Kreatinin.

sind. Beim Erwirmen mit Siiuren verliert es Wasser nnd geht

in sein Anhvdrid, das Kreatinin iiber,

NH coO
st ein stindiger Bestand-

Kreatinin, HN=C 3
~N(CH,)-CH,
teil des Harns und bildet ein charakteristisches C'hlorzink
doppelsalz.

Versetzt man eine verdiinnte Kreatininlgsung (oder Harn)
sehr verdiinnter Nitro-

mit einigen Tropfen frisch bereiteter,
so fiirbt

prussidnatrinmlosung und einigen Tropfen Natronlauge,
sich die Fliissigkeit rubinrot. Siuert man dann die allmiihlich
strohgelb gewordene Fliissigkeit mit Iissigsiiure an, 80 nimmt
dieselbe. namentlich beim Erwiirmen, zuniichst eine griine, dann
eine blane Firbung an ( Weyl-Salkowsky).

Fiigt man zu einer Kreatininlosung (oder zu Harn) etwas
wissrige Pikrinsiiurelosung und einige Tropfen Natronlauge, so
tritt sofort eine lingere Zeit anhaltende Rotfirbung auf, welche
durch Essigsinre oder Salzsiure in Gelb {ibergefiihrt wird.
Aceton gibt eine ilihnliche, jedoeh mehr rétlich gelbe Reaktion,
Deshalb priift man auf Aceton im Destillat.

NH,

Arginin, 1-Amido-4-gunaneidovaleriansiure, HN:C.NH.CHs.
CUH,.CH,.CH(NH,).COOH, aus Cyanamid und Ornithin, findet
sich unter den Spaltungsprodukten vieler Eiweisskorper.

U. Kohlehydrate, CnHzOx.
Als Kohlehydrate bezeichnet man neutrale Stoffe, welche
nach der Formel CpHenOy, zusammengesetzt sind und demnach
Wasserstoff und Sauerstoff in demselben Verhsiltnis enthalten,
wie das Wasser, d. h. auf 2H entfillt 10. Die Kohlehydrate
finden sich hauptsiichlich im Pflanzenreich, einige auch im Tier-
reich, viele sind kiinstlich erhalten worden.
feste, teils |\1"\'\‘=[(J”i.‘-i.l'l"[!'.
Stoffe. Zum Teil
sie einteilen in die

Die Kohlehydrate sind teils
amorphe, teils aunch histologisch organisierte
sind sie wichtice Nahrungsstoffe. Man kann
Zuckerarten, die 1'rII||h._-‘Iq--,:|'||[.|:-|-. die Stiirkearten und Gummi-
arten. Die drei letzteren fasst man als Polysaccharide zusaminern.
Die Zuckerarten sind teils Monosaccharide

und Trisaccharide. welche letzteren

_teils Disaccharide

heide als Anhydridzucker
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ezelchnet werden,

Monosaccharid dureh Wasser

kémnen.
die

nehmen
Molekiile

saccharide

weil sie

Durech Hydrolyse
Disaccharide
Monosaccharids,

verhalten

Kohlehydrate

beziiglich drei

Molekiilen

ht werden

aus zwei
\bspaltung entstanden gedac
mit verdiinnten Siuren
zerfallen

Trisaccharide

Kochen
Wasser auf
die

und in zwei
und Polysa
sich analog:

H.() |".|j1,1i. | CeH,; 50,

Traubenzucker

Uebersicht iiber die Kohlehydrate.

A. Zuckerarten.

I. Monosaccharide.

l. Triosen, CaH, O,

Glycerinaldehyd
Dioxaceton

Glye

Arabinose, d, 1, (d--1).
Xylose, d, |

Liyxose,

Ribose

A piose.

Isorl

Chinov

’ nK

t. Hexosen, CgH,0,,

a) Aldohexosen,

Mannose, d, 1, (d-1).

i
d-Glukose, 1 (d41).
Gulosge, d, 1, (d-4-1
[dose, d, L
Galaktose, d, d4-1.

'alose, d.

Rhamnohexose

Frither nahm n

oder

stoffatome

i an,

B. Polysaccharide.

!I...ZlEI':-",'“-

b) KEetohexosen

Cellulose.

|-Fruktose, d (d--1).

atose. d. d -Stiirke.
rbose, d, I, (d4-1 d-Dextr

Gluecoren
Grumim

II. Anhydridzucker.

I. Disaccharide,

d-Rohrzucker,
d-Milehzucker.
d-Maltose.
d-Mykose (Trehalose).
A ALV Y

Il. Trisaceharide,
CigHgaOgg

il - Melitose.

dass die Kohlehydrate sechs Kohlen-

Multiplum davon im Molekiil enthielten.




frecht erhalten, weil

Diese Annabme lisst sich nicht mehr
i sechs und mit mehr als
hat., Man beze

man Monosaccharide

sechs Kohlenstoffatom

die Monosaccharide nach der A1

'i:'l!il|:<:'||

handenen Kohlenstoffatome als Triosen, Tetrosen, Ientosen,

I
Hexosen, Heptosen, Oktosen oder Nonosen. Die Monosaccharide

Oxydationsprodukte mehrwertiger Alkoh

sind aufzufassen

'

Die Hexosen z. B. lassen sich von den Hexiten, den sechs-
1e ;ll'illli.‘i'l'

atomigen Alkoholen, ableiten, indem man in ihnen el

er eine sekundire Alkoholgruppe oxydiert. Dadurch entst
entweder ein Aldehydalkohol, eine Aldose, Aldohexose, oder ein
Ketonalkohol, eine Ketose, Ketohexose, So geht z. B. der Mannit
durch vorsichtige Oxydation in den fiinfwertigen Aldehydalkohol,

Tranbenzucker oder Glukose iiber:

CH,OH.(CHOH),.CH;OH ! ) : H.O *0_*C_=C_*___(

OH OH OH OH OH O

Mannit I'raubenzuckoer,

Die Formel des Traubenzuckers enthilt vier asymmetrische
Kohlenstoffatome. Daher finden wir in der Zuckergruppe eine
grosse Anzahl stereochemischer lsomeren.

Erhitzt man ein Kohlehydrat in einem Reagensglase bis
Zur eintretenden Verkohlung, so findet sich unter den Zer-
setzungsprodukten Furfurol: CsH,0,. Senkt man daher in das
Reagensglas ein Papier, welches mit einer mit etwas Alkohol
versetzten Losung aus Xylidin in Eisessig (1:1) imprégniert ist,
80 fHrbt sich letzteres intensiv rot Furfurolreaktion (Schiff

Beim Kochen der Kohlehydrate mit verdiinnter Schwefel-
siiure oder Salzsiure wird Lavulinsdure gebildet; in dem Destillat
o ‘F'.""'.'f.”-’"""-' ( ”_:":., enhalten. Zum Nachweis des letzteren
schiittelt man das Destillat wiederholt mit Chloroform aus, liisst
dieses freiwillic bis auf ein kleines Volum verdunsten, nimmt
den Riickstand mit etwas starkem Alkohol auf, fiigt einige
Tropfen farblosen Anilins und endlich drei Tropfen Salzsiiure zZu:
eintretende Rotflirbung (Forster) —. Die Pentosen liefern unter den
3 Jdvulinsiiure.

gleichen Bedingungen zwar Furfurol, jedoeh keine I
Menge eines Kolle-

Uebergiesst man eine sehr geringe ;
hydrats (z. B. 0.01 Filtrierpapier) mit 1 co Wasser, fiigt zwel
My = S5 % . . F L ] I1RY
i]"!'li']] einer alkoholischen r::-.\:l|n!|1u||-r-un; von 19 bis 2U%/,

und hierauf ein gleiches Volum konzentrierter Schwefelsiiure zu,

80 tritt eine Violettfiirbung ein (Molisch). Die Pentosen (siehe

liefern dieselbe Reaktion.




