche, namentlich im Zuckerrohr in der
tmkelritbe und im Zuckerahorn, in kleineren Mengen im Ho-
g und vielen Friichten,

Das Zuckerrohr enthilt ung

ahr 18 Proec. Zucker; man
t den Saft desselben nach dem Auspressen rasch auf 609,
ligt eine kleine Menge Kal

ss miederzuschlagen und so die sonst durch

kmileh hinzu, um das in dem Safte

ltene Eiwei

selbe erzeugte Gihrung zu verhindern. Sodann erhitzt man
fn Zuckersaft zum Kochen und entfernt den Schanm, welcher
ch an der Oberfliche ansammelt, dampft die klare Fliissigkeit
| knpfernen Pfannen ein, filtrirt durch Sicke von Léine: eug,
trdampft dann bis zur Syrupsconsistenz und lisst erkalten.
i sich der Zucker in kleinen br

i ngefirbten Krystallen
sscheidet (Rohrzucker). Aus der Mutterlauge erhilt man durch
titeres Concentriren eine zweite Krystallisation, und zuletzt
libt ein dicker brauner Syrup, die Melasse, welche nicht
ystallisivhar ist.  Der Rohrzucker wird nach Kuropa gebracht,
i dort gereinigt oder raffinirt zu werden. Man 16st

m Zwecke denselben in Wasser, setzt otws

zu die-
: Kalk zu und filtrirt,
e hraungefarbte |"|I'i-=.~'|-;_f}:r.'|-1 wird entfirbt,” indem man sie
rch eine dicke Lage von Knochenkohle lanfen lisst und das
ithlose Filtrat im luftverdiinnten Raume soweit eindampft, dass
¢ Fliigsigkeit beim Erkalten krystallisirt. Im luftverdiinnten
ume kocht die Z{]l-kiﬁt']n-:ltnu' bei einer niederen '[‘|-|:|]|r-r;_-;'l_|1',
5 hei gewohnlichem Luftdrucke, und dadurch wird sowohl ver-
éden, dass sich unkrystallisivharer Zucker bildet. als auch

durch zu starkes Erhitzen Verkohlung und Braunfirbune
itfindet. Die concentrirte Losung lisst man entwederin Thon-
men erkalten und ¢

hiilt so den Hutzucker, oder man lisst
* nicht zu eoncentrirte ],Iﬂlfillli;\' langs

un verdunsten, wobei sich

Zucker in grossen Krystallen auss

cheidet (Kandiszucker).
Fabrikation des Zuckers aus Runkelriiben ist ganz ihnlich.
Der Rohrzucker krystallis

irt in monoklinischen Prismen;
Hehe beim Zerschlagen im Dunkelen leuchten; sein speci-
thes Gewicht ist 1,606. Er lost sich in 1/, seines Gewichtes
l'-'-.'.‘ und in j""r'!".ll Verhiiltnisse in siedendem Wasser; in ver-
Intem Weingeist ist er schwer 16slich und in absolutem Al-
ol und Aether unléslich. Bei 160° schmilzt der Zucker zu
ler farblosen Flissigkeit, welche heim Erkalten zu einer
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glasartigen amorphen M:

(Gerstenzucker) erstaret,

nach einiger Zeit krystallinisch und undurchsichtig wird. B

gtirkeren Erhitzen entweicht Wasser und eine brdune

Masse, Caramel genannt, bleibt zuriick. Von Salpetersin
der ;/.Ih'l\'r‘l‘ leicht ll.\i.llh]'[. |.'|||| &8 ]IH'['I'I.' sich |I nach der |I:-:.
der Einwirkune und Coneentration der Siure entweder ,r".
siure oder Oxalsiure. Concentrirte Schwefelsiure verkohlt

Zucker rasch unter Entweichen von Schwefeldioxid. Behay
man Zucker mit einem Gemische der beiden Sduren in
Kiilte, so erhdlt man eine dtherartige Verbindung der Salpe

