Pllanzen-Albumin, -Casein, -Fibrin. s g

theile der Rufslisung und trockenen Destillation » ist aber stickstofffrei. —
Wird jetzt in Frankreich als dufserliches Mittel gebraucht.

Die schwefelhaltigen Bestandtheile der Pflanzen
und Thiere.

Unter den fliichtigen Oclen sind mehrere Verbindungen beschl'-iebcn
worden, die sich vor allen andern durch Mangel oder Abwesenhgxt von
Sanerstoff und einen betrdachtlichen Gehalt an Schwefel auszeichnen.
Manche davon, wie das flichtige Senfil, sind reich an Stickstof, ; M='m
hat viele Griinde, zu glauben, dafs diese Stoffe in dem Zustande , wie sie
dargestellt werden, nicht fertig gebildet in den Pflanzen oder Pflanzen-
theilen vorkommen, sondern dafs sie Produkte der Zersetzung von andern
unbekannten Schwefelverbindungen sind, .

Aufser diesen Verbindungen, welche nur einzelnen Pflanzengattungen
angehiren, giebt es eine Klasse, die sich in allen Planzen ohne Unter-
schied firdet; es sind diefs gewisse Stickstoffverbindungen , welche reich
an Sauerstoffl und vor allen andern ausgezeichnet sind durch einen nie
fehlenden Gehalt an Schwefel; sie sind ohne Ausnahme fest, werden in
hiheren Temperaturen zerlegt, und liefern beim Erhitzen eigenthiimlich
stinkende , flichtige, schwefelhaltige , ammoniakalische Produkie und sind
ohne alle medicinische oder giftige Wirkungen auf den thierischen Orga-
nismus. .

Der eine diescr'P.ﬂanzenbestandtheile, das Pflanzenalbumin, findet sich
in allen Pflanzensiften im gelisten Zustande, in reichlichster Menge in
den sogenanoten Gemﬁsepﬂanzen, ferner in dem weifsen Bestandtheile dey
¢lreichen Saamen. .

Der zweite, das Pflanzencasein , ist vorziiglich in den Erbsen, Linsen
und Bohnen enthalten. ‘

Der dritte, das Pflunzenfibrin, findet sich im unldslichen Zustande in
den Saamen der Cerealien, so0 wie in dem Safte vieler Pllanzen, aus denen
es sieh nach dem Auspressen in der Form eines Coagulums abscheidet ,
was gewohnlich durch fettige oder harzige Substanzen griin gefdrbt ist.

Diese drei Stoffe besitzen den gemeinschaftlichen Charakter, sich unter
Zersetzung in mifsig starker Salzsiure mit indigo- oder violett-blauer
Farbe zu ldsen ; sie werden ferner mit Leichtigkeit von Kalila#ige aufge-
list und geben, damit gekocht, einerlei Zersetzungsprodukte ; ein Theil
des Kali’s geht nimlich hierbei in Schwefelkalium iiber, und wenn der
Schwefel aus der Verbindung durch die Einwirkung des Alkali’s vollkom-
men ausgetreten ist, so erhialt man aus der alkalisohen Lésung , wenn sie
vorsichtig mit Essigséiure neutralisirt wird, unter Entwickelung von Schwe-
felwasserstoff, einen gelatingsen Niederschlag, welcher eine gleiche Zu-
sammensetzung besitzt, gleichgiiltig, welchen der drei Pflaiizenstoffe man
dieser Zersetzungsweise unterworfen hat. s

Von der Bildung dieses Kérpers her, welcher als Zersetzungsproduks
von Mulder zuerst beobachtet worden ist und von ihm den Namen Protein
erhalten hat, heifsen alle Verbindungen, aus denen er darstellbar ist,
Protejnverbindungen.

Eine Vergleichung der Zusammensetzung und der Eigenschaften dieser
an Stickstoff reichen Schwcfelverbiudungeu mit den Bestandtheilen des
Blutes der Thiere hat ergeben, dafs beide nur der Form nach von cinander
verschieden, in ihfem chemischen Verhalten hingegen identisch sind,

Der eine Haupthestandtheil des Blutes, das Thierfibrin, scheidet sich
aus dem Blute ab, wenn es aus der Circulation genommen und sich selbst
uiberlassen wird. Durch diese Abscheidung wird die von sclbst vorgehende
Gerinnung des Blutes bedingt. s &%

Wird frisch gelassenes Blut wiilirend des Gerinnens mit einem Stabe
gepeitecht oder geschlagen, so hiingt sich das Thierfibrin an den Stab in
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langen, wiihen, clastischen Faden an, und kann auf diese Weise von dem
Blute getrennt erhalten .werden. ;

Das in der Ruhe gerinnende Blut tremnnt sich in zwei Schichten, in
eine gallertartice Masse, in Bluthkuchen, von der, wie in einem Netzwerk
von feinen Kaden, die firbenden Bestandtheile des Blutes eingeschlossen
sich befinden, und in cine meistens schwach tribe, gelbliche oder griin-
liche Flissigkeit, das Blutserum, Blutwasser, Serum.-. Das Blutwasser
enthilt als Hauptbestandtheil Thieralbumin. «

Die Milch der Thiere enthilt zuletzt eine stickstoffreiche Schwefel-
verbindung, die in ihren Eigenschaften und ihrer Zusammensetzung mit dem
Pflanzencasein identisch ist. 3 ]

Pflanzenalbumin.

Nur in dem durch Hitze coagulirten Zustand bekannt,

Das Pflanzenalbumin ist in den Siiften der Pflanzen gelist enthalten,
und findet sich in vorziiglicher Menge mit Pflanzencascin in den élreichen
Saamen. Seine Ldslichkeit in den Siften ist bedingt durch Kali oder Na-
tron, oder durch Salze mit alkalischer Basis. (Viele Pflanzen, deren Saft
keine Schwefelsiure enthalt, geben nach dem Einidschern eine Asche, in
welcher schwefelsaures Kali nachweisbar ist, dessen Siure von dem
Schwefel des Pflanzenalbumins herrihren mufs.) Der Hauptcharakter des
Pflanzenalbumins beruht in seiner Gerinnbarkeit, in seinen Rigenschaften
nimlich, sich aus seinen Ldsungen in einem unlislichen Zustande abzu-
scheiden, wenn sie auf 60—75° erhitzt werden. Aus.Kartoffeln kann
man sich coagulirtes Pflanzenalbumin in Menge und ziemlich rein ver-
schaffen, wenn sie in Scheiben zerschnitten und mit WWasser iibergossen
werden, welches zwei Procent Schwefelsiure enthilt. Gielfst man das
Wasser nach 24 Stunden ab und auf frische Kartoffeln und wiederholt diefs
noch mehrmals, so erhilt man eine gelbliche Flissigkeit, die nach der
Neutralisation mit Alkali beim Sieden in dicken weifsen Flocken gerinnt.
Um das phosphorsaure Bittererde-Ammoniak in Auflosung zu behalten, ist
es gut, einen schwachen Ueberschufs von Siure zu lassen. — In sehr
verdinnten Auflosungen bleibt das Pflanzenalbumin beim Sieden gelést, es
scheidet sich aber in diesem Fall beim Abdampfen ab; einmal abgeschie-
den, ist es in der urspriinglichen Menge Wasser nicht mehr léslich. In
den durchy Auspressen ohne Wasserzusatz erhaltenen filtrirten Siiften der
Gemiispflanzen entsteht beim Kochen ein weifses oder griinlichweiflses
flockiges Gerinnsel, was nach Behandlung mit Aether und Alkobol reines
coagulirtes Pflanzenalbumin hinterlifst ; in seinen Aufldsungen wird es durch
Gallipfelaufgufs, durch Kreosot und Sublimat in weifsen Flocken gefille.
Siehe ferner Synaptase, S. 721. (Die andern Eigenschaften desselben
siehe bei Thieralbumin.) 5

Pflanzenfibrin.

Hauptbestandtheil des Klebers, Pflanzenenweifs (Berzelius).

Findet sich vorziiglich in Getreidearten, in reichlichster Menge in

Weizen. !
Zur Darstellung des Pflanzenfibrins knetet man einen festen Tcig von
Weizenmehl in einem reinen Sack von Leinwand oder in der Hand unter
Wasser, so lange als dieses durch Aufnahme von Amylon poch milchig
abfliefst.

In weit reinerem Zustande erhilt man ihn als Nebeoprodukt bei der
Bereitung der Weizenstirke aus den aufgequollenen -ganzen Weizenkir-
nern, nacbdem sie durch Kneten mit Wasser in S:’ickgn von Leinwand
von allem Stirkmehl befreit sind. Vertheilt man diese Hilsén in nicht zu-
viel Wasser und peitscht sie mit einem Besen aus Reisstroh oder mit einer
aus Birkeoreifsern zusammengehundenen Ruthe, so hingé sich das Planzen-
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fibrin an die Ruthe in Gestalt von langen, durchscheinenden 5 Ziiben, ela-
stischen Fiiden an. S Y .
Aus Weizenmehl dargestellt, enthiilt das PAanzenfibrin npch k.leme
Antheile von Stirkmehl und Kleie, sowie phosphvrsa}:rer Ammumak—Bl‘ttcr-
erde und fettem Oel; es ist im frischen Zus(and_e eine blnhgrgugelhhche,
zihe , dehnbare und klebrige Masse, welche dxg lct.ztercn Eigenschaften
einer’beigemischten fremden Materie verdapkt, (_i.ne‘swl.l durch Belnand{ung
mit Alkohol, in dem das reine Pflanzenfibrin unlisiich ist, entfernen lifst,
Das aus den Riickstinden der \Veizensgz‘irke dar{:estel]rte Pflanzen~
fibrin ist frei von Stirke und meclyanischen'Emme_ngungen. Nach Beh_aud-
lung mit Aether und Alkohol bleibt es rein zurick. Der Aether nimmég
etwa 3,7 p. c. eines dickiliissigen Ocles aus dem frischen Kleber auf.