Monosaccharide.

A, Die Zuckerarten.

Die Zuckerarten sind siiss schmeckende, krystalligsierbare
oder h‘\'l'llgll'f]!'llli;_fv. in Wasser losliche Stoffe, welche als .-'\|I]r'}:"-.lf'

oder Ketonalkohole oder deren Anhydride durch das Vorhanden-
sein der Gruppe -CHOH-CO- charakterisiert sind.

I. Monosaccharide, Monosen.

Die Monosaccharide oder Monosen sind entweder Aldosen
oder Ketosen. Die Aldosen liefern bei gemiissigter Oxydation,
indem die Aldehydgruppe in eine Carboxylgruppe iibergeht, eine
:\I'||I|H'\'J.'I']N-['..‘\.'l'l[].'t" I[]H! gwar die Pentosen eine l"'IJT"]I\‘-:“H't'. die
Hexosen eine Hexonsiure. Bei weitergehender Oxydation kann
die in der Monose vorhandene primiire Alkoholgruppe zur Carboxyl-
gruppe oxydiert werden, so dass eine Dicarbonsiiure entsteht.

! Die Ketosen dagegen miissen bei der Oxydation Siuren liefern,
welche weniger Kohlenstoffatome im Molekiil enthalten, als die
Ketose.

Die Aldosen und Ketosen lassen sich zu den entsprechenden
Alkoholen reduzieren, die Pentosen liefern dabei Pentite, die
Hexosen Hexite.

Alle Monosen liefern beim Erwiirmen mit ammoniakalischer
Silberltsung einen Silberspiegel. Beim Erwirmen mit Alkalien
liefern sie eine gelbe bis braune Firbung und verharzen, Sie
reduzieren alkalische Kupferlisung beim Erwiirmen.

Sie liefern mit iiberschiissigem Phenylhydrazin auf dem
Wasserbade erwiirmt ein Osazon.

1 T. Zucker, 20 T. Wasser, 2 T. salzsaures Phenylhvdrazin und 3 T.

|ber,

werden aunf dem Wasserbade erhitzt. Es entsteht ein g

Natrinmac
= 1 der

chen Osazor

Wlinischer Niederschlag des in Wasser wenig lUs

kann

.."II-I.\-u-';l:iikil'l'l'll aus verdiinntem Pyridin rein erhalten werden
Die Reaktion wverliuft in zwei Phasen. Zundichst reagiel
1 Molekiill Monose mit einem Molekiil Phenylhydrazin unter

Bildung eines Hydrazons, wobei das Carbonyl der Monose in

Reaktion tritt:

'H,OH(CHOH),CHO + C4Hz. NH . NH, = Hy0 + CH,OH(CHOH),CH:N. NHCgHs

Traubenzucker Pheny "'r..\ lrazin Glukosehy drazon.
Dann aber wird die dem mit Phenylhydrazin besetztel

Kohlenstoffatom benachbarte CHOH-Gruppe zu CO oxydiert.
welches nun weiter mit einem zweiten Molekiil Phenylhydrazii







tion mit Salpeters

COOH
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Oxvdation mif
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Maiskolben und Hollundermark mit

arabischem Gummi, Kirschgummi,



Holzzucker,

X yvlose,

|._i XOse tsteht ans der 8. 190 erwithnte I consin I
Ribonskre Der zugahbrige Alkohol ist der A t. Apiose,

Y are. Tetraoxvisovaleriansiure S. 19( M

C;H,(CH3)O nd Rhamnose [lsodule Isorhamnose, Chinovose,

Rhodeose und Fukose,

Hexosen,

L LTIk | il 11 i
(Flucosiden, weit verbreitet im Pflanzem 1
reiten I ten kommen wvielfach Hexos Ll

rkommenden ptiegen oplis
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Die Synthese

massen durchgefiihrt.

Traubenzucker, Stirkezucker,

wabenzuckers hat

1 4 1-Mannil

£, Fischer folgender-




welche

Ler reduziel W

fahid Inr I l | ki

- 1L aurci Iroly s Che In {
Milel l 1 { { 1

( nzuckel neneln Liak ( (

1 1 Ww.

i1 Del Lt 1 s SUHrKe fergesut na

tech h 1 k t rter Traubenzucker und als StArke
Syrup.

Dars I tenzuckers, s fester Del ex
trinhaltigen St werden 100 T. Stirk I zU0
300 T. einer etwa 1'/,%,igen verdiinnten Sechwefelsiiure

ffenen er els Dampf zwm de i
hitzt und zw It Im m T des
Wassers zm e Stirke mit v K
| des Wassers i it nicht aus
dem Sieden kommt. Nacl stiindicem Kochen ist dit
Umwandlune beendet. Man nentralisiert Kalk, =zieht die

Lisung von dem ausgeschiedenen Gyps ab und dampft sie i

Vacuum o weit ein, dass sie beim

starrt. Der
Stiirkezucker

Der tecl

indem die Stirke mit
klaven aunf 120Y erhitzt wird. Dabei erhilt man, wen
weiter wie oben verarbeitet, bei Verwendung reinster

einen Syrup, welcher verkocht einen kornig krystalli

Traubenzucker mit etwa 95°/, Reingehalt liefert. Dieser

S. 94 raffiniert und |

wie der rohe Ritbenzuck

Korn gekoeht, ein fast chemisch reines Produkt.

Behufs Darstellung des Stirkesyrups oder Kapillé

die Inversion der Stirke absiehtlich nicht zu Ende ge

, indem man kiirzere Zeit mit der Siure kocht. Man er-
hiilt 8o eine stark dextrinhaltize welche deshalb beim
Erkalten nicht wird, sondern “rmig bleibt, Sie wird

dureh Filtration dureh Tierkohle
| +nl
nen auacn zur Herstel

Tranbenzucker und Stirkes;
lange der Zuckercouwlewr, indem man dieselben, oft unter ZusalZ

n Kesseln auf 220" erhitzt.

von etwas Soda, in eisern
Traubenzucker krystallisiert aus Wasser oder aus Alkoh ]

bei gewbhnlicher Temperatur mit 1 Molekiil Krystallwasser 11
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h) Ketohexosen.

d=-Fruktose, Fruchtzucker, Laevulose,
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Fruktose ist aus dem inaktiven Fruchtzucker durch Hefe- |' |
1 erhalten und dreht rechts. f i
. P il
Fruktose, a-Akrose entsteht synthetisch aus (slyeerin-
: - . | — i 1
iehivd oder Formaldehvd, bequemer s Aerol |||||I|-]'-I|I.'1
&b Einwirkunge von Baryvthydrat. I
d-Tagatose, ( ate 15 Galaktose durch Ei n
l
Sia 80 |

sorhose




d-Sorbose, Sorbinose, ist ans d-Sorbit durch Einwirkung des B:

Heptosen, Oktosen, Nonosen.

d-Mannoheptose, C;H;;0-, schmilzt bei 13569 und ist ans d-M:

und f-Glukoheptose entstehen nebeneinande i dem synthetische

i } ".('il-l‘h“'lr‘j\i' 111 us o~ bezw - o lal

Mannooktose, CgH,,04, ei sehwach

neckender Syrup, ist ans d-Mannooktonsiinrelakton erhalts

Glukooktose krystallisiert in feinen Nade Anch a-Galaoktose

Glukononose ist ein schwach rechtsdrehender Syrup

II. Anhydridzucker.

Disaccharide, C,.Hg.0,

133 23 1 . gy - } 1 P
DI10SENn Sinda Dpur vorn ]|-'\--.~-'_. pegannt, el

Disaccl
der Hydrolyse, verdiinnte Siuren oder durch Fer-

mente (8. 6D werden sie unter Wasseraufnahme in

zwei Molekiile

CieH= 00 H.() 2C:H140,

Die Disaccharide sind iditherartige Anhydride der Hexosen.

