
Hilfsbuch für den Chemieunterricht in Seminaren

Busemann, Libertus

Leipzig, 1906

Chemie der Pflanzen- und Tierstoffe.

urn:nbn:de:hbz:466:1-80859

https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:hbz:466:1-80859









































































































	Kap. 51. Zellulose. Leinwandbereitung. Eigenschaften und Reaktionen. Papierbereitung (Büttenpapier, endloses Papier, Pergamentpapier, Holzpapier). Versuche.
	Seite 127
	Seite 128
	Seite 129

	Kap. 52. Stärke. Gummi. Nachweis von Stärke in der Pflanze. Gewinnung. Kleister. Sago. Dextrin. Isomerie.
	Seite 129
	Seite 130
	Seite 131

	Kap. 53. Stärkezucker und Traubenzucker. Darstellung des Stärkezuckers mittels Schefelsäure, Diastase, Ptyalin. Enzyme. Verdauung der Stärke. Fehlingsche Zuckerprobe. Zucker in Früchten und Blüten.
	Seite 131
	Seite 132
	Seite 133

	Kap. 54. Rohrzucker oder Rübenzucker. Versuche. Jnvertzucker. Zuckersaurer Kalk. Diffusion. Reinigung. Geschichtliches.
	Seite 133
	Seite 134
	Seite 135

	Kap. 55. Weinbereitung. Jnhalt der Weinbeere. Gärung. Süße und saure Weine. Rotwein. Weinverbesserung. Kunstwein. Schaumweine. Pasteurisieren.
	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137

	Kap. 56. Bierbereitung. Jnhalt der Gereidekörner. Mälzen. Maischen. Würzekochen und Hopfen. Abkühlen. Brauen. Bestandteile des Biers.
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139

	Kap. 57. Spiritus. Branntwein. Liköre. Destillation. Spiritus. Korn- und Kartoffelbranntwein. Liköre. Denaturierter Spiritus.
	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141

	Kap. 58. Wirkung des Alkoholgenusses. Kein Nährwert. Kein durststillendes Mittel. Keine Hebung der Kräfte. Stillung des Hungers. Eiweißstoffe werden unverdaulich. Entsittlichende Wirkung. Zerstörung der geistigen Kräfte. Nachteilige Einwirkung auf die Nachkommenschaft. Schaden für den Staat.
	Seite 141
	Seite 142
	Seite 143

	Kap. 59. Essig. Entstehung. Weinessig. Schnellessigfabrikation. Holzessig. Essigsaure Salze.
	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145

	Kap. 60. Gerbsäure. Reaktion. Nachweis in Pflanzenstoffen. Bedeutung für die Pflanze. Gewinnung. Tinte. Gerbsäure und Eiweiß. Gerben. Schwarzfärben.
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148

	Kap. 61. Fette. Bedeutung. Verhalten zu anderen Körpern, an der Luft, in der Hitze. Bestandteile. Analyse. Stearinkerzen. Seifenbereitung. Geschichtliches.
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151

	Kap. 62. Flüchtige oder ätherische Öle. E. Gw. Heilwirkung. Bedeutung im Pflanzenleben.
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153

	Kap. 63. Harze. Entstehung. Gw. E. Bernstein. Kautschuk (vulkanisiertes: Hartgummi). Guttapercha.
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155

	Kap. 64. Pflanzenbasen. Vk. Nikotin. Morphin. Koffeïn. Theobromin. Chinin.
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158

	Kap. 65. Formeln und Figuren. Methan. Chloroform. Jodoform. Äthyl. Äthylalkohol. Benzolringe. Phenol. Hydrochinon, Naphtalin, Alizarin.
	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160

	Kap. 66. Ernährung der Pflanzen. Nährstoffe. Atmung.
	Seite 160
	Seite 161
	Seite 162
	Seite 163

	Kap. 67. Eier. Bestandteile. Lösungsmittel und Reagenzien für Albumin. Bitellin. Verdauung.
	Seite 163
	Seite 164
	Seite 165

	Kap. 68. Milch. Entstehung. Zusammensetzung. Bearbeitung. Nährwert. Verdorbene Milch. Konservierung.
	Seite 165
	Seite 166
	Seite 167
	Seite 168

	Kap. 69. Fleisch. Muskel. Zusammensetzung. Zubereitung. Konservierung (durch Wasserentziehung, antiseptische Mittel, das Appertsche Verfahren, Abkühlung.) Verdorbenes Fleisch.
	Seite 168
	Seite 169
	Seite 170

	Kap. 70. Hülsenfrüchte. Zusammensetzung. Verdauung.
	Seite 170
	Seite 171

	Kap. 71. Kartoffeln.
	Seite 172

	Kap. 72. Getreidekörner. Arten. Zusammensetzung. Zubereitung (Mahlen, Backen). Verdauung.
	Seite 172
	Seite 173
	Seite 174
	Seite 175

	Kap. 73. Ernährung des Menschen. Geschichtliches (aristoteles, Albrecht von Haller, Lavoisier, Magendie, Justus von Liebig, Voit, Pettenkofer). Gesetze der Ernährung.
	Seite 175
	Seite 176
	Seite 177
	Seite 178


