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Die verschiedenen Theesorten hinterlassen nach dem Eindschern eine
rothliche Asche , deren Marbe von Eisenoxid herriihrt ; die Farbe der Asche
des chinesischen Thees ist viel mehr gefirbt wie die des javanischen, so
dafs man durch den Unterschied in der Farbe der Asche diese Theesorten
zu unterscheiden vermag, Diese Aschen enthalten Schwefelsiure, Phos-
phorsiiuze , Chlor, Kalk, Kali, Eisen und Kieselerde. (Muwider.)

Guarana.

Die Samen der Paullinia, von welchen das Guaranin bereitet wird,
enthalten aufser dem Marke, dem €Gummi und Amylon, eine griinliche
fette dlartige Materie , Gerbsiure, welche Eisensalze griin (wie der Caffee-
absud) fiarbé, und Guaranin. Das letztere ist in den Samen mit Gerbsiure
verbunden , und diese Verbindung JTafst sich, da sie in kaltem Wasser un-
1oslich ist, aus beiden, aus Gerbsdure und Guaranin, direct darstellen.
( Berthemot und Dechastelus.)

Allgemeine stickstofffreie Bestandtheile der
Pflanzen.

Mit allgemeinen Bestandtheilen der Pflanzen hezeichnen wir eine be-
sondere Klasse von Mat‘grien, von denen der eine oder der andere in
keiner Pflanze fehlt; sie sind ungeféiirbt, ohne hervorstechenden Geschmack,
ohne medicinische Eigenschaften und besitzen keinen bestimmten chemischen
Charakter. Hierher gehdren Amylon oder Stirkmehl, Gummi, Schieim,

Pectin, Holzfaser, ihre Zersetzungsprodukte und die sich daran anreihen- °

den Verbindungen.

Stéirkmehi (Amylum).

Synonyme : Satzmehl (Faecula) zum Theil , Kraftmehl , Amidon.

Das Stirkmehl war den alten Grieclien schon bekannt. Es soll auf
der Insel Chios entdeckt worden seyn. — Dasselbe kommt in vielen Pflan~
zen vor, wie in den Samen aller Griser (der Getreidearten u..s. w.). Auch
in den meisten Samen der Dicotyletonen (Hilsenfriichte, Kastanien, Eicheln
u. . w.). — In den Kartoffeln (von Solanum tuberosum), dem Manihot
(Janipha [Jatropha] Manihot), den Zwiebeln der Zeitlose (Colchicum au-
tumnale) ; Salap (von Orchis Merio etc.), jedoch nur in geringer Menges;
Aron (Arum maculatum); in den Wurzelknollen und Sprossen vieler Secita—
mincen, als Curcuma angustifolia, Curc. leucorrbiza R. u. a., Maranta,
Sagittaria, Iris, Mechoakanne, Jalappe, den Bataten, der Belladorna-,
Osterluzey -, Kolumbo-, Dioscorea-, Bryonia-Wurzel, tiberhaupt in den
meisten Wurzeln; dem Stock von Aspidium Filix mas, Polypodium vul-
gare; im Stamme vieler Palmen (Sagus farinifera, Bumphii, Cycas circi-
nalis, C. revoluta, Caryota urens etc.). In manchen Rinden, China, Ca-
nell, Geoffraea; Obstarten, z. B. Aepfeln u. s. w.

Man bereitet das Stirkmehl im Grofsen meistens aus Getreide : Weizen
wird im Wasser macerirt, bis er stark aufgequolien, weich und, zwischen
den Fingern gedrickt, milchig ist, dann wird er unter Wasser in Sicken
geknetet, oder unter Miiilsteinen so lange geprefst, als das Wasser mil-
chig wird, oder zwischen Walzwerken zerquetscht und mit Wasser an-
geruhrt; das Stirke-haltende Wasser wird durch ein Haarsieh abgelassen.
Die Stirke lagert sich ab. Den obenauf befindlichen Kleber zieht man ab, -
reinigt die Stdrke durch wiederholtes Umrihren mit kaltem Wasser (zu-
weilen wird sie auch mit Weingeist gewaschen) , und trocknet sie an der
Luft. Oder geschroteter Weizen wird mit Wasser zu Brei angeriihrt, der
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sauren Gihrung uberlassen, in Sicken unter Wasser die Stirke ausgetre-
ten, und wie vorher verfabhren. — Aus Kartoffeln, Mohren, der Wurzel
von Maranta arundinacea, Curcuma angustifolia und leucorrhiza, Tacca
pinnatifida, Arracascha esculenta u. s. w. bereitet man sie, indem diesel-
ben wohl gereinigt, zerrieben, mit Wasser geknetet und ausgewaschen
werden, so lange dieses milchig durch ein feines Haarsich lauft. Die ab-
gesetute Stirke wird wie oben gereinigt und getrocknet. — Die Tapiocca
erhilt man , indem die frische Wurzel von Janipha Manihot zerriehen, und
der Saft ausgeprelst wird, aus welchem sich das Stirkmehl absetzt, wel-
ches wohl gewaschen und getrocknet wird. — Die Sago ist eine Art Stiirke,
welche sich im hohlen Stamm ohengenannter Palmen befindet. Sie wird
mit Wasser herausgespiilt , noch feucht durch Durchschlige getrieben, und
in warmer Luft oder kiinstlicher Wirme getrocknet, wodarch sic einen
festen Zusammenhang erhilt, und etwas hornartig durchscheinend wird, —
Die Mandiocca, Cassave, ist der Rickstand von Tapioca, den man in ge-
linder Wiirme in Pfannen unter Umriihren eintrocknet. Da biebei Wirme
auf das feuchte Stirkmehl einwirkt, so wird dieses zam Theil verindert
(in Amidin umgewandelt. — Die Bereitung der Sago und Mandiocca aus
Kartoffelstirke geschieht auf éhnliche Art). — Aus Linsen , Bohnen, Erbscn
erhilt man das Stirkmehl, wenn man sie, mit warmem Wasser ubergos-
sen, weich werden lifst, sodann in einem Morser zerreibt, den Brei mis
vielem Wasser verdiinnt auf ein Sieb schiittet, wo das Stirkmehl mit dem
Wasser durchfliefst, und beim rubigen Stehen sich absetzt; durch wieder-
hoites Ausschlimmen mit frischem Wasser erhiilt man das Stirkmehl rein.

