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X. Verwandlung des Weingeistes in Essig. 617

von Oy (©) und Austritt von Hy, Glycolsiure, und durch Zu-
tritt von Oy (B,) und Austritt von H; Oxalsiure, Der Aethy-
lenalkohol gehért daher in die Abtheilung der zweisiurigen
Alkohole. Weitere Alkohole s. 683 ff,

X. Verwandlung des Weingeistes in Essig.

(Essigsiure, C,H,0, oder G,H,0,, s. 263.)

667. HEssig aus Branntwein, Wein ete. Versuch. Man
vermische in einem Glashafen 40 CC. starken Branntwein mit
260 CC. Flusswasser, lege in die Fliissigkeit ein Scheibchen
Schwarzbrot, das man vorher mit starkem Essig getrinkt hat,
oder statt dessen ein wenig Sauerteig, bedecke das Gefiss mit
einem durchlécherten Pappdeckel und stelle es an einen warmen
Ort, wo es ungefihr 80 his 400C. warm wird: die geistige Fliis-
sigkeit wird nach (fin]'_c_gt_'-r_l Wochen in Eﬂsig‘ verwandelt sein.
In einem verstopften Glase erfolgt diese Umwandlung nicht, weil
der Sauerstoff der Luft dazu unentbehrlich ist; von diesem wird
eine grosse Menge verzehrt, denn die Essigbildung besteht
in einer Oxydation des Weingeistes durch den Sauer-
stoff der Luft. Lé#sst man das Brot oder den Sauerteig weg,
so entsteht ebenfalls kein Essig. Wie Zuckerlosung allein nicht
in Weingeist iibergeht, so geht auch Weingeist allein nicht in
Essig iiher. Wie aber ein leicht zersetzbarer Korper (Ferment,
Hefe ete.) den Zucker dazu disponirt, sich gleichzeitig mit ihm
zu zersetzen, so vermbgen auch leicht zersetzbare saure Sub-
Si.an:{en? als 3rot, Sﬂ,ui_’]'tf-‘]._;_", 1'Eal‘f-1'g'£‘l' Essig u. a. m., den ‘Wein-
geist dahin zu bringen, dass er Sauerstoff absorbirt. Die Wir-
kungsweise dieser Stoffe, die man Essigfermente nennt, kommt
ganz mit der des Stickstoffoxyds in den Schwefelsiurekammern
iiberein; sie bilden, wie dieses, den Uebertriger, d. h. sie ziehen
den Sauerstoff aus der Luft an und geben ihn an den verdiinn-
ten Weingeist wieder ab. Am kriftigsten wirkt in dieser Art
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die Essighefe, ein mikroskopisches Pilzpflinzchen (Mycoderma z
acetz), das sich in dhnlicher Weise ausbildet wie die Bierhefe (641). ‘
(
Wie verdinnter Weingeist, so konnen auch alle anderen t
weingeisthaltigen Fliissigkeiten, als Bier, Wein, Malz- €
wein, Cider etc., durch Aufnahme von Sauerstoff in Essig iiber- i
gehen, und es ist bekannt genug, dass man sie hiufig zur Dar-
stellung von Essig benutzt. Enthalten sie, wie es ogewOhnlich & |
L der Fall ist, noch etwas Kleber oder Hefe aufgelost, so vertreten h
e diese Substanzen die Stelle des Essigferments und die Siuerung ]
il erfolgt von selbst, wenn man die Fliissickeit in lose bedeckten ]
il Gefiissen einer Temperatur von 30 bis 40°C. aussetzt. Am leich- 1
ik testen tritt diese ein unmittelbar nach einer geistigen Gihrung, Z
:.'-'.H;. welche bei einer zu hohen Temperatur vor sich ging; daher ha- :
4N ben die Bierbrauer und Branntweinbrenner in den heissen Som- i
fé mertagen oft Mihe, das Sauerwerden der gihrenden Wiirze und :
Maische zu verhindern, was nur durch schnelle und starke Ab- :
kithlung geschehen kann.
Hssig aus Stérke, Zucker ete. Auch Stirke und Zucker 1
enthaltende Flissigkeiten kénnen in Essig iitbergehen, jedoch nur |
dann, wenn sie vorher durch Géhrung in Weingeist numgebildet g
worden sind. Hieraus erklirt es sich, warum man Essig erhalt, {
wenn man die Schalen und Abginge vom Obst, mit Wasser iiber-
gossen, lingere Zeit in der Nihe des Ofens stehen lisst; warum :
gekochte Speisen, eingemachte Friichte etc. mit der Zeit sauer (
werden etc. In Folge der zuerst eintretenden geistigen Gihrung ]
entsteht in diesen Fillen immer ein Brausen oder Giahren, weil !
die mit dem Weingeist zugleich aus dem Zucker gebildete Koh- ¢
lensiiure entweicht. Hiervon rithrt der Name Essiggiahrung ¢
her, mit dem man in fritheren Zeiten den Process der Essighbil- ‘
dung bezeichnete, weil man dieses Brausen als eine zur Essig- t
ErzZzeugung nﬁt}w.'cm]:ige'Ersuheimmg ansah. Jetzt weise man &
aber, dass irgend eine Entwicklung von Gasarten bei der Um- ]
bildung des Weingeistes in Essig nicht stattfindet. |
{
668. Beschleunigung der Hssigbildung. Versuch. Man t
fille zwei Trinkgliaser locker mit Rosinenstengeln an und giesse ]
das eine ganz, das andere nur halb voll mit Wein, Bier oder 1
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einer Essigmischung, die man sich diesmal aus 1 Thl. Brannt-
wein, 1 Thl. Bier und 6 Thin. Wasser bereiten mag. DBeide
Gefisse bringt man an einen warmen Ort und fillt ihren Inhalt
tiglich ein- bis zweimal um, so dass jedes Gefiss abwechselnd
einmal ganz, dann wieder nur halb mit Flissigkeit angefiillt
ist. Der im Branntwein enthaltene Weingeist wird auf diese
Weise viel schneller zu Essig oxydirt werden, weil die an den
Rosinenstielen hingen bleibende Flissigkeit, die in dieser feinen
Vertheilung ringsum von Luft umgeben ist, in viel reicherem
Maasse Gelegenheit findet, Sauerstoft aus der letzteren anzuziehen.
Das zu Anfang eintretende Brausen rithrt von dem in dem Biere
und den Rosinenstielen enthaltenen Zucker her, welcher sich
zuerst in Weingeist und Kohlensiure umwandelt. Der auf diese
Weise gebildete Weingeist geht spiterhin gleichfalls in Essig
ither, und hierin liegt der Grund, warum der hier erzeugte Essig
saurer, d, h. reicher an Essigsiure ist, als der bei dem vorigen

