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Wasser eine reichliche Menge löslicher Materie abgiebt , welche dem Was—

ser eine schleimige Beschaffenheit ertheilt- Biere Auflösung der Siedhitzo
ausgesetzt, wird trübe und dick, ohne zu gerinnen. Beim Erkalten nimmt
sie die Besehnifenheit von [Heister an und wird beim Errviirmen flüssiger.

Alle diese Körper bedürfen einer genaueren Untersuchung.

In dem Maismehl oder. "’elschlrorn (Zen Mais) fand Gar/mm eine ei-
gene, zähe, klcbcnde Substanz von wachsgelber Farbe, die er Zain nannte
(Journ. d. Phys. 93, 158). Bizia zerlegte dasselbe in Gtiadin, Zyman

und fettes Oel (Schweiyger’s Journ. f. Ch. 11. B. Bd. 7. S. 377). Nach neue-
ren Versuchen enthält das Welschkorn 4 pCt. eines gelben, durch Aether
ausziehbaren , fetten Geis.

Fungz'n.

Diese Substanz macht die Hauptmasse der Pilze (Schwämme) aus.
Eine weil’sliche‚ zellig4ibrose, im feuchten Zustande weiche, etwas ela-

stische, fadn schmeckende Substanz. Liefert in trockner Destillation nicht
unbeträchliieh Ammoniak. Es verbrennt, an der Luft entzündet, mit Flamme;
bildet, mit Salpetersäure destillirt, Blausäure, künstlichen Gerbcstoii', sage-

nanntes künstliches Bitter, chesiiure und eine fettige Substanz. ln kochender

Kniilauge löst es sich fast vollständig zu einer seitensrtigeh Verbindung auf.

Calendulz'n.

Dieser in der Bingelblume (Calendula officinalis) von Geiger und

nachher von Stoltze gefundene eigenthümliche Stoff scheint dem Entdecker

dem Gliadin nahe zu stehen. -— Man erhält es aus den Blättern und Blu-

men der Bingelblume, indem man sie mit \Veingeist auszieht, verdunstet,

das Extract mit Wasser behandelt, dann den nnlöslichen Rückstand mit

Aether digerirt. Das darin Unlösliche ist Calendulin. — Eigenschaften:

Eine weitsgelbliche durchscheinende Masse von festem Zusammenhang;

geschmack— und geruchios. Unlöslich in Wasser, sehwillt aber damit zu

einer häufigen elastisch zähen, sehr klebenden Masse, und dann zu einer

Gnllerte auf. In Verbindung mit den übrigen extractiven ’1‘heilen der

Pflanze ist es löslieh in Wasser und ertbeilt dem wässerigen Auszug die

Eigenschaft, selbst bei großer Verdünnung in der Kälte gallcrtartig zu

gestehen. Ist leichtlöslich in \Veingeist, die etwas VVnsser haltende gei-

stige Lösung hinterläl'st beim Verdampi‘en das Calendulin ‚als eine weil'se,

durchscheiuende Gallerte. Unlöslich in Aether und ätherischen .—Oelen.

Aber in ätzenden wiisserigen Alkalien ist es leicht Iöslich, Säuren fällen

es daraus in Flocken, welche auf Zusatz von Alkohol verschwinden. Auch

in concentrirter Essigsäure ist es leichtlöslich, Wasser fällt es daraus in

Flocken. -— Mit Bussorin oder einer ähnlichen schleimigen Substanz kann

es hiernach nicht zusammengewori‘en werden. Dieser Körper scheint übri—

gens keinen Stickstoff zu enthalten (Hofmann). (Ver-gl. Dissertatio d.e

Calendula. officinali etc. anetore Ph. L. Geigero, Heidelbergae 1818.)

Anhang zu den schwefelhaltigen Bestandtheilen der

Pflanzen.

In Pflanzensäften ist das Pflanzenalbumin in Verbindung mit Alkalien,

mit Kali und Natron enthalten, denen es seine Löslichkeit verdankt; es

findet sich vorzüglich in denjenigen Pflanzensäften, welche, wie der Saft

der Gemiispilanzen, keine saure Reaction besitzen; in dem 'l‘raubensaft,

sowie in andern, welche durch organ.sche Säuren eine saure Reaction

erhalten, scheint Pflanzencnsc’m enthalten zu seyn. Doch sind hierüber

keine nähere Untersuchungen bekannt. Das Pflanzencasein in den Hülsen-

t'rüchien enthält „eine reichliche Menge Kali in ohem—isoher Verbindung.

Das l’flnnzenfibrin hinterliil'st nach dem Verbrennen eine alkalifreie Asche.  
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Mit dem durch Siedhitze In Pflanzensäften poegulirenden Pflanzen—‘albumin scheiden sich fette, meistens kristallisirende, gelb oder grun ge—färbte Matericn ab , die sich durch _Aetlxer oder Alkohol davon trennenlassen; ebenso ist das aus seinen wasserigen Auflosungen srch von selh!tabseheld6nde (milchsaure) Pdanzencasem begleitet von Fett, und aus demPflanzentibrin. was dem ausgeprcl‘sten Saft der Graser die unklare undtrübe Beschaffenheit giebt, läßt sich durch Aether ebenfalls ein Fett_ inschönen, klaren, durchsichtigen Knstallen anszwhen. Diese Matenensind nicht näher untersucht. . _
Die zähe klebrige Beschaffenheit erhalt das aus Weizenmehl darge-stellte Pflanzenfibri‚n durch einen in andern Sauren selten vorkommendenBestandtheil, der sich durch wiederholtes Anskochen mit Alkohol davontrennen läfst. Die weingeistige Auflösung setzt beim Verdampt‘en diesenStoll" in Gestalt eines sehr ziihcn klebrigen Syrups ab, der, mit Aetherbehandelt, ein Fett abgiebt und trocken die} a'ufsere Beschall‘enbeit desDoms besitzt. Dieser Stoff löst sich leicht in atzendern Ammoniak zu einertrüben Flüssigkeit, welche, zum Sieden erhitzt, beim vorsichtigen Zusatzvon Essigsäure ein weißes Gurinnsel absetzt, nicht unterscheidbar in sei—nem Ansehen von frisch gcronnenem Käse. Dieses Gerinnsel enthältSchwefel und ist in seiner Zusammensetzung von dem des Plianzenalbnminsnicht verschieden. Von seinen klebendcn Eigenschaften her hat das roheaus Weizenmehl dargestellte Pflanzenfibrin den Namen Kleber, die le-'bende Substanz Gliadt‘n, Pflanzenteim erhalten.
Eine Materie von gleichem chemischen Verhalten erhält man beim Aus-kocheu von Boggcnmehl. mit Alkohol in' dieser Flüssigkeit gelöst. Siekann durch Zusatz von \Vaxser, oder Abdampfen, Behandlung des Rück-staudes mit Aether rein erhalten werden. In diesem Zustande ist siebräunlieli, hart wie Horn, zähe, klebend, unlöslich in Wasser und Aether;ihre weingeistige Lösung wird durch Sub“mat, Gerbesänre und Bleizuckergefällt; gegen Ammoniak, Kali verhält sie sich wie das Gliadin. Wirddie conccntrirte Auflösung in Aetzkali unter Zusatz von etwas essigsan-

rem Bleioxid gekocht, so wird die Flüssigkeit nach einiger Zeit schwarzwie Dinte, von gebildetem Schwefelhlei. ln Essigsäure löst sie sich leicht;in concentrirter Salzsäure mit purpnrrother Farbe (Held). in 100 Theilenenthält sie 56,88 Kohlenstoif, 7,87 Vi’asserstoti', 15,83 Stickstofl’, 19,92Sauerstoff (und Schwefel). (Hetd.)