';'I'ilill'_{' der beiden H' '\.'"‘\"Illllll'lx':\:" ‘i\.‘llill l’u'li'f.'ll Ili"

oder die Aldehydo- oder Ketogruppe vermittelt werden.

zucker und Malzzucker reduzieren beim Kochen Feh
Lisu
Oxy¢
Lakto- und Maltobionsiure. Man nimmt deshalb 1
ibnen die Aldosegruppe CHOH.CHO noch intakt ist. [m

r 1, der nicht reduziert und kein Osazon bildet;

liefern mit Phenylhydrazin Osazone und geben bei der

ation mit Bromwasser einbasische die
in

Rohrzucker d:
nimmt man an, dass beiderseits die reduzierenden Gruppen des

Trauben- und Fruehtzuckers gebunden sind.
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Prinzip des Gegenstroms stat i 1 erden mit







organischen

die Krystalli-

sation des Zuckers beeintriichticen. soweit als moglich zu ent-

fernen. Man behandelt den Saft diesem Zweck bei miis

Wirme mit Kalkmileh, welche die Oxalsiiure als Caleciumoxala

fiillt, andere Siiuren neutr: rt oder, wie das Asparagin, zer-

setzt, anch einen Teil der Farbstoffe ni Der dabei
mnseeschiedene Niederschlag fiihrt die 11 Neheide-

als Calcium-

sehlamm. Man leitet alsdann Kohlensiiare

ste Caleinmbvdroxyd als

Laman nuna 1t

Vielfach lisst man der Saturation mit Kohlensiia

D. Die Konzentration des Saftes. jeim i’,|[g-i:|r-:;u|'.-|: vl
Zuckerlsungen an der Luft unter gewidhnlichem Druek wiirde
der Zucker Zersetzungen erleiden, man nimmt daher die Kon
zentration des Saftes in Verdampfern (Fig. 19) im luftleerel
onzentrierte

Raum wor. Der erste Kessel enthiilt schon stark k

Zuckerlosung und wird mit direktem Dampf geheizt, der aus
entwickelte ['::H]]"

der Zuckerlosung in dem ersten Kessel

beheizt den zZweilel ]\-"r-n--,. ”.‘lll‘li_‘_{' ist das :""‘_‘\"\|I'|II noch ]Ilii

einem dritten Kessel verbunden, der mit dem Dampf des zweiten
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Salze

niseh 1
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Wand diffundieren, die Colloide dagegen nicht.
die mit W Melasse mit Kalk,

Baryumoxyd oder B

ist, IIs beruht darauf, dass die Krystalloide die
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ser verdiinnte
cyvd,

iche Saccharate, wiihrend die anor

Behandelt ma
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o Salze und die

hleiben,
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ischen Vernnreinicungen der Melasse in Losung

durch Filterpressen entfernt werden konnen und zur

tiiber
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a
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Kalksaccharatverfahren

calciumsaccharat. C. oHool) L 3

reinen Konsumzucker

eformt und
1 den Betri
er Zuckerra

Konsumzuek: .
Rohzucker durch Declki y VO
t, dann 168t man ihn in Wasser, filtri i durch Knoch



RHohrzucker

Fiden oder Stibechen gewonnen

abfallende Raffineriemelasse wird m

verfahren verarbeitet. Sie ist reich
D Fabrikation des ZXuckers aus Zuckerrohr erfolgt aus
dem aunsgepressten Safte des zerquetschten Zuekerrohres oder
aus der durch Diffusion daraus erhaltenen Zuckerlisung in
dhnlich r Weise, wie aus der Zuckerriibe. Die dabei abfallende
Melasse ist weniger unrein, als die Riibenzunckermelasse. Sie
zu Speisezwecken und wird zum Teil

verarbe

113 1 ' 1 y . 1 Y ¥ 3 Q=
stallisiert in wasserhellen, monoklinen Pris

gchmecken. 100 T. Wasser losen bei 10°

21 e 100 471 T. Rohrzucker, kalter Alkohol
S0Wie siedender absoluter Alkohol 19sen je etwa 1

Die wissrige Lisung dreht das polari

sierte Licht nach rechts,
[ex] - 66,0% Bei 100 erleidet

Anderung, be

Qdas Bpez. D i'i!l||'_"-\'- I'mog
ine Ve
Brefarn ‘1 .

I'starrt nach dem Erkalten zu einer

zucker), die allmihl

aer hrzucker keir 160Y sehmilzt er und

sarticen Masse ((Fersten-

isch wird. Bei 190—200%9

ch wieder Krvst:

verwandelt sich der Zucker in Karamel, dem Hauptbestandteil

ter Zuckercouleur (8. 342).
y Konzentrierte Schwefelséiure firbt den Rohrzucker, zum
Unterschied von Trauben- und Milehzucker, schon in der Kilte

sam

braun, Verdiinnte Siuren invertieren den Rohrzucker, l:
'_” der Kiilte, sehnell beim Kochen., d. h. sie verwandeln ihn
durch hydrolytische Spaltung in ein Gemisch aus gleichen Mole-

Kiilen Trauben- und Fruchtzucker Invertzucker —, der links

dreht, weil lalp fiir Fruehtzueker grosser ist, als fiir Trauben-
?.Hl'!\'u-r'_-

i____1 M1 ! 1[_".1_\ 20 :Hq90

Invertzucker

Die Inversion wird auch durch anhaltendes Kochen der
Wassrigen Losung, sowie durch das Invertin der Hefe bewirkt.
Anhaltendes Koel

mit verdiinnter Schwefel- oder Salzsiuare

Erzeugt unter Abscheidung brauner Humin- oder Ulminsubstanzen
Ameisensiiure und Laevulinsiure (8. 194). Erhitzen mit Essig

saureanhydrid fiihrt den Rohrzucker in Sacecharose oktacetat,
(! 1 . i : . » .

12H, ,(COCH .0... iiber. Fehlingsche Lésung wird von Rohr-
A v |- . ol L - - - - inh
Zucker in der Kiilte oder bei einmaligem Aufkochen mnicht

eduziert. Kalilauge briunt Rohrzucker in der Kilte nicht.
Mit Basen bildet der Rohrzucker Saccharate. Monocaleium-
Saccharat, CigH50,,.Ca0 4 2H40 st durch Alkohol aus der
Wiissrigen I,us.imlr fillbar: Dicalciumsaceharat, CyoHg0y,.2Ca0,
krystallisiert Alta der heissgesiittigten Losung heim Abkiihlen,
aa

Fat )

Partheil, Organische Chemie.




Saccharum.

isaccharat, C..H,.0.,.3Ca0 ist i

1 Wasser sehr schwer

l6glich. Ueber Strontinmsaccharate vgl. 5. 802. Baryvumsaccharat,
l'_l__ll,_,__l )y1-Ba0, en

hvdroxyvd in Zue

von Baryvum-
0., .Pb(), ent-

tsteht beim Aufkoehen einer Lis

rldsung. Bleisaccharat,

Bleioxyd ochten oder mit

steht beim Abkiihlen einer 1
Bleiessiec und Ammoniak versetzten Zuckerlisung. Ue

slene unten.