§. 256. Die Eigenschaften des Stirkmehls sind: Es ist
ein blendend weifses, zartes Pulver, welches beim Driicken
knirscht. Unter der Lupe erscheinen die Stirketheilchen als
wasserhell durchsichtige, theils kugelige, theils ovale oder
stumpfeckige Korner von verschiedener Grofse (die Kartoffel-
stirke ist grobkérniger, glinzender und rollt leichter als
Weizenstiirke, welche feucht leicht zusammenbackt und in
l:ingh.ch viereckigen Stiickchen zerschnitten als Stirke, staub-
artig zertheilt als Puder vorkommt und fast die feinste Stirk-
mehlart ist; zwischen beiden inne steht das Arrowreof, mit
welchem das Tikkur und die Tapiocca iibereinkommt). Sago
kommt in rundlichen Kornern von der Grofse eines Senfkorns
und dariiber mit blafsrothlicher Farbe, als rofhe Sago (Sugo
rubra), oder in kleinen unregelmifsigen hockerigen Kliimp-
chen von weifser Farbe und durchscheinend, weifse Sago
(Sago alba), vor. (In Frankreich kommt jetzt Sago von braunrother
Ejarbe vor, von welcher viel Rihmens gemacht wird. Es scheint gewohn-
liche Sago zu seyn, die mit rothem Bolus gefirbt ist.) Die weilse Kar-
l;offelsago komm¢t in_sehr kleinen, kaum hirsenkorngrofsen, kugeligen
Kornehen vor. Die Mandioccu besteht aus unregelmifsizen Kor-
nern und staubartigen Theilchen von weifslicher oder gelb-
licher Farbe. — Das Stirkmehl ist ferner geschmack- und
geruchlos; lufthestindig; spec. Gewicht 1,53.” Im lufttrocke-
nen Zustande enhilt es 12 bis 18 p. c. Wasser, welches es
nur beim anhaltenden Erhitzen iiber dem Wasserbad zum Theil
verliert. Im luftleeren Raum bei 20° getrocknet behiilt es 9
P ¢. Wasser zuriick. Mit Feuchtigkeit gesittigt enthiilt es
35 p. c. und nafs geprefst 45 F ¢. Wasser (Payen). In
kaltem Wasser ist das Stirkmehl unléslich, ebenso in Alkohol
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und Aether. Das aus den Pflanzen pewonnene Stirkmehl ist nicht
rein, es enthilt Fette, Wachs, oder cautschuckiknliche Materien, von
denen es nur schwierig zu befreien ist. I(artoﬂ‘el—, ‘Weizen-, Bohnen -
Linsen- und Erbsen-Stirkmehl erhiilt man rein, wenn sie mit einer Auf3
1osung von 1 Th. Kalihydrat in 100 Th. Alkohol gekacht werden. Die
alkoholische Fliissigkeit verliert hierbei ihre alkalische Reaction und nimm¢
meistens eine fette Siure auf. Zur volligen Reinigung wird dieses Stirk-
mehl zuerst mit rcinem Weingeist und dann mit Wasser ausgewaschen.
Payen bekam durch Auswaschen des Kartoffelstirkmehls mit Alkohol
nachdem er den Alkohol abdestillirt hatte , einen olartigen Riickstand (au;
5 Kilogr. Kartoffelstirkmehl 2,5 Grm. fette Substanz), welcher ein kri
stailisirbares Fett und Kartoffelfuselol (2) enthielt; allein das Kartoffel-
fuseldl , was im Alkohol geldst wird oder gelost ist, geht mit den Alkohol-
dimpfen bei der Destillation iiber und kann nicht im Rickstand bleiben.

Setzt man lufttrockenes Kartoffelstirkmehl in einem offenen Gefifse
einer Temperatur von 200° aus, so verliert ecs eine gewisse (Quantitis
Wasser , nimmé eine schwache Ambrafarbe an und erhilg Jjetzt di¢ Fihig-
keit, sich zum grofsten Theil in kaltem Wasser zu einer schleimigen Flis-
sigkeit zu lésen. Wird dasselbe Stirkmehl (lufttrocken) in einem gut
verschlossenen Gefifse sehr rasch einer Temperatur von 200° ausgesetzt,
so schmilzt es zu einer gleichformigen durchscheinenden Masse; dieses
Schmelzen wird durch seinen Wassergehalt bedingt; vollkommen trockenes
Stirkmehl schmilzt nicht (Payen), erhilt jedoch durch den Einflufs der
hohen Temperatur die Lgslichkeis in kaltem Wasser. (Payen.)

Wirkung des heifsen Wassers auf Stirkmehl.

Eine Mischung von 1 Th. Stirkmehl mit 15—20 Th. Wasser wird bei
55° schleimig, bei 72° bis 100° entsteht eine dicke gelatinise Masse, be-
kannt unter dem Namen Kleister, Papp (empois). Der mit gereinigtem
(s. 0.) Starkmell bereitete Kleister ist durchsichtig oder durchscheinend ,
mit gewohnlichem Stirkmehl erhilt man ihn tribe, milchihalich. Der
Kleister von Weizen- und Reis-Stirkmehl (welche dic kleinsten Kirnchen
haben) ist zusammenhdngend, schmierig, der Kleister yon Eartoffelstirk-
mehl hingegen gallertartig.

Ueber den Zustand, in welchem das Stirkmehl in diesem Kleister ent—
halten ist, war man lange Zeit in Zweifel , bis durch neuere Versuche
von Guerin und Payen bewiesen worden ist, dafls die Kleisterbildung mehr
in einer Aufquellung, als in einer wirklichen Auflisung beruht.

Verdinnt man frischen Kleister mit sehr vielem Wasser und gielst die
Mischung auf ein Filter, so geht eine klare Fliissigkeit bindurch, die man
friher fir eine Auflésung eines verinderten Stirkmebls, von Amidin hielt,
verschieden von den auf dem Kilter zuriickbleibenden gallertartigen Thei-
len durch seine Aufiéskichkeit in kaltem Wasser. Allein diese scheinbare
Auflosung trennt sich bei dem Gefrieren in reines Wasser und in gallert-
artige Flocken, die sich in Wasser nicht mehr zertheilen. Dasselbe ge-
schieht, wenn die oben erwihnte Aufiésung im leeren Raume abgedampft
wird, wo cin Riickstand bleibt, der in Wasser gallertartiz aufschwillt,
ohne sich vollkommen wieder zu ldésen.

Wird die von frischem Kleister abfiltrirte klare Fliissigkeit mit einer
1odlosung vermischt, so entsteht eine dunkelblaue ganz durchsichtige Flis-
sigkeit, welche mit derselben Farbe durch Filtrirpapier geht. Allein es
lifst sich durch gute Microscope crkennen, dafs die blaue Farbe durch-
sichtigen Flocken angehért, die in einer farblosen Fliissigkeit schwimmen.
Wenn diese scheinhare Lésung mit gallertartiger Thonerde, oder mit in
Wasser vertheilter Hausenblase vermischt wird, so schligt sich die ent-
standene Jodverbindung nieder und die dariiberstehende Flissigkeit erscheint
farblos. Eine Gypsauflosung, 000, Chlorcalcium, sowie Siuren bewirken
ebenfalls ihre Abscheidung von der Flissigkeit. Kohle entfarbt die blaue
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Lésung. Diese Erfahrungen berechtigen zu dem Schlusse, dafs dle Wirkung
des heifsen Wassers auf das Stirkmehl in der Bildung einer chemischen
Verbindung beruht, welche grofse Mengen Wasser wie cin Schwamm
mechanisch in sich aufnimmt, dholich wie diefs bei den Schleimen (Tra-
ganth, Salep etc.) geschieht.

Durch mehrere Tage lang fortzesetztes Kochen des Kleisters mit Was-
ser erhielt Vogel eine bitterschmeckende gummihaltige AufiGsung und einen
gallertartizen unlslichen Riickstand.

Der Kleister trocknet an der Luft zu einer gelblichen, durchscheinen-
den, hornartigen Masse ein, die sich durch Wasser wieder erweichen liifst
und zu einer undurchsichtigen kleisterartigen Gallerte wieder aufquillt.

Sich. selbst iiberlassen wird der Kleister nach und nach dinnfiiissig,
bei eingemengten fremden Substanzen (Kleber) nimmt er einen siifsen Ge-
schmack an und wird zuletzt ohne Gasentwickelung sauer. KEs entsteht
hierbei Trauben- (Stirke-) Zucker, zuletzt Milchsiure. Kleister aus Wei-
zenmehl (ein Gemenge von Stidrkmehl mit Kleber), Reismehl und andern
Mehlarten erleidet diese Veriinderung noch rascher, mit dem Unterschiede
jedoch, dafs er zuletzt iibelriechend (von freiwerdendem Schwefelwasser-
stoff) wird, und bei Zusatz von Alkalien Ammoniak entwickelt.