Versuche gewonnene.

669. Schnellessigfabrikation. Noch rascher erfolgt der
Uebergang des Weingeistes in Essigsiure, wenn man den ersteren
noch mehr zertheilt oder ausbreitet und ihm noch mehr atmo-
sphiirische Luft zufithrt, als dies auf die eben angegebene Weise
geschah. Man erreicht dies auf folgende Art:

Ein 4 bis 5 Ellen hohes Fass wird mit gekriuselten Hobel-
spinen aus Buchenholz angefiillt und etwas unter der oberen
Oeffnung mit einem Boden versehen, in dem sehr viele feine
Lécher eingebohrt sind; in jedes dieser Licher kommt der obere
Theil eines Strohhalms oder ein Stiick Bindfaden, welches oben
einen Knoten hat, um es am Durchfallen zu verhindern. Hier-
durch erreicht man eine ausserordentlich grosse Vertheilung des
Weingeistes, denn wird dieser oben aufgegossen, so lauft er nur
tropfenweise an den Strohhalmen oder Bindfiden durch den
Siebboden hindurch und breitet sich dann wahrend des weiteren
Herabsickerns suf den Hobelspinen zu einer iberaus dunnen
lissiokeitsschicht aus, die der Luft eine viel tausendmal grissere
Oberfliche darbistet als nach den friitheren Methoden. Am un-
teren Theile des Fasses werden im Umkreise mehre grossere
Locher eingebohrt. ebenso auch in dem schon erwihnten Sieh-
boden; in I-diu Ir;*f.;zfﬂren kittet man Glasréhren ein, damit die
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620 Pflanzenstoffe.

oben aufgegossene Flissigkeit nicht durch sie ablaufe. Hierdurch
wird ein T;La.[[..ﬂ!f__' hervorgebracht; unten stromt kiithlere Luft
191 durch die Oeffnungen in das
Fags ein, diese giebt an den
auf den Spinen ausgebrei-
teten Weingeist Sauerstoff
ab, und in Folge dieser Oxy-
dation oder langsamen Ver-
brennung entwickelt sich
im Imnern des Fasses so viel
Wirme, dass die Temperatur
darin bis zu 400 C. steigen
kann, Die Luft wird hier-
durch wirmer und somit
auch leichter, sie zieht dem-
nach, und zwar um 1/ bis
Y4 drmer an Sauerstoff