Die quantitative Bestimmung des Rohrzuckers kann polari

1Fener inver

ittels Fehling

Sacecharnm, Zucker, hbildet

ein weisses, ] nisches Pulver
ohne R tar 1 hinteriasse
s1is ch wekenden svru geben
ki Wei o ht. Wi 1 e 1 111 &7 i i .'" e
) | ronicnt 1
[) Lisung m W erstofiw er
A1 u 1 w1 Bar mnitra auf M
| 1 L u i 1
y 1 “m rennen e viiebaren viiek
Syrupus simplex, weisser Syrup, wird aus I'. Zueki
Wasser hercestellt. Wird eine Mischu aus 0,5 or weissen
3 Wa ind ce Feh her n 1m Aunfkos
5 1 ihr niel I 1be a rotliche Aussi 1n
rolgeln (
(Calearia saccharata, Zuckerkalk, i: Nealcinmsace
CiaHos():2Ca0). | farh e Bliittchen oder ein wi ag ] ver
1 1 1 181 snnattem | el c 1l h in Wein .
[ 1 v\ 1 m I 1 der
Flii , T ) : T.onhi nt % 11 in
( on N . l il Vi P [Liisur ] I
| I t { 10 11 L} 1L It 1 '
I wxalatlisn vird weis { im Erhitzel
i ol 11 inke sredtt von K vmnel r i1 Ll
i ] 0 it Bahwol - s verdiinntel
SCENWH 1 1 nsaud salpeter 11 m yaryuit
nitrs 1 i ur 1 Al Barvumsacchara ulfab
und ( l n
1 or Zucke 1l zua irung mindesten ec No -5
siure 3 wmmcher
Ferrum oxydatum saccharatum, Eisenzucker. 30 T, o
1 .[‘I

losung werden mit 150 T. Wasser verdiinnt Dann wird




Eisenzucker. 3

und nach unter Umriihren eine Lis

150 T. Wasser mit der Vorsi

hlages abg

ist, wird der

ywaschen,

eaktion mit Wasser a

gesammelt, ausgedriickt hierau

1

zu mittelfeinen

gepulvertem Zucker versetzt,

isenzucker

hmutzig griin, dann rein b

iitberschiss

erbade,
liertes Wasser ke

¢ch welilte

assl

ieren un

stirennte Ferrisaccharatl

vor jedem neuen Zusatze die Wi
[ tet wird.

Niederschlag

f in einer Porz
FEris

erwi

ne

man das entstandene

anter Umriihren

ung von 26 T. Natriumecarbonat in

sugesetzt, dass bis gegen Ende der

vderauflisung des ent

Nachdem die Fillung

1 "
wn der Chlor

big zum Verschwi

n Tuche
4 18

auf einem :|||::|'|'.'III':|'!'-‘r

wnschale mit b0

ird im Was

Die Mischung

drmt, darauf unter Umriihren zur

Pulver zerrieben und mit so vie

T. betrigt

FEWI

(as resamti

siigses Pulver von schwachem

Eisen

oraune

znerst

n hat und erwarmi

aeworden ist und

mehr eriéidet,

" r
en Zusatz klemmer Mengen

Natrimmsulfat an einem

die von den Uxial




| s -
Invertzucker.

in die 2bfache -"|I'II_;'|'
anus dem Kochen kommt. Der
auf einem Kolatorium

Wasser eing

rauniicne I aroun

e und zuckerarme
['. Zucker enthiilt

I, Zunekerpulver beim Eindamnfer

..|-\.'-.’|

Vermiscn mit
werden Kann

fifrerem IFisensaceharal verdiinnt

Zur Darstell

Wasser und 100 T, Salmiake

: T ' A
unter vmrunren in ein refiss fliesse
Eisenhydroxyd wird gut aus

abo press mit 316 T. Zucker-

rebracht und 10 Stunden la

im kochenden Wasserbade erhitzt Nach dieser

Mischung in Wasser klar laslicl 1 st aunch i
e die Loslichkeit

twas Natronls

parat erzielt

diinnung haltbar, ei
binnen 8—14 T%

Eintrocknen wird

Liguor Ferri saccharati cum Mangano, Eisenmanganesgenz, 181

eine

man erhilt, wenn man

senzucker in 644 gr Wasser list un

ranglykosat, 100 Weingeist, 3 gr Pomeranze

omatische und Va

der angecabenen |I tnentolee

0,69, Eisen und 0,19/, Mangan.

Invertzucker.

Wenn Rohrzucker d )
Siuren oder Fermenten hydrolytiseh gespalten wird, so zerfilll
1 Traubenzucker

nwirkung von

er unter Wasseraufnahme
Fruchtzucker:

C,gHeg0,

4131

H'..'“ - & |i]L"JI '.“;_'”-:

Rohrzucker Traubenzucker Froclitzucker.

Invertzucker




wird JInver

\I-i',_:':i‘.l_;.'.
weil dabei aus der rechtsd

wird

gdrehung jenes

und dann durch

D18 “Ja L1

hiilt. ‘Hi..-

dabei invertiert. Beim Ei

erhalten, der

N, > 5
invertzucker als nicht Kkryst:

L. Bei langer

Stisser als Rohrzu und direkt giihrung

ten Invertzucker-

.'“1!"' wahrune scheidet sich auns konzentrie
enzucker in krystallin hem Zustande aus.

wdezucker in den Handel kommende
iotisieren des Weins, bei der Her-
Fruchtkonserven und Kunst

l0sungen Tr:

irer Ra

ertzucker dient zum

ner, 1l

slellung von Champag

iebienen ans den Nectarien der

von den

;ersaft, der von ihnen nach der
re durch den Mund

Verarbeitung

einey |\-.'-,|.!;|,| veiterune der "“|5li'-l'|';'.

- |
In die Wabenz entleert und zur Erniihrung der jungen Brut auf
=@speichert Zur Gewinnung lisst man den Honigx aus den
iffneten Waben unter schwachem Erwiirmen ausfliessen oder
Schleudert ihn mittels Centrifugen ab
Honig bildet im frischen Zustande eine hell- bis tiefbraungelbe,

ronehmem Geruche und

hnliche, durchscheinende Masse von

em, siissem (Geschmacke, welche allmiihlich mehr oder

risti

Wanimn X f s e
Chiger Sein spez. Gewicht liegt zwischen

fest und krystallinisch w
|'H'| i.‘l,‘n_
ll'_."""lf”""-l‘!' neben etwas Rohrzucker, geringen Mengen
Wachs, 1 Unter dem Mikroskop

ir)

qert schwach sauer und besteht wesentlich aus

reas
"arbstoffen,

dUre.

Giweissstoffen und freier Ameise
fsungen drehen

sennt man Zuckerkrystalle und Pollenkorner Honig

das polarisierte Licht meist links, es gibt aber auch echte Bienen

honige, die rechtsdrehend sind, z. B. die sogenannten Koniferenhon
Eine Mischuneg aus 1 T. Honig und 9 T, Wasser soll ein spez.

Gewicht von mindestens 1,111 haben. Diese Mischung soll durch Silber

oetriibt (Priifung auf

nitrat- und Baryumnitratlosung nuar schwach
oleichen Raum-

Chlars : : :
Chloride und Sulfateehalt) und durch Zusatz eines

veriindert werden.

i Ammoniakfliissigkeit (fremde Farbstoffe) nicht




Mi

rzucker.

