1 1
C ¥ ¥
il santotla
Hilanze) e

EUm Lw antitativen Bestimm

| 1 1 afithren enl  Ian
anischem fithren, ind
pulverten Flanzentell
und daselbst unter Al
(T Sy LAl Kelnen

Flesgp
,1

e atvdd ¢
|||.|:--: s UINd sels

Hiesst it
i iggers zn Boden, L
SICh - beim < bl :
1 ] dtiirkemehlgehaltes 1
treidekirner R ]
| A Zerrieban 1




nnter Daranffliessenlassen von

! darin

die pulvrige stanz nel

|'}-‘:!'

110 ind Wiigung des Stirken

Man erreicht dies

mttelt.

Wasser,

endierten Stiirkekirne die Leinwand

Ole, so muss sie zuvor mit Schwefelkohlenstoff,

bhehandelt werden, ehe man sie

Hitze giebt sie pyrogene Produkte, wie
wicht der Iufttrocknen Stiirke i
in der Wasserbadwiirme getrockneten
1.6 hinanf. Beim Driicken grisserer Mengen
besten

iehlarmen Substanzen eine entsprechend

Natronls
ie Menge

neutralisiert,
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l trocknet) mit 200 cewr Wasser und
4 I enen K
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| Filtrate hiervon

1 anch Harze,
'\IE:.-r und Wei

Wasser ansknetet

wobei das Wasser mit

Enth
fette und fliichtige

Ist die Isoli

Weise nicht zun erreichen, =o

der Zucker.

‘i"'L ‘ ll fiilhrt man es darch ]|‘|'_':I stion Kochen mit verdiinnter (5 Proz.
H Wi in Glykose iibe bestimmt die letztere t kali-
"E' A Kupferlisung*); 180 Glykose entsprechen 162 Stiirke Uben
f bl i jestimmung  des Stirkemehls [art In siehe unter Kar
i';_;!l at toffelstiirke
:‘:;' 4 nter dem ".hixl"l-Iw--‘:ll']'\-'-||--i'|1 die Stirke in Form char: eristisch ge-
ANTEL] S stalteter. bald kugliger, ovaler oder linglicher, oft aber auch koniseher, birn
[l it B 27 s ;
I / firmiger oder eckiger, durchsichtiger Kérperchen von verschiedner Grisse,
|_ . 1) I die bei hinreichender Vergrisserung deutliche Schichtung um einen
[ §lEs bald konzentrisch, bald mehy exzentrisch gelegenen Kern kennen lass
I i Die Grisse der Stiirkemehlkirnchen ist sowohl bei verschiedenen Planzen
o I als auch bei einer und derselben Stirkemehlart eine sehr verschiedene;
bei der Kartoffelstiirke betriigt Durchmesser 0,06 bis 0,1 wmn, hei
! der Weizenstiirke haben die gekirner 0,085 bis 0,039, die Klein-
A kérner nur etwa 0,08 mm Durchmesser. In manchen PHlanzenteilen,
: wie z. B, in der Getreidefrucht, ian gewihnlich nur zwel Grissen,
A sahr kleine (Kleinktrnchen) soleche, weleche 5—10mal im Durch-
‘| | messer erisser sind (Grosskirnechen), ohne dass also eine mittlers
Sl | (3rissenstufe vorhanden wiire. » gind die Stiirkekirnehen einzeln
| -‘: Einzelkiirnechen) oder es hiingen mehrere zusammen (zusammen-
P cegetzte Stirkekirnehen, Teilkirnehen).
"1 4 Das reine Stiirkemehl ist oder weiss, ohne Geruch und (ve-
INEL schmack, und luftbestiindig. gewihnlicher Temperatur getrocknet
! i :. | l. ' hiilt es, ohne fencht zu erscheinen, 15 Proz. Fenchtigkeit mechanisch
| 8= | zuriick. Beim Erwirmen bis Siedepunkt des Wassers entweicht
f_":"_li {0 dieser Wassergehalt, nicht ohne die Struktur der Kirnchen zn veriindern.
!’I 1l Bei einer Erhitzung bis iiber wandelt sich die Stiirke, das Stadinm
;‘.j I_ | der loslichen Stirke durchlaufend, Dextrin nm und bei stiirkerel
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oder beim Zerreiben maeht sich ein eigentiimlich knirschender Ton

bemerkbar.

