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698 Pflanzenstoffe.

14) Balsame und Ter pentine sind Gemenge von Har- I

zen mit flichtigen Oelen; Schleim- oder Gummiharze Ge- A

menge von'Harzen mit gummiihnlichen, in Wasser 1oslichen 1

Stoffen. 1
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XIX. Glycoside und Bitterstoffe, ‘ ;
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763. Extracte. Die bisher betrachteten natiirlichen Pflan- g

zenstoffe sind, wenn man die fliichtigen Oele und einige Harze |

ausnimmt, meistens ohne Geschmack und ohne auffallende me- ¢

dicinische Wirkung: die meisten derselben kommen sehr allge- ;

mein verbreitet im Pflanzenreiche vor und sind fast in allen .

PHlanzen anzutreffen. Nun bemerken wir aber an vielen Panzen ]
einen eigenthiimlichen Geschmack und, wenn

sie eingenommen
werden, eine eigenthiimliche Wirkung auf unseren Kérper, es
missen also noch eigenthiimliche Stoffe darin enthalten sein, von
denen Geschmack und Wirkung herrithren. Wermuth und Rha-
barber schmecken bitter, Pfeffer und Bilsenkraut beissend und +
scharf, Quecken- und Siissholzwurzel siiss; in den Magen gebracht,
wirkt Wermuth magenstirkend , Rhabarber abfithrend, Pfeffer |
reizend, Bilsenkraut betiubend u. s, w.
achtungen mussten schon in friil

Diese und dhnliche Beob-
1en Zeiten zu Versuchen an-
regen, diese schmeckenden und medicinisch wirl

csamen Stoffe
aus den Pflanzen herauszuziehen (zu extrahiren), um sie als Heil-
mittel zu benutzen. Das Ausziehen geschah auf die einfachste
Weise: bei saftreichen Pfanzentheilen durch Auspressen, bei
trockneren durch Uebergiessen mit kaltem Wasser (Maceration),
oder mit heissem (Infusion), oder durch lingeres Kochen damit
(Decoction). Da die Pflanzensifte oder Ausziige aber bald sauer
oder schimmlich wurden, so verdampfte man das Wasser, und
erhielt auf diese Weise daraus eine brei- oder
bei vollstindiger Austrocknung eine feste,
mit dem Namen Extract (wiisseriges) ]
sich nun Jahre lang unverindert und wu

teigartige, oder
amorphe Masse, die
ezeichnet wurde und
1zersetzt aufbewahren
liess. Zuweilen wendete man auch Weingeist oder Aether statt
des Wassers als Auflosungsmittel an (

spirituése und #therische




XIX. Glycoside und Bitterstofte. 699

Lxtracte). Viele dieser Extracte werden noch immer in den
Apotheken als Heilmittel vorrithig gehalten und man hat oft in
1 Grm. davon eben so viele wirksame Stoffe als in 20, 40 oder
noch mehr Grammen des PAanzenstoffs, aus dem es dargestellt
warde. Die dunkle Farbe der Extracte erklirt sich aus der
leichten Zersetzbarkeit der Pflanzenstoffe; bei lingerer Hinwir-
kung einer héheren Temperatur und des Sauerstoffs der Luit
erzeugen sich, dhnlich wie bei der Verwesung, humusa rtige
Verbindungen, und Hand in Hand damit geht gewohnlich auch
eine Geschmacksinderung. Der bekannte Lakritze nsaft 1st
Siissholzwurzel-Extract; er giebt mit Wasser eine schwarzbraune
Losung von anderem Geschmack als der frische, weingelbe Auf-
guss von Siissholzwurzel, aus dem er durch Abdampfen entstan-
den. Bei den als Arzneimittel benutzten Extracten nimmt man
Abdampfen daher im Wasserbade, noch besser unter der

Clas

].,ni‘[']'nnnl\{-' vor.