1 ¢¢ derselben Mischunge soll, nach Zusatz der fiinffachen Menge

ceist, nur schwach getriibt we stiirkere Triibungen wiir

reichlichem Dextringehalt des

nach dem Verdiinnen

der

rm. Kalilange

im wesentlichen Ameisen-

freie Ameisen-

Es 10 gr Homnig

sollen ry A iter en

Mel depuratum, gereinigter Honig, wird hergestellt, inden
Honig in Wasserbade mit 3 T, Wasser eine Stunde lang erwiirmt, nach
lem Abkiihlen auf etwa 50? durch dichten Flanell geseiht und durch
Im lichst bes eun i Wasse li 1t 1l
rewicht I iarcl IS | 1

angenehmem migee 0mm d chte

b e i 1 ( Farl " hy "

1l ru ia 1 L [e 1e15E1 1 entn

Milechzucker, Laktose, Laktobiose,

I () 1
| 1() {('HOH
i) () {('HOH ()
( [OH
CHO HOH
T T¢
( ) ("HO
/ * kommt i1 r Mileh der Siugetier his t
el Harnetr 1 t 161 von Fabrici )
ett t. Kuhmile I | Milehzueker
Di reh Zentrifuoior VO cewonnene M I leh
efl i ler Behandlm mit Lab behufs Abscheidung
A 1 i 1 S o
\ 11 IS Yl i ur o M 1 ckel
Tewin o rden Im Vaee 1

wskrystallisierte 1ol
hendem Wasser gelOst

Alaun geklirt, durch Tierkohle en

Vacuum zur Kryvstallisation ei

igedampft.




ynnen auch

Die Molken
Milehzuck

r verarbeitet werden, wie der Diffusionsaft der Ritben-

(5. 348).

er !\:'\ atallisiert

nnd schmilzt bei
m Wasser, im gleichen Gew ieht Ll
wiissrige Lisunge schimeck
aly 2,53° reduziert amm che Sill
non i der Kilte, Fehlingsche Losung in der Wirme.
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i
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. ses | i
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i r D i 1 hi \ b . i
erd W i
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Siuren und bilde i nwirkung von Ll
ind Pankreas auf Glukogen. @ 18 kt gihrung
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Raffinose.

der Hydrolyse liefert sie zwei Molekiile Traubenzucker. Durch
Chlorwasser wird sie zu Maltobionsiiure durch Balpetersiiure zu
d-Zuckersiiure oxvdiert. Maltosozon. ( y HeyOy(NoHC,. H. ), , schmilzt
bei 206", i ' il

Isomaltose, C,,

I'ran banz:
Durch Diast:

Mykose, T
Mutterl |

Melibiose, C3H,,
und wird zu Tranbe:

Turanose,
Agavose, (

I Lupeose, ¢
der Agave amer

ich in den La

[risaccharide, oaccharotrios

Raffinose, Melitose, Gossypose, Melitriose,

. Pluszucker, (
;|f|___|J_ findet sich in 11

ustralischen Manna, in den Baumw
aus in die Mela

und N .I.;-...-'
alp L 1040

weiter zu Tranbenzucker

Melecitose, Oy

1 der Mann: chmilzt w &1 bei
illt bei der Hydrols nd Thrane
Stachyose, Cyg t sich in den Wuarzelknolle: i

Stach ys .f'n’.f-"u'."f_.f-r rd.

B. Polysaccharide, 15 2 gl g Wyl

Cellulose, (C.H,,0,

10~6/0¢

Cellulose, Holzfaserstofr, Lignose, ist der wesentliche Bestand
teil der pflanzlichen Zellwandungen. Es ist im reinen Zustande
ein weisser, amorpher Stoff mit orcanisierter Struktur., Das
spez. Gewicht der C

ellulose betri 1,4. Sie ist unléslich in den
bekannten Losungsmitteln und lost sich in Kupferoxydammoniak-
l6sung; aus dieser Losung wird sie dureh Wasserzusatz oder
durch Salzlbsungen in :l]]]HI'JafII'iI Flocken gefiillt. Darch kon
in Hydro-
cellulose, Amyloid, libergefiihrt, weleches dureh Jod blau gefirbt
wird. Auf der Bildung von Amyloid beruht die Herstellungz des
Pergamentpapiers.

zentrierte kalte Schwefelsiiure wird die Cellulose




Cellulose a61

Zur Cellulosefabrikation dient besonders Stroh, Espartogras
und Holz. Man benutzt zur Entfernung der inkrustierenden Sub-
stanzen das Natronverfahren oder das Sulfitverfahren.

eim Natronverfahren werden die genannten Materialien,

seltener von

das Holz von Tannen, Fichten, Espen und Lind

|I';||~'.".: und Buchen, nachdem es von Rinde und Aesten befreit
und zu Ho

hliff zerkleinert ist, mit verdiinnter Natronlaugs

in Druckkesseln aus Eisenbleeh bei 6—8 Atmosphiiren (160 170°
einige Stunden gekocht. Mehrere Kessel sind zu einem Dystem
verbunden, so dass die Lauge vom ersten in den zweiten Kessel
Iritt, von da in den dritten g 1gt, u. 8. f. Umgekehrt wird der

Zel]
k

off erst mit der schmutzigen, vom vorhergehenden Kessel

mmenden Lauge

allmiihlich mit reinerer und zuletzt mit
Irischer Lauge behandelt. Die Cellulose wird dann durch Waschen
mit Wasser von anhaftender Lauge befreit und, weil sie weich und
wenig widerstandsfiihig ist, meist mit Papiermasse aus Lumpen

§émischt zu Papier verarbeitet.

res Material.

wird das Rohmaterial mit einer Ldsung wvon Caleium oder

Das Sulfitverfahren liefert ein hiirteres, wertvoll
Dahbei

.\];.'_:3

1esiumbisulfit gekocht. Die Sulfitlauge stellt man her, indem

Man in mit Bleiblech aunsgeschlag e Tiirme, die Kalkstein ent-

halten. uanten Hl'i:\\1'2"'||15\.‘{_\fl einleitet und von oben den Kalk
5iein mit Wasser berieselt: der Betrieb wird so celeitet, dass

dsung resultiert, die etwa 30 gr 80, im Liter enthiilt und

Uirekt gebrauchsfertig ist. Das Koehen wird in innen verbleiten,
mit fe

nerfesten Steinen a leideten Kochern bei drei Atmo-

Sphiren (1209 Drueck vorgenommen. Je nach der Grisse der
Cha

inf Tagen, Dann wird das iiberschiissige Schwefeldioxyd in

e bis

Kochy I, die bis 100 ehim Holz fassen, dauert ei
Zn

'|_I‘-' Kalksteintiirme entlassen, die Launge abfiltriert und die in

_|'-'|' Ausheute wvon 40 und mehr Prozent des angewendeten
Holzes gewonnene Cellulose aus dem Kocher entleert, mit Wasser
oy . 5 R v

sfundlich gewaschen und in Filterpressen gesammelt. Einen

5r0ssen Uebelstand bildet die noch ungeloste Frage der Ver
we

'fung der Abfallaugen bei dem BSulfitcelluloseprozess.

""-“"."Irilllu depuratum, gereinigte Baumwolle, bildet die weissen
“hifetteten Haare der Samen von Gossypiumarten. Gereinigte Baum

Wolle soll von harten Flocken und braunen Samenteilen frei oder fast
réi sein. Mit Wasser durchfenchtet, soll sie Lakmuspapier nicht ver-

idern. Der mit siedendem Wasser bereitete Auszug (1 10) dar!

durch Silbernitrat, Barvumnitrat oder Ammoniumoxalatlijsung hichstens
Opalisierend wetriitbt werden aus den Bleichmitteln herriihrende Heste

vou Chloriden, Sulfaten und Kalkverbindungen. Die in 10 T. des Aus




Verbandstoffe.