Stiirke ist in kaltem Wasser, Weingeist, Ather, Chloroform, Amyl-

ete. nicht loslich: in Wasser von 756" C quillt sie, ohne sich
n

zu losen. unter Zerreissen der konzentrischen Schichten ihrer Kornch
oft eallertartiz erstarrende Masse,
welehe man Stirkekl Wird der bei dieser

lemperatur gebildete Kleister unter 1° C abgekiihlt, so gefriert das

auf’ und bildet die dickschlein
v zu nennen pilegt.

n Triimmer der Stirkekirnchen.

Abscheidung der hin
Kocht man Stirkekleister lingere Zeit, so verliert er allmihlich seine

Wasser unter

Beschaffenheit und geht in eine klare, leicht filtrierbare

schleimig
Fliissiokeit iiber, die lisliche Stirke, Amylogen, enthilt und infolge dessen

die Polarisationsebene nach rechts ablenkt a)y L2159 nnd durch
Spiritus gefiillt wird Beim Stehen des Kle an der Luft wird er
nnter Bildung von Milchsiiure sauner. Mit verdiinnten Siuren

Schwefelsiiure, Salzsiure, Oxalsiure) lingere Zeit digeriert oder kiirzere
ceriert, wird der Stiirkekleister dunn-

Diastase 1

Zeit rekocht oder 1

Kin wichtizes Reagens auf Stirkemehl ist eine diinne Jod-

lispneg., Jodwasse: Wasser mit wenig weingeistiger Jodlisung
versetzt) oder _I..-i_i..q!,;;Ii.;:;;l-'.auh'_', Ubergiesst man Stiirkemehl
oder mischt man Stirkekleister mit der Jodlosung, so fiirben sie sich
"'ll\\."||'f,||‘;;;||_ blau oder wviolettblau, es entsteht Jodstidrke, Beim
|'\l="'.,':|-[|_ des Jodstirkekleisters \'l'J':—I'EIL\'iIhiI'i die ]".I]'ll-'. gie -‘*T"llr gich

aber beim Erkalten wieder ein. Dureh Einwirkung des Sonnenlichtes,
durech Abwaschen mit Weingeist, durch Einwirkung von Atzalkali,
Chlor, Salpetersiture, Schwefligsiiure, Schwefelwasserstoff wird die Jod-
Stirke entfiirbt. Brom fiirbt den Stirkekleister gelb. Jeim Zu-
Sammenreiben von eirca § Teilen trockner reiner Stirke mit 2 Teilen
kon zentrierter Schwefelsfiure entsteht eine fast ungefirbte,
8twas durchscheinende Masse, welche, nach Verlauf von 40—50 Minuten
it Weinereist auszewaschen, in kaltem Wasser lisliche Stirke auf dem
Filter zuriickliisst. Dasselbe Resultat erfolgt bei der 2—35 stiindigen Li-

(Kisessig) anf

zung des Stirkemehls mit konzentrierter Essigsiiure

100w @, Verdiinnte, 2—3 proz. Atzkalilangen bewirken ein starkes Auf-
juellen der Stirke zn einem Kleister; Kartoffelstirke quillt damit zu einem
5 fachen Volum auf. In ammoniakalischer Cuprisulfat-
ligung quillt Stiirke auf, ohne sich jedoch zn liisen. Kalkwasser,

lJ':“'.\ twasser. ammoniakalische Bleiacetatlisung er-
“engen im Stiirkekleister Niederschlige. Gallusgerbsiure fillt

die Stirke im Kleister sofort ans (Stirketannat), welcher Niederschlag

|

Sich anfangs bei Uberschuss wvon Kleister wieder list, bei Uberschuss
Von Gerbsiiure aber villie abscheidet Dieser Niederschlag ist in
der Wirme in Wasser loslich und scheidet sich beim Erkalten wie-