Die von einem mit Wasser sehr verdiinnten Kleister abfiltrirte klare
Kliissigkeit wird durch Baryt- und Kalkwasser in weifsen Flocken gefiillt,
die sich#n einem Ueberschufs des ¥allungsmittels wieder losen. Phosphor-
saurer Kalk wird in einer Abkochung von Stirkmehlkleister in bemerk-
licher Menge geldst. Basisch essigsaures und salpetersaures Bleioxid
bringen in dieser Fliissigkeit dicke weifse Niederschlige hervor; sie wird
durch Zusatz von Alkohol in der Form eines durchscheinenden weilsen
Gerinnsels gefillt, was in reinem Wasser vollkommen wieder verschwin-
det. Durch Gerbsdure entsteht darin anfinglich eine milchige Tribung,
spéter setzt sich eine durchscheinende zihe Masse in dieser Mischung ab,
welche in der Wiirme wieder verschwindet. Pflanzenstoffe, welche Gerb-
siure und Stirkmehl enthalten, geben deshalb beim Abkochen klare Fliis-
sigkeiten, die sich beim Erkalten triben, wihrend der kalte Auszug ein
Extract liefert, was sich in kaltem und warmem Wasser klar auflost.
(Unterschied des kalt- und warmbereiteten Ratanhiaextractes.)

Durch Siiuren wird das Starkmehl in Dextrin, zuletzt in Zucker ver-
wandelt, durch Alkalien in Dextrin (2). Mit Iod bildet es eine Verbindung
von indighlauer Farbe; durch Brom wird es feuergelb gefirhbt.

Verhallen des Starkmehls su Sdiuren.

Verhalten in der Kdlte. Verdiinnte Schwefelsiure, Salzsiure ured
Pllanzensiuren haben auf Stirkmehl in seinem gewdhnlichen Zustande bei
gewdohnlicher Temperatur keine Wirkung; die erstere wird im Stirke-
zuckerfabriken angewendet , um das frisch dargestellte Starkmehl in feuch-
tem Zustande aufzubewahren und vor dem Schimmeln zu schiitzen. Die
im Winter aus Kartoffeln z. B. dargestellte Stirke , mit verdinnter Schwe-
felsiure angefeuchtet, hilt sich Monate lang ohne Verinderung. Durch
concenirirte Schwefelsiure wird das Stirkmehl unter Erhitzen verkohlt.
Kalt damit zusammengerieben wird es bei Zusatz von Wasser vollkommen
loslich und in Oewxtrin verwandelt.

Gegen sehr concentrirte Salpetersiure (spec. Gew. 1,5) verhilt sich
das Starkmehl auf eine eigenthimliche Weise, sie geht namlich eine Ver-
bindung damit ein, die von Braconnot entdeckt und mit Xyloidin bezeich-
net worden ist. e

Xyloidin. Kartoffelstirke mit Salpetersiure in einem Porcellanmérser
zusammengerieben , 16st sich zu einer durchscheinenden schleimigen Gal-
lerte ohne Gasentwickelung auf, welche durch Zusatz von reinem Wasser
Zu einer weilsen, kisigen, in Wasser vollig unléslichen Masse gefillt

wird. Der entstandene Niederschlag, gewaschen und getrocknet, stells
das Xyloidin dar.
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Das’ Xyloidin ist weifs, pulvrig, geschmacklos, chue Wirkung auf
Pflanzenfarben , durch Iedauflosung wird es gelb gefirbt. In siedendem
Wasser und verdunoter Schwefelsiiure wird es weich und klebrig, ohne
sich bemerklich zu lgsen. In concentrirter Salzsiure ist es in der Wirme
Ioslich und wird durch Wasser wieder daraus gefillt. Concentrirte Schwe-
felsiure bildet damit eine klare Lésung, die durch Wasser nicht getriibt
wird. Es ist leicht Iéslich in der Kilte in verdinnter Salpetersiure und
giebt beim Sieden damit Oxalsiiure,, keine Schleimsiure, Alkalien fiillen
es aus der kalten Lésung. In starker Essigsiure ist es leicht zu einem
dicken Schleime lislich, der durch Wasser zu einer festen weifsen Masse
coagulirt wird. Die essigsaure Lisung giebt eingetrocknet eine durchsich-
tige Masse, auf Papier und Holz gestrichen einen glinzenden firnifsartigen
Uecberzug, der der Wirkung des Wassers vollkommen widersteht. In der
Kalte ist es in Ammoniak und kaustischer Kalilauge nicht aufigslich, es
wird aber klebrig und durchscheinend; beim Kochen erfolgt ein braune
Aufljsung. Das Xyloidin ist in Alkohol nicht oder sehr wenig loslich. In-
diglésung wird in Beriihrung mit Xyloidin nich¢ entfarbt. Es ist im hohen
Grade leicht entziindlich,

Sdgespane, Leinwand, Baumwolle liefern beim Erwiirmen mit starker
Salpetersiure ohne Gasentwickelung eine schleimige Losung, aus der man
durch Wasser ebenfalls Xyloidin erhalt. Traganthgummi, arabisches
Gummi, Inulin und Saponin (aus der Rinde von Gymnot. canadensis) lie-
fern es ebenfalls, begleitet von einem andern Zersetzungsprodukt von bit-
term Geschmack. Das Gummi aus Leinwand , feiner Rolrzucker , Mannit
und Milchzucker geben kein Xyloidin.

Pelouze beobachtete , dafs dic schleimige Auflisung der Kartoffelstiirke
in Salpetersiure, sich selbst iiberlassen, nach und pach die verschiedenen
Firbungen eines Gemenges von Salpetersiure und Stickoxidgas annimmt b
und dafs sie bei lingerem Stehen ihre Eigenschaft, durch Zusatz von
Wasser Xyloidin fallen zu lassen, vollstindig verliert. Bei diesem Zeit~
punkte abgedampft, erhilt man eine zerfliefsliche sehr saure Masse , welchie
keine Oxalsiiure enthilt. (Es wird hierbei eine von der Zuckersiure ver-
schiedene stickstofffreie Siure neben Ameisensdure gebildet.)

Das Xyloidin ist nach Pelouze nach der Formel C; Hy O, <~ N, O, zu-
sammengeselzt.

Versetzt man ein Gemenge von Kartoffelstirkmehl und starker Sal-
petersiure mit concentrirter Schwefelsiure , so entwickelt sich viel Stick-
oxidgas und Wasser fillt daraus eine kleisterartige Substanz, welche ge-
trocknet und mit Alkohol gekocht sich theilweise 16st. Beim Erkalten der
alkoholischen Auflosung schlidgt sich eine weifse unkristallinische Materie
nieder, welche im Wasser zusammenbackt, an den Zihnen klebt und dem
‘Wachse gleicht, aber nicht schmilzt. Diese Produkte verdienen eine ge~
Bauere Untersuchung.

Verhalten su der Wéirme. 1In einer Mischung von 1 Th. concentrirter
Schwefelsiure mit 2 Th. Wasser 16st sich das Stirkmehl in der Warme
vellkommen auf und diese Auflisung giebt bei der Destillation unter star-
kem Aufblihen eine reichliche Menge Ameisensiure, welche von einem
die Augen stark reizenden flichtigen Oele begleitet ist, wihrend sie sehwarz
wird und eine porése in Wasser unlgsliche Masse hinterlifst.