\
( 'ﬁf’-{_-li:}

Aus Salzlosungen der edlen Metalle reducirt der Rohrz

siiure, 0,;, welche wie Nitromannit durch Stoss explodiy

heim Erwirmen der Metalle; aus einer alkalischen Li

Kupfersalzes fillt er beim Kochen langsam Cuproxid, |

Der Rohrzucker ist nicht direct gihrungsfithig, bringt man g

Hefe in die Losung desselben, so zersetzt er sich unter A
[]:[][l“l' vOon \\':l.n:-l' jll _l_’ll-il']h- 'i'|u‘i|r' 'III‘;A'-I}:I‘TI- Il.'l-i E"|
zucker, welche beide ;_j'fl]lr‘lm-_'ﬁi';l]li_:' sind:
Dextrose Levulose
{-‘z::”u-_{{'n + H;0 = C;H,5,0; 4+ C; Hy, 0.
Dieselbe Ver

mit verdiinnter Schwefelsiure kocht, Der Rohrzucker verl

anderung erleidet der Zucker, wenn man i

det sich mit Metalloxiden zu eigenthiimlichen Verbind
z. B. Zuckerkalk, C,3H,,0;,.Ca0; andere Oxide, z. B. Bl
verbinden sich mit Zucker unter Austritt von Wasser, so (
das Metall einen Theil des Wasserstoffs ersetzt, C,5H,qPh,0

Milehzueker, C;,H,;,0,, +H; 0. Der Milchzucker
nur in der Milech der ?";:'lu-_;lj-fhi'-r'l' vor; man erhilt ihn
Eindampfen von Molken in harten rhombischen Krystal
welche 1 Molekiil Krystallisationswasser enthalten, welches |,
1400 entweicht. Der Milchzucker lost sich in 6 Theilen kali
und 2 Theilen kochenden Wassers, schmeckt nur wer

und fiithlt sich im Munde sandie an. Durch Hefe wird er ni

direct in Gihrung versetzt; bringt man eine Milchzucke

mit einer grosseren Mer von Hefe zusammen, so tritt ¢

nach lingerer Zeit Gihrung ein. Mit faulem Kise geht ep|
Milchsiuregihrung iiber; neben Milchsiure bilden sich dal
stets etwas Alkohol und Mannit.

Frhitzt man Milchzucker mit verdiinnten Sauren, s
wandelt er sich unter Aufnahme von W

Ve

in Galactos

ein dem Traubenzucker dhnlicher Korper, welcher di









Traubenzucker.

mnesfihio ist und mit Salpetersiure oxidirt Schleimsiiure lie-

fert. Kine alkoholische Lisung eines Kupfersalzes wird von
Milechzucker schon in der Kilte unter Abscheidung von Cupro-
id reducirt. Mit Salpeters:

irt, verwandelt sich der

(1.4

hzucker in Schleimsiure, Zuckersiure, Weinsiure und

ure.
Die Melitose findet sich in einer Art von Manna, welche
i Van Diemensland aus Euecalyptusarten ausschwitzt. Die Me-

lezitose oder Lirchenzucker kommt in einer mannaartigen

Substanz vor, welche von Pinus Lariz abstammt, und die
Mycose ist im Mutterkorn enthalten.

Dextrose, C,H,0;, Traubenzucker oder Stirkezucker.
Diese Zucker

”'-‘||5__“ enthalten, 1

ist in den meisten siissen Friichten und im

tet von Levulose und etwas Rohrzucker:

or findet sich ferner in geringer Menge als normaler Bestand-
theil fast aller thierischen Fliissigkeiten, wie Blut, Eiweiss,
Bigelb und Urin. In grésserer Menge, bis 10 Proc., findet er
I
rstallinische Masse oder kleine nadelformige Krystalle,
¥ die Formel C,H,,0, + H,0 haben; beim Erhitze
entweicht das eine Molekiil Wasser: er lost sich in seinem glei-
chen Gewichte Wasser und schmeckt weniger siiss als Rohr-
meker. Aus alkalischen Kupferlosungen fillt er beim Erhitzen
mgenblicklich rothes Cuproxid; man benutzt di

