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Gerbstoff (Tannin).

In vielen Pflanzen findet sich ein Stoff von zusammenziehendem
Geschmack vor, der sich durch seine Eigenthiimlichkeit, Leim zu fillen
und Eisensalze schwarz zu firben, auszeichnet, man nennt ihn Gerb-
stoff. Je nach dem Ursprung hat derselbe etwas verschiedene Eigen-
schaften. Der am hiufigsten angewendete ist der Gallapfelgerb-
stoff, den man erhilt, wenn man auf zerkleinte Galliipfel, die in
einem Scheidetrichter sich befinden, rohen Aether giefst. Dieser sickert
allmihlig durch und trennt sich in dem untergestellten Geefifs in zwei
Schichten; die untere ist eine Auflosung des Gerbstoffs in Wasser,
und sie liefert durch Verdunsten den reinen Gerbstoff oder Gerb-
siure (C,, H,,0,,) als eine schwachgelbe, unkrystallisirbare pul-
verige Masse, in Wasser und Alkohol leicht léslich, wenig in Aether.
Verschiedene Séuren und Salze, zum Wasser gesetzt, vermindern seine
Léslichkeit erheblich. Mit Eisenoxydsalz entsteht ein schwarzer Nieder-
schlag von gerbsanrem Eisenoxyd (Tinte).

Leim, Stirkemehl, Eiweils fillen den Gerbstoff,

Seine Salze sind sehr unbestindig, firben sich an der Luft,
namentlich bei Ueberschufs von Basis. Am bekanntesten ist das durch
Bleizucker in Gerbstofflésungen erzeugte gerbsaure Bleioxyd.

Mit Silberlsung gemischt, firbt er dieselbe alsbald braun, und
Silber schligt sich pulverig nieder. Siuren verlangsamen diesen Nie-
derschlag.

Beim Kochen mit Siuren oder durch Gihrung oder Fiulnifs zer-
setzt sich der Gerbstoff in Gallussiure und Zucker

CannOac+8Ho=3(CuHsolo)+C12H1201 2

Diese Umwandlung geht in Gerbstofflssungen nach kurzer Zeit
freiwillig vor sich, deshalb miissen die Losungen desselben immer
frisch bereitet werden. Die Gerbsiiure entfirbt die Jodstirke unter
Bindung von Jod.

In der Photographie wird Gerbstoff weniger als Reductionsmittel als
vielmehr zum Ueberziehen gewaschener Collodjodsilberplatten (Trocken-
plattenprocefs nach Russell) benutzt. Hierbei beférdert er die Zer-
setzung des Jodsilbers im Licht, indem er das freiwerdende Jod che-
miseh bindet, er wirkt als Sensibilisator.

Gallussiure (C,,H, O, ,+2HO)
entsteht in der obenerwilhnten Weise durch Giihrung der Gerbsiure.
Sie bildet sich schon in den rohen Gallipfeln, wenn dieselben mit
Wasser angefeuchtet in warmer Luft lingere Zeit stehen bleiben.
Kocht man diese dann mit Wasser, so scheidet sich die Gallussiure
beim Erkalten in feinen seideglinzenden Nadeln ab. Sie ist in drei
Theilen kochenden und 100 Theilen kalten Wassers 16slich, leicht
loslich in Alkohol und Aether, schmeckt zusammenziehend, fillt die

Leimlésung nicht, giebt aber mit Eisenoxydsalzen eine schwarzblaue
Firbung.