Eine dritte Substanz von schlcimigcr Beschaffenheit hat Suusxure aus
dem rohen Kleber dargestellt und ihr den Namen Mrz/rin gegeben.Werden Pflanzensättc, welche frei von Gerbesäure und Gullussäurc
sind, bei Zutritt der Luft in höherer Temperatur nbgcdampt’t, so scheidet
sich das in ihnen gelöste Pflanzenalbumin sogleich oder beim Abdampfen
ab. Dasselbe geschieht mit dem darin gelösten Pflanzencaseiu; bei dieser
Abscheidung findet Sauerstolfaufnahmc aus der Luft statt, das Extract löst
sich nicht mehr vollständig ln “’asser, sondern binterläl'st eine in Wasser
und Alkohol unlösliche‚ meist schwarze oder braune Substanz, welche
auf glühenden Kohlen einen stinkenden Horngeruch verbreitet. Dieser
Extranet—Absatz ist früher mit dem Namen stickstoli'haltiger Extractivstofl'
bezeichnet werden, er besteht hauptsächlich aus Pflanzenulbumin oder
Pflanzencnscin, welche durch die Einwirkung der Luft eine (nicht näher
untersuchte) Veränderung erlitten haben.

Alle Pflanzensäfte erlexdcn, frisch ausgeprel’st und der Luft ausgesetzt
eine Veränderung in ihrer Beschaffenheit, sie färben sich mehr oder we-
niger dunkel, manche braun oder schwarz, und werden trt'ibe; diese Ver-
änderung beschränkt sich anfänglich auf die Schwefel— und Stickstof—
baltigen Bestandtbeilc des Saftes;-einmal eingetreten wird sie, wenn der
Saft Zucker und andere leicht veränderlichc stickstotffrcie Matcrien ent-
hält, auf diese übertragen und es tritt die sogenannte geistige Gähruntr
ein, in welcher sich die Zersetzung des siicl;stottlmltigtrb Bestnndtheils im
Safte vollendet. Meistens erhöht sich hierbei die Temperatur der gähreiil-*
den Fliissigkeit und es scheidet sich ein schmutziggclber oder grauer Bo-

.-
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densntz ab , bekannt unter dem Namen Hefe oder Ferment. Die sticketoil-

freien Bestandtheile der Säfte , namentlich der Zucker, zerlegen sich hierbei

in Alkohol und Kohlensäure, oder in Milchsiinre, Schleim und Mannit;

dns relative Verhältnifs dieser Produkte steht mit der Temperatur der

gährendeu Flüssigkeit in einer bestimmten Beziehung, und mit der Art

und Weise der Umsetzung, in der sich die Bestandtheile der stickstoif-

haltigen Substanz befinden.

Wenn die Umsetzung der Bestandtheile des Zuckers vollendet ist und

es bleibtynoeh stickstefl‘haltige Substanz im Stifte gelöst, so hört bei Ab—

schluß der Luft die weitere Veränderung auf. Bei Zutritt der Luft hin-

gegen führt diese Substanz fort, Sauerstolf aufzunehmen, und der Act

dieser Oxidation überträgt sich auf den Alkohol, er wird in Essigsäure

übergeführt. Bleiben in dem gebildeten Essig noch Materien zurück, wel-

che die Fähigkeit haben, Sauerstoff aufzunehmen, so verschwindet nach

und nach die Essigsäure und es erzeugen sich neue, nicht näher unter-

suchte Produkte.

Ist die Menge des Zuckers in den Pfl:mzensäften iibemflegend, so geht

der gelöste stickstofl“haltige Körper in den Zustand der unlöslichen Hefe

über, und der Zucker in dem davon getrennten gegohrnen Saft erleidet

keine weitere Veränderung mehr.

Bei Gegenwart von \Veiusäure im gährendeu Snfte bilden sich Aether-

nrten (()enanthsz’iureäther), welche den gegohrnen Flüssigkeiten einen ci-

genthümlichen Geruch ertheilen. (In einem Versuche, in welchem man

einen vom fetten Oel befreiteu, bereits in Zersetzung übergegangenen

wässerigen Auszug von sül‘sen Mandeln mit Zucker grihren lie-fs, wurde

durch Destillation reiner, mit Wasser abscheidbarer Essigäther erhalten.

J. L.)

Man unterscheidet 0hergiihrung , Unteryührung, Nachgährung. Die

Obergiihrung findet bei Abschlufs oder unvollkommenem Zutritt der Luft,

die Untergiihrung bei vollem Zutritt der Luft in weiten offenen Gefäß-sen

statt Durch eine nicdere Temperatur (l0— 12° C.) wird die Essigbildung

bei der Untergährung gehindert. Die bei Ausschlul's der Luft gegohrne

Flüssigkeit behält, wenn der Saft arm war an Zucker, das Vermögen,

Sauerstoli' aufzunehmen, wodurch Essigbildung herbeigeführt wird. In der

Untergiihrung wirddie Abscheidung der sticksto'l'hnltigen Substanz voll-

kommen hewirkt; je nach dem Grade ihrer Entfernung vermindert sich

das Vermögen der gegohrneu Flüssigkeit, in Essig überzugehen; bei voll-

kommener Abscheidung wird sie nicht mehr sauer. ‘

Nachyähruny nennt man die fortschreitende Veränderung der letzten

Reste von Zucker und stickstoifhnltiger Substanz; es ist eine Art Unter—

gährung, welche durch den unvollkommenen Luftzutrilt sehr verlangsamt

wird.

Werden Pflunzensäfte, welche ‚die Fähigkeit haben , in Giihrnng über-

nugehen, oder schon in Gährung befindliche, in verschlossenen Gefäfsen

auf“ 100° erhitzt, so hört alie weitere Veränderung völlig auf, sie tritt

erst mit der Berührung mit dem Sauerstoff der Luft wieder ein.

Werden frische Pilonzentbeile, deren Saft Zucker und Pflanzencasein

enthält, mit oder ohne Zusatz von Kocbsalz, sich selbst überlassen, so

entsteht nach und nach milchsuures Pflanzeneasein, was in Fiiulnil's (Güll-

rung) übergeht und seinen Zustand der Zersetzung den löslichen Bestand—

theilen des Saftes mittheilt. Der Zucker verwandelt sich in Milchsäure,

und die Pflanzenlheile nehmen den Geruch von altem Käse an (Sauer—

kraut, saure Rüben, gr/rachte nnreife oder reife Erbsen). Die grünen

Schoten von Bohnen, welche eine reichliche Menge Pflanzenalbumin ent-

halten, werden unter diesen Umständen nicht sauer. Auf eine ähnliche

Weise verhalten sich feuchte Pflunzenstofl'e (Mehl), welche Pflanzeniibrin

und der Lösung,' fähige stickstofi't‘reie Materien enthalten.

Das Pflanzenfibrin, in dem Zustande, wie es in dem “'eizenmelfl ent-

halten oder frisch daraus dargestellt (also vor dem Auskochen mit Alko-

hol), geht bei Gegenwart von “'asser unnusgesetzt einer Veränderung
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entgegen , und imlsert in den verschiedenen Perioden-dieses Zustandes eine
nehrmerkwürdige Einwirkung auf Stärkmehl. .