Kalinmpermanganatlbsung

1 soll sie nicht mehi 0,39, Asche hinterlasser
Tela depurata, gereinigter Mnll, ist. ein {
estelltes Gewebe, welch Reinl m gereinigte
v o1 ¢ ellt \ 7 e, ¢ oo Wi nicl i 1
e VOorgresq L0er = ! 1 1 I £
Quad 1 I I ecen U n einem Quadrat
g ete ern m | an-enthalten geil
Verband fe ol | Syl I prigni {
’ hne 7 on | I I e | 11 { 1 !
el ater n 1t fe enile

Gossypinm carbolisatum, Karbolwatte, und Tela carbolisata,
Karbolmull, 7 Best -

Karl ’ de 10 gr BV ivas Vi

Gossypinum Hydrarg 1
hichlorati., Sublimatmull, ¥ Besti 1 i Juach

Tela jodoformiata, Jodoformmull. Zur Bestimm
8 werden 2 pr 10Y%,iger Jodoforn 11l beziiglich

tersfure und 25 ce 1/, Nos Sill



aHNO

salicylata, Salicyl-

Gossypinm salicylatum, Salicylwatte, nnd Tela

null. Zur Bestimmung des Salieylsiiuregehaltes werden D




Collodium.

ot allmiihlich & kg Baumwolle

beendet, man

wird nun sor;
1ien und Tory I
net, mit Aetheralkohol, Aceton
Platten i

oprel

wtt Nitroeellulos aunch Nitr engstofl
Anwendung. Zu ihrer st man b getroek
nete BStirke in konzent ers und spritzt diese

B. die Abfallsiure von

sung in Salpeterschw

gewinnung. Die Nitrostirke fillt pulverférmig

Wasser gewaschen., Da

ernen kann, wird die noch

Anilin versetzt, um sie haltbarer

Collodium.

diumuwolle, des Colloxyling, das nach

hesteht, werden 400 1

Iri- und -tetranit

it 1000 T. roher Schwefelsiiure cemischt;
K

i Gemisch 24 Stunden lang

t man in dieselbe

auf 20 abgekiihlt ist, dri

nachdem die

Baumwolle ein und 1

stehen. Hieraul bringt Collodiumwolle in einen

b und ldsst sie 24 Stunden lang zum \Iu!;'..i.!.-“ des tiber-

schilssigen Siiuregemisches stehen, Die zuriickbleibende Collodium-

volle wiischt man sodann mit Wasser so lange aus, bis Siure

vollstiindig entlfernt driickt sis 18 und trocknet sie bei

Collodinmwolle sieht dusserlich wie Baumwolle aus. Sie ist weniger
wie Schiessbaumwolle, brennt langsamer ah. als diese, 15!

in Wasser, A

alkohi Als Celluloseni

kohol und Aether, wohl aber lislich in Aether

rat ist sie mit Natronlauge verseifbar, sie 18l

also chemisch keine ,Nitrocellulose®

Zur Herstellung von Collodinm werden 2 T. Collodinumwolle in

einer Flasche mit 6 T. Weingeist

durchfeuchtet und mit 42 T. Aether
versetzt. Die Mischung wird wiederholt geschiittelt, und die gewonnené
L.dsung nach dem Absetzen

ar a HrO8Sen.

idinm ist eine farblose oder nur schwach gelblich

neutrale, syrupdicke Fliigsigkeit, welche nach dem Verdunsten d

Aetherweingeistes in dilnner Schicht ein farbloses, fest zusammen-

hiingendes Hiutchen, Collodiwmhdutelien, hinterlisst




Mere Baumwolle und Kunstseide.

Collodinm elasticnm, elastisches Collodium, w

5 T. Terpentin und 94 T. Cellodinm gemischt.

Collodinm cantharidatum, Spanischfliegen - ollodinm, wird aus
em Aetherextrakt aus spanischen Fliegen und Collodium gemischt
Mercerisierte Baumwolle und Kunstseide.

Wenn man Baumwolle oder baumwollene Gew mi
; trierter Natronlauge sehrumpfen sie erhebll
Hindert man er derartigs am Schrumpfen na
sie vor d 'riinken N at

nimmt die gespannte Baumwollfaser inen seidenal
an. Das Verfahren wird nach seinem Entdecker, dem Englinder

Meist g ht di«

Mereer, Mercerisieren der Baumwolle ge

Mercerisation dem Aufdrucken der Farl

voraus, man ol

zeuet als if dem ganzen Gewebe einh den Glanzeffekt,
f 1 1 " . .
Man druckt aber auch Lauge nur an mten Stellen  aual
das Baumwollgewebe, verfolgt dabei aber nicht den Zwe k,

Schrumpfung der be
der Laugt¢

§‘*|-|.';|-!|__-!,-||!;f hervorzurufen sondern ¢
druckten. und daher eine Kriuselung der nicht von
benetzten dazwischen liegenden Stellen, den sogenannten Krimpe

oder Cretonne-]

hrt von

] iffekt zu erzielen.
Die ilteste Methode der Kunstseidefabrikation 1ril

yresste  eine Auflésung von Collo-
I k.
4.() o)

Chardonnet (1885 he
m  Druck von

kiinstliche

diumwolle in Aether
Atmosphiiren durch gliserne Spinndiisen, sogenannte
I I

iwiirmer, zu ® mm dicken Fiaden in Wasser. Das Wasser

De1d |

Alkohol und Aether und bildet ein

der Ober

he des |'l::|g|'||?~| der

Anwendung

dlinnes Collodiumbiintchen auf der Oberfli

an die Luft tritt und vdllig trocknet. Durch

wasserhaltiecer Nitrocellulose, in Alkohol Aether geldst, gelang
¢8, die Vorbehandlune mit Wasser zu umgehen. Die Collodium-
£ % . e : i1 13 i 1 i
fiden sind natiirlich #usserst feuergefihrlich, Sie miissen daher

mit Schwefelnatrium oder Schwefelammoniumldsung denitriert
se W [ydrat der-
0. Bex zuriickgebildet und die entstandene Kunstseide kann dann
wendet man zur Fabri-
nach dem Vorschlage
Indem man beim
erhilt man un-

werden. Auf di wird Cellulose oder ein

Wie Baumwolle gefiirbt werden. Jetzt
kation der Chardonnetseide Diisen an, welche
von Strehlenert mehrere Oeffnungen besitzen.
?‘\'] :

innen diese Diise sich langsam drehen liisst,

Maden. die (Grége.

mittelbar einen E"l“'il'l'.ll'.l].
Ein zweites Verfahren der i\il];.“[r-l'i']l_
guvor mit Natronlauge behandel

winnung besteht
t

darin, dass man Cellulose, die




wurde, in Kupferoxydammoniak 16st. Man erhiilt so dickfliissige

Ldsungen, dass man sie direkt \"'l'.‘-;'i]l“‘i‘]l kann. Die auns der

Diise tretenden Fiiden ch verdiinnte Schwefelsiure, die

den Faden gerinnen liisst und Kupfer und Ammoniak aufnimmt.

Das dritte Verfahren der Kunstseidefabrikation ist d

Viskoseverfahren. Be

man Cellulose mit Natronlange und

Schwefelkohlenstoff, so sich beide Stoffe an das Cel-

lulosemolekiil und es Natriumsalz der Cellulose-

rensdure als ein

{ yrup, der deshalb
Beim Verspinnen erhélt man, indem mal

ie Fiden in warme Ammoniumsulfatldsung ei

itreten liisst, zu

nichst noch aus Cel sexanthorenat bestehende Fiden, die

aber beim Tr
Chemikalien

i 10 al
S5€. A
1
werden nnd
reoen .i_l'.l-'l..

