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II. Starke. 563

Erhitzung in Gummi, bei stirkerer in Zucker umgewandelt. Auch
in letzterem Falle entsteht erst Dextrin, welches aber nach und
nach in Zucker iibergeht. Man kann hiernach die Einwirkung
der Schwefelsiure in zwei Acte theilen:

im ersten Acte wird die Stérke zu Dextrin,

im zweiten Acte wird das Dextrin zu Zucker.

Wie diese Einwirkung erfolgt, dariiber kann man sich noch
keine genaue Rechenschaft geben; man ersicht nur aus den
Formeln

fiir Stirke = Cjg H;04q (€5 Hyg O5)
und fiir Kriimelzucker = Cyp H; 059 (65 H;964)
dass bei der Verwandlung der Stirke in Zucker eine chemische
Bindung der Elemente von Wasser stattgefunden hat, und dass
es jedenfalls die Schwefelsiure gewesen ist, welche diese Bin-
dung bewirkte.

Nun ist aber von der Schwefelsiure nichts zersetzt und nichts
gebunden worden, denn man findet in dem gebildeten Gypse ge-
nau dieselbe Menge von Schwefelsiure wieder, die man ange-
wendet hatte; sie wirkt sonach hier auf eine ganz andere Weise,
als gewShnlich, ahnlich wie der Platinschwamm, der auch in an-
deren Koérpern eine chemische Thiitigkeit hervorzurufen vermag,
ohne sich selbst dabei zu verindern. Diese eigenthiimliche Wir-
kungsweise der Schwefelsiure und des Platins wird mit dem Na-
men Wirkung durch Contact (Berithrung), oder Wirkung durch
Katalyse (Umwandlungskraft) bezeichnet.

Verianderung der Starke durch Malez.

606. Malz und Diastas. Versuch. Man iibergiesse 10
Grm, gréblich zerstossenes Gerstenmalz (5556) mit 80 Grm,
lauem Wasser, lasse das Gemenge einige Stunden in der Niahe
eines Ofens oder in der Sonme stehen und giesse es dann durch
ein Leinwandlappchen; in der durchgelaufenen Flissigkeit (Malz-
auszug) findet sich ein noch nicht genau gekannter Stoff, Dia-
stas genannt, aufgelost, durch den die Stirke auf dieselbe Weise
in Gummi und Zucker umgewandelt werden kann, wie durch
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Versuch. Ein Viertheil des Malzauszuges wird unter heissen
Stirkekleister gerithrt, den man sich aus 10 Grm.Kartoffelstirke
und 100 Grm. Wasser bereitet hat, und mit demselben so lange
gelind erhifzt (aber nicht héher als 65°C.), bis der Kleister diinn-
fliissig und durchsichtig geworden ist. Nun kocht man die Flis-
gigkeit bel verstirkter Hitze einigemal auf, giesst sie durch e
Lappchen und ldsst sie an einem warmen Orte eintrocknen. Die
ubrig bleibende Masse ist der bei 603 erhaltenen gleich, sie be
steht aus Dextrin oder Stirkegummi (Gommeline).

Versuch. Mit den iibrigen drei Viertheilen des Malzauszuges
verfahre man auf ganz gleiche Weise, nur setze man die Erwir-
mung einige Stunden fort, was am bequemsten auf der Stelle
eines Ofens geschieht, welche der Flissigkeit nur eine Warme
von 70 bis 75° C. mittheilen kann. Awuch hier wird sich zuerst
Dextrin bilden; dieses wandelt sich aber bald noch weiter in
Starkezucker um, wie man durch den Geschmack leicht wahr-
nimmt. Durch Abdampfen erhilt man, wie bei 604, Stirkesyrup.

607. Maischprocess. Die auffallende Verinderung, welche
die Starke durch das Malz erfihrt, ist dem in dem Malze ent
haltenen Diastas zuzuschreiben. Wie man sieht, wirkt dieser
Stoff ganz dhnlich wie die Schwefelsiure, es ist jedoch ebenfalls
noch unbekannt, auf welche Weise seine Wirkung vor sich geht.
Bei 100° C., also beim Aufkochen der Flissigkeiten, wird die
Wirkung des Malzes vernichtet. Von grosser Wichtigkeif ist
dieser Zuckerbildungsprocess durch das Diastas des Malzes fir
den Brauer und Branntweinbrenner, denn wenn diese aus Gerste

oder Weizen Bier, oder aus Korn und Kartoffeln Branntwein er- |
zeugen wollen, so muss jederzeit das StArkemehl dieser Substad- |

zen zuvor in Zucker umgewsndelt werden, ehe Gahrung, und
durch diese Weingeistbildung erfolgen kann. In beiden Fallen
ist es das Diastas des zum Brauen und Branntweinbrennen un-
entbehrlichen Malzes, welches bei dem sogenannten Maisch-
processe diese Umwandlung bewirkt.

Verinderung der Stidrke durch den Vegetationsprocess

808. Keimen der Gerste. Der Geschmack des Malzes
ist schleimig und siiss, weil schon wihrend des Keimens die Unm-
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