Setzt man einem dünnen l$leistedvon Kartofl'elstiirkmehl das gleiche
Gewicht an Weizenmehl hinzu und setzt diese Mischung einige Stunden
lang einer Temperatur von (iO—70° aus ,. so verliert sie ihre.kleisternrtige
Beschaffenheit und wird dünnfliissig, zuletzt siil's; sie kann durch!-late in
Glihrung gesetzt werden und liefert Alkohol und Kohlensäure. Die Kar-
toll'elstiirke findet sich theils in Dextrin, theils in Zucker verwandelt.
Wendet man anstatt des \Veizenmehls frischen Kleber an, so wird durch
seine Einwirkung auf den Stärkekleister die Mischung durchsichtig und
klar. Bei diese(Zuckerbildung bildet sich etwas Kohlensäure, sie findet
übrigens statt bei völlngem Ausschlui‘s der Luft. (De Saussure.)

Manche Meldsorlen, oder Saameu, die fertig gebildeten Dextrin oder
eine dieser ähnlichen Substanz enthalten, wie Roggenmelnl, werden, mit“'asser von lid—70° zu einem dicken Brei angerührt, schon nach 3—4
Stunden durchsichtig und sehr sül‘s.

Bei dieser Umwandlung wird der die Zerlegung bewirkende Theil den
Pflanzenfihrins loslich in der Fliissigkeit (im \‘Vasser).

Am vollkommensten geht die Ueberfiihrung des Pflanzenfihrins in einelösliche Materie, welche die Eigenschaft besitzt, Stärkmehl und Dextrinin Zucker überzut‘iihren, bei dem Keinmngsprocel‘s der Pflanzenfibrio-
haltigen Saamen vor sich. Ein klarer, mäl'sig concentrirter, kalter oderwarmer Auszug von gekeimter Gerste oder Weizen (Male), mit Stärk-mehlkleister in einer 75° C. nicht übersteigenden Temperatur in Berührung,macht den Kleister in einigen Minuten dünnfliissig, und bewirkt die völligeVerwandlung des Stärkmehls in Traubenzucker nach emigen Stunden. Jenach der Menge des_angewendeten Gerstenmaizes ist die Verwandlungdes Stairkmehls mehr oder weniger vollkommen. 100 Stärkmehl, 1000“'asser und 25 Th. Gerstenmalz lieferten Dubrunfuut 90 Th. Zucker; beiAnwendung von weniger Gerstenmalz bleibt ein Theil der Stärke unver-ändert, oder er findet sich in der Auflösung als Demtrin.

liic in dem Keimungsproccß gebildete Substanz hat von Payen, dersie mit Persth entdeckte, den Namen Dias!ase erhalten; sie wird nachihma_auf folgende Weise erhalten.
'

Dias-tase. Frisch gekeimte Gerste wird in einem Mörser mit der Hälfteihres Gewichtes Wasser zu einem Brei zerriehen und in einem Sack vonLeinwand stark ausgeprel‘st'. Man setzt der ablaufenden Fliissigkeit nichtmehr Alkohol zu, als nöthig ist, um ihre schleimige Beschaffenheit aufzu-hehen und um sie filtrirbar zu machen. Hierdurch wird eine stickstolf—haltige Materie gefällt, welche als Pflanzenalbumin betrachtet werdenmui's, da sie durch eine Temperatur von 75° zum Gerinnen gebracht wer-den kann. Nach der Ahsonderun‚gr derselben setzt man aufs Neue so langeAlkohol hinzu, als noch Trübung bewirkt wird. Der Niederschlag wirddurch wiederholte Auflösung:: in Wasser und Füllungen mit Alkohol gerei—nigt. Man sammelt den zuletzt erhaltenen Niederschlag auf‚eiuem Filter,nimmt ihn noch feucht davon ab und trocknet ihn, in dünne Schichten aufGlas ausgebreitet, bei «iO—50°.

Man kann auch die gekeimte Gerste mit ihrem ‚gleichen Volum Wasserauf 75° erhitzeu‚'wodurch das Pflanzenalbumin in der Gerste congnlirtwird. Wird die Masse nun ausgeprel‘st, so erhält man eine Lösung.r vonZucker, färbender Substanz und von Diastase im \"osser, die man filtrirtund mit Alkohol fällt. Der Niederschlag ist unreiue l)iastasc, sie scheidetsich in Flocken ab, die man auf“ einem Filter sammelt und bei niedererTemperatur trocknet. Wie aus diesen Verfahrungsueisen sich von selbstergiebt, fehlt jeder Auhaltpunkt zur Beurtheilung ihrer Reinheit, sie kannnamentlich nicht frei von Dewtrz'n seyn. Nur soviel ist gewiß, dafs diesenach beiden Methoden gewonnenen Niederschläge das Vermögen, Stärke-kleister in Zucker überzufi'ihren, im höchsten Grade besitzen. Aus dergekeimtcn Gerste der Bierbrauer erhält man selten mehr wie 1/‚.,0 Diastasc.(Payne).
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Die. Diastase, ist fest, Wells , nicht kristallin‘isch , unlöslich in Alkohol,

lösilch in Wasser und schwachem “’eingcist; die wässerigeLösung ist

ohne Belction, ohne heWorstcchenden Geschmack, sie wird nicht durch

busisch essigsaures Blcioxid gefällt; die wässerige Auflösung verändert sich

iini‘$crst rasch, wird sauer und verliert ihre Wirkung auf den Stärke-

klelster; in trocknem Zustande geschieht diei's ebenfalls, wiewohi erst in

längerer Zeit, durch Sieden mit Wasser augenblicklich.

Sie enthält um so weniger Stickstefl", je mehr sie sich dem Zustand

der Reinheit nähert (?) (je weniger gefärbt sie ist). Bohrzucker und

Gummi, sowie lnulin, werden durch Diastase nicht in Traubenzucker vet-

wandelt , was bekanntlich durch verdünnte Schwefelsäure geschieht; allein

sie übertritl‘t diese im hohen Grade in der Fähigkeit, Stärkekleister in

Dextrin oder Zucker iiberzuführen. Ein Theil Diastase reicht hin, um

2000 Theile Amyion ihres kleisterartigen Zustandes zu beraubeu (in ein

Gemenge von viel Dextrin mit sehr wenig Zucker zu verwandeln).

Man kann dem Stärkekleister durch kohiensaures Kali, Natron, Kalk

eine alkalische Reaction erthcilen, ohne dafs damit die Einwirkung der

Dinstns6 gehindert wird. (Payen 55» Persoz).

Nach Guerin- Varry lieferten 100 -Amylon, 1000 Wasser und 1,7

Diastase 17,58 Zucker, mit 6,13 Diastase erhielt er aus 100 Amylon

86,91 Zucker. Da nun, wie oben angegeben, 1)ubrunfaut bei Anwen-

dung von 25 Gerstenmalz, uns 100 Arnylon 90 Zucker erhielt, so sollte

man in 25 Pfund Gerstenmalz 6,35 Diastase vermutlien, was nahe soviel

beträgt als wie der ganze Gehalt der Gerste an stickstoifhaltigen Bestand-

theilen. Bei einem Verhältnil's von 1 Th. Gerstenmalz auf 20 Kartoil'el-

stärke, wird die letztere vorzüglich in Dextrin verwandelt.

Nicht alle Theile des gekeimten Saamens enthalten das auf Stärke-

kleister wirkende Princip, es findet sich namentlich nicht in den VViirzel-

chen, sondern vorzugsweise in der Nähe des Keims. (Payen & Persoz.)