Im trocknen Zustande ist das Pllanzenfibrin briiunlichgrnu._, in diinnen
Stiickchen hornartig durchscheinend, hart, fest, zusammenhiingend , von
mattglinzendem Bruch, schwerer als Wasser, geschmack- und geruchl(_)s.
In der trocknen Destillation liefert es alle Produktq der trocknen Destil-
Iation animalischer Korper, und hinterlifst beim Glihen an df:r Luft eine
Alkali-freie Asche, welche grofsestheils aus phosb{mrsaurel}n Kalk besteht,
Im feuchten Zustande sich selbst uberlassen , erweicht es sich und geht in
stinkende ammoniakalische Fiulnifs iiber, es entwickelt koh{ens:gures und
reines Wasserstoffigas. Das trockne Pflanzenfibrin erweiclit sich in kaltem
Wasser und nimmt seine friihere elastische Beschaffenheit wxed_cr an. Beim
Sieden mit Wasser schrumpft es zusammen, ohne sich bemerklich zy idsen,
und verliert damit die Eigenschaft, mit YWasser aufzuschwellen. (Coagu.
lirtes Pfauzenfibrin: .

Verdiinnte Phosphorsiure 16st das Pflanzenfibrin leicht auf, ebenso
"Essigsiiure ; die sauren Auflosungen werden durch kohlensaures Ammoniak
in weifsen, ferner durch Blutlaugensalz voﬂst:’iu_dig in weifsen, durch Gall-
dpfeltinctur in graugelben Flocken gefillt. In mifsig concentrirten Mineral-
sduren ist Jas Pflanzenfibrin nicht loslich; es geht eine Verbindung mit
diesen Siiuren ein, die sich in reinem Wasser Iost. .

In sehr verdfinntem kaustischen Kali 1ost sich das Pllanzenfibrin in
gelinder Wiirme vollstindig; die gesiittigte Auflésung ist farblos, ohne
alkalischen Geschmack, sie wird durch Mineralsiuren in der Form eines
weifsen Gerinnsels gefillt , Phosphorsiure und Essigsiure bringen in dieser
Losung bei der Neutralisation einen Niederschlag hervor, der sich in iibey-
schiissiger Siure sehr leicht wieder 16st. -

Das durch Kochen mit Wasser coagulirte Pflanzenfibrin ist in dtzen-
dem Ammoniak nicht mehr lislich; das aus sauren Aufllésungen durch
kohlensaures Ammonialc gefillte PAanzenfibrin en¢hilt Ammoniak, was ihm
die Eigenschaft ertheilt, beim Waschen rothes Lackmuspapier blau za
firben, und sich nach und nach zu losen. .

Das in verdinnten Mineralsiuren geliste Pllanzenfibrin wird durch

Galliipfelaufguls und Sublimat gefillt, der Niederschlag durch Sublimat ist
in Phosphorsiure und Essigsiure 16slich,

Pflanzencasein.

Legumin ( Braconnot). Haupthestandtheil der Hiilsenfriichte , is¢ ferner
in den éligen Saamen neben Pflanzenalbumin enthalten. Nur in Verbindung
mit Siuren oder Alkalien , nicht in reinem Zustande bekannt. .

Zur Darstellung des Pflanzencaseins iibergiefst ‘man Bohnen, Linsen
oder Erbsen mit warmem Wasser und lifst sie damit so lange stehen, bis
sie weich und in einem Porcellanmirser zerreibbar geworden sind. Den
feingeriebenen Brei verdiinng man mit vielem Wasser und giefst die Mischung
auf ein feines Sich, auf welchem die Hiilsen zuriickbleiben , wiihrend Amy
lon und Pllanzencasein , das letzterein der Flissigkeit gelost , durchfliefsen.
Beim ruhigen Stehen setzt sich das Amylon zu Bodea und man kann die
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AuflGsung des Pflauzencaseins klar abgieflsen. Sie ist gewdhnlich. gelblich-
weifs , milchartig getriibt und wird, an. der Luft stehend, rasch sauer
indem sie gerinnt, ihnlich wie verdiinnte abgerahmte Milch. Die Haupt:
eigenschaften des Pflanzencaseins lassen sich an dieser Auflosung am besten
darthun. }

Zum Sieden erhitzt, wird sie nicht coagulirt; beim Ahbdampfen entsteht
auf der Oberfliche der Fliissigkeit eine Haut, die sich eben so oft er-
neuert, als man sie hinwegnimmt.

Durch vorsichtigen Zusatz von Pflanzensiuren entsteht sogleich ein
dickes Gerinnsel, was durch einen Ueberschufs dieser Séiuren wieder ver-
schwindet; in diesen Auflosungen bringen Mineralsiuren bleibende Nieder-
schliige hervor.

Die Auflosung des Pflanzencaseins in Wasser wird durch Alkohol zum
Gerinnen gebracht; der durch Alkohol gefillte und mit Aether gewaschene
Nicderschlag ist weifs, im trocknen Zustande halbdurehscheinend , er hin-
terlifst nach dem Kindschern eine alkalische Asche, welche phosphor-
sauren Kalk enthilt. y

Zur Darstellung des reinen Pflanzencaseins versetzt man die aus den
Hiilsenfriichten nach obigem Verfahren dargestellte AufiGsung mit sehr we~
nig Essigsiure bis zur vollkommenen Gerinnung, wischt den Niederschlag
zuerst mit Wasser, sodann mit Alkohol und Aether aus, oder nach Braconnot
mit verdinnter Salpetersiure , wischt den Niederschlag mit Wasser , kocht
ihp sodann wiederholt mit Alkohel aus, und lost ihn in siedendem Wasser,
was durch etwas Ammoniak alkalisch gemacht ist. Diese Auflsung schligé
man zuerst mit Alkohol nieder und wischt den Niederschlag von reinem
(ammouniakhaltigem 2) Pflanzencasein damit aus. (Braconnot.)

In diesem Zustande besitzt das Pflanzencasein das Ansehen von Starke-

kleister , es bldut gerdthetes Lackmuspapier (eine Eigenschaft, die sich -

beim Trocknen verliert) und stellt getrocknet eine durchscheinende glin-
zende Masse dar, die in der Wirme, ohne zu gerinnen, flissig wird.

Im Wasser vertheilt sich das Pfianzencasein wie Starkekleister. Mi~
neralsiduren bringen in dieser Mischung ein Gerinnsel hervor; die nimliche
Eigenschaft besitzt der Sublimat, Gallipfelaufgufs und Kreosot. Es list
sich mit grofser Leichtigkeit in verdinnter Weinsiure und Oxalsdure ;
die Aufiésung in Weinsdure wird stark durch Galldpfelaufgufs und durch
Zusatz von Miueralsiiurcn niedergeschlagen , nicht durch Alkolel und Su-
blimatlosung. Die Verbindungen der schweren Metalloxide mit Mineral-
siuren (Blei-, Kupfer- ete. Salze) bringen in dieser Auflosung Nieder-
schlige hervor. Wird die Auflosung unter Zusatz von schwefelsaurem
Kalk erhitzt, so scheidet sich alles Pflanzencasein in der Feorm einer un-
I6slichen Kalkverbindung ab. (Braconnot.)

d Das reine Pflanzencasein scheint sich in Beriihrung mit Tod in der Kilte

" wu losen. Die Mischung erhitzt, giebt einen schin citrongelben Nieder-
schlag , der sich mit Alkohol waschen und trocknen lifst, ohne Aenderung
in seiner Farbe; in kochendem Wasser ist er unidslich , mit Stirkekleister
zusammengebracht nimm¢ dieser die bekannte blaue Farbe an; er 16st sich
in Ammoniak zu einer farblosen Fliissigkeit, durch Zusatz von Salpeter:
saure wird er aus dieser Auflosung wieder gefillt. :

Das Pflanzencasein 16st sich mit Leichtigkeit in reinzen und kohlensau-
ren Alkalien, in der Kilte selbst in verdiinntem Kalk- und Barytwasser;
die Auflosungen des Pflanzencaseins in Kali, Natrou und Ammoniak erlei-
den beim Sieden keine Verinderung. Beim vorsichtigen Neutralisiren mit
einer Pflanzensiure wird das Pflanzencasein wieder abgeschieden. Die in
Baryt- und Kalkwasser coaguliren in der Hitze, es scheidet sich alles
Pflanzencasein in Verbindung mit Kalk oder Baryt im unloslichen Zustande
ab. (Bracornot.) v

Das schweflelsaure oder salpetersaure Pflanzencasein (d. h. der durch
verdiinnte Schwefelsdure oder Salpetersiure aus seinen Auflosungen er-
haltene Niederschlag) giebt, mit kohlensaurem Kalk oder Baryt erwiirmt,
ein an der Luft fest und hart werdendes Gerinnsel, welches schwefel-
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sauren oder kohlensauren Kalk in che‘mische“r Verbindung enthilt. Alle
Kalksalze bringen, mit der aus den Hl’xlsent‘ruclaten'direct erhaitenen un-
reinen Lésung vor Pllanzencasein erhitzt , diese unldsliche Ka]kverbindung
hervor. (Hartkochen der Hiilsenfriichte in Wasser, was Kalksalze ent-
hiilt.) (Braconnot.)

Die Verbindungen des Pflanzencaseins mit Mineralsiuren sind in reinem

- Wasser schwierig léslich, leicht hingegen und schon in der Kilte in gon-

centrirter Salz- und Schwefel-Siiure; die letztern AuflGsungen sind dick,
syrupartig, schleimig, zihe, das Aufgeldste wird durch Zusatz von reinem
Wasser vollstindig wieder gefillt; wird die Auflisung in concentrirter
Schwefelsiure erwiirmt, so verliert sie ihre schleimige Beschaffenheit ,
und durch Zusatz von Wasser findet keine Fillung mehr statt; in diesem
Zustande lingere Zeit im Sieden erhalten » sodann mit kohlensanrem Kalk
gesittigt, liefert die von dem Gyps abfiltrirte Flissigkeit, zur Trockne
abgedampft, einen Riickstand, aus welchem siedender Alkohol Leucin
auflist (siehe thierische Haser). (Braconnot.)

In der durch Wasser aus den Hilsenfriichten erhaltenen Auflisung von
unreinem Pflanzencasein entsteht, wenn sie sich selbst tberlassen bleibt ,
Milchsiiure. Das sich abscheidende Coagulum geht in stinkende Fiulnifs
uber und bewirkd, in dem ersten Stadium der Zersetzung ZuckerauflGsun—
gen zugesetzt, eine lebhafte Giihrung. (Kohlens:‘iure-Eutwickelung und
Bildung von Alkohol.) (Braconnot.)