764, TExtractivstoffe. Aus dem Friitheren ist bekannt, dass
die meisten Pflanzensafte bald grossere, bald geringere Men-
oen von Stirke (Satzmehl), Sehleim, Gummi, Zucker, Gerbstoti,
Chlorophyll, Pflanzeneiweiss, Salzen, Siuren ete. enthalten; es ist
daher natiirlich, dass alle diese Stoffe, da sie beim Verdampfen
sich nicht verfliichtigen, auch in den wisserigen Extracten zu-
gegen sein miissen. Ibenso ist es klar, dass in den spiritudsen
und iitherischen Extracten alle diejenigen Stoffe vorhanden sein
werden, welche aus den betreffenden Pflanzenstoffen durch diese
beiden Flissiokeiten aufgeldst werden konnen, z B. Harze,
Fette u. s.w. Die Extracte sind hiernach als Gemenge
der verschiedenartigsten Pflanzensto ffe anzusehen,
Pfanzenstoffen mit unbekannten,

als Gemenge von bekannten
klosen. von wirksamen mit wir-

von schmeckenden mit geschmac
kungslosen, von ungefirbten mit gefdarbten etec.

Bei niherer Untersuchung der Pflanzensafte oder Ausziige
fand man, dass zuletzt, nachdem man die bekannten Stoffe, wie
Stirke, Zucker, Eiweiss ete.,, daraus entfernt hatte, gewohnlich
oder schwarze, unkrystallisirbare, losliche Masse
Regel den Geschmack und die medici-
zeigte, aus der

eine braune
iibrig blieb, die in der
hische Wirkune der Pflanze in verstirktem Grade

man sie gewonnen hatte. Diese Masse nannte man Extractive

f
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700 PHlanzenstoffe. ‘

stoff, und unterschied nach den Eigenschaften: bittere (in
Wermuth, Bitterklee, Alc 8, Coloquinten etc.), aromatisch bit- ‘
tere (im Kalmus, Hopfen ete.), kratzende (in der Senegawur-
zel, Seifenwurzel ete.), siisse (in der Sissholuwurzel und Quecken-

i el

]

wurzel), narkotische (im Schierling, Bilsenkraut ete.) und an-
dere Extractivstoffe. Wie man sieht, war der Name iiberaus
bequem, da er fiir alle die zahllosen, nicht genauer untersuchten
Pflanzenstoffe passte, die eine dunkle Farbe besassen und nicht
krystallisirbar waren, mochten sie auch eine noch so verschiedene
chemische Zusammensetzung haben. Wie gross diese Verschie-

el el

denheit sein kann, lisst sich schon daraus abnehmen, dass die
meisten Pflanzenstoffe, z. B. Zucker, Gummi, wenn sie lingere (
Zeit gekocht oder auch nur der Luft ausgesetzt werden, in braune, J
unkrystallisitbare Verbindungen iibergehen, ;

765. Isolirte Extractivstoffe. Den fortgesetzten For- Rt
schungen der Chemiker ist es gelungen, viele solche eigenthiim- =
liche Pflanzenstoffe in krystallinischer Gestalt, also als unzwei- |
felhaft bestimmte und selbstéindige Verbindungen, andere zwar :
nur pulverig oder extractartig, aber doch als annihernd reine ’
und feste Verbindungen darzustellen. Von diesen verhalten sich +
manche den unorganischen Basen (Kali, Natron, Ammoniak etc.) ?
uberaus #hnlich, sie sind némlich im Stande, Siiuren zu neutra- l
lisiren und damit Salze zu bilden; dies sind die organi-
schen Basen (XXI). Andere verhalten sich als Sduren, noch
andere, und zwar die meisten, als indifferente, also weder |
basische noch saure Verbindungen; diese pflegte man, wenn sie :
einen bitteren Gteschmack hatten, Bitterstoffe , Wenn sie gefirbt :
waren oder in farbige Verbindungen nmgewandelt werden konn- |
ten, Farbstoffe oder Pigmente zu nennen (XX). So unwis-
senschaftlich eine solche Eintheilung ist, so kann sie doch als 1
Nothbehelf so lange festgehalten werden, bis man das chemische e
Naturell und die innere Constitution dieger Kérper niher erforscht
und daraus ein besseres Classificationsprineip abgeleitet haben :
wird. Der Anfang hierzu ist dadurch igemacht, dass man bei :
einer grosseren Anzahl derselben die gemeinsame Eigenthiimlich- c
keit, unter besonderen Umstinden in Zucker und einen neuen .'
Korper zu zerfallen, entdeckte und unter der Bezeichnung Gly- ]
coside zusammenfasste. Sie bilden mit den Bitterstoffen den ‘

i
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XIX. Glycoside und Bitterstoffe. 701