der aus
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; Verfahren,
1 ot ¢ zn bestimme erdanken wir dem welcher
el 1] be in der deutsehen chemischen (+esellschaft zn Berlin gimel
men Yortrae hie | toht darin, 1 Gewichisteil der ot irke mit 2 (e
nren Wichtsteilen Weingeis 0.854 spezifischem Gewicht zu durchs hiitteln
I Al 1 nnde | i 1 steller ] Weaingeist entzieht, wie
mlin Glre r fand, der Stir | Feucht i 1 i men bleiben-
I 1 Fen i keit | t VOl FroZ entzieht aine Stirke
n &0 r als 1.4 Pre W asse ihr in Berithrung
nden Weingeist wiederum Vvassel eebundene Wasser
[t | ler Stiirke beta L I ist wird dureh di
is \nfnalime von Wasser spez L schwerer und aus dieser Vermehrung
v des spezifischen (Gewicht 1 i ar iiber 11.4 Proz. hinansgehends
r 21l Wassergehalt der Starke leicht anniihernd bemessen., Auns den Hesnltaten
ellt von mehr denn eind Dutzend Versuch Dr. Seheibler eins
st Tabelle fiir einen Weingeist von 0,838% speziischem | cl ufgestellt,
hel lche bigs zn 65 Wasserprozente i der Stiri anziebt ( d.
chen dentsehen chém, Gesellseh.” LI Jahrg., o | 7 I Methode de i
ldhernden Bestimmung des Feunchtigks itsgrahaltes der SUArK diirt
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1 und die Tabelle

fiir die Praxis im Stiirkehandel bequem abkiirzen lasse

alt gt

iiberfliissie machen, wenn man den normalen Feuchtigkeits

nfttrockener Stiirke 12 Proz. annimmt und 2 'Teile nd eines
Weingzeistes wvon 88—90 Proz. mit 1 Teil der Stiirke wiederh
schiittelt, 1 2 Stunden stehen lisst, den Weingeist dekantiert oder

abfi triert und bei derselben Temperatur wieder auf das spezifische Ge-

L. Die Differenz der beiden -]I"_,-‘.i1|~-']|r]| (Fewichte minus 1
len Wassergehalt in der

Diese Rechnung ist bis 20 Proz. Wasser

wicht prii
erieht den Wassergehalt der iiber den nol

Stirke enthaltenm ist, an

gehalt iiber den Normalgehalt jedoch nur insoweit eine richtige, als
Differenzen von 0.3 Prozent nicht in Betracht kommen: bei 20 his
25 Proz. Wassergehalt iiber den Normal
minus 1 wee, bei 26 bis 30 Proz. verwandelt man das minus 1 In plus 1

y g Weing
fischem Gewicht bei 175" C wihrend einer Stunde

eehalt fiillt in der Rechnung das

Hiitte man 38,3 ¢ Stirke mit 66,

gehiittelt, dann den Weingeist abfiltriert und dieser zeiete nun  beid

17.5° ¢ ein spezifisches Gewicht wvon 0,846, so enthilt die Stiirke
I

(0,846—0.835 11 1 10 Proz. Wasser iiber den normalen Wasser-
gehalt (von 12 Proz.). Zeigte der abfiltrierte Weingeist ein gpezifisches
Grewicht von 0,857, so enthielt 'I:i" .‘"‘lil'l']\."ll','“-';- 0,835 22) 22 |'s'|'||/-

Wasser iiber dem normalen Gehalt.

Die Resultate aus sechs Versuchen stimmten mit dieser Rechnung
stots bis anf Differengen von 0,3 Proz. iiberein. Bei hiherer Temperatur
als 17 180 (0 war die Differenz bedeutender, und der Weingeist gab
v B. nach einer Maceration bei 22" ( dnrehschnittlich 0,6 Proz. zu

viel Wassergehalt ar

Priifune des Stirkemehls auf Verunreinigungen, aus der
Bereitunge herstammend, sowie anf betriigerische Beimischungen. Das
e Mengen Dextrin