sich im Urin bei der Harnruhr. Der Traubenzucker let eine

i 1

Il

um die Menge von Dextrose in einer Flas

en, indem man eine Kupferlosung von besti
ausfallt. Aus Sil-
Silber; ist die Licisung

wel

halte so E:m;'_'r' zusetzt, als noch rothes

bersalzen fallt die Dextrose metallisches
durch Zusatz von Ammoniak alkalisch gemacht, so setzt sich
das Silber an den Gefiisswinden als spiegelnde Fliche ab. Die
Dextrose kann kiinstlich aus anderen Kohlenhydraten erhalten
werden: Rohrzucker wird durch verdiinnte Siuren in ein &e-

¢h oleicher Theile von Dextrose und Levulose verwandelt;
kocht man Stirkemehl mit verdinnter Schwefelsiure, so ent-

steht nur Dextrose; dieselbe Umwandlung erleidet das BStér

kemehl durch Behandeln mit einem Malzaufguss.
Kommt die Dextrose zusammen wmit Levulose vor, wie im
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Honig, so kann man sie daraus erhalten, indem man den

||i;_"r'!| Riickstand auspresst und 5 Alkohol |e|[||\l'|\'=‘=:|||'.
Salpetersi oxidirt die Dextrose zu Zuckersi I
Oxalsiiure.
Lievulose. Der linksdrehende Fruchtzucker ist nieh

krystall
ter in Wasser und Alkohol 16st als der Traubenzucker: ep
ducirt alkalische Kupferlosungen wie der letztere. Man

‘har und hildet einen farblosen Syrup, der sich lejg)

die Levulose am besten aus mit Siuren behandeltem Rohrz

dar, dessen Lisung man mit g

chtern Kalk zusammenre
und den Brei stark auspresst, um die flissige Kalkverbinduy,
der Dextrose zu entfernen; den festen trocknen Riickstand,

aus der [(.’l”\'\.'u-|']'>[1|-ii|||g' der Levulose besteht, zersetzt ma

Oxalséiure, filtrirt dann Caleiumoxalat ab und concentrirt
Lisung durch Verdampfen.

Die heiden Siuren, Schleimsiiure und Zuckersinre, weld
man durch Oxidation der verschiedenen Zuckerarten mit Sy
petersiiure erhilt, sind isomer und haben die Formel C,H,
man kann dieselben als Oxidationsproducte des sechswer i
Alkohols Mannit betrachten; durch Wasserstoff im Entstehungs.
zustande geht der durch Siuren veriinderte Rohrzucker in Ma.
nit iiber und steht deshalb zu diesem Alkohol in dhnlicher
ziehung wie Aldehyd zum gewdhnlichen Alkohol:

Alkohol Cy H,; O Aldehyd C,H, O Essigsiure C,H, 0,
Mannit CgH,,0;, Zucker CyH;30; Mannitsiure C;H,,0,
Oxalsiure C,H, 0O,

Schleimsiure)
Zuckersiiure |

i“l- IIII]I"JH

Gahrung.

Unter Gihrung versteht man eine eigenthiimliche An
von Zersetzungen, welche ganz verschieden von den
wohnlichen chemischen \-l-l‘firlllvi'llr]_*_:‘i'-]'] sind. Viele or
nische Stoffe sind fithig, in Gihrung iiberzugehen, d. h. e
bestimmte Zersetzung zu erleiden, ohne dass ein anderer Koy
per an dieser Umsetzung direct Theil nimmt: es miissen abe
dabei gewisse, ebenfalls in Zerse

tzung begriffene, stickstoffha
tige Korper (Eiweisssubstanzen) cegenwiirtip sein. Man neun
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solche Stoffe Gihrunosmittel oder Fermente, und je nach der

tur des eiihrenden Kérpers oder des Fermentes

rihrung verschieden. Man elaubte
ung durch die Zersetzune dieser Fe rmente

le: aber nenere sorofs

sind die Pro-

lange, dass die

hervorgerufen

Unters

chungen haben

'M"‘_:']_
genwart gewisser organisirter Wesen
thndet, dass dieselben dije wirklichen Gihruneserzen:
s der ganze Gihrm