Erhitzt man Kleister von Weizenstirkmehl unter Zusatz vem Salz-
siure, so wird die Mischung dinnfliissig, sie bleibt aber triibe und hinter—
lifst beim Filtriren auf dem Filter eine gelatinése Masse, welche durch
Iod nicht mehr blau gefirbt wird. Dje durch das Filter gehende Fliissig-
keit wird anfinglich durch Iodtinktur hlau niedergeschlagen , bei Kingerem
Stehen verliert sie diese Eigenschaft véllig. Die frische Auflésung enthile
ihrem chemischen Verhalter nach unverinderte Stirkesubstanz. Aus der
AufiGsung von Stirkmehl in verdiinnter Schwefelsiure erhilt man durch
Zusatz von Alkohol ein weilses Coagulum, welches keine Schwefelsiure
in chemischer Verbindung enthilt. (Keller, A. W. Hofmann.) Bei gelin-
dem Erwdrmen verwandelt sich das Stirkmehl in Dextrin.
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Dextrin. Eine Mischung von 1000 Th. Kartoffelstirke mit 60 Th.
Weinsiure , welche eine Stunde lang in einem verschlossenen Gefifse einer
Temperatur von 125° ausgesetz$ wurde, gab, mit Kreide gesittigt , beim
Ahdampfen auf '; eine durchscheinende gallertartige Masse, die beim
Trocknen den glasigen, muschligen Bruch uad alle Eigenschaften des ara-
bischen Gummi’s zeigte (Couverchel); sie besals einen faden, schleimigen
Geschmack und enthielt eiwas Traubenzucker, der sich durch Auflisen in
Wasser und Fillung mittelst Alkohol entziehen liefs. Das in Alkohol un-
lasliche Prodult der Einwirkung der Siure auf das Stirkmehl hat dea Na-
men Dextrin von der Eigenschaft seiner wiisserigen Liésung, den polari-
sirten Lichstrahl nach Rechts abzulenken, erhalten. Es entsteht bei der
Auflosung von Amylon in verdinnten Mineralsiuren, und ist das erste
Produkt, was bei seinem Uebergang in Zucker (Stirkezucker) gebildet
wird ; daher es stets bei seiner Darstellung mehr oder weniger ven Zucker
begleitet ist. Am leichtesten erhilt man das Dextrin, wenn man in Klei-
ster verwandeltes Stirkmehl (100 Theile) mit einem warmen Auszug von
(5 Theilen) Gerstenmals einer Temperatqr von 60 — 65° aussetzt. Sehr
rasch verliert die Mischung ihre kleisterartige Beschaffenheit und wird
schleimig ; sobald die Fliissigkeit von Iodaufldsung nicht mehr gefirbt wird,
ist die Umwandlung als voliendet anzusehen. Je nach der Menge des an-
gewendeten Malzes und der Dauer der Digestion hat man in der Flissig-
keit melir oder weniger Zucker (siche Diastase). Setzt man der Mischung
Hefe zu, so geht die Flissigkeit in Gahrung iiher , aller Zucker ver-
schwindet und in der schleimigen Fliissigkeit bleibt das Dextrin zuriick.
In diesem Zustande ist das Dextrin in dem. Bier enthalten , was seine schlei-
mige Beschaffenhoit davon erhilt. Die Mischung von Zucker und Dextrin
wird durch Gerbesiure , durch Gallipfeltinktur , durch Bleiessig , Kalk- und
Barytwasser nicht gefillt, durch Xod nicht blau gefirbt, ein Verhalten,
was sie wesentlich von dem Amylon unterscheidet.

Durch Behandlung mit 84procentigem Alkohol , in welchem das reine
Dextrin unldslich, der Zucker leicht lislich ist , kann man den Zucker
vom Dexfrin scheiden. Am besten geschieht diefs, wenn eine concentrirte
wiisserige Lisung mehrmals mit 84procentigem Alkohol gefillt wird, wo-
durch sich das Dextrin in Gestalt eines dicken Syrups unléslich abscheidet,
wilhrend der Zucker in Auflosung bleibt.

In einem warmen Luftstrom getrocknet stellt das Dextrin eine nicht
kristallinische Masse dar von 1,25 spec. Gewicht, welche die physikali-
schen Eigenschaften des arabischen Gummi's besitzt, sie ist aber wesent-
lich davon durch die Leichtigkeit verschieden, mit welcher sie durch ver-
diinnte Schwefelsiure und einen warmen Malzauszug vollstindig in Zucker
ubergefihrt werden kaan; sie liefert ferner, mit Salpetersiiure oxidirt,
keine Schleimsiure. Die mit Aetzkali versetzte Auflosung von Dextrin
léifst sich mit verdiinotem schwefelsaurem Kupferoxid vermischen, ohne
dafs ein Niederschlag entsteht. Man erhilt eine tief blaugefirbte Fliissig-
lz_elt, die , auf 85° erwiarmt, rothes Kupferoxidul unter Entfirbung absetzt,
eine Eigenschaft, die das arabische Gummi und die Schleime unter densel-
ben Umstinden nichs zeigen.

Das Dextrin list sich leicht in Weingeist von 30 p. c. Alkoholgehalt,
schwxen,_ger in 45procentigem, es ist unloslich in 80procentigem. Eine bei
24° gesatticte Aufidsung von Dextrin in s6procentigem Weingeist setzt
beim" Abkuhlgn wasserhaltiges Dextrin in der Form eines Syrups ab, diese
Auflisung wird durch neutrales oder basisches essigsaures Bleioxid nicht
getribt; versetzt man hingegen eine wiisserige Dextrinaufldsung mit Am-
moniak und mischt sie mit basisch essigsaurem Bleioxid , so erhilt man einen
reichlichen weifsen Niederschlag , welcher eine Verbindung von Dextrin
mi¢ Bleioxid enthilt.

Eine Mischung von Holzgeist mit concentrirter wiisseriger Dextrinlsung
wird ferner durch eine Aufiosung von Baryt in Holygeist niedergeschlagen.
Der Niederschlag ist Dextrin-Baryt. ;
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Leiocome. Unter diesem Namen kommé im Handel cine durch den
Einflufs einer héheren Temperatur in kaltem Wasser 16slich gemachte Kar-
toffelstiirke vor, welche in Cattun- und andern Fabriken als Verdickuugs—
mittel anstatt des arabischen Gummi’s angewendet wird. Ein sehr gutes
Verfahren, um Leiocome von maghchst heller Farbe zu gewinnen, besteht
darin, dafs man 400 Th. Kartoffelstirke mit einer Mischung von 20 Tk.
Wasser und einem Theil Salpetersiure (1,42 spec. Gew.) befeuchtet, gut
durcheinander arbeitet, an der Luft trocknet und alsdann einer Temperatur
von 108 bis 120° aussetzt, bis alle Salpetersiure vollstindig entfernt ist.
Bei der Siedhitze des YWassers einige Zeit erhalten, bleibt diese Mischung
weils und wird mit kaltem Wasser dick und schleimig, ohne sich aber
vollstindig zu losen; in heifsem Wasser ist sie hingegen zu einer klaren,
nicht gallertartigen Flissigkeit 1oslich. In héherer Temperatur getrocknet
wird sie schwach gelblich und 16st sich alsdann wie Gummi im Wasser.
Durch den blofsen Einflufs einer hiheren Temperatur (150°) erhilt die
Stirke die Eigenschaften des Dextrins, allein es firbt sich in diesem Fall
und nimmt eine hellbraune Farbe an. (Payen.) Dem im Handel vorkom-
menden Leiocome kann man durch Behandlung mit Alkohol den braunen
Farbstoff entziehen, doch ist der Riickstand nicht reines Dextrin, sondern
er enthilt stets ein gewisse Menge Amylon eingemengt.