Nach der Untersuchung von Braconnot enthalten die Erbsen 18,4 p- C.,
die Bohnen 18,2 Pllanzencasein, und neben Amylon etwas Zucker , ein
gelbes oder griines Fett (Chlorophyll) , sowie Kalisalze und phosphorsau-
ren Kalk.

Nach den Bestimmungen von Zytowieki und Noll enthalten 100 Theile
geschilter Erbsen 4,22 Stickstoff, wonach sich (den Stickstoffgehalt des
Pflanzencaseins zu 15 - C. angenommen) 28 p. c. Planzencasein berechnen.

Emulsin, Synaptase.

Die in den éligen Saamen (Mandeln , Wallniissen , Bucheln etc.) ent-
haltene weifse Materie enthilt Schwefel und ist reich an Stickstoff. Kine
Emulsion von diesen Saamen ist der Thiermilch dufserst ihnlich ; in der
Ruhe sammelt sich das Oel in der Form von Rahm auf der Oberfliche der
Flissigkeit, und die wiisserige Flissigkeit wird von Essigsiure dhnlich
wie Milch coagulirt. Der Hauptunterschicd der Saamenmiich von der
Thiermilch hesteht darin, dafs sie in der Siedhitze gerinnt und dafs sich
mit dem Oel eine dem coagulirten Eiweifs gleiche Materie im geronnenen
Zustande abscheidet. Die von der geronnenen Masse getrennte (griinlich-
gelbe) Flissigkeit wird in 24 Stunden sauer, sie setzt ein blendend weilses
Coagulum ab und in der Flissigkeit findet sich Milchsdure. Setzt man
derselben vor dem Sauerwerden Zucker zu, so geriith dieser in Gihrung.
Die faulende Saamenmilch verbreitet den Geruch pach Kise. (Soubeiran,
Journ. de Pharm. T. XITI. p- 52, fand in der gefaulten Masse kein Kisoxid.) —
Der weifse Bestandtheil der dligen Saamen ist in kaltem Wasser IGslich
und wvithert sich in seinen Eigenschaften dem Pflanzenalbumin, insofern er
durch die Hitze, und dem Pllanzencasein, insofern er durch Essigsiure
gerinnt. Der weifse Bestandtheil der siifsen und bittern Mandeln iibt ferner
cine eigenthiimliche W\ irkung auf das Amygdalin aus, usd es ist von Ro-
biquet gezeigt worden, dafs sie einer leich¢ \}erﬁnderl'#h@n Materie angehgrt
(Synaptase), die in den andern éligen Saamen fehff, Durch Behandlung
mit Aether und kochendem Alkohol scheinen die Eigenschaften des weifsen
Bestandtheils der dligen Saamen iibrigens eine wesentliche Veréinderung
su erleiden, wenigstens haben Robiquet und Boutren gezeigt, dafs die
mit kochendem Alkohol bebandelte Kleio von bittern Mandeln ‘an kaltes

Liebig organ. Chemie. 46
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‘Wasser eine reichliche Mehge lislicher Materie abgiebt , welche dem Was-
ser eine schleimige Beschaffenheit ertheilt. Diese Auflosung der Siedhitze
ausgesetzt, wird triibe und dick , ohne zu gerinnen. Beim Erkalten nimmg
sie die Beschaffenheit von Kleister an und wird beim Erwiirmen fussiger,

Alle diese Korper bedirfen ciner genaueren Untersuchung.

In dem Maismehl oder Welschkorn (Zea Mais) fand Gorham eine ei-
gene, zdhe, klehende Substanz von wachsgelher Farbe , die er Zein nannte
(Journ. d. Phys. 93, 156). Bizio zerlegte dasselbe in Gliadin, Zymon
und fettes Oel (Schweigger’s Journ. f. Ch. n. R. Bd. 7. S. 377). Nach neue-
ren Versuchen enthiit das Welschkorn 4 pCt. eines gelben, durch Aether
ausziehbaren, fetten Oels.

Fungin.

Diese Substanz macht die Hauptmasse der Pilze ( Schwimme) aus,
Eine weilsliche, zellig-fibrose , im feuehten Zustande weiche, etwas ela-
stische, fade schmeckende Substauz. Liefert in trockner Destillation nichg
unbetrachtlich Ammouiak. Es verbrennt, an der Luft entziindet, mit Flamme;
bildet, mit Salpetersiure destillirt, Blausiure, kiinstlichen Gerbestoff, soge-
nanntes kiinstliches Bitter, Kleesdure und eine fettige Substang. In kochender
Kalilauge lost es sich fast vollstindig zu einer seifenartigen Verbindung auf.

Calendulin.

Dieser in der Ringelblume ( Calendula officinatis) von Geiger und
uachher von Stollze gefundene eigenthiimliche Stoff scheint dem Entdecker
dem Gliadin pahe zu stehen. — Man erhiilt es aus den Blittern und Blu-
men der Ringelblume, indem man sie mit Weingeist ausziehs verdunstet,
das Extract mit Wasser behandelt, dann den unlislichen Riickstand mit
Aether digerirt. Das darin Unldsliche ist Calendulin. — Eigenschaften :
Eine weifsgelbliche durchscheinende Masse vonr festem Ziusammenhang ;
geschmack- und geruchlos. Unléslich in Wasser, schwillt aber damit zu
einer hiutigen elastisch zihen , sehr klebenden Masse, und dann zu einer
Gallerte auf. In Verbindung it den iibrigen extractiven Theilen der
Pllanze ist es 1oslich in VWasser und ertheilt dem wiisserigen Auszug die
Eigenschaft , sclbst bei grofser Verdinnung in der Kilte galiertartig zu
gestehen. 1Ist leichtloslich in Weingeist, die etwas Wasser haltende gei-
stige Losung hinterlifst beim Verdampfen das Calendulin als eine weilse,
durchscheinende Gallerte. Unléslich in Aether und iitherischen .QOelen.
Aber in dtzenden wiisserigen Alkalien ist es leicht 1oslich, Siiuren fillen
es daraus in Flocken, welche auf Zusatz von Alkohol verschwinden. Auch
in concentrirter Essigsiure ist es leichtloslich, Wasser fillt es daraus in
Flocken. — Mit Bassorin oder einer dhnlichen schieimigen Substanz kaun
es hiernach' nicht zusammengeworfen werden. Dieser Korper scheint ibri-
gens keinen Stickstoff zu enthalten (Hofmann). (Vergl. Dissertatio de
Calendula officinali etc. auctore Ph. L. Geigero, Heidelbergae 1818.)

Anhang zu den schwefelhaltigen Bostandtheilen der
Pflanzen.

In Pflanzensiiften ist das Pianzepalbumin in Verbindung mit Alkalien,
mit Kali und Natron enthalten, denen es seine Léslichkeit verdankt; es
findet sich vorziiglich in denjenigen Pflanzensiften, welche , wie der Saft
der Gemiispflanzen, keine saure Reaction besitzen; in dem Traubensaft,
sowie in andern, welche durch organische Siuren eine saure Reaction
erhalten, scheint Pflanzencasern enthalten zu seyn. Doch sind hieriiber
keine nidhere Untersuchungen bekannt. Das Pllanzencasein in den Hilsen-
frichten enthiilt eme reichliche Menge Kali in chemischer Verbindung.
Das Pfanzenfibrin hinterlifst nach dem Verbrennen eine alkalifreie Asche.
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Mit dem durch Siedhitze in Pflanzensiiften _coagulirenden Pfianzen<
albumin scheiden sich fette, meistens kristallisirende , gelb oder griin ge-
fiirbte Materien ab, die sich durch Aether oder Alkohol dayon trennen
lassen ; ebenso ist das aus seinen Wasserigen Auflosungen sich von selbsg
abscheidende (milchsaure) Pflanzencasein begleitet von Fet[;, und aus dem
Planzenfibrin, was dem ausgeprefsten Saft der Griser die unklare und
triilbe Beschaffenheit giebt, lifst sich durch Acther ebenfal!s ein Fott. in
schinen , klaren, durchsichtigen Kristallen ausziehen. Diese Materien
sind nicht niiher untersucht. ) 3

Die zahe klebrige Beschaffenheit erhilt dgs aus Weizenmehl darge-
stellte Pflanzenfibrin durch eines in andern Siuren selten vorkommenden
Bestandtheil , der sich durch wiederholtes Auskochen mit Alkohol davon
trennen lifst. Die weingeistige Aufiisung setzt beim Verdampfen diesen
Stoff in Gestalt eines sehr zihen klebrigen Syrups ah, der, mit Aether
behandelt, ein Kett abgiebt und trocken die dufsere Beschaffenheit des
Horns besitzt. Dieser Stoff Iist sich Ieicht in dtzender Ammoniak zu einer
triben Fliissigkeit, welche , zum Sieden erhitzt, beim vorsichtigen Zusatz
von Kssigsiure ein weifses Gerinnsel absetzt, nicht unterscheidbar in sei-
nem Ansehen von frisch geronnenem Kiise, Dieses Gerinnsel enthiit
Schwefel uud ist in seiner Zusammensetzung von dem des Pflanzenalbuming
niche verschieden. Von seinen klebenden Eigenschaften her hag das rohe
aus Weizenmehl dargestelite PAanzenfibrin den Namen Kieber, die klo—
bende Substanz Giiadin, Pflanzenteim erhalten.

Eine Materie von gleichem chemischen Verhalten erhiilt man beim Aus-
kochen von Roggenmehl mit Alkohol in’ dieser Flissigkeit gelost.  Sie
kann durch Zusatz von Wasser , oder Abdampfen , Behavdlung des Riick-
standes mit Aether rein erhalten werden.  In diesem Zustande ist sie
briunlich , hart wie Horn, zihe, klebend , unléslich in Wasser und Aether;
ihre weingeistige Lésung wird durch Sublimat, Gerbesiure und Bleizucker
gefillt; gegen Ammouiak, Kali verhilt sie sich wie dag Gliadin. Wird
die concentrirte AufiGsung in Aetzkali unter Zusatz von etwas essigsau-
rem Bleioxid gekocht, so wird die Fliissigkeit nach einiger Zeit schwary
wie Dinte, von gehildetem Schwefelblei. In Essigsiure 16st sie sich ]eicht;
in concentrirter Salzsiure mit purpurrother Karbe (Held). In 100 Theilen
enthilt sie 56,88 Kohlenstoff, 7,87 Wasserstoff, 15,83 Stickstoff, 19,92
Sauerstoff (und Schwefel). (Heid.)