)

durch die oberen Glasroh-
ren wieder aus dem Fasse
heraus. Als Ferment wind
hierbei fertiger, starker Essig angewendet, mit dem man zuvor
das Fass und die Spéne trinkt, und von dem man auch jederzeit
der Branntweinmischung, die in Es ssig verwandelt werden soll,
eine bestimmte Quantitidt zusetzt. In einem solchen Fasse (Essig-
bildner) kann man erwirmten Branntwein oder Bier, Wein etc.
durch drei- bis vierm: iliges Durchlaufen innerhalb w eniger Stun-
den in Essig umwandeln; daher der Name Sch nellessigfa-
brikation.

670. Bildung von Essigsiure durch Platinschwarz.
In Nro. 491 ist schon erwihnt worden. dass das pordse Platin-
schwarz (Platinmohr) ein dusserst Lrgt{tmm Sauerstoffsauger ist
und dass aufgetropfelter starker W eingeist von demselben uutm
Erglihen mit dem condensirten Sauerstoff ve erbunden und 1
starke Essigsiure verwandelt wird. Auch der W{ungr_‘.mmunnt-
erfahrt diese Verinderung, wie man leicht durch Geruch und
Lackmuspapier nachweisen kann, wenn man iiber einem Schilchen
mit Weingeist ein Schilchen mit Platinmohr aufstellt, und beide
mit einer tubulirten Glasglocke iiberdeckt. Der Platinmohr stellt
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hiernach das kréftigste Essigferment dar, es nothigt den starken
Weingeist zur Oxydation, wihrend die vorher besprochénen Fer-
mente nur den sehr stark mit Wasser verdiinnten Weingeist zur
Aufnahme von Sauerstoff zu disponiren vermégen. Aehnlich wie
Platinschwarz wirken Chromséure (511) und andere sauerstoff-
reiche Korper.

671. Erklirung der Hssighildung. Wenn Weingeist in
Essig ibergehen soll, so miissen zu demselben 4 Aeq. Sauerstoff
hinzutreten; der Weingeist wird dann zu Essigsaurehydrat und
Wasser oxydirt.

Aus C4HgOy 4 40 werden gebildet C,H, O, + 2HO

(.0 kg o s
Weingeist Sauner- Essigsiure- Wasser
stoff hydrat

Man kann diesen Process als eine langsame und unvollstan-
dige Verbrennung ansehen, und findet auch hier wieder bestitigt,
was bei der Verbrennung von Holz an der Luft (1382) und bei
der Verbrennung des Zuckers durch Salpetersiure (259) angefiihrt
wurde: dass namlich der leicht verbrennliche und leicht oxydir-
bare Wasserstoff sich eher mit dem Sauerstoff verbindet als der
schwerer verbrennliche Kohlenstoff. Hier wird, wie man sieht,
von dem Kohlenstoff des Weingeistes nichts, von seinem Wasser-
stoff aber 1/; verbrannt oder durch den Sauerstoff der Luft oxy-
dirt, ausserdem werden aber noch Oy = 4 Aeq. Sauerstoff aus
der Luft aufgenommen,

Essigbildung aus Holz Ein Riickblick auf 57
noch erklirend andeuten, wie sich aus dem Holze durch trockne
Destillation Essig erzeugen kann. Der Hauptbestandtheil des
Holzes, die Cellulose, besteht aus: C;3H;q00, die wasserfreie
gsaure aus C;H, 05, oder dreifach genommen aus CjoHyOg;
es braucht also der Cellulose nur 1 Aeq. Wasserstoff und Sauer-
stoff entzogen zu werden, um sie in Essigsiure iiberzufihren.