Tod-Stirkmehl. Die Eigenschaft des Stirkmehls, mit Tod eine indigo-
blaue Verhindung zu bilden, wurde zuerst von Gaultier de Claubry he-
obachitet; sie wird als ein sehr empfindliches Reagens auf Iod benutzt.
Einige Eigenschaften der in WWasser ldslichen Verbindung des Tods mit
Stirkmehl sind S. 646 schon angefiihrt. Die blaue Auliosung in Wasser
wird durch Zusatz von Mineralsiuren gefillt, ebenso durch Alkohol, ein
grofser Ueberschufs von Alkohol entzicht namentlich beim Erwirmen der
Verbindung alles Tod. X

Lést man in der vou sehr verdinntem Stirkekleister abfiltrirten klaren
Fliissigkeit Todkalium auf und setzt nun Chlorwasser zu, so schligt sich
die Verbindung von Stiirkmehl mit Tod als blaues Pulver nieder. (Bottger.)
Der Niederschlag enthéilt Spuren von Salzsiure, er lost sich in reinem Wasser.

In einem ahnlichen Zustande erhdlt man das Iodstirkmehl, wenn
Stirkekleister mit verdinnter Salzsiure erwirmt wird, so dafs eine klare
Auflésung entsteht, die man mit einer Auflosung von Tod in Alkobol so
lange versetzt, als noch ein Niederschlag entsteht. Der Niederschlag 1ost
sich in reinem VWasser, nicht in sdurehaltigem oder salzhaltigem Wasser.
Man bringt ihn auf ein Filter, lifs¢ ihn abtropfen und wiascht ihn mit klei-
nen Portionen Wasser, bis die Fliissigkeit intensiv blau gefirbt durchfliefst.
Die feuchte zuriickbleibende blaue Masse trocknet man unter einer Glocke
tiber concertrirter Schwefelsiure.

Das auf diesem Wege dargestellte Iodstirkmehl ist eine gummiartige,
schwarzblaue , glinzende, zerreibliche Masse , welche die Keuchtigkeit der
Luft anzieht und klebrig’ wird. Auf dem angegebencn Wege dargestells
enthilt sic Salzsiure. Die dunkelblaue Auflosung der ITodstirke wird beim
Kochen farblos, beim Erkalten wieder blau gefirbt. Die Entfirbung wird
durch eine Trennung von Iod bewirkt, was sich beim Sieden wit den Was-
serdimpfen verfliichtigt. Nimmt man zur Auflosung soviel Wasser, dals
das sich abscheidende Iod gelést bleibt, so wird nach dem Erkalten die
Verbindung mit ihrer urspringlichen Farbe wieder hergestellt; durch fort-
gesetztes Kochen kann alles Iod verflichtigt werden, so dafs die Farbe
beim Erkalten nicht wieder erscheint. Zusatz von Iodtinktur firbt alsdann
die Fliissigkeit wieder blau, ein Beweis, dafs die Stirke hierbei niché
wesentlich geiindert wird; beim Kochen geht eid Theil des Iods in Tod-
wasserstoffsdure iiber, daher durch Zusatz von Chlor die blaue Farbe
wieder erscheint. Die blave Auflosung, welche man durch wisserigen
Starkekleister heim Zusatz von lodtinktur erhilt, behdlt ihre blaue Farbe
Jjahrelang unverindert. Die salzsidure- oder schwefelsiugehnlﬁge blaue
Auflisung entfirbt sich hingegen beim Aufbewahren, theils indem sich Xod,
verflichtigt , theils durch Verwandlung des Stirkmehls in Dextrin.
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Die blaue Auflosung der Iodstirke in Wasser entfirbt sich unter Bil-
dang von Todwasserstoffsiure durch Schwefelwasserstoff. Diese Entfirbung
bat man als Mittel benutzt, um die Quantitit von Schwefelwassersteff in
Mineralwassern zu bestimmen.

Durch starken Alkohol, durch alle Alkalien wird dem Tod-Stirkmehl
das Tod entzogen, es wird entfirbt durch Chlor, Brom, schweflige Siure,
arsenige Siure und Sublimat.

Die wiisserige Auflosung des Iod-Stirkmehls entfirbt sich im Sonnen-
lichte sehr rasch unter Bildung von Iodwasserstoffsiure , und nimmt in die-
sem Fall ilire urspriingliche Farbe durch Chlor, Salpetersiure ctc. wieder an.

Nach Lassaigne enthilt das Iod-Starkmehl auf 1 At. Stirkmehl (C,,
H,, 0,,) 2 At. Iod, allein diese Verbindung enthilt nach Payen freies Tod;
es gelang letzterem nicht, Verbindungen zu erhalten, die aber 4 p. c. Tod
enthielten. Die nach der beschriebenen Methode dargestellte Iodstirke ist
nicht analysirt.

Zur Entdeckung des Iods in Mineralwassern durch Stirke schliigt man
verschiedene Wege €in. Am einfachsten vermischt man das zu prifende
Wasser mit etwas Stirkmehlkleister und setzt tropfenweise Salpetersiure
zu; Chlorwasser kano zu demselben Zweck benutzt werden, doch nur
mit grofser Vorsicht, da durch den geringsten Ueberschufs von Chlor die
blaue Farbe wieder verschwindet. Man dampft auch hiufig das Mineral-
wasser zur Trockne ab, ibergiefst den Salvriickstand in einem verschliefs-
baren Gefifse mit concentrirter Schwefelsiure und bangt mit Stirkmehl-
kleister bestrichenes Papier in die Oeffnung des Gef;‘ifses; die man nachher
verschliefst. Die Erscheinung einer blauen Farbe ist in allen diesen Fallen
ein Beweis fiir das Vorhandenseyn von Iodmetallen. -

Vermuthet man Iodsdure in einer Flissigkeit, so vermischt man sie mit
Stirkmehlkleister und setzt nach und nach tropfenweise eine Auflésung von
schwefliger Siure hinzu.

Nach diesen Verfahrungsweisen Lifst sich Y00, Iod in einer Flissig-
keit mit Sicherheit darthun.

Brom-Starkmehl. Ein Auflosung von Stirkmehl in Salzsiure giebs
mit Brom einen orangegelben Niederschlag, der sich beim Trocknen in ge-
woholicher Temperatur unter Verfichtigung des Broms schon zerlegt.

Die feuergelbe Farbe, welche Stirkmebl in der Mutterlause des See-
wassers bei Zusatz von Chlorwasser annahm, filhrte Balard auf die Ent-
deckung des Broms. Eine Mischung von Stirkekleister mit ciner Fliissig-
keit, welche Brom und Tod enthiilt, nimmt durch Chlor zuerst eine blaue
Farbe an, die nach kurzer Zeit oder bei stirlerem Zusatz von Chlor in
feuergelb iibergeht.

Mit Chlor geht Stirkmehl keine Verbindung ein.