Inhalt des gegenwéartigen Abschnittes. Die Zahl der his jetzt

bekannten Pflanzen dbersteigt 100,000, und es ist nicht unwahr-
scheinlich, dass in den meisten derselben besondere eigenthiim-
liche Stoffe anzutreffen sind; also ein hiibsches Feld zu neuen

Entdeckungen!

Glycoside.

766. Die gemeinsame Aehnlichkeit der hier in eine Gruppe
zusammengefassten eigenthiimlichen Pflanzenstoffe besteht darin,
dass dieselben gich durch Siuren, Alkalien oder Fermente in
Zucker — meistens Traubenzucker oder Glycose — und andere
Stoffe eigenthiimlicher Art spalten lassen. Man bezeichnete sie
daher auch als ,gepaarte Zuckerverbindungen®, indessen enthal-
ten sie keinen fertigen Zucker, sondern dieser erzeugt sich erst
wihrend der Zersetzung, gewdhnlich unter Bindung von Wasser.
Die meisten Glycoside verkalten sich als indifferente Korper,
doch haben manche derselben auch ein saures oder basisches
Naturell. Gleiches gilt von den Spaltungsproducten, welche sich
neben dem Zucker bilden. Kine besondere Gruppe derselben
bilden, ibrer Familienihnlichkeiten halber, die Gerbsauren
oder Gerbstoffe.

767. Die bekannteren Glycoside sind:

Aesculin (Schillerstoff), €;5H;q ©y, aus der Rinde der
Rosskastanien und anderer Biume; farblose Nadeln, die m klein-
ster Menge in Wasser gelost dieses stark blauschillernd machen,
(Fluorescenz); durch Siuren spaltbarin Aesculetin und Zucker.

Amygdalin, €y Hy; NOyy, aus den bitteren Mandeln, schwach
bitter, in seidenglinzenden Schuppen krystallisirbar; sehr merk-
wirdig dadurch, dass es durch verdiinnte Sduren, wie durch
eine L:I_:.__J;{'-nlhljmii;;}_].e Gahrung in Bittermandelol 4 Blausaure
und Zuecker zerfallt. Eine solche Gihrung wird durch das als
Ferment wirkende, eiweissahnliche Emulsin der bitteren Man-
deln hervorgerufen, wenn man sie, zerstossen, mit Wasser einige
Zeit stehen lisst. Destillirt man die Masse nachher, so gehen
Bittermandeldl und Blausiure mit dem Wasser aber (Bitterman-

delwasser, Kirschlorbeerwasser, 726).

i
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702 Pflanzenstoffe.

Myronsiure, €,,H;yNS;0,,, aus dem schwarzen Senf-
samen, seidenglinzende Nadeln; zerfillt, in ihnlicher Weise wie
das Amygdalin, durch eine eigenthiimliche Gihrung in Senfol
und Zucker. So bildet sich das Senfol, wenn man den zer- 5
stossenen schwarzen Senfsamen mit Wasser einige Zeit in Be-
rihrung lasst (Senfteig). Als Ferment wirkt in diesem Falle das
in diesem Samen enthaltene Myrosin.

e

Populin, aus den Blittern und der Rinde der Zitterpappel, |
suss, in farblosen Nadeln krystallisirbar; dureh verdiinnte Siuren

zerfallt es in Saliretin, Benzoésiure und Zucke r, durch 1
starke Basen in Benzoésgure und Salicin, ;
Phloridzin, aus der Rinde der Aepfel- und anderer Obst- *
biume, bitter, in seidenglinzenden Prismen krystallisivhar; zer- !
fallt durch verdiinnte Sduren in Phloretin und Zucker. ‘
Salicin, €,3H;30;, aus der Weidenrinde, bitter, in farblosen -

e e =

prismatischen Krystallen; wird durch Schwefelsiure intensiv roth;
zerféllt durch verdiiunte Sduren in einen harzartigen Korper,
Saliretin, und Zucker, durch Einwirkung von Speichel oder
Mandelemulsin aber in Saligenin und Zucker.