Stiirkemehl des Handels enthiilt gewihnlich k

und Glykose (0,5—3,0 Proz), anch wohl Milehstinre (bis 0,0 Proz.).
Nur in seltenen Fillen sind diese Substanzen in so geringer Menge fiir
den technisechen oder konomischen Gebrauch stirend. Man bestimm!
gie durch Ausschiitteln der Stiirke und Auswaschen mit destilliertem

1 doppeltes, vor-

Wasser, Filtration der wiissrigen Fliissigkeit durch
her befeuchtetes Filter, Eindampfen des Filtrats und Trocknen des Ver
osritckstandes bei 110" €. Der Riickstand kann neben Dextrin

dampin
und Glykose (letztere wird mit 60 proz. Weingeist extrahiert) in Wasser
l6sliche Salze, zerfallenes Glaubersalz, Kochsalz enthalten nnd
muss auf diese Snbstanzen gepriift werden. Geringe Triibungen, welche
d Silbernitrat in der wiissrigen, mit Salpetersiure

auftreten, sind ohne Bedentung. weil da8

durch Baryumnitrat

saner gemachten List

1z

gtirkemehl mit Brunnenwasser gewaschen und behandelt ist, Im Falle

starker Fillungen durch die erwiihnten Reagentien, dschert man don
e Weise ein und

Verdampfungsriickstand auf die im folgenden angegeb

priift die Asche,
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Fine Beimisehung von gemahlenem Gips oder zerfallenem Glau-
bergalz ist hinfig vorgekommen, dagegen diirften Verfiilschungen mit
Schwerspat, Kreide, weissem Thon, weissem Bolus, ge-
mahlenem weissem Marmor hiehst selten sein. Zur Bestimmung
dieser Verfilschuneen iibergiesst man in einem Kilbehen oder einem
2 em weiten Reagiercylinder 1 g der pulvrigen Stiirke mit einem (re-
misch ans 5 com 25 proz. Salpetersiiure and 10 cem destilliertem Wasser
(ein Aufbrausen wiirde die Gegenwart eines der angegebenen Karbonate
andeuten) und digeriert im Wasserbade, bis Verflissigung resp. Losung
eingetreten ist: dann kocht man die Fliissigkeit bis auf ihr halbes
Volum ein und verdiinnt diesen Riickstand mit einem gleichen Volum
Wasser, Diese s0 gewonnene
klare oder kanm etwas triitbe Libsungz dar,
an deren Grunde sich vielleicht einige Partikel Sand oder Kiesel
i ein Bodensatz deuntet aul absichtliche mineralische

Fliissigkeit stellt bei reiner kiuflicher

'\"-;'U']\r' eine farblose

glinre ansammeln
Zusiitze wie Schwerspat oder Gips); dieselbe darf weder beim Ver-
Weingeist, noch auf Zusatz von

Ammoniakfliissigkeit, Baryumnitrat und Qilbernitrat getriibt werden oder

Fine unbedeutende, sich allmihlich einstellende

mischen mit einem doppelten Volum

gar eine Fillung erleiden.
Triibune ist hier, wie schon erwihnt wurde, nicht zu beriicksichtigen.
‘\‘\I” T |l'_|- \_~|'!|l'|lllll'.-

die salpetersaure Fliissigkeit zur Trockne eingedam]

ndteile gquantitati bestimmen, so wird

ft, der Riickstand
mit konzentrierter Salpetersiure befeuchtet, wiederum eingedampft, bei
Luftzutritt eegliiht und diese letzteren Operationen 80 oft wieder
holt. bis der Glihrickstand keine Kohle mehr enthiilt, Die Aschen-
bestandteile einer guten Stirke betragen kaum 0,3 Prozent, und kiinnen
bei einer schlechten Kartoffelstirke, inkl. Sand, bis zu 1 Prozent der
bei 1000 getrockneten Stiirke) als zuliissie angenommen werden.

oreanische Verfiilschungsmittel Vertiil
Vermischung einer Stirkeart mit einer

Priifung aut
"'llIJJIL;I';\ dieser Art bestehen in
Verfillschung der Weizenstiirke mit Kartoffelstiicke oder

anderen, z. B.
Reismehl oder Weizenmehl oder von Mehl an-

In einer Beimischung von
derer Getreidearten.

