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564 Pflanzenstoffe,

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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bildung der Stirke in Dexfrin und wihrend des Kauens die in
Zucker beginnt, deren weiteres Fortschreiten man aber in diesem
Falle durch Trocknen und Darren verhindert. Lésst man die
gekeimte Gerste fortwachsen, wie es auf den Feldern geschieht,
go verschwindet nach und nach die ganze Stirke aus dem Korne
und geht als Dextrin und Zucker in den Saft der jungen Pflanze,
wie man schon an dem siissen Geschmacke der letzteren und an
ihrer schleimigen Beschaffenheit beim Zerreiben zwischen den
Fingern bemerkt.

609. Keimen der Kartoffeln. Auch an den Kartoffeln
ist eine gleiche Uminderung deutlich wahrzunehmen. In 100
Pfd. einer und derselben Kartoffelsorte hat man Stirke gefunden:
im August 10 Pfund, September 14, October 15, November 16,
December 17, im Januar 17, Februar 16, Mérz 15, April 13,
Mai 10 Pfund.
Im Herbst nimmt also der Stirkegehalt der Kartoffeln zu, im
Winter bleibt er sich gleich, im Frithjahr, wenn die Keimkraft
erwacht, nimmt er ab. KEs ist eine bekannte Thatsache, dass mit
dem Keimen die Kartoffeln weich, schleimig und spéter siiss wer-
den; das aus der Stirke sich bildende Dextrin macht sie schlei-
mig, der aus dem Dextrin sich bildende Zucker macht sie siiss.
In der Erde schreitet dieser Umwandlungsprocess noch weiter
fort, die Kartoffel wird immer weicher und wisseriger, und wenn
alle Stirke zum Wachsthum der jungen Pflanze verbraucht ist
tritt als Fortsetzung der Verwesungsprocess ein, dessen Producte:
H(Jhlr_:nséi-m‘(‘., Wasser, Ammoniak und Salpetersaure, alg Nah-
rungsmittel fir die schon etwas iltere Pflanze angesehen werden
miissen.

810. Reifen der Friichte. Unreife Aepfel und Birnen
werden durch. Jodtinetur blau, sie enthalten sonach Starke; voll-
kommen gereift zeigen sie diese Reaction meist nicht mehr, die
Stirke ist also beim Reifen verschwunden. Was aus ihr ge-
worden, das verrith uns der Geschmack dieser Friichte; derselbe
ist sfiss, wir miissen daher annehmen, dass auch hier eine Um-
bildung der Stirke in Dextrin und Zucker stattgefunden habe.
Wie es scheint, vermag auch der Frost eine gleiche Wirkung
auf die stirkereichen Pflanzenstoffe auszuiiben; ist es doch be-
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kannt genug, dass gefrorene Kartoffeln, Aepfel, Mispeln etc. nach
dem Wiederaufthauen einen siissen Geschmack haben.

Lichenin, Inulin und Glycogen (Moos-, Alant- und thierische
Starke).

611. Als eigenthiimliche, von der gewiohnlichen Starke in
mehreren Higenschaften abweichende, jedoch gleich zusammen:
gesetzte Stirkearten pflegt man noch zu unterscheiden: das Li-
chenin, welches in den Flechten, namentlich in dem s0genann-
ten islandischen Moose vorkommt und diesem die Eigenschaft
ertheilt, durch Kochen mit Wasser eine Flissigkeit zu liefern,
die beim Erkalten zu einer kleisterihnlichen Gallerte gerinnt,
Die getrocknete Gallerte stellt die Moosstirke (Lichenin) dar;
sie wird durch Jodtinctur nicht blau, sondern gelblich gefirbt.

Das Inulin kommt, ausser in den Alantwurzeln, in den
meisten Wurzeln der Pflanzen ans der Syngenesia, namentlich
in den Georginenknollen und sonst noch hiufie im Pflanzenreiche
vor und ist dadurch ausgezeichnet, dass es sich in kochendem
Wasser vollkommen auflést, beim Erkalten aber als ein zartes,
weisses Pulver aus der Lésung abscheidet. Durch langeres
Kochen verwandelt es sich in Zucker. Von Jod wird es eben-
falls nicht blau, sondern bréunlich gefiirbt.

Auch im Thierkdrper hat man Stirkemehl gefunden, thie-
rische Stirke oder Glycogen, namentlich in der Leber, als
weisses amorphes Pulver, welches sich mit Jod roth farbt. Der
stete Gehalt der Leber an Traubenzucker erklirt sich daraus,
dass diese Stirke nach dem Tode des Thieres sich rasch in
Traubenzucker oder Glycose umwandel,

III. Dextrin und Gummi,

C1aHy001p (€6H005).

612. Dextrin oder Dextringummi. Von diesem ist schon
in 603, 606 und den folgenden Nummern die Rede gewesen,
ebenso auch davon, dass dasselbe auf einer Mittelstufe zwischen
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