Aus dem Verhalten der stickstoli'haltigen Bestandtheile der Getreide-

sanmen gegen Stärkmehl ergicbt sich ihre “'irknngsweise in der Bier— und

Branntwein-Fabrikation. ‘ ‘

Biermürze. Zur Darstellung der Bierwiirze wird Gerste mit ‘Wasser

eingequellt, sodann in einer nicht zu hohen Schicht der Luft ausgesetzt,

wo sie nach häufigem Wenden den vierten bis fünften Tag zu keimen be-

ginnt. Ein hinlänglicher Zutritt von Luft (Sauerstoif) ist eine Bedingung

zur Entwickelung des Keims. Die Körner, welche feucht, vor der Luft

geschützt, sich selbst überlassen werden, keimen nicht, sondern schimmeln.

Durch häufiges Umschaui‘eln wird die zu hohe Erwärmung verhütet und der

Luft ein hinlänglicher Zutritt gestattet. Bei diesem Keimungsprocel's ent-

wickelt sich eine beträchtliche Menge Kohlensäure. Die Saamen nehmen

eine schwach saure Reaction und einen sijl'sen Geschmack an. Die ge-

keimten Körner heißen Illrzlz. Wenn der Keim die Länge des Korns er-

reicht hat, so wird der Keimungsprocefs unterbrochen. Diei‘s geschieht

durch Austrocknen in der Luft (Luftmalz), oder in einem warmen Luft-

strom (Darrmalz). Wird zum Austrocknmi eine die Temperatur von 100°

übersteigende Hitze angewendet , so wird die Wirkung der gebildeten Dia-

stase auf frisches Stärkmehi zerstört.

Das geschrotenc Malz wird grob gemahlen und für sich allein oder

mit Zusatz von ungemalztcr Gerste (Weizen, Hofer etc.) mit Wasser von

60—75° ausgezogen. Am besten ist, das Malz mit "Vasser in‘ einem durch

Wasserdampf zu erhitzenden Gefäße mehrere Stunden lang in einer Tem-

peratur von 75° zu erhalten. Hierdurch wird Stärke und Diastase im ‘WflS-

ser löslich, und die Verwandlung der ersteren in Zucker, die nur tim!—

weise beim Keimen stattgefunden hat, vollendet. Die Flüssigkeit wird sehr

süfs, sie heißt jetzt Würze. Man läi'st sie nbfliel‘sen und laugt _das einmal

ausgezogene Malz mit kochendem Wasser“ vollständig aus. Dieses Aus-

laugen geschieht am zweckmiil'sigstcn auf die Weise, dafs man das Mail

in drei kleine Kufcn {ohne doppelten linden) vertheilt, sodann eine der-

selben mit kochendem “’nsscr anfiilit , nach dem Durcheinanderarbeitcn das  
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noch heiße Wasser auf die zweite, von diesen auf die dritte Kui‘e ab-
fliel'sen läl‘st, wodurch man eoncentrirlerc Auszuge erhalt,“ die man dem
ersten -Auszuge binzufügt. Ein dreimaliger Auszug nut hc1l‘sem ‘.\a_sser
wird zu verdunnt, als sicher die Kosten des Emdnmpl’eus lohnen wurde.

Alle Auszüge zusammen, kommen Jetzt in einen ‚gemeinschaftlichen
Kessel und werden darin ins Sieden gebracht und darin erhalten, theils
um das aufgelöste Pflanzenalbumin durch Coagulatien nl)zuseheideh, theils
um die (zu verdünnte) Würze zu coucentriren. Gegen das Ende dieser
Operation wird (l bis 2 p. e. von dem Gewichte des Mnlzes) Hopfen der
kochenden Flüssigkeit zugesetzt, eine Zeitlang noch „mi Sieden erhalten,
sodann auf 12— 15° C. abgeküin't und durch Hefe in Gahrung gesetzt. Die

hrne Fliissi keit ist Hier. ’
gegoln Belgien äerden spirituöse Flüssigkeiten aus ungemalztem Getreide,
aus Gerste, Weizen etc., wiewohi nie ohne Zusatz von Gersten— oder
Dinkel- (Dinkel oder Spelz, Seigle blanc) Malz , gebrnut, welche unter die
Biere nicht gerechnet werden können, da man keinen Hopfen zusetzt; Sie
sind sehr siil's, kommen ohne Hefe in Gährung und sind sehr wenig haltbar.

Ein Zusatz von Kartoffelsta'irke beim Einteigen des Meines hat man
an vielen Orten mit Vortheil in Anwendung gebracht. Andere Blerbrauer
setzen vor der Gährung der Bierwürze Syrup aus Kartoffelstärkmehl zu.

Die braune Farbe vieler Biere beruht theils auf der Anwendung des
in höherer Temperatur getrockneten Malzes (Darrmalz), theils wird sie
durch gerästete Gerste oder Gerstenmalz gegeben. Ein lange dauerndes
Kochen der Würze giebt ihr ebenfalls eine mehr oder weniger braune
? @.

lalll,Brmmtwoinbzf‘emlef'm'. Aus Getreide. Zur Darstellung des Getreide—bmnntweins wird entweder ungeinalztes Getreide (in ein grobes Mehl ver-wandelt) für sich allein, gewöhnlicher aber mit einem Zusatz von Malzangewendet. Man hat es vortheilhaft gefunden, nicht eineriei Getreide,sondern eine Mischung zweier Getreidcarten (Roggen und Gerste, oderWeizen und Gerste, Hafer etc.) zu verwenden. Auf4 Th. Getreide nimmtman 1 Th. Malz. Das Mehl (10 Theile) wird mit Wasser von 70—75—°(81 Theile) aufs innigste gemischt und mehrere Stunden in bedeckten Ge-Iäfsen sich selbst überlassen. Sehr bald fängt die anfänglich dicke Massean, diinnflüssig zu werden und nimmt einen sül‘sen Geschmack an. Manverdünnt alsdann mit (49 Theilen) Wasser, so dafs die Mischung eineTemperatur von 24 bis 26° C. behält. Man setzt alsdann Hefe zu und un—terwirft nach beendigter Gährung die Flüssigkeit der Destillation. Kalk—haltiges “’asser (Brunnenwasser) oder Zusatz von Kreide beim Einmeischen,erhöht den Ertrag.' an Branntwem, indem es die Säure-‚bildung (den Ueber-gang des Alkohols in‘Essig und die Bildung der Milchsiiure) hindert; Wieerwähnt erhält man durch Einteigen von Beggenmehl mit ‘Vasser von 70—-75° ohne. allen Malzzusntz eine sehr süfse Flüssigkeit, die mit Hefe inGührnng übergeht.