Inulin, Helenin, Alantin, Dahlin — von Funcke 1804 ent-
deckts von Rose, John, Braconnot, Payen, Waitl, Mulder, zuletzt von
lfqrnetl untersucht. — M_ulder fand fir das [nulin die Zusammensetzung des
Starkmehls; Parneil erhielt zwei Bleiverbindungen, wovon die eine, nach
.semen‘Anal_gsen, C,,H,,0,, =+ 5PbO0 , die andere C,, H;s 0,5 + 3PhO ist; fiir
das bei 100° getrocknete Inulin berechnet er die Formel Cy, H,, 0,,.— Findet
sichin der Alan_tz_uur.'zel (von Inula Helenium), den Wurzelknollen der Dahlie,
Dahlia (Georginia) variabilis, den Evddpfeiln (Helianthus tuberosus), Cicho-
rzemcyrzet (Czchurt.um Intybus) und nach Waltl tiberhaupt blos in den Wur-
zeln vieler Synyenesisten (Synantheren)_, die alle keingewohknliches Stiarkmeht
enthalten, vorkommend. — Bas Inulin wird am einfachsten aus den

efrornen Wurzelknollen der Dahlien ( Georginia variabilis
¥.) oder andern inulinhaltizen Wurzeln wie das Kartoffel-
stirkmehl erhalten, indem man die Wurzeln zu Brei zerreibt,
diesen auf ein feines Haarsieh bringt und so lange reines
' Wasser in einem feinen Strahl aufgiefst, als dasselbe noch
milchig durchliuft. Das Inulin setst sich ab, man giefst das
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helle Wasser ab, rihrt den Brei mit reinem Wasser an, lifst
ablagern, und wiederholt dieses so lange, bis das' Wasser
vollig farblos iiber dem Brei steht (aut einem Filter Lifst es sich
nicht waschen). Setzt sich das Inulin nicht ab, so erhitzt man
die Flissigkeit zum Kochen, nimmt den gerinnenden Eiweifs-
stoff ab, und lifst erkalten, wo es sich bald ablagert und
ausgewaschen werden kann. Aus trockenen Wurzeln wird es auch
durch Auskochen mit heifsem Wasser erhalten, wo es aus der heifs co-
lirten und durch Abdampfen bis zur Syrupsdicke concentrirten Flissigkeit
beim Erkalten niederfillt, und durch Auswaschen mit kaltem Wasser, wie-
derholtes Lésen in kochendem und Erkalten gereinigt wird. — Die Hli-
genschaften desselben sind: Es trocknet zu einer weifsen
briichigen Masse aus, die aus kristallinischen Kornern be-
steht, oder bildet ein zartes weifses Pulver; klebt an den
Zihnen; iber dem Kochpunkt des Wassers ist es schmelzbar
(und wandelt sich hierbei nach Waltl in Pyro-Inudin, eine pechartige
siifsliche Masse, die auch in kaltem Wasser leichtldslich ist, um. Auch
kalte conc. Schwefelsiure und Salpetersiure verwandeln es unter Briu-
nung in dicse Substanz). K ist geschmacklos, unléslich in kaltem,
leichtlbslich in heifsem Wasser. Die Losung ist mehr diinn-
fliissig , nicht kleisterartic wie von Stirkmehl. Beim Erkalten
fillt das Inulin wieder nieder. Hjerdarch unterscheidet sich
dasselbe vorziiglich vom Stirkmehl. Die sehr verdiinnte Lo-
sung tribt sich aber beim Erkalten nicht. Weingeist, in
welchem Inulin unldslich ist, fillt es hieraus. Tod firbt das
Inulin nur voriibergehend braun. Kalkwasser, Zinnsolution,
Bleizucker, Quecksilberoxidul-, Silberoxid-Salze und Gallus-
tinktur fillen die wisserige Losung nicht. Gegen Alkalien

verhilt es sich wie Stidrkmehl. verdiinnte Schwefelsiure verwan-
delt es beim Kochen schnell in sehr sifsen Schleimzucker; altl. Auch
durch blofses gelindes Erhitzen fiir sich verwandelt es sich in Zucker;
Rraconnot. Mit Hefe und Wasser vermengt ist es der geistigen Gilrung
fihig; Payen. — Seit Kurzem fangt man an, das Inulin als Arzneimittel
zu gebrauchen. Es ist auch, wie oben angefuhrt, Bestandtheil officineller
Pflanzen, und jst vielleicht ndhrender als Stirkmehl, da es leichter in
Wasser 16slich ist.

Flechten- oder Moos-Sitirkmehl. — Formel: ©,, H,, 0,, (Mulder).
— Von Berzelius entdeckt. — Kis wird ans dem durch Kali u. s. w.
von dem Bitterstoff befreiten Moos oder Flechte durch Aus-
kochen, Erkalten des Decocts, Filtriren u. s. w. wie das
Inulin erhalten. Schwarze, braunrothe, zusammenhingende,
harte, sprode Masse. Von der schwarziirbenden Substanz
wird es befreit, wenn man die siedendheifse Losung mit Al-
kohol fillt ( Guerin-Varry). Der gelatinose farblose Nieder-
schlag ist dann beim Trocknen gelblich. — Geschmacklos.
Schwillt im Wasser zu einer weifsen durchscheinenden Gal-
lerte. Lost sich in kochendem Wasser zu einer schleimigen
Fliissigkeit, aus der sich beim Erkalten das Moosstirkmehl
gallertartiz ausscheidet. An der Luft mit Wasser gekocht,
bildet die Losung auf der Oberliche unlosliche Haute, die

e —




Hordein, Stirkmehl und Dextrin. 658

sich zu Boden senken und leicht am Geschirr anhingen (daher
brennt das islindische Moos leicht an, wenn es ohne Umriih-
ren auf offenem Feuer gekocht wird). Chlor verindert sie
nicht bedentend. lodtinktur firbt die Moosstirke in der Auf-
losung nicht, die Moosgallerte wird davon blau. Bleiessig:
und Gallustinktur fillt die Losung des Klechtenstirkmehls.
Verdiinnte Schwefelsidure verwandelt es beim Kocken in Zu-
cker, Salpetersiure in Oxal- und Zuekersiure, aber nicht in
Sehleimsaure. Gegen Basen verhiilt es sich wie gewohnliches
Starkmehl.

Macht den Hauptbestandtheil der officinellen islindischen Flechte und
melrerer Priparate daraus, als Gelé, Pasta u. s. w., aus.

Seifenkraut - Satzmehl. Von Trommsderff entdeckt. — Durch Aus-
kochen der Seifenkrautwurzel und Kraut (Suponaria officinalis), Ver-
dampfen des Auszuges his anf Y, wo sich unréines Satzmehl ablagert,
welches durch wiederholtes Behandela mit kaltem und wenig heifsem VWas=~
ser und Weingeist gereinigt wird, zu erhalten. FEine weifsgelbe, lockere,
leicht zerreibliche , nicht krystallinische, geschmack- und géruchlose , an
der Zunge klehende Masse, unlislich in kaltem und in 700 Th. heifsem
Wasser mit gelber Farbe loslich; die Lésung liefert beim Verdampfen un~
veriindertes Satzmehl. Siuren entfirben die Losung, Alkalien firben sie
griinlichgelh ; Metallsalze , Gallustinktur und Leimlosung fillen sid nicht,
aber Eisensalze fillen sie dunkelbraun; Iod firbt sie grinn, dann blau.
Siiuren und Alkalien losen cs in der Hitze auf. In Aether und Oelen ist
es unloslich. In der Hitze wird es zerstirt. Salpetersiiure liefert damit
keine Oxalsiiure, sondern Kohlenstickstoffsiure.

Hordein. Ein siigespinartiges Pulver, welcles nach Proust durch
Waschen des Gerstenmehls erhalten wird ; ist nach Braconnot und Guibourt
ein blofses Gemenge von hiutigen Theilen des Stirkmehls und Holzfaser,
zum Theil auch Kieber. — Das préaparirte Gerstenmehl, welches als sehr
leicht verdauliches niihrendes Mittel geriihmé wird, bereitet man, indem
Gerstenmehl, in einen Beutel von Leinwand gebunden, 24 Stunden mit
Wasser gekocht wird. Nach dem Erkalten zerschneidet man die feste
Masse , und trennt den mittleren mehlartigen Theil als den gebriuchlichen
von der dicken hornartigen Rinde.