lass die Gihrunge nur

gind,

mikro-

1g aut der Entwickelu
anzen und Thiere beruht und dass jede

1'[:'|‘I|—
mliche Species eine besondere (i hrung hervorbrinet, Damit
i : o]

isirten Wesen sich i der I-'][';».-.i_u

tkopischer P

keit entw ickeln kiin-
ist vor allem néthig

; ihre richtige Nahrung vor
wie die hoheren Pflanzen, so erfordern anch diese win-
rnihrung Kohlensiiure, Ammoniak und
cewisse Salze, namentlich Phosphate ; diese Nahru

denselben durch

n Gebilde zu ihrer

oemitte]l wer-
die vorhandenen Eiweisskérper geliefert :
indess nicht nothwendig, und man kann
1 anorganische Ammoniaksalze und Phos
m erfordert jede |
Immte .]I-'|II]N'I'Z!1||['.

lben sind dieselben

sphate ersetzen.

timmte Art der Gihrung eine be-

In vielen Fillen tritt Gihrung ein, ohne dass der Fliissig-
keit ein Ferment zugesetzt wurde: so kommt Most von selbst

Giahrung; Bier, Wein, Milch, Urin werden sauer oder
tzen sich, wenn sie lange Zeit der Lufi ausgesetzt
fuch bei diesen Verinderungen sind
len, und es

zer-
!~il|ri. _-\]H'l'
stets Organismen vorhan-
sind wahre Gihrungen; die atmosphiérische Luft
1iilt nimlich immer eine grosse Menge von Keime
1 niederer Organismen, welche, sobald sie eine Flii
in welcher die

und Spo-

!'.:E !J"".'
zun ihrer Entwickelung nothwendigen Be-
rungen vorhanden sind, sich weiter entwickeln, Bri
igkeiten, welche leicht in Gihrung iibergehen,
iolcher Luft in Beriihrung, welche man durch eine
Platinrohre releitet

't man

nur mit

_Lf'||“1]||-1.lr1|-
hat, wodurch die Keimkérner zerstort wer-
en, oder filtrirt man die Luft einfach

durch Baumwolle, wel-
the die Sporen zuriickhilt, so

tritt keine Gihrang ein, und die
eit kann beliebig lange Zeit aufbewahrt werden. ohne
die geringste Verinderung eintritt,

1) Alkohol
fing st die He

|"'.\I|-h|-;|ri|-:-:

gihrung. Das Ferment der geistigen Gih-
; dieselbe ist ein aus einzelnen runden Zellen
.').:'|Jl'|b |“f3;{-r|rh'4'mrl' rr';‘i'f'.f'.\'}-u.f'], \.\'l'|<'||-": sich
lnreh Knospung []-“}\H:lll';‘l' In

\.l-|'l:'5'll|||1<'|| |,|"~-'IJII'_'<'!| el




348 Dextrim,

Zuckerarten von der Formel f'””l__.”,: erzengt i|i4'.-<|-|;|.-,
I'l'l_“']lll:l.“i_'_' \-u-|-|:||;1'u-ru||- Zu-r'--l-ix.ul:-_z ‘lf“\ Zli\'lil'l'.‘- ill \

und Kohlendioxid:
CoH,50; = 2C,H, 0 4= 2CO0,.
Gegen 6 Proc. Zucker werden dabei auf andere Weige 4,
getzt. Aus einem Theil desselben bilden sich ungefithr 2.5 Py
Glycerin und 0,6 bis 0,7 Proe. Bernsteinsiiure; ein andg
Theil wird von der Hefe als Nahrung verbraucht und in (g
lose und Fette (1,2 bis 1,5 Proec.) verwandelt. Die

Giithrung findet am schnellsten bei einer Temperatur vor

his 800 statt: unter 52 hort dieselbe auf.

2) Essiggihrung. Die Umwandlung wvon verdinnte
Weingeist in KEssig findet ebenfalls nur in Gegenwart

pllanzlichen Gebildes (Mycoderma aceti) statt (s. S. 283).