Aus Kurtafi'eln. Zur Darstellung des Kartoti‘elbrnnntweins werden dieKartolfeln mit Wasserdampf gar gekocht und durch mechanische Vorrich—tungen noch heil's in einen Brei verwandelt; diesem Brei wird 1/16 von demGewicht der Kartoffeln (ein Drittel oder Viertel von dem Gewicht des darinenthaltenen Stilrkmebis) frisches oder lufttrocknes Malzschrot aufs innigstozugemischt, und soviel \Vnsser zugesetzt, dafs die Temperatur der Mi-schung (iii—70° beträgt. Nach einer bis zwei Stunden ist die Massedünnlliissig und siil's; sie wird rasch abgekühlt (um die Säurung zu ver-—hüten), mit Hefe in Gährung gesetzt und sodann der Destillation unter-werfen.:

An manchen Orten setzt man den zerkieinerten Kurtoii‘ein lioggenmehlzu, erhält die Temperatur eine Zeitlang auf 70° und verfährt wie ange-geben. Zusatz von Alkalien, welche die Säure binden, hat sich beimBranntweinbrennen aus Kartoffeln vorzüglich bewährt.
100 ($ (50 Ki10gr.) \Vefzen liefern in guten Brennereien 15,3 D. M.(80,7 Litres) Branntwein von 50 %. '
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100 % Roggen liefern 14,7 l). M. (29,4 Litres) Branntwein von 50 v...—— Gerste —— 14,08 — (28,16 —— ) -- , _
—— Kartoffeln —— 5,5 —- (ll — ) —- _

Aus zuckerhaltigen Früchten, Aepf‘eln, Birnen, Pflaumen, Kirschen,
Heidelbeeren, Jobannisbeeren, Vogelbeeren etc., erhält man nach der
Gährung der mit den Kernen zerstoßenen und mit etwas “’asser ange-
riihrtcn Früchte oder des Saftcs (Traubensaftes) fiir sich, durch Destilla—
tion, mehr oder weniger durch den Geschmack sich unterscheidende Umnut—
weine. Der Rückstand des aegohrnen und der Destillation unterworfenen
Johannisbeersaf‘tes enthält Citronsäure und läf'st sich auf ihre Darstellung
benutzen (2800 Kilogr. lieferten Sitloy l82 Litres Branntwein von 20° B.
und 21 Kilogr. Cirronsäure). Aus den Früchten der wilden Kastanien,
wenn sie von ihrem adstringirenden Bestandthcil durch Behandlung mit
etwas Asehenlange und Answascheu befreit sind, läßt sich durch Zusatz
von Malz, wie aus den Kartoffeln, Brnnntwein erhalten.

Der aus Kartoffeln dargestellte Branntwein enthält; in der Form des
sogenannten Fuselöls Aiiiyloxidhydrat, was ihm Geruch und Geschmack
und schädliche Eigenschaften crtheilt. Durch Filtrireu über hinlänglielie
Mengen grobem Kolilenpulver von leichten Hölzern, Zusatz von Bleich-
kalk, Salpeter- und Schwefel—Säure, Destillation mit Aetzlrali wird das
Fuselöl theils zerstört, theils zurückgehalten. Dafs dieses Fuselöl ein
Produkt der Gährung ist und durch genauere Beachtung der Bedingungen,

‘ unter denen es sich bildet, vermieden werden kann, geht zweifellos aus
der Erfahrung hervor, dafs es ebenfalls aus dem letzten Syrup in der
Bunkelri'ibenzuckerfabrikation (Melasse) durch Gährung desselben in reich-
licher Menge zum Vorschein kommt. (Gaultier de Claubry‚ Comptes rendus
T. XV. p. 171.)

Der Getreidebranntwein erhält seinen Geruch und Geschmack von dem
Aether einer fetten Säure, die sich namentlich aus Boggenmehl durch Aus-
kochen mit Alkohol ausziehen läl‘st. Das aus dem Getreidebranntwein ge-
wonnene Fuselöl ist von Mulder untersucht werden. Das rohe Oel, mit
Kalilange destillirt, liefert im Rückstand önanthsaures und margarinsaures
Kali; das Destillat besteht aus \‘Veingeist und einem flüchtigen Oel, wel-
ches 85 Kohlenstoff, 10,27 Wasserstoff und 4,67 Sauerstoff enthält. Mut-
der nennt es Getreideöl (01. sitieum, von 07109 frumentum). ,

Der \Veinbranntwein enthält 0enantthsäureäther; in vorzüglicher Menge
erhält man denselben durch Destillation der in der Gährung sich abschei-
denden “’einhefe.

Brad. Zur Brodbereitung dienen alle Mehlarten, welche Pflanzen—
fibrin enthalten. Ein Theil des Mehls wird mit Wasser von 27 bis 45° zu
einem dünnen gleichfiirmigen Tcigc eingeknetet, sodann mit einem Gühr-
mittel aufs innigste gemeiigt und 4——6 Stunden oder länger an einem war-
men Orte sich selbst überlassen. In dieser Masse stellt sich sehr bald eine
(a‘r.'gsentwickelnur,r ein, die Masse hebt sich und wird dünnflüssiger. Um
ihr die zum Backen gehörige Consistenv. zu geben (das Auseinanderfliel'sen
zu verhindern) wird in diesem Zeitpunkte eine gehörige Quantität Mehl
eingeknetet, in Brode geformt und diese einer Temperatur von 160—170°
ausgesetzt.

Beim Einteigen des Mehls mit warmem Wasser ist bei dem \Veizen—
mehl die Temperatur nicht hoch genug, um die Stärke in Kleister zu ver-

wandeln und mittelst dieser Zucker- und Dextrin-Bildung durch die Ein—

wirkung des Pflanzenfibrius einzuleiten. Als Gé„ihrmittel wird beim ‘Vcizen-

mehl vorzüglich Bierhet‘e angewendet, durch deren “’irkung auf“ den im

Melde enthaltenen Zucker \Veingeist und Kohlensäure gebildet _wird. Die
letztere treibt den Teig auf und macht ihn blasig und porös. Benin Backen

eutweicht der Alkohol und die Kohlensäure, und in der hohen Temperatur
wird das Amylon zum Theil in einen siil'sen, elastischen Kleister verwan-
delt. Kaltes \Vnsser löst aus \\"eizenbrod nur wenig auf; mit warmen!

“'asser bekommt man einen Auszug, der durch led stark blau gefärbt wird.
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In I‘euchtem “'eizenmehl stellt sich bei Abschluß der Luft eine Zer—
setzung, oft erkennbar durch Ammoniakbildung, ein, welche sich _aus-
's(zhliefslich auf das Pflanzenfibrin beschriinkt. Zusatz von Hefe zu einem
Teige aus diesem Mehl befördéiflt diese Zersetzung, der Teig wird dünn—
flüssig, bleibt sehmierig und fliel'st heim Backen. Durch Zusatz zum Mehl
von sehr verdünnter Schwefelsäure oder Alaun (‘/„‚ his l/_„ p. C.) wird dieser
Naehtbeil gehoben, ohne schädliche Folgen für die Gesundheit. Durch
diese Zusätze wird die Zersetzung des Pflanzenflbrios unterdrückt; eine
zu grofse Quantität davon, hemmt die Gährung ganz.

Beim Einteigen von Roggenmehl mit warmem Wasser findet Zucker-
bilduug statt, durch den Zusatz von Sauer-teig wird geistigeGährung
eingeleitet, der gebildete Alkohol geht sehr rasch in Essigsh'ure über. Ist
der Sauerteig zu alt, so enthält er Milchsa'ture und es findet durch ihn
Milehsiiurebildung in dem Teige statt Das Roggenhrod löst sich zum Theil
in kaltem “'asser, dieser Auszug wird durch lud schwach weinrulh ge—
färbt, er enthält eine beträchtliche Menge Gummi.

Da in dem gewöhnlichen Verfahren der Brodbereitung, um das Mehl
in den zum Knuen geeigneten und verdaubareren Zustand zu versetzen,
eine gewisse Anzahl seiner für die Ernährung vollkommen tauglichen Bf:—
standtheile geopfert werden mul‘s, 'um die Gahrung zu bewirken, ist man
namentlich in England bedacht gewesen, diesem Verluste vorzubeugen
und ein gutes und schnmekhafles Brad ohne Gährung hervorzubringen.
Diese Versuche sind vollkommen gelungen. Man haekt in England vor-
trefl'liches Brod, indem man dem Teige-zuerst eine gewisse Menge doppelt
kohlensaures Natron und sodann eine zur Bildung von Kochsalz genauentsprechende Menge reine Salzsäure zusetzt. in Glasgow wendet manhierzu Alaun und doppelt kohlensaures Natron an.