Eine dritte Substanz von schleimiger Beschaffenheit hat Saussure aus
dem rohen Kleber dargestellt und ihr den Namen Mucin gegeben.

Werden Planzensiifte , welche frej von Gerbesiure und Gallussiure
sind , bei Zutritt der Luft in héherer Temperatur abgedamptt, so scheidet
sich das in ihnen geliste Pllanzenalbumin sogleich oder beim Abdampfen
ab. Dasselhe geschicht mit dem darin gelésten Pllanzencasein ; bei dieser
Abscheidung findet Sauerstoffaufoahme aus der Luf statt , das Extract 16st
sich nicht mehr vollstindig In Wasser, sondern binterlifst eine in Wasser
und Alkohol unlisliche, meist schwarze oder braune Substanz , welche
auf glihenden Kohlen einen stinkenden Horngeruch verbreitet. Dieser
Extract- Absatz ist friher mit dem Namen stickstoffbaltiger Extractivstoff
bezeichnet worden, er besteht hauptsichlich aus Pllanzenalbumin oder
Pﬂauzencasein, welche durch die Einwirkung der Luft eine (nicht niaher
untersuchte ) Veriinderung erlitten haben,

Alle Planzensiifte erleiden, frisch ausgeprefst und der Luft ausgesetzt,
eine Verdinderung in ihrer Beschaffenheit, sie firhen sich mehr oder we-~
niger dunkel , manche Lraun oder schwarz , und werden triibe ; diese Ver-
duderung- beschrinlt sich anfinglich auf " die Schwerel~ und Stickstoff-
haltigen Bestandtheile des Saftes ;- einmal eingetreten wird sie, wenn dep
Saft Zucker und andere leicht veranderliche stickstofffreie Materien ent—
hilt, auf diese iibertragen und es tritt die sogenannte geistige Gihrung
ein, in welcher sich die Ziersetzung des Stickstoffhalticen Bestandtheils im
Safte vollendet. Meistens erhéht sich hierbei die Temperatue der gihren~’
den Fliissigkeit nnd es scheidet sich ein schmutziggelber oder grauer Bo-
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densatz ab, bekannt unter dem Namen Hefe oder Ferment. Die stickstoff-
freien Bestandtheile der Siifte , namentlich der Zucker, zerlegen sich hierbei
in Alkohol und Kohlensiure, oder in Milchsiure, Schleim und Mannit;
das relative Verhiltnifs dieser Produkte steht mit der Temperatur der
giahrenden Flissigkeit in einer bestimmten Bezichung, und mit der Art
und Weise der Umsetzung, in der sich dic Bestandtheile der stickstoff-
haltigen Substanz befinden.

Wenn die Umsctzung der Bestandtheile des Zuckers vollendet ist und
es bleibt noch stickstoffhaltige Substanz im Safte geldst, so hért hei Ab~
schlufs der Luft die weitere Verinderung auf. Bei Zutritt der Luft hin-
gegen fikrt diese Substanz fort, Sauerstoff aufzunehmen, und der Act
dieser Oxidation ibertrigt sich anf den Alkohol, er wird in Essigsiure
ibergefithrt. Bleiben in dem gebildeten Essig noch Materien zurick , wel-
che die Fahigkeit haben, Sauerstoff aufzunehmen, so verschwindet nach
und nach die Essigsidure und es erzcugen sich neue, nicht niher unter-
suchte Predukte.

Ist die Menge des Zuckers in den Planzeusiiften iiberwiegend, so geht
der geldiste stickstoffhaltige Korper in den Zustand der unléslichen Hefe
uber, und der Zucker in dem davon getrennten gegohrnen Saft erleides
keine weitere Verionderung mehr,

Bei Gegenwart von Weinsdure im gihrenden Safte bilden sich Aether-
arten (Oenanthsiiureither), welche den gegohrnen Klissigkeiten einen ei-
genthiimlichen Geruch ertheilen. (In einem Versuche, in welchem man
einen vom fetten Oel befreiten, bereits in Zersetzung ibergegangenen
wasserigen Auszug von sifsen Mandeln mit Zucker gibren licfs, wurde
durch Destillation reiner, mit Wasser abscheidbarer Essigither erhalten.
J. 1L.)

Man unterscheidet Obergihrung, Untergdhrung, Nachgihrung. Die
Obergihrung findet bei Abschlufs oder unvollkommenem Zutritt der Luft,
die Untergahrung bei vollem Zutritt der Lufé in weiten offenen Gefifsen
statt. Durch eine nicdere Temperatur (10— 12° C.) wird die Essighildung
bei der Untergdahrung gcehindert. Die bei Ausschlufs der Luft gegohrne
Klissigkeit behdit, wenn der Saft arm war an Zucker, das Vermdgen,
Sauerstoff aufzunehmen, wodurch Essigbildung herbeigefuhrt wird. In der
Untergahrung wird - die Abscheidung der stickstoffhaltigen Substanz voll-
kommen bewirkt; je nach dem Grade ihrer Entfernung vermindert sich
das Vermogen der gegohrnen Fliissigkeit, in Essig diberzugehen; bei voll-
kommener Abscheidung wird sie picht mehr sauer.

Nachgdhrung pennt man die fortschreitende Veridnderung der letzten
Reste von Zucker und stickstoffbaltiger Substanz; es ist eine Art Unter-
gahrung, welche durch den unvollkommenen Luftzutritt sehr verlangsamt
wird.

Werden Pflanzepsifte, welche die Kihigkeit haben, in Gihrung iiber-
pugehen , oder schon in Giihrung befindliche, in verschlossenen Gefilsen
auf 100° erhitzt, so hirt alle weitere Veranderung vallig auf, sie trits
erst mit der Beriihrung mit dem Sauerstoff der Luft wieder cin.

Werden frische Pflanzentheile, deren Saft Zucker und Pflanzencasein
enthalt, mit oder ohne Zusatz von Kochsalz, sich selbst tiberlassen, so
entsteht nach und nach milchsaures Pllanzencasein, was in Fiulnifs (Gah-
rung) iibergeht und seinen Zustand der Zersetzung den léslichen Bestand-
theilen des Saftes mittheilt. Der Zucker werwandelt sich in Milchsdure,
und die PAanzentheile nehmen den Geruch von altem Kise an ( Sauer-
kraut, saure Riiben, gekochte unreife oder reife Erbsen). Die grinen
Schoten von Bohnen, welche ecine reichliche Menge Pflanzenalbumin ent-
halten, werden unter diesen Umstinden nicht sauer. Auf eine dhnliche
Weise verhalten sich feuchte Pflanzenstoffe (Mehl), welche Pflanzenfibrin
und der Lésung fahige stickstofffreie Materien enthalten.

Das Pdanzenfibrin, in dem Zustande, wie es in dem Weizenmehl ent-
halten oder frisch daraus dargestelit (also vor dem Auskochen mit Alko-
hnl), geht bei Gegemwart von Wasser unausgesetzi einer Verinderung
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enégegen, und aufsert iv den verschiedenen Perioden-dieses Zustangdes eine
sehr merkwirdige Einwirkung auf Stirkmehl.

Setzt man einem dinnen Kleister von Kartoffelstirkmehl das gleiche
Gewicht an Weizenmehl hinzu und setzt diese Mischung einige Stunden
lang einer Temperatur von 60 —70° aus, so verliert sie ihre kleisterartige
Beschaffenbeit und wird dinnfliissig, zuletst sifs; sie kann durch Hefe in
Giilrung gesetzt werden und liefert Alkohol und Kohlensiure. Die Kar-
toffelstiirike findet sich theils in Dextrin, theils in Zucker verwandelt.
Wendet man anstatt des Weizenmehls frischen Kleher an, so wird durch
seine Einwirkung auf den Stirkekleister die Mischung durchsichtig und
klar. Bei dieser Zuckerbildung bildet sich etwas Koblcnsiure; sie findet
ubrigens statt bei villigem Ausschlufs der Luft. (De Saussure.)

Manche Mebhlsorten, oder Saamen, die fertig gebildetes Dextrin oder
eine dieser dhnlichen Substanz enthalten, wie Roggeamehl, werden , mit
Wasser von 65—70° zu einem dicken Brei angeruhrt, schon nach 8 —4
Stunden durchsichtic end sehr sifs.

Bei dieser Umwandlung wird der die Zierlegung bewirkende Theil des
Pllanzenfibrins loslich in der Fhissigkeit (im ‘Wasser).

Am vollkommensien geht die Ueberfiihrung des Pflanzenfibrins in eine
lisliche Materie, welche dic Kigenschaft besitzt, Stirkmehl und Dextrin
in Zucker iberzufihren, bei dem Keimungsprocefs der Pflanzenfibrig-
haltigen Saamen vor sich. Ein klarer , miifsig concentrirter, kalter oder
warmer Auszug von gekeimter Gerste oder Weizen (Malz), mit Stirk-
mehlkleister in einer 75° C. nicht ubersteigenden Temperatur in Beribrung,
macht den Kleister in einigen Minuten dunoflissig, und bewirkt die véllige
Verwandlung des Stirkmebls in Traubenzucker nach einigen Stunden. Je
nach der Menge des angewendeten Gerstenmalzes ist die Verwandlung
des Stirkmehls mebr oder weniger vollkommen. 100 Stirkmehl, 1000
Wasser und 25 Th. Gerstenmalz lieferten Dubrunfaut 90 Th. Ziucker; bei
Anwendung von weniger Gerstenmalz bleibt ein Theil der Stirke unver-
iindert, oder ér findet sich in der Auflosung als Dextirin.

Die in dem Keimungsprocefs gebildete Substanz hat von Payen, der
sie mit Persoz entdeckte, den Namen Diastase crhalten; sie wird nach
ihm.auf folgende Weise erhaiten. .