I' B y del
el 1 A noer: Vil
d Knolle Wur Ock

Jatropha M 1 Kar
erealien, Ka el

J o T 6L cer | ANZAl 1l
rl bhestel versehieden
w8t unléslich, m 1
21m i tHilt1 1l 1O

er dabyk eltste

kann, heisst Granulosé,

190"

Ibstiindiges Erhitzen mit .

Stirke

‘\\.:‘-"["\:l':‘I_'*||;"'|'I'\'-._'\I| wird dis

fithrt.




rke. aby

Weizensti

Jod fiihrt die Stirke in blaue Jodstdrke iiber; durch Er-

wird Jodstirke entfirbt. Brom fiirbt trockene Stiirke

unge von verdiinnter Schwefelsiiure in
odextrin, 6CsH,,05=+2H;0,

Durch die Einwi

der Kiilte wird die Stirke in

1

andelt, dessen wiissrige I von Jod nur rotviolett ge-

['.ulj'l].i\'h' |

farbt wird Diastase fiithrt die Stiirke iiber die Zwischen
wodextrin in Maltose (und etwas Isomal

Erythrodextrin und Ac

tose) iiher. Verdiinnte Siuren hvdrolysieren beim Koc

Stirke zu Dextrin und Traubenzucker. Ptyalin
Tiihi ( ifalls in losliche Kohlehydrate iiber.

160—200% wii

)arstellung  der K

Stiirkemileh

nnd Stirke

Ver

Bliirl

OB besteht der Hauaj LA f
i te 0.015 —0,045 mm breiten, I



lichen, selten etwas eckicen oder spindelformice

von 0002 0008 mm besitzenden Kornchen ‘\.Il'l se
welche nach Form und Griosse Uebergiinere zwischen
en. 1 T. Weiz

Nnact '|l I I Ik '.I'\'I! einen dunni

beiden Arten

|.:|!\],,:|~|.:-!. er nicht veridndert.

als 1Y), Riickstand hinterlassen.

- b B e i~
durch schiitteln eines

weisser Oblate mit heissem Wasser und Filtrieren zu bereiten

Jodzinkstiirkeligun gz, Liguor Amyli ¢um Zinco _imi;lin. eine farb-

lose, nur wer opalisierende Flissigkeit, e ilt man, wenn man 4

Weize

\l‘:'l|.‘|||!!lil'r|||-|| Wassers kocht, bis die Stirke fast vollst

ke mit 20 T. Chlorzink und 100 T. Wasser unter

6.1 Dann wird der erkalteten Losung die farblose, filtrierte J¢

losung aus 17T, Zinkfeile, 2 T.

und 10 T. Wasser zugefiigt, das

(s

nze auf 1000 T, verdiinnt und filtriert.

Amylum Marantae, Marantastiirke, das a

§ den Wurzelsticken

von Maranta arundinacea und Maranta indied

ment, 18t ein s8es und feines tloses, Zzwist

knirschendes I r, ohne Geruch und Geschmack. Mit 100 T. kochen-

cklosen

aem ‘\\.‘1'-!'|' _'__'Ii-i e8 einen durchsicht een, reruch- und geschn

Kirner

im, der durch .||||.;||,\'|I|'__" violetthlau cefirbt »

der Marant

itastirke

e (arisse wenie verschieden, ch rund,

mit einer rundlichen Kernhdhle und emnel

egen das breiters

ler menrsirs

einfachen, zuwi Querspalte versehen und ds

sschichtet. Beim nnen darf sie nicht mehr als 1%

Asche liefern. Wird Marant

Mischung aus 2 T. Salzsiiure und 1 T. Wasser 10 Minuten lang ceschiittelt,

exzentrisch

gtirke mit der zehnfachen Menge einer

80 muss sie sich grisstenteils unveriindert wieder abscheider ohn

y Grallerte zu bilden und ohne einen an frische, unreie

- y g
Bohmnen erinnernden Geruch zu entwickeln

Amylum Oryzae, Reisstiirke, bildet sehr weisse. unregelmiissig

e Stiicke, oder ein schr weisses und feines, glanzloses

Pulver, welches geruch- und geschmacklos ist und mit 100 T, kochendem

Wasser einen etwas triiben Schleim liefert., der durch Jodlisung

olettblau bt wird.

W1 1.1 8 3 = - — E 13
bildet kleine, fast regelmiissic vieleckige Korner, aif

Reisst

ind.
sin

ungefihr gleichgross und hiufig mit einer Kernhéhle versehen

Daneben finden sich grissere, linglich runde, zusammengesetzte Korner:

die in Bruchkorner von der Grisse und Gestalt der kleineren zerf:

. SO s - 2 1 gehe
Reigstiirke darf beim Verbrennen nicht mehr als 109/, Asch

hinterlassen.



Kartoffelstiirke, Dextrin

stiirke, ist ein inzend weisses, beim

yares, eeruch- und geschmackloses

Amylum Solani, Kartoffel

iben zwischen den Fingern

ulver, welches b

‘ithen Schleim liefert, der durch Jodlosung violettblan

2T,

schiittelt, bildet Kartoffelstiirke

einen etwas

getiirbt wird, Mit der zehnfachen Mencee einer Mischuy aus Salz-

und 1 T, Wasser zehn Minuten

sdure
ke Gallerte, welehe wie frische unreife Bohnen riecht.

jeden gross, ei- oder

Die Kirner der Kartoffe sind versel

) -
nschelféirm nen Kerne

mit einem gegen das spitze Ende

und dentlie : . 1
d deutlicher, exzentrischer Schichtune.

Verhrennen nicht mehr

0f, Asche

Kartoffelstirke darf beim

erlassen.
Farina Tritici, Weizenmehl, ein feines, weisses, trockenes Pulver
renehmem Geruche und mildem Geschmack, das unter dem

roskop die dem Weizenk

nn eizentiimliche Stiirke und Gewebs

3t, cdarf beim Ve

Clemente erkennen

tens 1,5Y

188en,

Farina Hordei praeparata, priipariertes Gerstenmehl. Gersten-

mel . - - e 5 . :
ehl wird in ein hohes, walzenformices J ingedruckt,

selbe verschlossen

dann wird d

nnden lang der Hitze des wvollen Dampfbades ausgesetzt,
M dem Erkalten wird die oberste mehlartice Schicht entfernt, die

Ken at

rotlich-gelbe Masse zu Pulver zerrieben ur

Dextrin.

leicht, in Alkohol

amorphe

if'-"”"-'-'x rechtsdrehende Stoffe, Is Zwischenprodukt bei
4er Umwandlune der Stiirke 1icker oder Malzzucker
“Nistehen, Das kiufliche Dextrin wird durch Résten von Stérke,
dare] ler mit

Behandeln derselben nit verdiinnt

Diastage i1lt. Rein erhilt man es mit
‘l':"."l":;- Lisen di I i in Wa n  mit

A 11
A}

hischen

Dextrinum, Dextrin, ist eine zelbliche

{ 9 ) o — it
dhnliche Masse oder ein meist an der Lm nicht

101 Gewicht

rdendes Pulver. Dextrin ldst

akmuspapier nicht veriindernden Fliis

4 1 vaienl
st emmeén reich

elebe auf Zusatz der

Niederschlae woibt,

;--|.!.--:|- n Mence Wei

kochenden Alkohol soll Dextrin nich

beim Trocknen soll es hichstens

'en und beim Verbrennen soll es nicht mehr als

369

m Druck knirseht und mit 100 T. kochendem Wasser
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M
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|
i
H
!
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|
|
]
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a
| |



370 Glvkogen, arabisches Gummi.
Die wiissrige Losung (1 10y werde nach Sitticung mit Jod-

losung durch einen kleinen Ueberschuss derselben nicht gebliut. Die-
selbe Lisung ist mit Chlorcalcium, Ammoniumoxalat und Schwefel-
wasserstoff, auch in ammoniakalischer Lisung, aul Oxalsiure, Caleium-

verbindungen und Schwermetalle zu priifen.