Der Verlust an Brad, der durch die Gährnng des Teiges verursachtwird, beträgt nach der Bestimmung leomson’s 67, p. e., in der Art, dafswenn ein gegebenes Gewicht Mehl 1500 Leibe gegohrnes Brad giebt, soerhält man daraus ohne Gährung 1600 Leibe von gleichem Gewichte(Thomson)

Die Nahrhaftigkeit aller Mehlsorten steht im geraden Verhältnifs zuihren zur Blutbildung dienenden stiekstoli'haltigen Besiandthcilen. Von demaus verschiedenen Mehlsorten bereiteten Bl'0d müssen, um einen gleichenEllect im Körper hervorzubriugen, ungleiche Mengen genossen werden,von dem an Blutbestandtheilen armen Brod mehr, wie iron andern Brod-sorten. Hieraus ergiebt sich von selbst, dafs der Zusatz von Kartoll‘eln,von Stürkmehl und l)extrin die Nahrhnftigkeit des Brodes vermindert. Umdiese Thatsnche in ihrer richtigen Bedeutung aufzut‘assen, darf man sichnur an die Quantität von Nahrung erinnern, welche verschiedene Thier-klassen zu ihrer Ernährung bedürfen. Die Gefräfsigkeit derselben stehtim umgekehrten Verhältniß zu den in der Nahrung entlmltenen Blutbestnnd-(heilen, die sie verzehren. Eine Holzraupe z. B. verzehrt ihr 5- bis StachesGewicht von der an Pflanzenalbumiu oder stiekstolfhaltigen Nahrungsstot'fenärmsten Holzsubstanz der \Valdhäume. Aehnlieh wie bei dieser, geht beiden Menschen alle Stickstofffreie Substanz, die sie mehr genießen, alsvon dem Organismus aufnehmhnr ist und verwendet wird, in die Exem-m_ente uber; es ist defshalb vernünftiger, nicht über ein gewisses Ver-lniltnil's davon in den Körper zu bringen, und auch das an den B‘lutbestzmd-theilen reieliste Mehl enthält immer noch eine zu große Menge davon.(Die Excremente eines Hundes, der mit \Veizenbrod gefüttert wird, ent-halten Amylon.)

If‘äulnifs der Schwefel— und Siickstn,f-Italligßh
Pflanzenslofe.

. Das Verhalten der Saunen der Getreidepflanzen im Keimungsprocel’szeigt , dafs der stmkstofl'- und schwefelhaltige Bestandtheil derselben eine
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Veränderung erleidet, in deren Folge er in wässerigeix Flüssigkeiten lös-
lleh wird. In diesem löslichen Zustande sowohl, wie während seines
Uebergangs, erleidet er eine Umsetzung, die sich den Elementen des Amy-
lons überträgt. Das Amylon verwandelt sich in Dextrin, zuletzt in Zucker.
Die unzwéifelhai‘testcn Erfahrungen beWeisen, dafs der organische Procel's
des Keimens keineswegs die Bedingung ist zurVerwandlung des Amylons
in Zucker, oder zu dem Uebergang der stickstoll‘haltigen Bestandtheile in
die iösliche Substanz, durch deren Gegenwart sie bewirkt wird. Es ist
erwähnt werden, dafs an vielen Orten Belgiens aus Gerste, Weizen,
Bucbweizen, Baier geistige Getränke ohne Hopfen, sogenannte M’eifs—
biere, gebraut werden, die sich durch ihren süßen Geschmack vor allen
eigentlichen Bieren auszeichnen. Der wichtigste und bemerkenswertbeste
Umstand in dieser Bierbereitung ist, dafs sich in der erhaltenen Würze,
der Abwesenheit des Hopfen_s wegen, die Gährung von selbst einstellt,
deren Eintreten in den braunen Bieren durch die aromatischen Bestand-
theile des Hopi'ens gehemmt wird, dafs man also, um sie einzuleitcn, keine
Hefe zusetzt, und dafs in diesen Flüssigkeiten die Giihrung sich genau so
vollendet, wie in Trauben und andern Säften. Diese Biere enthalten übri—
gens nach der Gährung noch eine beträchtliche Menge Amylon. ln Bou-
teillen gefüllt, vollendet sich die Gährung, wobei das gelöste Amylon ver-
schwindet. Gesehieht diel's Einfüllen in Bouteillen nicht sehr bald, so wer-
den diese Biere von gebildeter Milchsäure sehr sauer. (De Kenia/c.)

Es mufs hieraus geschlossen werden, dafs die stickstofl'haltigen Be—
stmidthelle der Saamen nach und nach die nämliche Form anzunehmen
vermögen, in welcher sich die stiekstoifhazltigen Stelle befinden, durch
deren Zersetzung bei Gegenwart von Luft die Gährung in dem Trauben-

und andern Säften bewirkt wird.

Da nun überdiefs mit Kleber allein die Verwandlung des Stärkeklei-
stars in Zucker bew1rkt werden kann, so geht hieraus hervor, dafs der
Stoff, dem man den Namen Diestase gegeben hat, nichts weiter ist, als
Kleber in einem gewissen Stadium der Umsetzung seiner Bestandtheile.

Nach der Untersuchung Proust’s (Ann. de chim. et de phys. T. V.

p. 842) enthalten 100 Theile Gerstenmehl

von ungekeimter don gekeimtef Gerste.

. 1 . . . 1
Gelbes Harz . . . . . . . . . .

Gummi . . . . . . . . . . . 4 . . . . . . 15

Zucker . . . . . . . . . . . 5 . . . . . . . 15

Kleber . . . . . . . . . . . 8 . . . . . . . 1

Mit belfsem Wasser [Heister-

bildendes Stäi'kmebl % ' ' 82 ' ' ' ' ' ' ‘ 56

In heifsem ‘.Vasscr unlösliehes '
Stärkmehl } . . 55 . . . . . . . 12

Nach de Saussure’s Untersuchung sind die Bestandtheile des “’ei—

zens:

Nach 6monatlicher Berührung

mit Weste: beim Ausschlufs

Vor dem Keinen. Nach dem Keimen. der Luft.

Stärkmehl . . . . 72,72 . . . 65,8 , . . . 61,81

Kleber . . . . . 11,75 . . . 7,64- . . . 0,81

Dextrin . . . . . 8,46 . . . 7,91 . . . 1,93

Zucker . . . . . 2,44 . . . 5,07 . . . 10,79

Albumin . . . . 1,43 . . . 2,67 . . . 8,14

Kleie . . . . . 5,5 . . . 5,6 . . . 4,07

Kohlensäure, Essig—

siiure, Alkohol . 0,000 . . . 0,000 . . . unbestimmte Mengen.

Aus der blofsen Ansicht dieser Zahlen ergiebt sich, dafs der Kleber

(das Pflanzenilbrin) durch den Keimungsprocel’s sowohl, w:o durch die  
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Berührung mit Wusser , in den Ilislichen Zustand übergeht; eine Modifian—
tion, die in der zweiten und dritten Analyse als Albumin aufgefuhrt ist.