3) Milchsiuregihrung. Auch das Ferment dieser (33

ein f'ﬂ:i‘.:?,l'hl-rhl in desse
Milchs@ure zerfillt:

rung Gegenwart der Zuck

CeHy505 = 2 C3H; Oy
Diese Zersetzung tritt leicht ein, Kort aber auf, sobald §

Flissigkeit sauer wird; um die irnng zu befordern, setzt ny
daher Kreide a1, wodurech die gebildete Milchsiure gebund
wird. Die gunstigste Temperatur fiir die Bildung der Milchsiy
ist 30 bis

36°.

4) Buttersauregahrung. Lisst man die bei der Milg

Pem

peratur iiber 369 stehen, so tritt weitere Zersetzung ein; es ey
wickelt sich Wasserstoff und die Milchsiure wird in Buttersiy,

verwandelt; diese Verinderung wird durch ein Infusorium ye

sauregihrung erhaltene Fliissigkeit lingere Zeit bei einer

anlasst, welches merkwiirdiger Weise in einer Atmosphire yg

Wasserstoff lebt und sich fortpflanzt und durch freien Sapg
stoff’ gt'h'.'lli[l'[ wird.

5) Schleimige Gihrung. Bei dieser Gihrung, weld
ebenfalls durch ein pflanzliches Ferment veranlasst wird, ve.
wandelt sich der Zucker in Mannit und eine besondere Ay

von Gummi.

Dextrin, C;H, O (Stirkegummi). Wenn Stirkemehl
1500 erhitzt wird, verwandelt es sich in eine leicht in Wa
losliche gummiartige Substanz, welche Dextrin genannt wird

s









Gummi.

Feuchtet man die Stirke mit verdinnter Salpetersinre oder Salz-
sinre an, so findet diese Umwandlung schon bei 1100 statt. Setzt
nan zu warmem Stirkekleister einen
nd erwi

wiisserigen Malzaufouss
rmt lingere Zeit auf 60 his 700 so wird die Masse
tiimntlissie, indem die S

drke sich in ein Gemisch von Dextrin
It. Das Dextrin bildet eine farblose
oder eelbliche gummiartige Masse, welche sich leicht in Wasser
st, aber in Weingeist unloslich ist, Mit verdiinnter Schwe-
iure gekocht, nimmt es Wasser auf und verwandelt

Uextrose,

und Dextr

VErwand

sich in
Es wird im Grossen dargestellt und stati des arahi-
sthen Gummis verwendet,

Gummi, C;H;0yp. Unter dem Namen Gummi fasst man
¢ine Anzahl Kérper zusammen, welche im Pflanzenreiche sehr
erbreitet sind; dieselben sind amorph, in Wasser mehr oder
Weniger 19slich, unléslich in Weingeist und werden durch Ko-
cthen mit verdiimnter Schwefelsiure in gihrungsfihigen Zucker
verwandelt.

Das arabische Gummi kommt von verschiedenen Arten
1 Acacia und besteht aus den Caleium- und Kalinmsalzen der
bummisiure. Man erhilt dieselbe als weisse amorphe M:

o
Wenn man zu einer Lisung des arabischen Gummis Salzsdure
setzt und dann mit Alkohol fillt. Das Kirschgummi hat ihn-
e Higenschaften, ist aber nur zum Theil in Wasser lislich.
tummi-Traganth ist in kaltem Wasser unléslich, in heis-
‘em Wasser quillt es zu einem Schleim auf,

Inulin ist in den Wurzeln vieler Pflanzen enthalten; es
bildet den Uebergang von Gummi zu Stirke, in kaltem Wasser
L es wenig loslich und guillt nur auf; in kochendem Wasser
st es sich leicht; mif verdiinnten Siuren goekocht wird es in
ulose verwandelt.

Glycogen oder thierisches Stirkemehl ist ein weis-
ts amorphes Pulver, welches in der Leber enthalten ist; es
tin kaltem Wasser lislich und wird von verdiinnten Siuren
In Dextrose iihergefiihrt.