er Seifen- und |
Senegawurzel, eine farblose, amorphe Masse von kratzendem Ge-

Saponin, €3 Hg 0,4, oder Senegin, aus

schmack; als Staub Niesen erregend; macht grosse Mengen von
Wasser stark schiumend und zerfillt durch Kochen mit Shiuren
in Chinovin (ein eigenthiimlicher Bitterstoff der Chinarinden)
und Zucker,

Solanin, €,5H; NO,g, in mehren Solanamarten, vorziiglich |
in den jungen, weissen Kartoffelkeimen ; farblose Krystallchen,
bitter, schwach basisch, narkotisch-giftig, doch nicht so stark, als |
man bisher glaubte; durch verdiinnte Siuren spaltbar in Sola- ‘
nidin und Zucker.

Noch gehéren hierher: Arbutin, aus den Blittern der |
bérentraube; Convolvulin und Jalappin, ans der Jalappen- |
wurzel; Daphnin, aus der Seidelbastrinde; Digitalin, ans
dem Fingerhutkraut; Fraxin, aus der Eschenrinde; Glycyr-
rhizin, aus der Siissholzwurzel; Hellebo rin, aus der griinen
und schwarzen Niesswurzel; Ononin, aus der Wurzel der Hau-
hechel und andere. Auch von den Bitterstoffen und Farbstof-
fen gehéren einige zu den Glycosiden.
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Die meisten Glycoside bestehen aus Kohlen-, Wasser- und
Sauerstoff; Amygdalin und Solanin enthalten aber auch noch
Stickstoff und die Myronsiure Stickstoff und Schwefel in chemi-

scher Verbindung.

Gerbsiauren oder Gerbstoffe. :

768. Gerbsiuren. Gerbsiduren (Gerbstoff, Tannin) nennt
man im Allgemeinen die ungemein hiufie in den Pflanzen, be-
sonders in den Rinden der Biume, verbreiteten Stoffe, welche
diesen den bekannten herben und zusammenziehenden Ge-
schmack ertheilen. Man hat sie als schwache Siuren anzusehen,
weil sie sauer reagiren und im Stande sind, sich mit Basen zu
verbinden. Die meisten derselben lassen sich durch Sauren in
Zueker und andere organische Verbindungen spalten und des-
halb zihlt man sie jetzt zu den Glycosiden. Sie sind in Was-
ser und Weingeist 16slich, und gehen mit Leim und leimgeben-
den Gebilden unlésliche Verbindungen ein; Leimlosung wird des-
halb durch sie gefillt und thierische Haut in Leder umgewandelt i
oder gegerbt. Kbenso geben sie mit Eisenoxyd unlésliche, meist '
blauschwarze oder griine Verbindungen. Nach den Pflanzen, in
man zu unterscheiden: Gallus-

welchen sie vorkommen, piegt
China-, Kaffeegerbsiure, Pinitannsiure ete.
die erste, der Gallipfel-Gerbstoit.

gerbsiure, Catechu-,

Am genauesten gekannt 1st

769. Gallusgerbsiure oder Tannin, G, H,,6,. Diese
Saure findet sich besonders reichlich
den sogenannten chinesischen Gallipfeln, dem Sumach oder
Schmack und anderen. In reinem Zustande bildet sie eine farb-
lose amorphe Masse, die sich sehr leicht in Wasser und Wein-
geist auflost. In der Gallapfeltinctur (665) macht sie den Haupt-
Zwei Higenschaften sind es hauptsichlich,
tiir’s ge-

in den gewdhnlichen und

bestandtheil aus.
welche diese Gerbsiure charakterisiren nnd zu einem
htigen Korper gestempelt haben :