Die Verfilsechungen lassen sich h das Mikroskop er
Mehlarten sich durch charakteristisch

kennen, weil die Stirkearten und

reformte Stirkemehlkérnchen unterscheiden und das Mehl eines Samens

anch die Triimmer der Samenhinte und Hiillen enthilt.

Die spezielle Unterscheidung der Stirkemehlarten ergiebt sich ans

der im f kterigtik und dem chemischen

Chara

mden zusammengestellten
r einzelnen Stiarkearten, und es sind bel

halten de

und physi
Priifunzen auf Beimischungen verwandter Stofte

leder ders
angegeben

Weizenstiirke Die Weizenstirke Handels bildet

relmiissire, eckige und oder weniger lingliche,

Fingern schwer zn Zerdrud cende Stilcke oder zer

weisse . i

;rlllll'ﬂ'“l'_ mit  den
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feinkiirnig, im Sonnenlichte seidengliinzend, aber

das W ejzensti rkemehl: di Welsse Farbe I it einen gel

100 Teilen kochend heissem Wasser darans bereit

Schimmer

Kleister

heinend mit eranem Farbenton und nicht milehig. Wird

Kartoffelstiirke mit 10 eem einer Salzsiiure, welchi durch

hunge von 6 ecom nroz. reiner Salzstinre und 4 com Wasser dar-

ttelt, so gesteht die Mischung

erestellt ist, 5 10 Mi lang gescl




und dann anter

halbe oder die

ecten Flissigkeit schwe-
sinkt [dann bestimmt

dureh eine
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Faktor

filr den Trocken

feln
1,097 1.106
1,107—1,114 19 25
1,115 1,119 20 2
1.120—1,129 21 28
(Fesetzt, man hat das mittlere spezifische Gewicht
Anzahl Kartoffeln zn 1,106 gefunden, so enthalten sie (1,106 >< 19

21.014 Prozent Stiirkemehl oder (1,106 >< 26 ) 28.756 Trocken-

giner gerosseren

gubstanz. Das Resultat der Bestimmung ist immer nur ein annihern

die praxis des Kartoffelstirkefabrikanten aber ein befriedigendes.

17l Reisstirke ist in neuerer Zeit mehr in Gebranch

commen, anch wird sie hinfiz zu kosmetischen Wasch-
\ - ) und S minkpulvern verwendet. Der in Pulver verwan-
. ' 2. delte Reis, Reismehl, dient als Verfi i

'] H 12
t die R

Stirkearten. Im iibrig

1

gtiirke sehr nahe. Kiornchen haben

Form und bilden auch zusammengesetzte

welche sich in ihren Konturen der Eiform nihern

Marantastirke, Arrow-root, das Stirkemehl der Maranta
arundinacea Linn., wird als difitetisches Arzneimittel rebrancht. Ihe
beste und reinste Handelssorte das Bermuda-Arrow-root. oie

bildet ein mattwelsses 1d geschmackloses, sehr feines Pul-

ver, dessen 'Teilchen ine elinzende
erscheinen. Mit 100 Teilen

ruch- und farblosen, durch

er giebt sie einen ge-

Schleim, welcher sich mit ver

diinnter Jod violettblau Wird 1 g der Marantastirke mil

ginem Gemisch aus 6 cem 25 proz. Salzsiiure und 4 com Wassel
E__10 Minuten weschiittelt, so erleidet sie kaum eine Veriinder
idet sich in der I als Bodensatz ab. Zwischen den
oder beim Zerreiben knirscht sie wie jedes anders Stirkemehl Sie 18l
gpezifisch schwerer als andere Stiirkemehlarten.
Fig. 172, Die Marantastirkemehlkirnchen er
gy scheinen, nnter dem Mikroskop betrachtel
J_a" ; .,-: meist eiftrmig odex -ii|lal'.--|":| und sind
r\.‘ J > . im ganzen kleiner als die der Kartoltel

'} H'..|1'|_1', wele e am '-|.|'.l5
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