Ueber die Zusammenselzung des Stirkmehls und Dextrins.

Das Stirkmelil findet sich in den Héhlungen der Pflanzenzellen in Ge-
stalt kleiner, im Sonunenlichte glinzender Korner, welche keine Kristall-
form besitzen; ihrem Verbalten nach zu heifsem Wasser bestehen die
Starkekornchen aus concentrischen Schicliten einer und derselben Materie
(Fritzsche, Link, Payen, Jaquelain), deren iufsere Schicht durch kaltes
‘Wasser nicht angegriffen wird. Da man nun durch Auflosung der Weizen-
starke in Salpetersaure (bei der Darstellung der Oxalsiiure) stets eine ge-
wisse, wiewohl verhiltnifsmifsig kleine Menge Wachs erhillt, so ist es
nicht unwahrscheinlich, dafs wachs-, harz- oder kautschuckihuliche Ma-
terien Bestandtheile von Stirkmehl ausmachen, welche in gewdhnlichen
Temperaturen die Wirkung des Wassers hindern, wilhrend sie, durch heifses
Wasser erweicht, das Aufquellen des Amylons mit Wasser gestatten.

Durech Rehandlung von Kartoffelstirkmehl mit Alkohol erhielt Payen
nach dem Verdampfen des Alkohols Y., von dem Gewicht der Stirke
eines butterartigen Oels, was eine gewisse Menge cines kristallinischen
Fettes enthielt. Das Ocl hielt Payen fiir fertig gebildetes Fuselol 5 was es
um se weniger seyn konnte , da gewdéhnlicher Branntwein , der 50mal mehr
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Fuselol enthdlt, bei der Destillation oder beim Verdampfen keine Spur
davon hinterlifst. :

Von dem Gehalt an diesen fremden Materien hiingt in vielen Stiirk-
mehlarten ihre besondere Wirkung auf den Organismus ab, welche bei
Stirkmehl aus Aronwurzel (Faecula aronis) oder Schwerdtlilien ( Faec,
iridis’) von einer Beimischung des in diesen Wurzeln enthaltenen wirk-
samen harzartigen Bestandtheils herriihrt.

In reinem, oder gereinigtem Zustande besitzen alle Stirkmehlarten
aus welchen Pflanzen oder Pflanzentheilen sie auch dargestells seyn m(’i:
gen, einerlei Zusammensetzung.

Die Zusammensetzung des bei 100° im leeren Raum getrockneten Stirk-
mehls entspricht genau der Formel C,, H,, O,,.

Das reine Dextrin enthilt die nimlichen Elemente in demselben rela-
tiven Verhiltnisse. y

Das Stirkmeh] verbindet sich mit Bleioxid in zwei Verhiltnissen. Der
mittelst ammoniakhaltigem basisch-essigsaurem Bleioxid und einer klaren
Stirkmebklabkochung erhaltene Niederschlag ist, im leeren Raum bei 100°
getrocknet , nach der Formel C,, Hy, O,, 4 2Pb0 zusammengesetzt; bei
einer Temperatur von 170 — 180° wird dieser Niederschlag gelb, unter
Verlust von 1 At. Wasser (Payen), allein er enthilt alsdanu nach Mul-
der keine Stirke mehe. Das Dextrin giebt eine Verbindung mit Bleioxid
die nach der Formel C,, H,, O,,, PbO und eine zweite , welche nach de;
Formel C,, H,,0,, 4+ 2Pb0 zusammengesetzt ist. Die letztere wird bei 180°
gelb und erleidet einen Gewichtsverlust, der einem Atom Wasser entspricht.

Holzartiges Starkmehl. (Saussure.) Nach der Behandlung des an der
Luft zersetzten Stirkmehlkleisters mit kochendem Wasser, Alkohol, Aether
und verdinnter Schwefelsiure bleibt ein unlislicher Riickstand, der von
schwacher Kalilauge aufgenommen und daraus durch Zusatz von verdiinn-
ter Schwefelsaure in der Form eines gelben leichten Pulvers fillbar ist
was sich mit Xodtinktur blau firbt und beim Trocknen an der Luft schwarv,.
wird.

Stdrkmehlartiye Faser. Mit diesem Namen bezeichnet Einhof den
faserigen Brei von Zellenwinden, welcher nach dem Zerreiben der Kar-
toffeln und Auswaschen der Stirke zurtickbleibt. Sie erscheint in durch-
scheinenden Fasern, welche beim Kochen mit Wasser gallertartiz auf-
quellen und erst bei lJangem Kochen einen Kleister bilden. Durch Iod-
tinktur werden sie tief blau gefirbt, beim Trocknen grauweifs, hart und
briichig.

Vauquelin erhielt durch Kochen mit Wasser aus dieser Faser Y, bis Y
Holzfaser. Clouet erhielt nach dem Kochen mit verdiinnter Schwefelsiiure
daraus ebenfalls %, p. ¢. von dem Gewichte der Kartoffeln einer reinen
Holzfaser. Durch Verdampfcn der wiisserigen Abkochung der frischen
Kartoffelfaser erhielt Vauquelin einen nur in siedendem Wasser loslichen
Schleim oder Gummi (Pectin oder Pectinsiure; L. Gmelin), der sich von
Dextrin dadurch unterschied, dafs er bei Behandlung mit Salpetersiure
Schleimsanre bildete.

. Die jungen Wurzeln der Steckriiben und gelben Riihen enthalten eben—
falls stirkmellartige Faser (Pectin?); Einhof.

Aehnlich dieser stirkmehlartigen Faser ist das von Schleiden beschrie-.
bene Amyloid, womit er eine Substanz der Zellenwinde in den Samen—
lappen von Schotia latifolia, speciosa, Hymenaea Courbaril, Alumana
urens etc. bezeichnet. Zerschneidet man die Cotyledonensubstanz in feine
Spine und benetzt sie mit Yodtinktur, so nehmen die Zellenwinde eine
blaue Farbe an. Mit Wasser gekocht bilden sie eine schleimige, nicht
kleisterartige Fliissigkeit, die sich mit Yodwasser goldgelb firbt; durch
weingeistige Todtinktur wird sie hingegen als eine blaue Gallerte nieder—
gesehlagen. Der blaue Niederschlag last sich in destillirtem Wasser mit
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rbe. (Da der Weingeist der Xodtinktur alle Arten von Schleime
ggﬂ)::tal:?ig fﬁllt( , und durch \?ermischen mit Wasser Tod :}ls feines Pulver
daraus abgeschieden wird, so ist die Anwesenheit einer stizrkmehlahnlichen
loslichen Substanz in diesen Samen sehr zweifelhaft.) Nach dem Kochen
mit Wasser wird das ungeldst zuriickbleibende der Samenlappen von Iod-
tinktur noch blau gefiirbt. | y y

Papier erweicht sich in mifsig concgntnrt_er S{llpetersa’ure und wird
gallertartig, bei Zusatz von Iodtinktur firbt sich die Masse stellenweise
blau. (L. Gmelin.) ¥

Wird nach Schieiden feinzertheilte Holzsubstanz, z. B. Raspelspine
von Kiehnspinen (Pinus sylvestris) mit Aetzkalilauge abgedampft und eine
Zeitlapg im Sieden erhalten, das Alkali sodann mit Schwefelsiure iber-
siittgt und Iodtinktur zugesetzt, so firben sie sich blau oder schwarzblau.
Nach demselben Beobachter wird Baumwolle in Stirkmehl ubergefiihrt,
wenn sie mit mifsig concentrirter Schwefelsiure (3 Th. concentrirter Siure
und 1 Th. Wasser) befeuchtet eine halbe Minute stehen gelassen, in einem
Porcellanmérser zerrichen und zu der Masse eine reichliche Quantitit Tod-
tinktur zugesctzt wird, wo sich die Baumwolle tief dunkelblau firbt.