Unter dem Namen Much! beschrieb de Saussura eine Substanz, die '
in dem rohen Kleber enthalten und von Pflanzen—Fibrin, -Albumin und

Pflanzeu16im in mehreren Eigenschaften abwich; in unreinem Zustande

bleibt es aufgelöst im Wasser zurück, wenn der frisch dargestellte Kleber

aus “Weizenmehl mit Alkohol auegekocht, die Auflösung mit ihrem Volum

Wasser gemischt und bis zur Entfernung alles Alkohols im \Vasserbade

erhitzt wird; diese wiisscrige Lösung, welche ohne Wirkung auf“ Pflanzen-
farben ist, geht schnell in Fiiulnil's uber und reagirt dann alkalisch; durch
Abdumpfen derselben erhält man das Mucin in Gestalt einer durchsichtigen
Masse, welche verbrennt die Produkte der Tl1iersubstanzen giebt; es löst
sich in Kalilnuge und zeigt in dieser Lösung alle Eigenschaften des Pflanzen—
nlbumins oder Plinnzenfibrins; es macht etwa 1 p 0. des trocknen Klebers

(also 1/9 p. e. des Weizenmchls) aus. Die Wirkung der liestnndtheile des rohen
Kickers auf Amylon ist, wie sich wegen ihres verschiedenen Grades von
Löslichkeit in Wasser voraussehen liel's, sehr verschieden; 100 Th. Amy—
lon in Kleister verwandelt , geben, im \Vasserbnde mit der gehörigen Menge
Wasser auf 50 bis 70° 10 Stunden lang erhalten, mit 50 Pflanzenleim
(dem in Alkohol löslichcn Bestandtheil des rohen Klobers) 6 Th. Dextrip
und l’/. Th. Zucker, mit 50 Mucin (dem in “'asser löslichcn Bestnndtheii
des Pflanzenleims) 15 Th. Dextrin und 22 Th. Zucker, mit 50 reinem Kleber

16‘/: Th. Dextrin und 14‘/‚ Th. Zucker. (de Saussure, Biblioth. univer—
selle 1838. Juli. pag. 200—276.) .

Fäulm'f! des feuchten Klebers (unreinen Pflanzenfibrins). Der aus
Weizenmehl dargestellte frische Kleber schwillt unter WVasser bei 10—
15° nach einigen Tagen unter Gnsentwickelung auf, und entwickelt eine
reichliche Menge kohlcnsanres Gas, reines kohlenstoffi‘reies “’asserstolf—
gas und Schwefelwasserstoil‘, ‚er wird weicher und flüssiger, fadenziehend;
das \Vnsser, womit er bedeckt ist, wird sehr sauer und enthält Käsozid,
1-ssigsnnres, phosphorsaures und kässaures Ammoniak; seine Farbe ändert
sich in hrnunroth, zuletzt wird er nohwärzlich, er löst sich zuletzt in
mehr \Vnsser zu einer trüben Fliissigkeit, welche sauer reagirt und durch
Chlor, Mineralsiiuren , Snblimnt und Galläpfelaufgufs gefällt wird , Alkalien
damit zusammengebracht, entwickeln Ammoniak. (100 Grm. frischer Klo—-
ber entwickelten in de Saussnre’s Versuchen in 5 Wochen 2807 Kubik—
centimeter Gas , was 5/„ Kohlensäure und 1/. reines Wasserstoifgas ent-
hielt.) Sielce deozz'd und Kässäure.

Das Pnanzencasein fnnlt unter Wasser mit stinkcndem Käsgeruch und
entwivickelt reichlich Sehwet‘elwnsserstofi'gas.

Ferment, Weinhefe, Bierhefe. — Der in der Gährnng des Weins sichbildende Absatz, die Weinhefe, ist, grau oder gelblichweil‘s; unter demMicroscope betrachtet scheint er aus lauter durchscbeinenden Kügelchenzu bestehen, an denen sich weder ein Kern noch sonst ein Zeichen vonOrganisation wahrnehmen Iäl‘st, zuweilen sind sie perlensclmurartig an-einandergereiht; sich selbst überlassen fährt dieser Absatz fort, Kohlen-sfiure zu entwickeln, zuletzt geht er in stinkende Fäulnil‘s über. Bra—rormot, welcher die Weinhet'e uns rothcm Weine untersucht hat (Ann. do
chim. et de phys. ’1‘. XLVII. p. 59), fand, dafs dieser Absatz sich voll—ständig in schwachen alkalischen Langen, selbst in Knikwasser löst, unddafs er daraus durch alle Säuren gallertartig wieder gefüllt wird. Diegefüllte-Masse röthet kaum Lackmus, in Berührung mit kohlensaurem Kalk
oder Bittererde löst sie sich wieder vollständig in Wasser und wird ausdieser Lösung durch Säuren wieder unverändert gefällt. In Wasser zer-theilt sie sich, ohne eine vollständige Lösung zu geben; damit gekocht,gerinnt sie zu dicken festen Flocken, scheidet sich vollständig von derFliissigkeit ab und verliert dadurch ihre Löslichkeit in schwachen alkali-schen Langen. Nur durch Kochen mit starker Kniilauge geht sie wieder

.
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eine lösliche Verbindung damit ein und nimmt ihre frühern Eigenschaften

wieder an. In schwacher Ammoniakflüssigkéit gelöst unli‚mbgedampft,

bleibt eine braune, glänzende, zerhrechliche Substanz, diem Wasser

wie Bassorngummi auf'quillt, ein Theil davon löst sich im Wasser, der un—

löslicbe Theil geht mit Gerhsäure eine Verbindung ein, ähnlich wie Leim,

er wird von Kulkwa.sser und Ammomuk nicht mehr aufgenommen.

Durch trockne l'lestillniion erhält man daraus Ammoniak, empyreuma-

tisches Oel und Sehwefelwasserstoii'. In Sim-en ist dieser Beslundiheil der

Hefe nicht löslicli. Frisch nicdcrgeseblagen, ist sie ohne Vt’irknng auf den

Zucker. Mit siedendem Alkohol behandelt, giebt die Weinhci‘e (von rotheln

“’ein) eine kristallinische waclnsartfigc Substanz ab, und die Flüssigkeit

hält in Lösung einen reiben F‘arbstoil', sowie etwas Gerbsa'iure und eine

ölurtige Materie. Trocken verbrannt, hinterlril'st sie 36 p. 0. einer weil'sen

Asche, von der sich 25 Theile im “':lsser lösen. 100 Th. \Veinhefe ent-

hielten nach Br. Analyse 20 Th. org. Substanz, 0,50 wachsiihnliches Fett,

1,60 salhenfihnliches Oel, 6 phosphors. Kalk, 60,75 Weinstein, 5,25 wein-

sunren Kalk, 0,40 weinsaure Bitten-erde, 2,80 schwefelsaurcs und 111105—

phorsaures Kali, 2,00 Sand. (Broconnot.)

Die Bierhefe zeigt unter dem Microscope eine der \Veinhei'e ähnliche

Beschaffenheit, eine chemische Untersuchung derselben ist sehr wünschens-

werth. Sich selbst überlassen, geht sie bald in stinkende Fiiulnifs uber;

ihre Wirkung auf den Zucker wird durch Auskochen mit \\"asser, Berüh—

rung mit starkem Alkohol, Quecksilbersnlzen, Holzessig, ätherischen

0elen, schwetiiger Säure vernichtet.

Mit Traubenzucker in Berührung, bewirkt sie sehr rasch die Zerlegung

des Zuckers. Bohrzucker gährt langsamer und verwandelt sich vor dem

Zerfallcn in Alkohol und Kohlensäure, in Traubenzucker (H. Rose).