Diastase. Frisch gekeimte Gerste wird in einem Mdrser mit der Hilfte
ibres Gewichtes Wasser zu einem Brei zerrieben und in einem Sack von
Leinwand stark ausgeprefst. Man setzt der ablaufenden Flissigkelt nicht
mehr Alkohol zu, als nothig ist, um ihre schlcimige BeschafTeuheit aufzu-
hehen und um sie filtrirbar zu machen. Hierdurch wird eine stickstoff—
haltige Materie gefillt, welche als Pflanzenalbumin betrachtet werden
muls, da sie durch eine Temperatur von 75° zum Gerinnen gebracht wer-
den kann, Nach der Absonderung derselben setzt man aufs Neue so lange
Alkohol hinzu, als noch Tribung bewirkt wird. Der Niederschlag wird
durclt wiederholte Auflisung in Wasser und Filllungen mit Alkohol gerei-
nigt. Man sammelt den zuletzt erhalteacn Niederschiag auf einem Filter,
nimmt ihn noch feucht davon ab und trocknet ihn, in dinne Schichten auf
Glas ausgebreitet, bei 40 — 50°.

Man kann auch die gekeimte Gerste mit ihrem gleichen Volum Wasser
auf 75° erhitzen, " wodurch das Pllanzenalbumin in der Gerste coagulirt
wird. Wird die Masse nun ausgeprefst, so erhilt man eine Lésung von
Zucker , firbender Substanz und von Diastase im Wasser, die man filtrirt
und mit Alkeohol fillt. Der Niederschlag ist unreiuc Diastase, sie scheidet
sich in Flocken ab, die man auf einem Kilter sammelt nnd bei niederer
Temperatar trocknet. Wie ans diesen Verfahrungsweisen sich von selbst
ergieht, fehlt jeder Anhaltpunkt zur Beurtheilung ihrer Reinheit, sie kann
Damentlich nicht frei von Dextrin seyn. Nur soviel ist gewifs, dafs diese
hach beiden Methoden gewonucnen Niederschlige das Vermigen, Stirke-
kleister in Zucker Uiberzufiihren, im héchsten Grade besitzen. = Aus der

gekeimten Gerste der Bierbrauer erhiiit man selten mehr wie 4., Diastase.
(Payen).
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Dic Diastase ist fest, weifs, nicht kristallinisch, unldslich in Alkohol,
1oslich in Wasser und schwachem Weingeist ; die wiisserige Losung ist
ohne Reaction, ohne hervorstechenden Geschmack, sie wird nicht durch
basisch essigsaures Bleioxid gefillt; die wiisserige Aufldsung veriindert sich
fiufserst rasch, wird sauer und verliert ibre Wirkung auf den Stirke-
kleister ; in trocknem Zustande geschieht diefs ebenfalls, wiewohl erst in
lingerer Zcit, durch Sieden mit Wasser augenblicklich,

Sie enthilt um so weniger Stickstoff, je mehr sie sich dem Zustand
der Reinheit nibert (?) (je weniger gefirbt sie ist). Rohrzucker und
Gummi, sowie Inulin, werden durch Diastase nicht in 'I'raubenzucker ver-
wandelt, was bekanntlich durch verdiinnte Schwefelsiure geschieht ; allein
sie tbertriffit diese im hohen Grade in der Fikigkeit, Stirkekleister in
Dextrin oder Zucker iiberzufiihren. Eir Theil Diastase reicht hin, um
2000 Theile Amyion iares kleisterartigen Zustandes zu berauben (in ein
Gemenge von viel Dextrin mit sehr wenig Zucker zu verwandeln).

Men kann dem Stirkekleister durch kohlensaures Kali, Natron, Kalk
eine alkalische Reaction ertheilen, ohne dafs damit die Einwirkung der
Diastise gehindert wird.  (Payen & Persoz).

Nach Guerin- Varry lieferten 100 -Amylon, 1000 Wasser und 1,7
Diastase 17,58 Zucker, mit 6,13 Diastase erhiclt er aus 100 Amylon
86,91 Zucker. Da nun, wie oben angegeben, Dubrunfaut bei Anwen-
dung von 25 Gerstenmalz, aus 100 Amylon 90 Zucker erhielt, so sollte
man in 25 Pfund Gerstenmalz 6,35 Diastase vermuthen, was nahe soviel
betrigt als wie der ganze Gehalt der Gerste an stickstoffhaltigen Bestand-
theilen. Bei einem Verhaltnifs von 1 Th. Gerstenmalz auf 20 Kartoffei-
stirke , wird die letztere vorziglich in Dextrin verwandelt.

Nicht alle Theile des gekeimten Saamens enthaltcn das auf Stirke-
kleister wirkende Princip, es findet sich namentlicli nicht in den Wirzel-
chen, sondern vorzugsweise in der Nihe des Keims. (Payen & Persoz.)

Aus dem Verbalten der stickstoffhaltigen Bestandtheile der Getreide-
saamen gegen Starkmehl ergiebt sich ihre Wirkungsweise in der Bier- und
Branntwein-Fabrikation. v $

Bierwiirze. Zur Darsteliung der Bierwirze wird Gerste mit Wasser
eingequelit, sodann in einer micht zu hohen Schicht der Luft ausgesetzt,
wo sie nach hiufigem Wenden den vierten bis fiinften Tag zu keimen be-
ginnt. Ein hinldnglicher Zutritt von Luft (Sanerstoff) ist eine Bedingung
zur Entwickelung des Keims. Die Kirner, welche feucht, vor der Luft
geschiitzt , sich seibst iiberlassen werden, keimen nicht, sondern schimmeln,
Durch hiufiges Umschaufeln wird die zu hoke Erwiirmung verhiitet und der
Laft ein hinlidnglicher Zutritt gestattet. Bei diesem Keimungsprocefs ent-
wickelt sich eine betriichtliche Menge Kohlensiure. Die Saamen nehmen
eine schwach saure Reaction und einen siifsen Geschmack an. Die ge-
keimten Kdrner heifsen Malz. Wenn der Keim die Linge des Korns er-
reicht hat, so wird der Keimungsprocefs unterbrochen. Diefs geschieht
durch Austrocknen in der Luft (Luftmalz), oder in einem warmen Luft-
strom (Darrmalz). Wird zum Austrocknen eine die Temperatur von 100°
iihersteigende Hitze angewendet, so wird die Wirkung der gebildeten Dia-
stase auf frisches Stirkmeh! zerstort.

Das geschrotenc Malz wird grob gemahlen und fiir sich allein oder
mit Zusatz von ungemalzter Gerste (Weizen, Hafer etc.) mit Wasser vofi
60 —75° ausgezogen. Am besten ist, das Malz mit Wasser in einem durch
Wasserdampf zu erhitzenden Gefifse mehrere Stunden lang in einer Tem-
peratur von 75° zu erhalten. Hierdurch wird Stirke und Diastase im \Vus-
ser Igslich, und die Verwandlung der ersteren in Zucker, die nur thcil-
weige beim Keimen stattgefunden Irat, vollendet. Die Wlissigkeit wird sehr
siifs, sie heifst jetzt VWirze. Man Jifst sie abfliefsen und laugt das einmal
ausgezogene Malz mit kochendem Wasser vollstindig aus. Dieses Aus-
laugen geschieht am zweckmiifsigsten auf die Weise, dafs man das Malz
in drei kleine Kufen ¢ohne doppelten Boden) vertheilt, sodann eine der-
selben mit kochendem Wasser anfiiit, nach dem Durcheinanderarbeiten das
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noch heifse Wasser auf die zweite, von dieser auf die drm_e Kufe ab-
fliefsen Lifst, wodurcli man concentrirtere Auszige erhilt, die man dem
ersten Auszuge hinzufiigt. Ein dreimaliger Auszug mit heifsem 34 asser
wird zu verdunat, als dafs er die Kosten des Emd‘ampfens lqlmen wiirde.

Alle Ausziige zusammen, kommen Jetzt in einen .gememschat‘thchpn
Kessel und werden darin ins Sieden gebracht uvad darin erhalten , theils
um das aufgeldste Pflanzenalbumin durch Coagulation abzuscheiden , theils
um die (zu verdinnte) Wiirze zu concentriren. Gegen das Ende dieser
Operation wird (1 bis 2 p. c¢. von dem Gewichte des Malzes) Hopfen der
kochernden Fliissigkeit zugesetzt, eine Zeitlang noch im Sieden erhalten,
sodann auf 12— 15° C. abgekiil!t und durch Hefe in Gihrung gesetzt. Die

roc Flissigkeit ist Bier, ,
gegoll:] Belgien \%erden spirituése Flissigkeiten aus ungemalztem Getreide,
aus Gerste, Weizen etc., wiewohl nie ohne Zusatz von Gersten- oder
Dinkel- (Dinkel oder Spelz , Seigle blanc) Malz, gebraut, welche untey die
Biere nicht gerechnet werden konnen, da man keinen Hopfen zusetzt ; sie
sind sehr siils, kommen ohne Hefe in Giahrung und sind sehr wenig haltbar.

Ein Zusatz von Kartoffelstirke beim Einteigen des Malzes hat man
an vielen Orten mit Vortheil in Anwendung gebracbt. Andere Bierbrauer
setzen vor der Gidhrung der Bierwiirze Syrup aus Kartoffelstirkmehl zu.

Die braune Farbe vieler Biere berubt theils quf der Anwendung des
in hoherer Temperatur getrockneten Malzes (Darrmalz ), theils wird sie
durch gerdstete Gerste oder Gerstenmalz gegehen.  Ein lange dauerndes

Koehen der Wiirze gieht ihr ebenfalls eine mehr oder weniger braune
O e.
larbBrmmtweinbrennerei. Aus Getreide., Zur Darstellung des Getreide-
branntweins wird entweder ungemalztes Getreide (in ein grohes Mehl ver-
wandelt) fiir sich allein, gewdohnlicher aber mit einem Zusatz von Malz
angewendet. Man hat es vortheilhafs gefunden, nicht einerlei Getreide,
sondern eine Mischung zweier Getreidearten (Roggen und Gerste, oder
Weizen und Gerste , Hafer etc.) zu verwenden. Auf 4 Th. Getreide nimm¢
man 1 Th. Malz. Das Mehl (10 Theile) wird mit Wasser von 70 — 75°
(81 Theile) aufs innigste gemischt und mehrere Stunden in bedeckten Ge-
fifsen sich selbst iiberlassen. Sehr bald fingt die anfinglich dicke Masse
an, dinnfliissig zu werden und nimmt einen siifsen Geschmack an. Man
verdinnt alsdann mit (49 Theilen) Wasser, so dafls die Mischung eine
Temperatur von 24 bis 26° C. behilt. Man setzt alsdann Hefe zu und un-
terwirft nach beendigter Gibruag die Flissigkeit der Destillation. Kalk-
haltiges Wasser (Brunaenwasser) oder Zusatz vou Kreide beim Einmeischen,
erhoht den Ertrag an Branntwein , indem es die Sz’iurebildung (den Ueber-
gang des Alkohols in Essig und die Bildung der Milchsdure) hindert. Wie
crwihnt erhélt man durch Einteigen von Roggenmehl mit Wasser von 70
—75° ohne allen Malzzusatz eine sehr siifse Flﬁssigkeit, die mit Hefe in
Giihrung ubergeht.