werbliche Leben iiberaus wic
arzen

a) Sie giebt mit Eisenoxydsalzen einen blauschw
l\'iec’h:ﬁ&a‘.izlﬂ& von gerbsaurem Eisenoxyd (405) und wird deshalb
allgemein zum {_-';;-;{Iu- und Schwarzfirben von Zeugen aller Art,
zur Bereitung von Tinte etc. angewendet,
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b) Weiter verbindet sie sich, wie auch die anderen Arten
von (rerbsiure, mit der thierischen Haut zu einer im Wasser un-
loslichen, der Fiulniss nicht mehr unterworfenen Verbindung,
zu Leder; daher der Name Gerbstoff; daher die ausgedehnte
Benutzung der gerbstoffhaltigen Pflanzentheile (Eichen-, Fichten-,
Birkenrinde ete.) in den Lohgerbereien. Die alkalischen Salze
saugen, gelist, begierig Sauerstoff ein und firben sich roth und
braun. Durch Kochen mit verdiinnten Sauren spaltet diese Gerb- .
sdure sich in Zucker und Gallussédure.

Die in der Eichenrinde neben der Gallussiure enthaltene
Jichenrindengerbsiure erfihrt durch verdiinnte Siuren eine |
Spaltung in Zucker und Eichenroth, #hnlich wie die China- :
gerbsidure der Chinarinden, welche bei gleicher Behandlung
in Zucker und Chinaroth zerfillt.

Zu den Gerbsiuren gehoren ferner: die Catechusiure und
Catechugerbsiure, die Kinogerbsiure, die Moringerbsiure (776),
die Ratanhiagerbsiiure, die Kaffeegerbsiure und andere.

770. Gallussdure, €;;0; Bleibt eine Auflésung von
Gallusgerbsiure lange Zeit an der Luft stehen, so verwandelt sich
die letztere in Gallusséiure; ebenso, wie nur bemerkt, durch |
Einwirkung verdiinnter Sauren. Die Gallussiure ist in weissen |
Nadeln oder Siulen krystallisirbar; ihre Losung giebt, wie die |
der Gerbsdure, mit Eisenoxydsalzen einen blauschwarzen Nieder-
schlag, wirkt aber nicht gerbend auf die Thierhaut; auf Gold-
und Silberlosung wirkt sie reducirend und scheidet die Metalle
regulinisch daraus ab. Bis zum Schmelzen erhitzt, spaltet sie
sich in Kohlensiiure und Pyrogallussiure.

Pyrogallussiure, €,H,0,, krystallisirt bei der Sublimation
der Gallussiure, wie des Gallapfel-Gerbstoffs, in glinzenden Blit-
tern. Bie besitzt die Eigenschaft, in alkalischer Losung Sauer-
stoff einzusaugen, sowie Gold- und Silbersalze zu reduciren, in
noch weit héherem Grade als die Gallussiure und findet deshalb 1
bei Gasanalysen wie in der Photographie Anwendung, '

S

771. Gerbmaterialien, Als gerbstoffreiche Firbe- und
Gerbmaterialien kommen hauptsichlich folgende im Handel vor:
a) Gallipfel. Sie entstehen auf den Eichenbliattern durch
den Stich eines Insectes. Die besten kommen aus Kleinasien
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(Aleppische) und bestehen beinahe zur Hilfte aus Gerbsiure;
geringhaltigere Sorten beziehen wir aus Italien und Ungarn
(Knopern). Die an unsern Eichen wachsenden Gallipfel enthal-
ten nur wenig Gerbsidure.

b) Chinesische Gallipfel, hohle, knollenartige, grau
rothliche Pflanzengebilde (aus erhiértetem Baumsaft gebildete
Blattlausblasen), die bis zu 70 Proc. Gerbsiiure enthalten; bilden
erst in neuerer Zeit einen Handelsartikel.