2 mag

872, Aldehyd (Acetaldehyd). Bis jetzt haben wir nur den
Ausgangspunkt (Weingeist) und den Endpunkt (Hssigséure) des
Essighildungsprocesses betrachtet; zwischen beiden aber befindet
sich gerade in der Mitte noch eine eigenthiimliche Verbindung,
die man als halb verwandelten Weingeist oder als halb fertigen




L T—

622 PHanzenstoffe.

Essig ansehen kann. Sie entsteht aus dem Weingeist, wenn zu
diesem 2 Aeq. Sauerstoff getreten und dadurch 2 Aeq. Wasser-
stoff desselben zu Wasser oxydirt sind. Man hat ihr den Namen

Aldehyd, d. h. Al-, Alkohol, de-, von dem, hyd-, Wasserstoff

weggenommen ist, gegeben.
Aus C HgOy 4 20 werden gebildet C,H,0, -+ 2HO

(€. Hg©® + O " o €,H,0 } I,;90)
Weingeist  Sauer- Aldehyd Wasser
stoff

Diese Verbindung entsteht jederzeit in der ersten Periode
der Essighildung und verursacht den eigenthiimlichen, ersticken-
den Geruch, den man in Essigstuben oft bemerkt; rein stellt sie
eine diinne, farblose, schon bei 22° . siedende Fliissigkeit von
erstickendem Geruch dar. Der Aldehyd zieht mit grosser Be-
gierde noch 2 Aeq. oder 1 At. Sauerstoff (0, oder ©) aus der
Luft an und verwandelt sich dadurch einfach in Essigsiurehydrat,
C,H,04 oder HO, C,Hz 05 Dies geschieht in der zweiten Periode
der Essighildung, und zu dieser Zeit herrscht in den Essigstuben
ein saurer Geruch.

Sehr leicht ldsst sich Aldehyd erzeugen und an seinem cha-
racteristischen Geruche erkennen, wenn man, wie in 124 ange-
geben ist, einen glithenden Platindraht in Weingeistdampf halt,
oder noch leichter, wenn man eine Weingeistlamme durch ein
Drahtnetz niederdriickt. In beiden Fallen bildet er sich, nebst
Essigsiiure, Acetylen und anderen gasférmigen Producten, weil
ein Theil des Weingeistdampfes in Folge der erniedrigten Tem-
peratur nur 2 Aeq. Sauerstoff aufnimmt. Ebenso kann es nun
nicht mehr befremdlich erscheinen, dass Aldehyd und Essigsdure
in allen Fallen gebildet werden, wo Weingeist mit Korpern zu-
sammenkommt, welche reich an Sauerstoff sind und ihn leicht
abgeben, z. B. mii Chromsiure, Braunstein und Schwefelsiure ete.
Auf solche Weise bereiteter Aldehyd findet seiner reducirenden
Eigenschaften wegen Anwendung in der Technik.

Unter Aldehyden im weiteren Sinne begreift man
itberhaupt solche organische Verbindungen, welche eine Ueber-
gangsstufe zwischen den Alkoholen und deren Sauren darstellen
und aus ersteren durch oxydirende Stoffe in der Weise gebildet
werden, dass diese ihnen 2 Aeq. H entzichen. Sie ziehen mit
Begierde Sauerstoff an und oxydiren sich dadurch zu eigenthiim-

E
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lichen Sduren; sie wirken daher als kriaftige Reduectionsmittel,
Man benennt sie nach den S#uren, welche aus ihnen entstehen.
Sie sind meist fliissig und flichtig und geben mit Ammoniak, wie
auch mit sauren schwefligsauren Alkalien, krystallisirbare Ver-
bindungen, mit Kali behandelt aber sogenannte Aldehydharze.

673. Acetylsdure. Mit diesem Namen bezeichnet man die
Essigsiure, wenn man die Gruppe C,H;0, als das Radical der-
selben, Acetyl, ansieht. Acetyl und O geben dann wasserfreie
Acetyl- oder Essigsiure (Anhydrid), Acetyl und O 4 HO geben
Acetyl- oder Mssigsdurehydrat (HO,C,H30;). Durch Elektrolyse
wird die Essigsiure in Kohlensidure und Methyl (683) zer-
legt; es ist auch gelungen, durch Synthese diese zwei Verbin-
dungen wieder zu Essigsdure zu vereinigen.