Starkemehl, CgH,,0; Diese im Pfanzenreiche ganz

llgemein verbreitete Substanz bildet ein weisses Pulver, wel-

¢ unter dem Mikroskop aus kleinen, runden oder linglichen
nchen bestehend erscheint (Fig. 61 und 62 a.1.8.), welche eine
rganisirte Structur haben. Die Grésse und Gestalt dieser Korner
t bei den verschiedenen Stirkemehlarten sehr verschieden, So
it 2, B. der Durchmesser von




Stirkemehl,

irke « . - 0,030 Mg

Hirsenstirke . . . 0,010

Runkelribenst

Aether unloslich: erhi

akteristisch fiir Stirkemehl:

ke 0,004

Wasser, in Alkohol 1
kemehl mit Wass

|
70 bis 720, so s

es auf, indem die K
per platzen, und
hildet sich eine dig
schleimige Masse,
Stiarkekleister.  Koe
man den Kleister i,
rere  Zeit mit

orosseren Menoe Was

|er ., 50 werden i
Ichen
der Stirke so fein zm.

f'ill}'!'h'l'l! ]}I

theilt, dass sie dum

das Filter orehien Hi |

fortgesetztes  Koch
werder vollkom.

men loslich, und
Flissigkeit wird

Aus dieser Liosung
Alkohol ein weisse
:IIrl1|r'||iu-\', in  Was:
lisliches Pulver (ldsli
ches Stirkemehl),
Wird Stirke aunf 169
erhitzt . so wird sie in

Dextrin verwandelt
Das unlosliche wie dg
losliche Starkemehl bil.
den mit Jod eine tigf
blan gefirbte Verbin.
dung ; koecht man dies
Jodstirke mit Wa
g0 verschwindet

blane Farbe, erscheiy
aber beim |".]‘.|{=l|l|_=-_
wieder. Diese Reae-
Dextrin und die ande.









Cellulose.

mit Stirke isomeren Kirper werden durech Jod nichi g
Erwirmt man Stirkekleister auf 700 und setzt einen
fguss hinzu, so wird derselbe ditnnfliissig; das Malz ent-

eine eigenthiimliche stickstofthaltice Substanz, Diastase

génannt, unter deren Einfluss das Stirkemehl sich unter Auf-

a-

durch

nahme von Wasser in Dextrin und Dextrose verwandelt:
L das Dextrin nach und

ere Kinwirkung der Diastase oreht

in Dextrose iiber:

Dextrin Dextrose
3CHp05 + M,0 = 2 CHy, 05 + C,H,,0,.

Verdiinnte Schwefelsiure hat eine o

nz dhnliche Wirkune
vie die Diastase. Concentrirte kalte Schwefelsiure 16st Stirke-
1l in der Kilte auf und hildet Stiarkemehlschwefelsiure. §
lochst coneentrirter Salpetersiiure wird es ebenfalls ohne (Gas-
mtwickelung gelost; setzt man Wasser zu dieser Lisung, so
s ein weisses Pulver, Xyloidin, C,, Hy(N0,) 0 o genannt,
isselbe verpufft beim Erhitzen und explodirt beim Darauf-
hlagen mit dem Hammer, Die Molecularformel des Starkemehls
ht sicher festgestellt; aber jedenfalls ein Vielfaches der
igen einfachsten Formel.

fon

heraus;

Cellulose, CyH,505. Die Cellulose bildet das feste Geriste
les Pflanzenkorpers; man erhilt dieselbe am® besten rein
baumwolle oder Leinenfaser, aus welchen man die

