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I1. Stérke. 5bH3

II. Stirke oder Amylum,
CyoHyg 050 oder 64H,;,6;.

504. Vorkommen. Aus dem Safte, welcher die Zellen der
Planzen erfillt, selzt sich in den meisten Gewdchsen, hauptsich-
lich in der Periode des Reifens, eine Art von Mehl ab, welches
unter dem Namen Stirke oder Amylum bekannt ist. Was
man mit blossen Augen fiir Mehlstiiubchen halt, das erkennt man
durch das Vergrosserungsglas als kleine, rundliche oder eifor-
mige Kérnchen oder Kiigelchen, Wiediese in den Pflanzen
liegen, kann man aus Fig, 173 ersehen, die einige Zellen aus
einer durchschnittenen Kartoffel darstellt.

Wird eine frische Pflanze mit
Wasser zerquetscht und die Flis-

11"_, 173.

gigkeit dann abgepresst, so geht
ein grosser Theil der Stirke mit
dem Safte aus der PHanzenfaser
heraus und setzt sich bei ruhigem
Stehen aus der Iliissigkeit als ein
mehlartiger Schlamm ab. Hieraus
erklart sich der Name Satzmehl,
mit dem man frither die Starke be-
zeichnete. Sehr reich an Starke
sind die Kartoffeln, die Getreide-
kirner und die Hiilsenfrichte. Als
stirkereiche Substanzen sind ausserdem noch aufzufithren: der
Mais, der Reis und das Haidekorn. Unter dem Namen Arrow-
root oder Kraftmehl wendet man in der Heilkunde ein Stirke-
mehl an, welches in Ost- und Westindien aus den Wurzeln einiger

Sumpfpflanzen dargestellt wird.

Kartoffeln und Kartoffelstiarke.

595. Bereitung. Versuch. Man zerreibe einige Kartoffeln
ltenen Brei mit etwas Wasser
ein Leinwandlippchen:
bleibt

auf einem Reibeisen, knete den erha
i_lurch einander, und driicke ihn durch
der Faserstoff der Zellen, noch mit Stirke gemengt,




5H4 Pflanzenstoffe,

zuriick, der Saft, mit dem grossten Theile der Stiarkekornelien

liuft durch, Lisst man die triibe Fliissigkeit eine Stunde lang

Fig. 174.

ruhig stehen, so wird sie klar, weil die schwerere Stirke sich
am Boden ablagert. Man giesst nun dag Fliissice ab, reinigt die
Starke durch mehrmaliges Aufgiessen von frischem Wasser und
Wiederabsetzen, und trocknet sie an einem nicht zu heissen Orte.
Die Kartoffelstirke hat unter dem Vergrosserungsglase
(Fig. 174) die Form eiférmiger Kiugelchen, die aus vielen, um
den Punkt a, den sogenannten Nabel, herum abgelagerten Scha-
len bestehen und von einer feinen Hiille von Cellulose umgeben
sind; sie glinzt in der Sonne, fiihlt sich hart an und hat immer
eine mehr pulverige als kliimprige Beschaffenheit.
Pflanzenweiss in den Kartoffeln. Versuch, Die von
der Stirke abgegossene klare Fliissigkeit wird in einem Koch-
flaschehen erhitzt; sie triibt sich, wenn die Hitze sich dem Siede-
punkte néhert, und lasst nach mehrmaligem Aufwallen einen
flockigen, grauweissen Korper fallen, den man abfiltrirt. Es ist
derselbe Korper, der schon in 557 erwihnt wurde, Pflanzen-
eiweiss, ausgezeichnet durch seine Aehnlichkeit mit dem Eiweiss
der Eier und des Blutes, wie insbesondere durch seine Eigen-
gchaft, im kalten und warmen Wasser sich aufzulésen, durch
Kochen aber zu gerinnen. Kr enthilt Stickstoff, die Stiarke nicht
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ari Versuch. Von dem geronnenen Eiweiss streiche man etwas
o auf ein Platinblech und erhitze es durch eine Lampe: es wird

mit einem sehr unangenehmen, brenzlichen Geruche verbrennen.
Stirke auf gleiche Weise behandelt, riecht zwar auch brenzlich,
aber bei weitem weniger unangenehm. Alle stickstoffhaltigen
Korper verhalten sich in dieser Beziehung wie das Eiweiss, alle
stickstofffreien wie die Stiarke; daher verbreitet ein wollener
i Lappen beim Versengen einen viel widrigeren Geruch, als ein

baumwollener oder leinener; in der Wolle ist namlich Stickstofi
| enthalten, in der Baumwolle und dem Leinen nicht.

Farbstoff in den Kartoffeln. KEine frisch durchschnit-
| tene Kartoffel hat eine weisse Farbe, diese geht aber bei linge-
| rem Liegen an der Luft in Braun iber; eine gleiche Verinde-
’ rung geht mit der aus den zerriebenen Kartoffeln ausgepressten
|
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Fliissigkeit vor sich: sie ist im Anfange farblos, wird aber all-
malic dunkler. Der moch mnicht genau untersuchte Stoff, welcher
diesen Farbenwechsel bewirkt, wird mit dem allgemeinen Namen

Farbstoff bezeichnet; er ist im Wasser léslich, wie wir aus
dem zuletzt angegebenen Verhalten desselben sehen.
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Conservirung der Kartoffeln. Versuch. Man mische
iz | 20 Tropfen Schwefelsiure mit 100 Grm. Wasser und giesse
e. | dieses Sauerwasser auf eine in diinne Scheiben zerschnittene Kar-
toffel; nach 24 Stunden werden die Scheiben herausgenommen,
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ULJJ 80 lange gewdssert, bis sie nicht mehr sauer schmecken, und ge-
i trocknet. Mit dem Safte verlieren die Kartoffeln hierbei Eiweiss
S und Farbstoff und bilden nach dem Trocknen eine feste, mehlige,
ap weisse und geschmacklose Masse, die mit kochendem Wasser
tibergossen wieder aufschwillt und erweicht. Ohne diese Behand- 4
3 lung getrocknete Kartoffeln werden grau und hornartig uml be- 1
:: | kommen einen unangenehmen Geschmack.
=
ik A Erbsen und Erbsenstirke.
gt
1- 506. Bereitung. Versuch. Man ibergiesse eine Handvolk
a8 Erbsen in einem geraumigen Topfe mit Wasser und lasse sie
- einige Tage in der warmen Stube stehen: ein grosser Theil des
h Wassers wn'd von den Erbsen eingesogen und diese quellen da-

1. durch auf und werden endlich so weich, dass sie sich mit den
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