Acetylen (C,H, oder €;H;), wird ein gasformiger, ubel-
riechender Kohlenwasserstoff genannt, welcher halb so viel Was-
serstoff’ enthélt als das Aethylen (664) und sich beim unvollstin-
digen Verbrennen organischer Korper, beim Durchleiten von Al-
kohol oder Aetherdampf durch glihende Rohren u. a. erzeugt.
Das Leuchtgas enthilt kleinere Mengen davon. Unter den zahl-
losen Kohlenwasserstoffen ist er bis jetzt der einzige, welchen
man (mit Hiilfe eines starken galvanischen Stromes) direct aus
Kohle und Wasserstoff zusammenzusetzen vermag. In theore-
tischer Beziehung ist derselbe aus dem Grunde von besonderem
Interesse, weil es mit seiner Hiilfe moglich geworden ist, Alko-
hol kiinstlich aus seinen Elementen darzustellen. Acetylen
verbindet sich nimlich mit mehr Wasserstoff zu Aethylen (C,H,),
dieses aber giebt mit concentrirter Schwefelsiure Aetherschwelel-
siure, welche mit Wasser gekocht in Alkohol und Schwefelsaure
zerfallt. Es tritt also (un_t;er Wasserbindung) die nachstehende

oI :
IL‘-.‘J!‘H‘:TllrI.‘;___{'I_‘_' ein

C.H, — GH, —6K0- —: CI;0,10
o | €:H,) .
oz R fzﬂ } o — %ublo
Acetylen — Aethylen — Aethyloxyd — Aethyloxydhydrat
: (Aether) (Alkohol)

Aceton, eine angenehm riechende, leichte Fliissigkeit, ent-
steht, wenn man essigsaure Salze mit einer starken Basis (Kalk)
lluckeu destillirt, Die Essigsiure der ersteren zorfillt dabei in

S ST S R SIS

bl ik

|
4

o _mscmtn i o




624 PHianzenstoffe.

{ohlensiiure und Aceton. Aus 2 Essigsiure = CgHgO,; werden
U He O, (Aceton) und 2C0,, welche von der Basis gebunden wers

den. Producte dhnlicher Art sind Butyron, Valeron u. a. (Ketone).

674. HEigenschaften des Hssigs. Der Essig ist eine mit
vielem Wasser verdinnte Essigsaure, oft noch gemengt mit fremd-
artigen Stoffen, die er aus den Materialien (Malz, Obst, Wein etc.)
aufnahm, aus denen er bereitet wurde. Die beliebte gelbe oder
briunliche Farbe ertheilt man ihm oft kiinstlich durch gebrann-
ten Zucker oder Cichorienbriithe. Der jetzt unter dem Namen
Essigsprit im Handel vorkommende Essig enthilt in 100 Maass
ungefihr 8 bis 12, der Weinessig 6 bis 8, der gewdhnliche Speise-
essig nur 2 bis 5 Maass Kssigsdure; das Uebrige ist Wasser. Um
die Stirke des Essigs zu ermitteln, verfihrt man auf ahnliche
Weise, wie bei der Priifung der Pottasche (272), d. h. man unter-
sucht, wie viel eine bestimmte Menge davon von einer Basis, am

Fi. 199, besten von Ammoniak, zu neutralisiren vermag. Die
< hierzu eingerichteten, in Grade getheilten Cylinder

&= heissen Acetometer. Bei dem Probiren damit
RE giesst man bis zu @ Lackmustinctur, bis zum Anfang
£

1 der Scala den zu priiffenden Essig und setzt nun ti-
trirte Ammoniakflissigkeit zu, bis die rothe Farb?
der Flissickeit sich eben wieder in Blau umindert.

=

Lasst man Essig lingere Zeit an der Luft ste
hen, so fingt er an sich zu zersetzen (zu verfaulen),
und zwar um so leichter, je schwicher er ist. Dies
zeigt sich bald durch eine Schimmelhaut (Kahm),
bald durch Ausscheidung von gallertartigen Klum-
pen (Essigmutter), bald durch Erzeugung von Infu-
sionsthierchen, die man oft schon mit blosgsen Augen
erkennen kann, wenn man ein Glas Essig gegen die
Sonne hiilt (Essigaale). Durch Aufkochen des Hssigs
lisst sich die weitere Zersetzung fiir einige Zeit

aufthalten.

Der Essig ist ein wenig schwerer flachtig
als Wasser. Destillirt man ihn, so geht zuerst ein schwicherer,
zuletzt ein stirkerer, farbloser Essig iiber (destillirter Essig) und
die fremden nicht flichtigen Beimengungen bleiben zurick.

i~
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Wird Essig der K#lte ausgesetzt, so wird das in ihm ent-
haltene Wasser frither in Eis verwandelt als die Essigsdure; man
kann daher schwachen Essio durch theilweises Gefrieren stirker
machen. Ebenso verhilt gich der Wein in dep Kilte; er wird
auch stirker, d. h. weingeistreicher, wenn man einen Theil seines
Wassers herausfrieren lisst.