¢) Catechu, das braune, trockne Extract der indischen Ca-
techu-Acacie, wird jetzt sehr hiufig in den Firbereien und
Druckereien zur Erzeugung von braunen Farben, zuweilen auch
zum Gerben von Hauten benutzt.

d) Kino, das braunschwarze Extract eines ostindischen
Baumes.

e) Sumach oder Schmack, die gemahlenen Blatter meh-
rerer Rhus-Arten; sehr wichtig fir die Firberel.

f) Divi-Divi, die Samenkapseln einer afrikanischen Pflanze.

o) Bablah, die Schoten einer ostindischen Mimosenart.

h) Granatschalen, Wallnussschalen ete. etc.

i) Baumrinden, als: von Eiche, Erle, Birke, Weide,
Fichte ete.

Bitterstoffe.

772. Die meisten bitteren Pflanzen und Pflanzentheile ent-
halten besondere Stoffe, in welchen die Ursache ihres bitteren
Geschmackes zu suchen ist. Mehre dieser Bitterstoffe sind be-
reits in reiner, krystallisirter Gestalt dargestellt, sie treten dann
als indifferente, ternire, aus C, H und O bestehende Verbindun-
gen auf. Die in Wasser unloslichen zeigen den bitteren Ge-
schmack erst dann deutlich, wenn man sie in Weingeist, Aether etc,
aufgelést hat.

Die bekannteren Bitterstoffe sind:

Aloin, €,;H;g9;, der purgirend wirkende Bestandtheil der
Aloe; farblose Krystallnadeln, die anfangs siigslich, spiter sehr
bitter schmecken.

Stéckhardt, die Schule der Chemie, 45

i
|
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706 Pflanzenstoffe.

Cantharidin, €;H;©,; der blasenziehende Bestandtheil
der spanischen Fliegen; farblose Krystallblittchen, in Wasser
unloslich, in Aether leicht loslich, sehr giftig (726).

Centaurin, aus dem Tausendgiildenkraute; bis jetzt nur
als Extract bekannt.

Cetrarséiure, aus dem sogenannten islindischen Moose;
feine weisse Nadeln von intensiv bitterem Geschmack.

Columbin, aus der Columbowurzel; farblose Prismen von
intensiv bitterem Geschmack.

Gentianin oder Gentianasiure, aus der Enzianwurzel; ge-
schmacklose Krystallnadeln, also nicht die Ursache des bitteren .
Geschmacks dieser Wurzel.

Imperatorin oder Peucedanin, aus der Meisterwurzel ; zer-
fallt beim Kochen mit Alkalien in Angelikasiure und Oreoselin.

Pikrotoxin, aus den Kokkelskérnern; farblose Nadeln und
Blittchen; dusserst bitter und betdubend-giftig.

Quassiin, ans dem Quassienholze; farblose, héchst bittere
Krystallbliattchen, die beim Schmelzen in eine harzihnliche Masse
tibergehen.

Santonin, €;,;H;30,, oder Santonsiure, der wirksame Be-
standtheil des Wurmsamens; sehr glinzende, farblose Prismen,
welche am Lichte bald gelb werden und schwach bitter schmecken.

Coniferin, schwach bitter schmeckend, ist in weissen,
seidenglinzenden Krystallen aus dem Cambialsafte der Coniferen
zu erhalten und hat dadurch ein grosses Interesse gewonnen,
dass es bei der Einwirkung von Emulsin sich in Traubenzucker
(es ist also ein Glycosid) und eine krystallisirbare Substanz spaltet,
welche sich durch Oxydation in Vanillin, €,Hg©,, den aro-
matischen Stoff der Vanilleschoten, iiberfithren lisst. Der auf
letzteren hiufig vorkommende Nadelbeschlag besteht aus Vanillin
und Vanillinsiure.

Noch gehiren hierher: Athamantin, aus den Wurzeln und
den Samen der Bergpetersilie; Anthiarin, einer der giftigen
Bestandtheile des Upasgiftes; Betulin, aus der Birkenrinde (747);
Helenin, aus der Alantwurzel; Larixin, aus der Rinde des
Larchenbaumes; Olivil, aus dem Gummi des Olivenbaumes;
Scoparin, aus dem Besenpfriemenkraut; Smilacin, aus den
Sarsaparillwurzeln und andere,

e
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