Aus Kurtoffetn. Zur Darstellung des Kartoffelbranntweins werden die
Kartoffeln mit Wasserdampf gar gekocht und durch mechanische Vorrich-
tungen noch heifs in einen Brei verwandelt; diesem Brei wird Y6 von dem
Gewicht der Kartoffeln (ein Drittel ader Viertel von dem Gewicht des darin
enthaltenen Stiirkmebls) frisches oder lufttrocknes Malzschrot aufs innigste
zugemischt, und soviel Wasser zugesetzt , dafs die Temperatur der Mi-
schung 66 — 70° betrigt. Nach einer bis zwei Stunden ist die Masse
diinnflissig und siifs; sie wird rasch abgekiihlt (um die Siurung zu ver-
hiten), mit Hefe in Gihrung gesetzt und sodann der Destillation wnter-
‘worfen.

An manchen Orten setzt man den zerkleinerten Kartoffeln Roggenmehl
Zu, erhillt die Temperatur eine Zeitlang auf 706° und verfihrt wie ange-
geben.  Zusatz von Alkalien, welche die Siure binden, hat sich beim
Branntweinbrennen aus Kartoffeln vorziiglich hewdhrs.

100 @ (50 Kilogr.) Weizen liefern in guten Brenvereien 15,3 D. M.

(80,7 Litres) Branntwein von 50 o
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100 % Roggen licfern 14,7 D. M, (29,4 Litres) Branntwein von 50 .

—  Gerste — 14,08 — (28,16 — ) - : -—

—  Kartoffeln — 5,6 — (11 — ) - po

Aus zuckerhaltigen Kriichten , Aepfeln , Birnen, Pflaumen , Kirschen,
Heidelbeeren , Johannisbeeren, Vogelbeeren etc., erhiilt man nach der
Gihrung der mit den Kernen zerstofsenen und mit etwas Wasser ange-
riilhrten Friichte oder des Saftes (Traubensaftes) fiir sich, durch Destilla-
tion, mehr oder weniger durch den Geschmack sich unterscheidende Brannt-
weine. Der Riickstand des gegohrnen und der Destillation unterworfenen
Johannisbeersaftes enthiilt Citronsiiure und lifst sich auf ihre Darstellung
benutzen (2800 Kilogr. licferten Silloy 182 Litres Branntwein von 20° B.
und 21 Kilogr. Citronsiure). Aus den Friichten der wilden Kastanien,
wenn sie von ibrem adstringirenden Bestandtheil durch Behandlung mit
etwas Aschenlauge und Auswaschen befreit sind, lifst sich durch Zusatz
von Malz, wie aus den Kartoffeln, Branntwein erhalten.

Der aus Kartoffeln dargestelite Branntwein enthilg in der Form des
sogenannten Kuselols Amyloxidhydrat, was ihm Geruch und Geschmack
und schidliche Eigenschaften ercheilt.” Durch Filtriven iber hinlingliche
Mengen grobem Kohlenpuiver von leichten Hilzern, Zusatz von Bleich~
kalk, Salpeter- und Schwefel - Siure,, Destillation mit Aetzkali wird das
Fuseldl theils zerstirt, theils zuriickgehalten. Dafs dieses Fuseldl ein
Produkt der Gihrung ist und durch genauere Beachtung der Bedingungen,
unter denen es sich bildet, vermieden werden kanon, geht zweifellos aus
der Erfahrung hervor, dafs es ebenfalls aus dem letzten Syrup in der
Runkelriibenzuckerfabrikation (Melasse) durch Giibrung desselben in reich-
licher Menge zum Vorschein kommt. (Gaultier de Claubry, Comptes rendus
P XV p. BT

Der Gefreidebranntwein erhiilt seinen Geruch und Geschmack von dem
Aetler einer fetten Siiurc, die sich namentlich aus Roggenmehl durch Aus-
kochen mit Alkoliol auszieben Jifst. Das aus dem Getreidebranntwein ge-
wonnene Fuseldl ist von Mulder untersucht worden. Das rohe Oel, miy
Kalilauge destillirt, licfert im Rickstand Gnanthsaures und margarinsaures
Kali; das Destillat besteht aus Weingeist und einem fliichtigen Oel, wel-
ches 85 Kohlenstoff, 10,27 Wasserstoff und 4,67 Sauverstoff enthilt, Mui-
der nennt es Getreidedl (0l siticum, von ciros frumentum).

Der Weinbranntwein enthiilt Oenanthsiureither; in vorziiglicher Menge
erhilt man denselben darch Destillation der in der Géhrung sich abschei-
denden WWeinhefe.

Brod. Zur Brodbereitung dienen alle Mehlarten, welche Pflanzen- i
fibrin enthalten. Ein Theil des Mehls wird mit Wasser von 27 bis 45° zu i
einem diinnen gleichférmigen Teige eingeknetet, sodann mit einem Gilhr-
mittel aufs innigste gemengt und 4 — 6 Stusden oder linger an einem war-
men Orte sich selbst tberlassen. In dieser Masse stellt sich sehr bald eine
Gasentwickelung ein, die Masse hebt sich und wird dienflissiger. Um
ihr die zum Backen gehorige Counsistens zu geben (das Auseinanderfliefsen
zu verhindern) wird in diesem Zeitpunkte eine gehorige Quantitit Mehl
eingeknetet, in Brode geformt und diese einer Temperatur von 160 — 170°
ausgesetzt.

Beim Einteigen des Mehls mit warmem Wasser ist bei dem YWeizen-
mehl die Temperatur nicht hoch genug, um die Stirke in Kleister zu ver-
wandeln urd mittelst dieser Zucker- and Dextrin- Bildung durch die Ein-
wirkuog des Pflanzeafibrios einzuleiten. Als CGibrmittel wird beim Weizen-
mehl vorziiglich Bierhefe angewendet, durch deren Wirkung auf den im
Mehle enthaltenen Zucker Weingeist und Kohlensiure gebildet wird. Die
letztere treibt den Teig auf und macht ihn blasig und porgs. Beim Backen
entweicht der Alkohol ucd die Kobhlensdure, und in der hohen Temperatur |
wird das Amylon zus Theil in einen sifsen, elastischen Klcister verwan-
delt. Kaltes Wasser list aus \Veizenbrod nur wenig auf; mlt_ warment
Wasser bekommt man einen Auszug, der durch Iod stark blau gefirbt wird.
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In feuchtem Weizenmehl stellt sich bei Abschlufs der Lufs eine Zer-
setzung , oft erkennbar durch Ammoniakbildung, ein, welche sich aus-
‘sehliefslich auf das Pflanzenfibrin beschrinkt, Zusatz, von Hefe zu einem
Teige aus diesem Mehl befordert diese Zersetzuny, der Teig wird dion-
flissig , bleibt schmierig und fliefst beim Backea. Dureh Zusatz zum Mehl
von schr verdinnter Schwefelsiure sder Alaun (1o bis ¥4 p. ¢.) wird dieser
Nachtheil gehoben, ohne schidliche Folgen tir die Gesundheit. Durch
diese Zusitze wird die Zersetzung des Planzenfibrios unterdrickst ; ecive
zu grofse Quantitit davon, hemmt dic Gibrung ganz.

Beim Einteigen von Roggenmehl mit warmem Wasser findct Zucker-
bildung statt, durch den Zusatz von Sauerteig wird geistige Giihrung
cingeleitet, der gebildete Alkohol geht schr rasch in Essigsiiure dber. Ist
der Sauertcig zu alt, so enthilt er Milchsaure und es findet durch ihn
Milchsiturebildung in dem Teige statt Das Roggenbrod Idst sich zum Theil
in kaltem Wasser, dieser Auszug wird durch Tod schwach weinroth ge-
firbt , er enthalt eine betrichtliche Menge Gummi.

Da in dem gewdihnlichen Verfaliren der Brodbhereitung, um das Meh)
in den zum EKauen geeigneten und verdaubareren Zustand zu versctzen,
eine gewisse Anzahl sciner fiir die Erniihrung volllommen tauglichen Be-
standtheile geopfert werden mufs, ‘um die Gahrung zu bewirken, ist man
namentlich in England hedacht gewesen, diesem Verluste vorzubeugen
und ¢in gutes und schmackhaftes Brod ohne Gibrung hervorzubringen.
Diese Versuche sind vollkommen gelungen.  Man backt in England vor-
treffliches Brod, indem man dem Teige. zuerst ecine gewisse Menge doppelt
kohlensaurcs Natron und sodann eine zur Bildung von Kochsalz genau
entsprechende Menge reine Salzsiiure zusetzt. Tu Glasgow wendet man
hierzu Alaun und doppelt kohlensaures Natron an.

Der Verlust an Brod, der durch die Gihrung des Teices verursacht
wird, betrigt nach der Bestimmung Thomson’s 6% p. c., in der Art, dafs
wenn ein gegebenes Gewicht Mehl 1500 Laibe gegohrnes Brod gieht, so
erhilt man daraus ohne Gihrung 1600 Laibe von gleichem Gewichte
(Thomson.)