875. Verfilschung des Essigs. Um dem Essig eine stir-
kere Schiirfe oder Siure zu ertheilen, setzt man demselben zu-
T.milen scharfe Stoffe, z. B. spanischen Pfeffer, Bertramwurzeln,
Ja wohl gar Schwefelsiure zu. Die scharfen organischen Stoffe
lassen sich auch dann noch durch den Geschmack wahrnehmen,
wenn man denselben mit Pottasche oder Soda genau neutralisirt
hat. Die Schwefelsiiure lisst sich leicht auf folgende Weise ent-
decken.
 Versuch. Man fiille einen Topf halb voll Wasser und setze
eme Tasse darauf, in die man den zu priifenden Essig, nebst
einigen Kriimelchen Zucker, bringt;
dann lisst man den Topf so lange auf
einem heissen Ofen stehen, bis der Essig
verdampft ist. Zeigt der Riickstand eine
schwarze Farbe, so war der Essig schwe-
felsiurehaltig. Beim FErhitzen durch
heissen Wasserdampf wird nur der Es-
sig verflichtigt, die etwa vorhandene
Schwefelsiure aber bleibt zuriick und
erlangt endlich, wenn alle wisserigen

Theile weggegangen sind, eine solche
Stirke, dass sie zersetzend auf den beigemengten Zucker ein-
wirkt und ihn verkohit.

676. Chloressigsiiuren und Chloral. Liisst man Chlor
auf Essigsiure, €, H, 0, wirken, so wird nach einander 1H, 2H, 3H
durch Chlor ersetzt und es -entstehen als Substitutionsproducte

By B €, H. €, H
: JIC'I'} 9 ‘1:-1;’} & %13} 9
Monochloressigsiiure Dichloressigsiure Trichloressigsiure,
welche sich als selbststindige Siuren verhalten und wie die
Essigsiure Salze, Aether ete. bilden. Wie fest das Chlor in dem

Stockhardt, die Schule der Chemie. 40
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Radical derselben, dem Chloracetyl, gebunden ist, ersieht man
daraus, dass in den Losungen derselben das salpetersaure Silber-
oxyd keinen Niederschlag von Chlorsilber erzeugt. Auch Brom,
Jod und Cyan geben #hnliche Verbindungen, Jodessigsiure etc.

Chloral ist der Aldehyd der Trichloressigsiure, oder Acet-
aldehyd, €,H,©, in welchem 3 Atome H durch Chlor ersetzt

H]

sind, € (4 i ©. Man erhilt dasselbe durch sehr langes Einleiten
3

von trocknem Chlorgas in Alkohol als eine farblose Fliissigkeit
von durchdringendem, unangenehmem Geruch, Sein Name soll
an diese Bildungsweise erinnern. Aus ihm entsteht durch Ver-
bindung mit Wasser das wichtige Arzneimittel

Chloralhydrat, €,HCl;© 4+ H,0, welches fest ist und
in farblosen oder weissen Krystallen in den Handel gebracht
wird. Dasselbe lost sich leicht in Wasser, und diese Ldsung iibi,
in den Magen gebracht, eine schlafmachende Wirkung auf den
Menschen aus. Der Arzt verordnet das Chloralhydrat zu diesem
Behufe in Gaben von 1,56 bis 3 Gm.

Versuch. Zu emer Losung von Chloralhydrat in Wasser
setze man etwas Kalilosung und tberlasse die triib gewordene
Flissigkeit einige Zeit der Ruhe; das Tritbende geht allmilig
zu Tropfchen zusammen, die sich zu Boden senken und hier ein
schweres, mit Wasser nicht mischbares Fluidum bilden, das sich
schon durch seinen eigenthiimlichen Geruch als Chloroform zu
erkennen giebt. Alkalien bewirken ein Zerfallen des Chloral-
hydrats in Chloroform und Ameisensiure (ameisensaures Alkali).

€, HCLO -+ l{} 8, — SHCL - P’UE} ©. Ohne Zweifel fin-

det ein gleiches Zerfallen auch in den alkalischen Siften der
Eingeweide statt und man kann demnach die medicinische Wir-
kung des Chloralhydrats als eine sehr langsame und schwache,
aber anhaltende Chloroformirung ansehen. Dag Nihere iiber
Chloroform s. 684,
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