Paramylon, (C4HygOs)n, findet sich in Kuglena viridis. Es wir
durch Jod nicht gefiirbt und

st sich in Kalilange.

Lichenin, Moosstirke, (C;H,,0;5)n, ist in vielen Flecl . z.B. Cetraria
: md wird vor

islandica enthalten. Es wird durch
Sduren zu Traubenzucker hydrolysiert.

Inulin,' Heelnin,) findet sich geltst in dem Saft der unter-
irdischen Teile vieler Kompositen, Dahlia, Inula u.a. Beim
Trocknen derselben scheidet es sich in Sphérokrystallen aus.
[is bildet mit Wasser keinen Kleister. Jod firbt e¢s gelb, Bein
Koehen mit Wasser liefert es d-Fruktose.

Carubin, (C hannisbrotes. Ceratonia
\u_i,n','.rm:!, wird wvon

wdteil des

rem Zu

tilycogen, Glucogen, Leberstirke, (C.H, ,0, )y, findet sich in der

Leber und im Blut der Siugetiere. Es ist ein farbloses Pulver,
das durch Jod weinrot gefiirbt wird. Nach dem Tode wver

wandelt es sich in Traubenzucker. Beim Kochen mit verdiinnten

Siuren liefert es Traubenzucker, Fermente fiihren es in Maltose

iiber.

Gummiarten, (C.H,,0.),.

Die Gummiarten sind amorphe, in Alkohol unltsliche Stoffe,
ren und daher als

]

die sich in Wasser zu filtrierbaren, klebr

Klebmittel dienenden Fliissigkeiten ldsen. Einzelne Gummisorten
quellen in Wasser nur auf,

Gummi arabicum, Arabisches Gummi, das aus den Stimmen
und Zweigen ausgeflossene an der Luft erhiirtete Gummi von deacia

Senegal und einigen anderen Akazia-Arten stellt mehr oder weniger

rundliche, weissliche oder allenfalls gelbe Stiicke von werschiedener

(Grisse dar, welche aussen matt und rissig sind und leicht in klein

muscheliz eckige, glasglinzende, zuweilen leicht irisierende Stiicke
zerbrechen.

Arabisches Gummi list sich |.'|1|_:~.'n||. aber vollstindig in dem
IlLIFLEH'!‘l']] Gewicht Wasser zu einem klebenden, |:!"|.'_-,,-1>li»|il'|:|-r|, epruch
losen Schleime von fadem Geschmacke und schwach saurer Reaktion
auf. Es besteht aus dem Kalinm- und Calciumsalz der Arabinsdure
oder Gummistiure, (CsH 05+ HyO, Versetzt man den Gummischleim

mit etwas Salzsiiure und dann mit Alkohol, so fiillt die Arabinsiiure



Traganth, Salep.

als weisse, amorphe Masse aus, die durch Trocknen bei 100Y glasartig
wird, Bei der Hyvdrolyse liefert das arabische Gummi wesentlich

Galaktose

bei der Oxydation mit Salpetersiiure Schleimsiure.

Gummischleim ist mit Bleiacetatlosung ohne Triibung mischbar,
fillt, selbst wenn er mit Wasser soweit ver-

n 50000 T. nur noch 1 T. Gummi enthalten ist. Durcl

wird aber von ]I:;-I‘il'.‘\.“ji'_"

diinnt ist, dass
Weingeist und durch Eisenchlorid wird Gummischleim zu einer steifen
Gallerte verdickt. Beim Verbrennen soll arabisches Gummi nicht mehr

'lo Asche hinterlassen.

Kirschgummi

ersiure zu Oxalsi

bei der Hydrolyse I1-Arabinose und wird von
jert, Holzgummi, durch Auszi

ksel mit Alkali und Fillen mit Siiuren erhiltlich,

ichenholy oder wvon

» Hydrolyse Xylose; beide gehtren also zu der Gruppe der Pento

Tragacantha, Traganth, ist der in Blittern oder bandarti
oder sichelformigen Streifen erhirtete Schleim der Stiimme zahlreicher
Astragalus- Arten. Auszuwiihlen sind die aus weissen, durchscheinenden,

nur uneefiihr 1—3 mm dicken und mindestens 0.5 cm breiten, gestreiften
Stiicken hestehenden Sorten,

I'rs
oanth «ibt mit dem 5B50fachen Gewicht W;

anth quillt beim Uebergiessen mit Wasser auf. Gepulverter

Tr;

nicht klebenden, triiben, schliipfri

einen neutralen,

en, faden Schleim, der beim Er-

Wirmen mit Natronlauge gelb gefirbt wird, Verdiinnt man den
Schleim mit Wasser und filtriert ihn, so wird der Riickstand im Filter,
wenn er mit Jodwasser betripfelt wird, sechwarzblau, das Filtrat hin-

darf dureh Jodwasser nicht veriindert werden, da sonst eine

des Pulvers mit Stiirke vorliegen wiirde. Wird eine

wr mit HO o'y Wasser und 2 o 'ili."._iu]\

anthpuls

tinktur nach 3 Stunden blau, so liegt eine Verfilschung mit Gummi
arabicum vor

'i' anth |r|'-|~'||| aus wechselnden ‘\](']]_:_'!'H J";'a.f_\'_s.'.r'.;.-.r_ we |':;|1'.-

Gummi. Im gepulverten Zustande g

in Wasser nicht 10st, sondern nur aufquillt, und wasserlislichem

t er mit Wasser einen feinen,

triiben Schleim, dessen durch Filtration getrennte, feste Anteile sich
mit Jod bliuen, wihrend die klare Fliissigkeit durch Jod nicht ver

dndert wird

Tubera Salep, Salepknollen, sind die withrend oder unmittelbar

¥ y 1 1 wrhisdener
orabencn jungen Wurzelknollen verscnle dener

nach der Bliitezeit geg
einheimischer Orchideen, und zwar Orchis mascula L., O. militarts L.,
O morio- 1. 0, ustulata L., Anacamptis H.,I,l‘r."..'.l,-_r_-'rfr.lh'l.r_\ Richard und
Platanthera bifolia Richard.

| i

aus dem Orient, teils aus Deutschland e

-'“1';||l‘_]l stamimt e

l\“"ll*'ll werden vor dem Trocknen eebritht




Pektinstoffe.

Gepulverter Salep gibt mit seinem b0fachen Gewicht Wasser
gekocht einen nach dem Erkalten ziemlich steifen Sehleim von fadem
GGeschmack, — Setzt man bei gleichzeitiger, [||,E|§l'frhl\rri'-i.kl'lal’l' Betrach-
tung dem weisslichen Saleppulver eine hellbrdunliche, wiissrige Jod-
losung zu, so fiirben sich die grossen Schie imezellen braunrvot, ehe gie
verquellen, wiihrend die Massen der villig verquollenen Stirkekirner
sich blau firben.

Den Pflanzenschleimen stehen die Pektinstoffe nahe, welche

in Fruchtsiiften, z. B. der Aepfel, Kirschen, Johannisbeeren

. w. finden und unter Umstinden das Gelatinieren derselben

veranlassen. » sind Oxypflanzenschleime.
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