Die Nahrhaftigkeit aller Mehlsorten steht im geraden Verhiltnifs zu
ihren zur Bluthildung dicnenden stickstoffhaltigen Bestandtheilen. Von dem
aus verschiedenen Mellsorten bereiteten Brod missen, um einen gleichen
Effect im Korper hervorzubringen , ungleiche Mengen genossen werden,
von dem an Blutbestandtheilen armen Brod mehr, wie von andern Brod-
sorten. Hieraus ergiebt sich von selbst, dafs der Zusatz von Kartoffeln,
von Stirkmehl und Dextrin die Nahrhaftigkeit des Brodes vermindert. Um
diese Thatsache in jhrer richtigen Bedeutung aufzufassen, darf man sich
nur an die Quaatitit veon Nabrung erinnern, welche verschiedene Thier-
klassen zu ihrer Ernihrung bediirfen. Die Gefrifsigkeit derselben steht
im umgekehrten Verhiltnifs zu den in der Nahrung enthaltenen Blutbestand-
theilen, die sie verzehren, EKine Holzraupe 7. B. verzehrt ihr 5- bis 8faches
gewichc von der an Pflanzenalbumin oder stickstoffhaltigen Nahrungsstoffen
armsten Holzsubstanz der Waldhiume. Aehnlich wie bei dieser, geht bei
den Menschen alle stickstofffreie Substanz, die sie mehr geniefsen, als
von dem Organismus aufaochmbar jst und verwendet wird, in die Excre-
mente iiber; es ist defshalb vernunftiger,, nich¢ iiber ein gewisses Ver-
hiiltnifs davon in den Kirper zy bringen, und auch das an den Bluthestand-
theilen reichste Mehl enthilt immer noch eine zu grofse Menge davon.
(Die Excremente cines Hundes, der mit Weizenbrod gefiittert wird, ent-

halten Amylon.)
Faulnifs der Schirefel- ung Stickstoff-haltigen Pflansenstoffe.

 Das Verha]teq der Saamen der Getreidepflanzen im Keimungsproeefs
zeigt , dafs der stickstoffi- und schwefelhaltice Bestandtheil dersclben eize
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Verdinderung erleidet, in deren Folge er in wiisserigen Flissigkeiten 15s-
lich wird. In diesem ldslichen Zustande sowohl, wie wiihrend scines
Uebergangs, erleidet er eine Umsetzung , die sich den Elementen des Amy-
lons iibertrigt. Das Amylon verwandelt sich in Dextrin , zuletzt in Zuclker.
Die unzweifelhaftesten Erfahrungen beweisen , dafs der organische Procefs
des Keimens keineswegs die Bedingung ist zur Verwandlung des Amylons
in Zucker, oder zu dem Uebergang der stickstoffhaltigen Bestandtheile in
die iGsliche Substanz, durch deren Gegenwart sie bewirkt wird. Es ist
erwihnt worden, dafs an vielen Orten Belgiens aus Gerste, Weizen,
Buchweizen , Hafer geistice Getrinke ohne Hopfen, sogenannte Weifs-
biere, gebraut werden, die sich durch ilren siifsen Gescimack vor allen
eigentlichen Bieren auszeichnen. Der wichtigste und bemerkenswertheste
Umstand in dieser Bierbereitung ist, dafs sich in der erhaltenen Wiirze ,
der Abwesesheit des Hopfens wegen, die Giihrung von selbst einstells,
deren Eintreten in den braunen Bieren durch die aromatischen Bestand-
theile des Hopfens gehemmt wird, dafs man also , um sie einzuleiten , keine
Hefe zusetzt, und dafs in diesen Fliissigkeiten die Giihrung sich genau so
vollendet, wic in Trauben und andern Siften. Diese Biere enthalten ibri-
gens nach der Gihrung noch eine hetrichtliche Menge Amylon. In Bou-
teillen gefillt, vollendet sich die Gihrung, wobei das geloste Amylon ver-
schwindet., Geschieht diefs Rinfiillen in Bouteillen nicht sehr bald , so wer-
den diese Biere von gebildeter Milchsiure sehr sauer. (De Konink.)

Es mufs hieraus geschlossen werden, dafs die sticksteffhaltizen Be-
standtheile der Saamen nach und nach die nimliche Form anzunchmen
vermogen, in welcher sich die stickstoffhaltigen Stoffe befinden , durch
deren Zersetzung bei Gegenwart von Luft die Gihrung in dem Trauben-
und andern Siften bewirkt wird.

Da nun iiberdiefs mit Kieber allein die Verwandlung des Stirkeklei-
sters in Zucker bewirkt werden kann, so geht hieraus hervor, dafs der
Stoff, dem man den Namen Diastase gegeben hat, nichts weiter ist, als
Kleber in einem gewissen Stadium der Umsetzung seiner Bestandtheile.

Nach der Untersuchung Proust’s (Aun. de chim. et de phys. T. V.
p. 842) enthalten 100 Theile Gersteamehl
von ungekeimter von gekeimter Gerste.

Shrisled e 1

Gelbes Harz

Gautiibe: . e o i) R PR NeoE
Fuoliery s ity ot Lo L RE DT Dl melie e e
Kleber . . W o bt e dvige i e g

Mit heifsem Wasser Kleister-
bildendes Starkmehl % 2 AP A  Sehe e eeaOD
In heifsem “Wasser unlsliches ¢
Stirkmehl % RIS e

Nach de Saussure’s Untersuchung sind die Bestandtheile des Wei-

zens :
Nach 6monatlicher Berithrung

mit VWasser beim Ausschlufs
Vor dem Keimen, Nach dem Keimen. der Luft.
Starkmehl . . . .72,72 . . 658 ', . ... 61,81
Kleber oo o o e dllgs. 5 L G S ) R
Dextrint o e OGS g R [T
Zuekier Sl e R T S Y et 1), 79
.6 TE e e i | O IR 8L ) i |
LT AR e 1) AN Y MR e (1)
Kohlensiure , Essig-
siure , Alkokol . 0,000 . . . 0,000 . . . unbestimmte Mengen.
Aus der blofsen Aasicht dieser Zahlen ergiebt sich, dals der Kleber
(das Pflanzenfibrin) durch der Keimungsprocefs sowehl, wie durch die
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Beriihrung mit Wasser, in den IGslichen Zustand ibergeht; eine Modifica~
tion, dle in der zweiten und dritten Analyse als Albumin aufgefiihrt is.

Unter dem Namen Mucin beschrieb de Saussure cine Substanz, die ’
in dem rohen Kleber enthalten und von Pflanzen-Fibrin, -Albumin und
Pllanzenléim in mehreren Eigenschaften abwich; in unrcinem Zustande
bleibt es aufgelost im Wasser zuriick , wenn der frisch dargestellte Kleber
aus Weizenmehl mit Alkkohol ausgekocht, die Aufiésung mit ihrem Volum
Wasser gemischt und bis zur Entfernung alles Alkohols im Wasserbade
erhitzt wird; diese wiisserige Lésung , welehe ohne Wirkung auf Planzen-
farben ist, geht schnell in Faulnifs dber und reagirt dann alkalisch; durch
Abdampfen derselhen erhdlt man das Mucin in Gestalt einer durchsichtigen
Masse, welche verbrennt die Produkte der Thiersubstanzen gicbt: es lost
sich in Kalilauge und zeigt in dieser Lisung alle Eigenschatten des Planzen-
albumins oder Planzenfibrins ; es macht etwa 1 p c. des trocknen Klebers
(also % p. e. des Weizenmehls) aus. Die Wirkung der Bestandtheile des rohen
Klebers auf Amylon ist, wie sich wegen ilres verschiedenen Grades von
Loslichkeit in Wasser voraussehen liefs, sehr verschieden. 100 Th. Amy-
Jon in Kleister verwandelt, geben, im Wasserbade mit der gehdrizen Menge
Wasser auf 50 bis 70° 10 Stunden lang erhalten, mit 50 Planzenleim
(dem in Alkohol ldslichen Bestandtheil des rohen Klebers) 6 Th. Dextrin
und 1% Th. Zucker , mit 50 Mucin (dem in Wasser lslichen Bestandtheil
des Pflanzenleims) 15 Th. Dextrin und 22 Th. Zucker, mit 50 rohem Kleber
164, Th. Dextrin und 14', Th. Zucker. (de Saussure, Biblioth. usiver-
selle 1838. Juli. pag. 200 —276.)

Fiulnifs des feuchten Kiebers (unreinen Pllanzenfibrins). Der aus
Weizenmelil dargestellte frischo Kleber schwillt unter Wasser bei 10—
15° nach einigen Tagen unter Gasentwickelung auf, und entwickelt eine
reichliche Menge kohlensaures Gas, reines kohlenstofffreies Wasserstoff-
gas und Schwefelwasserstoff, er wird weicher und flissiger , fadenziehend;
das Wasser, womit er bedeckst ist, wird sehr sauer und enthilt Késoxid,
cssigsanres , phosphorsaures und kissaures Ammoniak ; seine Farbe dndert
sich in braunroth, zuletzt wird er sohwiirzlich, er lést sich zuletzt in
mehr Wasser zu ciner triiben Flissigkeit , welche sauer reagirt und durch
Chlor , Mineralsiiuren , Sublimat und Gallipfelaufgufs gefillt wird , Alkalien
damit zusammengebracht, entwickeln Ammoniak, (100 Grm. frischer Kle-
ber entwickelten in de Saussure’s Versuchen in 5 Wochen 2807 Kubik-
centimeter Gas, was %, Kohlensiure und Y. reines Wasserstoffgas ent-
hielt.) Siehe Kdsoxid und Kissdure.

Das Pflanzencasein fault uater Wasser mit stinkendem Késgeruch und
entwickelt reichlich Schwefelwasserstoffgas.

