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XI. Milchsiduregithrung. 627

XI. Verwandlung des Zuckers in Milchsiiure

und Buttersiure (schleimige Gihrung).

677. Versuch. Wird ausgepresster Mohrensaft in einem
offenen (iefisse an einen warmen Ort gestellt, wo er ungefihr
bis auf 30 bis 40° C. erwirmt wird, so gerith er zwar, éhnlich
wie bei 637, in Gahrung, nach Beendigung derselben aber findet
man, obwohl aller Zucker verschwunden ist, keinen Weingeist
in der gegohrenen Fliissigkeit, sondern eine eigenthiimliche Séure,
Milchsédure, ferner Mannit und einen schleimigen, gnmmi-
ahnlichen Korper. Man hat diesen Zersetzungsprocess schlei-
mige oder Milchsiaure-Gahrung genannt; er zeight recht
augenscheinlich, wie hichst verschieden die Zersetzungsweise eines
und desselben organischen Korpers je nach der Temperatur sein
kann, bei welcher die Zersetzung vor sich geht. Bei einer Wirme
von 10 bhis 200 C. gerdth der Mohrensaft in geistige Gahrung,
und sein Zucker zerfillt in Kohlensdure und Weingeist; bei einer
hiheren TEIlli_rt'.'l':lt-!EL‘ g_-_ﬂ.}u-l_ er E,EEJ{:!III"{L]]S: dabei aber wird der
Zucker in Kohlenséure, Milchsdure, Mannit und einige andere
Producte umgewandelt. Dieselbe Veriinderung erfihrt auch eine
Lisung von reinem Zucker, wenn man ihr als Ferment 2inen
fanlenden Thierstoff. z. B. alten Kise (nebst einer Basis), bei-
mischt und bei 40° C. stehen ldsst. Bei lingerer Einwirkung er-
tihrt auch die erzeugte Milchsiure eine Verinderung, sie wird
I Buttersiure, Kohlensiure und Wasserstoll zerlegt.

878. Milchsiure, C;H; 0y oder 20, CgH,0, (L‘_.i H,0 {j:}} ).
Kine weitere Auflosung dieser Formel s. No. 551. Kine dhnliche
Unwandlung in Milchsiure erfihrt der in vielen Pfanzenstoflfen
enthaltene Zucker gleichfalls, wenn diese, mit Salz gemengt, n
zu.-a-;u'mmrru_n}];russtmﬁ Zustande lingere Zeit aufbewahrt werden.
Der saure (Geschmack, den wir an dem Sauerkohl, an den sauren
Gurken und Bohnen ete. wahrnehmen, rithrt hauptsichlich von
Milchsiaure her, die sich in diesen Substanzen auf eine naoch
l]i&:hi. genau (-)11j'[11'5c]"|t[-‘, Weise hildet. In reichlichster BIEDE_:’C er=-
zeugt sich die Milchsiure beim freiwilligen Sauerwerden der
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628 Pflanzenstofle.

Milch aus dem in dieser enthaltenen Milehzucker, desgleichen
beim Sauerwerden des Stirkekleisters (600). Fertig gebildet fin-
det sie sich auch in anderen Korpertheilen, z. B. im Muskelfleisch,
Magensaft ete. Die reine Milchsiure ist eine farblose, geruch-
loge, dickliche Flissigkeit von sehr saurem Geschmack, Mit
Zinkoxyd und Kalk bildet sie krystallinische Verbindungen, deren
man sich zur Darstellung der Milchsiure gewdhnlich bedient.
Ihrer chemischen Constitution nach kann die Milchsiure auch
als Oxypropionsidure angesehen werden, Propionsiure
oder Metacetonsaure (CzHgzO, oder G, H, © . OH) vom Geruche
der Essig- und Buttersiure, kann in der Saurenreihe, welche mit
der Ameisensiiure beginnt, als die Uebergangsstufe zu den Siuren
der Fette und fetten Oele gelten (690). Die in der Fleischfliissig-
keit enthaltene und aus dem Fleischextract am leichtesten dar-
zustellende isomere Milchsdure hat den Namen Paramilch-
siure erhalten.

679. Buttersiure, C3Hg O, oder HO, C;H; 0, (€,H, © . OH).
Dass diese Siure sich aus der Milchsiure erzeugen kann, ist im
Yorigen schon angegeben worden. Grossere Mengen davon er-
hilt man aus dem sogenannten Johannisbrot (Isobuttersiure),
oder auch aus Zucker (normale Buttersiure), wenn man sie mit
Wasser und faulem Kise (und Kreide) bei 800 C. stehen (gahren)
lasst; anch aus dem Butylalkohol (688) kann sie durch Oxydation
gewonnen werden. Die frische Butter enthilt sie in gebundenem
Zustande, die alte Butter in freiem; ebenso findet sie sich in der
Fleischfliissigkeit, im Schweisse und anderen thierischen Fliissig-
keiten. Die Buttersiure ist farblos, destillirbar, von saurem,
etwas ranzigem, an alte Butter erinnerndem Geruch, brennendem,
saurem (teschmack, und lidsst sich mit Wasser und Weingeist
mischen. Mit Basen bildet sie die buttersauren Salze, die in
trocknem Zustande geruchlos sind; mit Aethyloxyd und Amyl-
oxyd angenehm riechende Aetherarten (661. 686). Durch lin-
geres Kochen mit Salpetersiure geht die Butter in Bernstein-
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