aus
Beimischungen
lirch Behandeln mit verschiedenen Lisungsmitteln, wie Kali-
“nge, verdiinnten Sduren, Aether u. s. w., entfernt. Die Cellu-
%e ist ein weisser Korper, welcher unléslich in Wasser, Alkohol
nd Aether ist und immer die Structur des Pflanzengewehes
t, aus dem sie dargestellt wurde. Das einzige Liosungsmittel fiir
tllulose ist eine Auflosung von Kupferoxid in Ammoniak; Siuren
illen sie daraus wieder als weisse, amorphe Masse. Concentrirte
Ykhwefelsiure verwandelt die Cellulose zuerst in eine in Wasser
nlgsliche Substanz, welche von Jod blau gefarbt wird; bei
ingerer Einwirkung entsteht ein dem Dextrin sehr dhnlicher
:"'.'I']-l.']'. Kocht man die saure Losung mit Wasser lingere
Zeit, so entsteht ein gihrungsfahiger Zucker. Taucht man Pa-
ler (das hauptsiichlich aus Cellulose besteht) in Schwefelsiure,
tlche mit dem halben Raumtheil Wasser verdiinnt ist. und
fischt dann gut aus, so erhilt man das Pergamentpapier, welches
osse Aehnlichkeit mit Pergament und thierischen.Blasen hat
Wd zur Dialyse (s. Seite 114) verwendet wird.

Schiess

vaumwolle oder Pyroxylin, Taucht man Baum



352 Glueoside,

wolle oder |"|||ir-z' in concentrirte Salpetersiure oder ein Gemis;
re, 8o bleiben dieselbey
dem Aunswaschen und Tro

ersinre und Schwefelsi

von Salpe

scheinend unveriindert;
c¢h eine leicht entziindliche ex

zeigt es sich jedoch, d:
rende Verbindune oebildet hat, indem ein Theil des Wasserst
der Cellulose durch die einwerthige Atomgrappe NO, erse

Kigenscl

worden ist. Je nach der Darstellung sind dit
erhaltenen  Productes verschieden. Die ldsliche Se
oder Collodionwolle ist nicht sehr explosiv und 1
pinem Gemische von Alkohol und Aether zu einer klapgy
Flissiokeit, Collodium genannt. Beim Verdunsten dieser [,
sung bleibt das Pyroxylin als durchsichtige Haut zu
Das Collodium wird in der Photographie gebraucht, um
platten mit einer durchsic hticen Schicht, \\r-lr-ln-.‘w‘ll-m‘»-‘ul;.-
hilt. zu iiberziehen. Diein Aether unldsliche Schiesswi olle
dirt, sehr heftic und hat die Zusammensetzung C,;qH, .l\lJ | |.
Mit Eisenchloriirlosung behandelt wird sie, sowie das 1 }
Pyroxylin, wieder in ge wohnliche Cellulose verwandelt:
CraHy i (NOy); 059 + 6 Hy O = Cy9Hygy Oy + 6 HNO,.

Die freiwerdende Salpetersiure verwandelt das Ierross
in eine Ferridverbindung und Stickoxid entweicht.

Die Schiesshaumwolle ist als Ersatzmittel fir H-]mh‘-~»|-u|-
vorgeschlagen \\'IJT'{]-.'II:;lill'i'Illll'h wenig in Aufnahme g ne-]m.

it

selbe Gewichtsmenge

[hre Vorziige sind: 1. dass fiir die
plodirende Kraf der Schiesswolle grosser ist, als die des P ul\f]

2. dass die Schie ra\\._.lle- beim Verbrennen keinen festen Ri

(indem sie sich in Kohlendioxid Wasser up

stand hinter
Stickstoff verwandelt) und deshalb die Schiesswaffen rein hilf
3. wird die Schiesswolle mit Wasser befeuchtet, so wird s
unentzindlich, erhilt aber durchs Trocknen alle ihre explosive

Eigenschaften wieder.
Subst

Tunicin ist eine der Cellulose sehr #hnliche
welche in den Siicken der Seescheiden (Ascidien) enthalten is

Glucogride.

Im Pfanzenreiche finden sich eine grosse Menge von Ve
bindungen, welche durch Binwirkung von Siauren, Alkalie
Fermenten, gewohnlich unter Aufnahme von Wasser, in
fihigen Zucker und andere Kérper zerfallen; man nennt i
Glucoside und kann dieselben als eine Art zusammengesetzie

Aether des Zuckers betrachten. Viele der sogenannten Bitter.

= “-_ﬂ\.“l"‘:
-~
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