Ferment, Weinhefe, Bierhefe. — Der in der Gilhrung des Weins sich
bildende Absatz, die Weinhefe, ist grau oder gelblichweifs; unter dem
Microscope betrachtet scheint er aus lauter durchscheinenden Kiigelchen
zu bestehen, an denen sich weder ein Kern noch sonst ein Zeichen von
Organisation wahrnehmen lifst , zuweilen sind sie perlenschpurartig an-
€ivandergereiht; sich selbst iiberlassen fiihrt dieser Absatz fort, Koblen-
siture zu entwickeln, zuletzt geht er in stinkende Fiiulnifs iiber. Bra-
connot, welcher die Weinhefe aus rothem Weine untersucht hat (Ann. de
chim. et de phys. T. XLVII. p- 59), fand, dafs dieser Absatz sich voll-
stindig in schwachen alkalischen Laugen, selbst in Kalkwasser I6st, und
dafs er daraus durch alle Siuren gallertartiy wieder gefillt wird. Die
gefillte-Masse rithet kaum Lackmus, in Beriihrung mit kohlensuurem Kalle
oder Bittererde 16st sie sich wieder vollstindig in Wasser und wird aus
dieser Lisung durch Siuren wieder unverandert gefillt. In Wasser zer-
theilt sie sich, ohne eine vollstindige Lésung zu geben ; damit gekocht,
gerinat sie zu dicken festea Flocken, scheidet sich vollstindig von der
Flissigkeit ab und verliert dadurch ihre Léslichkeit in schwachen alkali-
schen Laugen. Nur durch Kochen mit starker Kalilauge geht sie wieder

>
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eine losliche Verbindung damit ein und nimmt ihre frihern Eigenschaften
wieder an. In schwacher Ammeniakfliissigkeit gelist und, dbgedampl’t,
bleibt cine braune, glinzende, zerbrechliche Substanz, die in Wasser
wie Bassoragummi aufquillt, ein Theil davon 16s¢ sich im Wasser, der un-
losliche Theil geht mit Gerbsiure eive Verbindung ein, dhnlich wie Leim,
er wird von Kalkwasser und Ammomak wpicht mehr aufgenommen.

Durch trockne Destillation erhiilt man daraus Ammoniak , empyreuma-
tisches Oel und Schwefelwasserstoff. In Siuren ist dieser Bestandiheil der
Hefe nicht 1éslich. Krisch niedergeschlagen, ist sie ohne Wirkung auf den
Ziucker. Mit siedendem Alkohol behandelt, giebt die Weinhefe (voa rothem
Wein) eine kristallinische wachsartige Sabstanz ab, und die Kldssigkeit
hilt in Lésung einen rothen Farbstoff, sowie etwas Gerbsiiure und cine
dlartige Materie. Trocken verbrannt, hinterlafst sie 36 p. c. eiaer weilsen
Asche, von der sich 25 Theile im Wasser losea. 100 Th. Weinhefe ent-
hielten nach Br. Apalyse 20 Th. org. Substanz, 0,50 wachsihnliches Fett,
1,60 salbeniihnliches Ocl, 6 phosphors. Kalk, 60,75 Weinstein, 5,25 wein-
sauren Kalk, G,40 weinsaure Bittercrde, 2,80 schwefelsaures und phos-
phorsaures Kali, 2,00 Sand. (Braconnot.)

Di¢ Bierhefe zeigt unter dem Microscope eine der Weinhefe iihnliche
Beschaffenheit, eine chemische Untersuchung derselben ist sehr wiinschens-
werth. Sich selbst tiberlassen, geht sie bald in stinkende Iiualnifs uber;
ihre Wirkusg auf den Zucker wird darch Auskochen mit Wasser, Beriih-
rung mit starkem Alkohol, Quecksilbersalzen, Holzessig, dtherischen
Oelen, schwefliger Sdure vernichtet.

Mit Traubenzucker in Beritrang, bewirkt sie sehr rasch die Zerlegung
des Zuckers. Rohrzucker githrt langsamer und verwandelt sich vor dem
Zerfallen in Alkohol und Koblensdure, in Traubenzucker (H. Rose).

Eine gegehene Quaatitit Bierhefe mit immer neuem Zuckerwasser in
Beriihrung gebracht, hinterlilst 10 —15 p. c. Rickstand, welcher frei von
Stickstoff ist, ohne Horngeruch verbrennt, und die Fihigkeit, Gihrung zu
erregen, vollig verloren hat. Unter denselben Umstinden bleibt bei An-
wendung von Weinhefe von rothem Wein zuletzt ein Riickstand, welcher
nach Braconnot noch sehr reich an Stickstoff ist; ailein dic Hefe, welche
Braconnot untersuchte, enthielt Gerbsiure, d. h. eine gerbsaure Verhin-
dung des stickstoffhaltigen Bestandtheils des Traubensaftes, von dem sich
nicht behaupten lifst, dafs er dic Eigenschaft, Gdhrung zu erregen, jemals
besafs, der, dhnlich wie der Leim, durch die Gerhsiure seine Fahigkeit,
zu faulen, verliert und unverdandert im Rickstande bleiben mufs, wenn
der die Gahrung bedingende Theil der- Hefe sich in neue Produkte umge-
setzt hat. 3

Die Bierhefle unterscheidet sich zuletzt von der Weinhefe (aus rothem
‘Wein) durch ihre Léslichkeit in Siuren. (Thomson.)

Kasoxid, Kassiure (Aposépédine); entdeckt von Proust. Wena
man feuchteu Kieher mehrere Monate, mit Wasser bedeckt, sich selbst
uberléifst , bis die Gasentwickelung in Folge der vollendeten Faulnifs auf-
gehort hat, die Masse mit vielem Wasser verdinnt, von dem Ungelisten
abfiltrirt,, in der Wiirme bis zar Syrupconsistenz concentrirt und an einem
kiihlen Ort sich selbst iiberlifst, so erhalt man eine kristallinische Masse
von widrigemZKisgeruch und Geschmack. Mit Alkohol gemischt, lost sie
sich zum grofsen Theil auf, uater Abscheiduag eines weifsen.Pulvers, was
man durch Wascher mit Alkohol, sowie durch Auflosung in Wasser, Be-
handlung mit Thierkohle und Kristallisation oder Fiillung der concentrirten
Flissigkeit mit Alkohol rein erhilt. (Proust, Walter Crum.)

Diese Materie, welche von Proust den Namen Kdsoxid erhalten hat,
stellt glinzendweilse glimmerartige Blittchen dar, welche weich und fettig
im Anfiihlen, durch kaltes Wasser kaum benetzt in heifsem Wasser leicht
gelist werden. Die kaltgesittigte Auflosung eathilt in 15 Theilen 1 Theil
Kasoryd. Die Aufi§sung ist geruchlos, von einem schwachen Geschmack
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nach gebratenem Fleisch, ohne Wirkung auf Pﬂanzenfarbep; es Jost sich
wenig in kaltem Alkohol, nicht in Aether, leicht in alkalischen Laugen;
in einem Luftstrom auf einem Platinblech schmilzt es und verflichiigt sich
dem Anschein nach ohne Zersetzung; der Destillation unterworfen, wird
ein Theil davon in Ammoniak und ein hichst stinkendes Qel zersetzt, es
bleibe ein Riickstand von Rohle. Zusammensetzung unbekannt,

Kissdure. Wenn man die obcnerwiilnte alkoholische Auflésung , aus
welcher sich das Kisoxid abgesetzt hat , mit ihrem gleicken Volgmen slar-
ken Weingeist vermischt, so scheidet sich eine Syrupartige , m(fht niher
untersuchte, Flissigkeit ab, und die daruberste_hende Flussi_gkelt ent.hale
essigsaures, phosphorsaures Ammoniak, so wie das Ammqmaksalz ciner
eigenthimlichen Siure, welche Proust mit Kdssaure ')OZCIChnOC.. Koc!gt
man den Riickstand, welcher pach Entfernung des Alkohols bleibt , mit
uiberschiissigem kohlensaurem Bleioxid, so entweicht kohlensaures’ Am—
moniak , es schligt sich unldsliches phosphorsaures Bleioxid nieder, und
die Klissigkeit enthilt essig- und kissaures Bleioxid geljst. Das letz-
tere, durch Einleiten von Schwefelwasserstoff getrennt, liefert eine Fliis~
sigkeit, welche abgedampft Kiissiure, in der Form eines Syraps, von
bitterlich saurem kisartigem Geschmack hinterlifst; ihre wiisserige Auf-
losung ist ohne Wirkung auf Platinchlorid, auf Kalk-, Zinn- und Blei-
Salze; in Silberauflosung bringt sie einen weifsen Niederschlag hervor,
der am Licht roth wird; Sublimat wird ebenfalls davon gefillt; mit Gall-
dpfelaufeuls gemischt, entstels ein weifser dicker Nicderschlag. Die Kiis-
siure wird von Salpetersiiure leicht zerlegt, es entsteht hierbei eine reich-
liche Menge Oxalsiiure, Benzoesiiure (?), zuletzt Picrinsalpetersiure,
(Proust bemerkt, dafls sich hierbei auch oxalsaurcr Kalk bilde, was aunf
einen Kalkgebalt in seiner Siure hinweist.) Trocken erhitzt zerlegt sie
sich und liefert die Produkte der thierischen Kdrper. Diese Siure bedarf,
in Hinsicht auf ihre Eigenthiimlichkeit, einer neuen Untersuchung. (Siehe
tibrigens die Zersetzungsprodukte des Kiises durch Kiulnifs.)

Schwefel- und stickstoffhaltige Bestandtheile
des Thierorganismus.

Die Bestandtheile des Thierkérpers, welche Schwefel und Stickstoff
enthalten, finden sich bauptsichlich im Blute, in der Muskelfaser und in
der Milch. Die Haupthestandtheile des Blutes sind Thieralbumin und Thier-
fibrin, dic Milch enthilt Thiercasein ; aufser diesen mufs zu den schwefel-
haltigen Thierbestandtheilen noch das Chondrin (Knorpelleim) und der
Schieim der Galle und das Horn gerechnet werden,

Thieralbumin. Eiweifsstoff.

In reinem Zustande ist das Thieralbumin nur unvollkommen bekannt ;
die Eigenschaften, die wan ihm zuschreibt, beziehen sich auf sein Ver-
balten im Blutscrum und im Weifsen der Hihuoereier.

Als reinstes Thieralbumin ist (reach Pr. Denis) der Niederschlag su
betrachten, welcher entsteht, wenn man Blutserum oder Eiweifs mit Essig-
siiure genau neutralisirt und mit sehr vielem \Wasser verdiinnt ; das Albu-
min scheidet sich in Gestalt von durchscheinenden , kornig gelatinésen
Flocken- ab, die, mit reinem Wasser gewaschen, ein kleisterartiges An-
sehen haben, iibrigens frei von Sdure und léslichen Salzen sind

Albumin im Blutserum. Das Blutserum, in gelinder Wirme ver-
dampft, hinterlifst eine durchscheinende, harte , brachige Masse, welche
sich durch Digestion wieder vollstindig in \Wasser l§st. Gepulvert upd
auf einem Filter mit Wasser Z2ewaschen , bleibt ein gelatinoser Riickstand,
der alle Figenschaften des obigen durch Essigsiiure gefillten Albumins