Eine gegebene Quantität Bierhcfe mit immer neuem Zuckerwasser in

Berührung gebracht, hinterliifst 10 ——15 p. e. Rückstand, welcher frei von

Stickstoif ist, ohne Horngeruch verbrennt, und die Fähigkeit, Gährung zu

erregen, völli,g.r verloren hat. Unter denselben Umständen bleibt bei An-

wendung von \Veinhet‘e von rotliem “’ein zuletzt ein Rückstand, welcher

nach Braconnot noch sehr reich an Stickstoll‘ ist; allein die Hefe, welche

Braconnot untersuchte, enthielt Gerbsii.ure, d. h. eine gerbsnure Verbin-

dung des stickstoil'haliigen Bestnndtheils des Truuhensaf'tes, von dem sich

nicht behaupten liii‘st, dafs er die Eigenschaft, Géihrun‚gr zu erregen, jemals

besafs, der, ähnlich wie der Leim, durch die Gerbsäure seine Fähigkeit,

zu faulen, verliert und unverändert im Rückstande bleiben mofs, wenn

der die Gährung bedingende Theil der Hefe sich in neue Produkte umge—

setzt hat. .

Die Bierhei'e unterscheidet sich zuletzt von der “'einhefe (aus rotbem

Wein) durch ihre Löslichkeit in Säuren. (T/wmson.)

Käsowid, Kässäure (Apose'pe'dine); entdeckt von Proust. Wenn

man feuchten Kleber mehrere Monate, mit \Vnsser bedeckt, sich selbst

überläfst, bis die Gasentwickelung in Folge der vollendeten Fäulnil's auf;

gehört hat, die Masse mit vielem Wasser verdünnt, von dem Ungelösten

alfliltrirt, in der \Viirme bis zur Syrupconsisienz concentrirt und an einem

kühlen Ort sich selbst über]üfst, so erhält man eine kristallinische Masse

von widrigcm_'‚l(éisgerueh und Geschmack. Mit Alkohol gemischt, löst sie

sich zum großen "heil auf, unter Abscheidung eines wentwn.Pulvers, was

man durch Waschen mit Alkohol, sowie durch Auflösung in \Vnsser. Be-

handlung mit Thierkohle und Kristallisation oder Faillung der concentrirten

Flüssigkeit mit Alkohol rein erhält. (Proust, ll'alter Crum.)

Diese Materie, welche von Proust den Namen Käsomid erhalten hat,

stellt glänzendweil‘se glimmcrnrtige Blättchen dar, welche weich und fettig

im Anfühlen, durch kaltes Wasser kaum benetzt in heißem “"Rsser leicht

gelöst werden. Die kaltgesättigte Auflösung enthält in 15 Theilen 1 Theil

Kisozyd. Die Auflösung ist geruehlos, von einem schwachen Geschmack
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nach gebrntenem Fleisch , ohne Wirkung auf Pflanzenl’arben; es löst sich
wenig‘ in kaltem Alkohol, nichtin Aether, leicht in alkalrschen beugen;
In einem Luftstrom auf einem Platinhleeh schmilzt es und verlluchngt sich
dem Anschein nach ohne Zersetzung; der Destillation unterworfen, Wird
ein Theil davon in Ammoniak und ein höchst slinkendes Oel zersetzt, es
bleibt ein Rückstand von kohle. ‚Zusammensetzung unbekannt.

Kässäure. Wenn man die obcnerwiihnte alkoholische Auflösung, aus
welcher sich das Käsoxid abgesetzt hat, mit ihrem gleichen Volumen star-
ken Weingeist vermischt, so scheidet sich eine syrupartige, nicht naher
untersuchte, Flüssigkeit ab, und die daruberstehende Fliissigkeit enthalt
essigsanres, phosphorsaures Ammoniak, so wie das Ammonmksalz einer
eigenthümlichen Säure, welche Proust mit Kassaure bezeichnet.. Kocht
man den Rückstand, welcher nach Entfernung des Alkohols bleibt, mit;
überschiissigem kohlensnurem Bleioxid, so eutweicht kohlensaures Am—
monink, es schlägt sich unlösliches plmsphorsnures Bleioxid nieder, und
die Flüssigkeit enthält essig- und kässaures—chioxid gelöst. Das letz—tere, durch Einleiten von Schwefelwasserstofl‘ getrennt, liefert eine Flus—sigkeit, welche ahgedampft Kässziure, in der Form eines Syrups, vonbittcrlich saurem käsartigem Geschmack hinterläl'st; ihre wässerige Auf-—lösung ist ohne Wirkung auf Platinehlorid, auf Kalk-, Zinn- und Blei-Salze; in Silberaufiösnng bringt sie einen weil‘scn Niederschlag hervor,der am Licht roth wird; Suhli1nat wird ebenfalls davon gefällt; mit Gall—ipt’elnut‘gufs gemischt, entsteht ein weil'ser dicker Niederschlag. Die Käs-säure wird von Salpetersäure leicht zerlegt, es entsteht hierbei eine reich-liche Menge Oxnlsiiure, Benzoesänre (?), zuletzt Picrinsulpetersäure.(Proust bemerkt, dafs sich hierbei auch oxalsanrcr Kalk bilde, was aufeinen Kalkgehnit in seiner Säure hinweist.) Trocken erhitzt zerlegt siesich und liefert die Produkte der thierischcn Körper. Diese Säure bedarf,in Hinsicht auf“ ihre Eigenthümlichkcit, einer neuen Untersuchung. (Sieheübrigens die Zersetzung5produkte des Käses durch Fänlnifs.)

Schwefel- und stickstoffhaltige Bestandtheile
des Thierorganismus.

Die Bestandtheile des Thierkörpers, welche Schwefel und Stickstoffenthalten, finden sich hauptsächlich im Blute, in der Muskelt'aser und inder Milch. Die Hauptbestandthcile des Blutes sind Thierathumin und Thier-fibrin, die Milch enthält Tln'rrcasein ; aufsnr diesen mui's zu den schwcfel-haltigen ’l‘hierbestandtheilen noch das Chondrin (Knorpelleim) und derSchleim der Galle und das Horn gerechnet werden.

Thieralbumin. Eiwei/I—rslojf.

In reinem Zustande ist das Thiemlbumiu nur unvollkommen bekannt;die Eigenschaften, die man ihm zuschreiht, beziehen sich auf sein Ver-halten im Blntscrum und im \Veil‘sen der Bühne:-eier.Als reinstes ’l‘hieralhnmin ist (nach Pr. Denis) der Niederschlag zubetrachten, welcher entsteht, wenn man Blutserum oder Eiweifs mit; Essig-säure genau neutralisirt und mit sehr vielem \Vnsser verdünnt; das Albu-min scheidet sich in Gestalt von durchscheinenden, körnig gelatinösenFlocken-ab, die, mit reinem “'asser gewaschen, ein kleistemrtiges An-sehen haben, übrigens frei von Säure und Ifislichen Salzen sindAlbumin im Blut—eerum. Das Blutscrum, in gelinder Wärme ver-dnmpt't, hinterläfst eine durchscheinende, harte, brüchige Masse, welchesich durch Digestion wieder vollständig in Wasser löst. Gepulvert undauf einem Filter mit Wasser gewaschen, bleibt ein gclntinöser Rückstand,der elle Eigenschaften des obigen durch Essigsi'inre gefüllten Albnmins