Dieser Versuch gelingt leicht und die Baumwolle nimmt in der That
unter diesen Umstinden die blaue Farbe der Iodstirke an; allein nichts~
destoweniger darf man den Schlissen, die man aus der Entstehung der
blauen Farbe gezogen hat, keine zu grofse Bedeutung beilegen. Die blaue
Farbe der lodstirke ist namlich nichts anders als die Farbe des unendlich
feinzertheilten Xods, dhnlich wie die Purpurfarbe vieler Goldverbindungen
dem metallischen Golde angehért. Die Stirke verhilt sich gegen Tod iihn-
lich wie Thonerdehydrat gegen Farbstoffe, und wenn wir die Oberfliche
eines Korpers, eines organischen oder unorganischen, mit Iod in. gleicher
Weise zu verbinden vermégen, so erscheint diese blau, weil das fein-
zertheilte Iod eine tief violetthlaue Farbe besitzt. Leinwand mit concen-
trirter Schwefelsiure befeuchtet wird gallertartiz und durch Zusatz von
Todtinktur blau gefirbt. Wird die Schwefelsiure vollig, zuerst mit Alko-
hol, zuletzt mit Wasser ausgewaschen, so firbt sich der Rickstand durch
eine Auflosung von Tod mit Essigsiure nicht mehr blau. Mit Iodtinktur
befeuchtet erscheint sie ebenfalls nicht blau, setzt man aber Wasser zu,
wodurch Tod aus der Iodtinktur auf die aufgequollene Faser gefillt wird,
so nimm¢ sie eine blaue Farbe an. Dasselbe zeigt sich mit Leinwand, die
man mit concentrirter Kalilauge einige Minuten im Sieden erhalten hat, bis
sie cine braungelbe Farbe annimmt; wird alsdann das Kali durch Essig-
saure neuatralisirt, die Fliissigkeit hinweggegossen und die ruckstindige
Leinwand mit Todtinktur befeuchtet, so firbt sie sich beim Zusatz von
Wasser tief blau.

Das sich in beiden Fillen Firbende ist nicht die Leinwand, sondern
ein durch die Einwirkung der Schwefelsiure oder des Kali's neugebildeter
Korper, der in seinem Verhalten von Starke ginzlich abweicht.

Hangt man mit concentrirter Schwefelsiiure befeuchtete Leinwand iiber
einer reinen Porcellanschale auf, so zieht die Schwefelsiure nach und
nach Wasser an und es sammelt sich in der Schale eine farblose, ganz
durchsichtige , sehr saure Fliissigkeit an , welclie folgendes Verhaltea zeigt.
Sich selbst uberlassen wird sie dick und gallertartiz und giebt bei Zusatz
von Wasser einen weifsen Niederschlag, der bei Zusatz von Iodtinktur
vollig weifs bleibt. Wird aber die Iodtinktur zuerst und nachher erst
Wasser zugesetzt, so schldgt sich Iod und der weifse Kérper gleichzeitig
nieder, und in diesem Fall erhiilt man den Niederschlag blau, d. h. durch
Tod gefirbt.

Das Flechten- oder Moosstirkmehl, sowie das Inulin, werden in ihren
wiisserigen Ldsungen durch Tod nicht blau gefirbt,, beide stehen aber in
ihrem chemischen Verhalten dem Stirkmehl unendlich niher, wie die Holz-
faser, und die Ursache, dafs sie sich durch Xod nicht firben, liegt offcn-
bar darin, dafs sie.sich in Wasser vollkommen lésen und im gelosten Zu-
stande keine Verbindung mit Tod eingehen, wihrend sich auf den feinzer-
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theilten aufgequollenen Flocken des Stirkmehls das Tod niederschligt. Die
durchscheinende Moosgallerte hingegen firbt sich mit Todtinktur blau.

Gummi.

Mit dem Namen Gummi bezeichnete man ehedem eine Menge hichst
verschiedenartiger Substanzen, welche, aus Pflanzen ausschwitzend oder
ausfliefsend und erhiirtend , nur durch diese Form ihres Vorkommens Aehn-
lichkeit mit einander batter; viele natiirlichen Harze, Camphor hiefsen
Gummi. Die nihere Kenntnifs und Erforschung der Eigenschaften dieser
verschiedepartigen Substanzen fiihrte spiter, indem man die :ihnlichen zu-
sammenstellte , auf mehrere Gruppen, von denen die Gummigruppe in dem
Kolgenden abgehandelt werden soll. .

§. 257. Mit Gummi bezeichnet man im Allgemeinen einen
in dem Pflanzenreiche sebr verbreiteten Bestandtheil, welcher
im reinen Zustande eine festc, trockne, sprode, durchsichtige
oder durchscheirende, farblose (zuweilen durch fremde Bei-
mischungen gefirbte) Masse von glinzendem muschligem
Bruch darstellt. Der Hauptcharakter der Gummiarten ist ihre
Unfihigkeit zu kristallisiren, ihre Geruch- und Geschmack-
losigkeit und ihre Unléslichkeit in Aether, Alkohol, fetten
und étherischen Oelen.

§. 258. Durch ihr Verhalten geger kalies Wasser las-
sen sich die verschiedenen Gummiarten in mehrere Uaterab-
theilungen bringen: 1) In kaltem Wasser losliches Gummi;
a) Arabin, b) Schiean. — 2) In kaltem Wasser nur auf-
schwellendes Gummi; a) Bassorin, b) Cerasin, ¢) Pectin.
In' ihrem chemischen Verhalten haben diese verschiedenen
Gummiarten die Eigenschaft gemein, dafs sie mit Salpeter-
sdure unter andern Produkten Schleimsiure liefern.

§. 259. Nach ihrer Zusammensetzung geordnet gehiren
die verschiedenen Gummiarten zwei Klassen durchaus ver-
schiedener Verbindungen an, welehe getrennt werden miis-
sen, indem sie, bis auf ihre Geschmacklosigkeit und Unkri-
stallisirbarkeit, kaum eine andere Eigenschaft mit einander
gcmein haben, (da man namentlich die Bildung der Schleimsiure
als Oxidationsprodukt durch Salpetersaure nicht als Charakter eines

Gummi’s ansehen kann, indem der Milchzucker, den man nicht zu den
Gummiarten rechnet, unter denselben Umstinden ebenfalls Schleimsiiure

liefert). Das Cerasin enthillt ndmlich in seiner Zusammen-
setzung Kohlenstoff, Wasserstoff und Sauerstoff, die beiden
letzteren Elemente genau in dem Verhiltnils wie im Wasser ;
Schieim, Bassorin, Pectin enthalten ein grifseres Verhiltnifs
von Sauerstoff.

1) In kaltem Wasser lisliches Gumma.

Arabin.

Kommt moglichst rein als arabisches, Senegal-Gummi (Gummi arabi-
cum, G. Senegal) vor. Fliefst aus mehreren Acacienarten, als Acacia




