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enthalten eine eigenthiimliche Art von Schleim, durch den sie
die Fahigkeit erlangen, beim Erkalten, besonders nach vorheri-
gem Aufkochen mit Zucker, zu einer gallertartigen Masse (Gelée)
zu gestehen. Man hat diesem farb- und geschmacklosen Kérper,
dem das Gerinnnen der Fruchtsifte zuzuschreiben ist, den be-
sonderen Namen Pectin (Pflanzengallerte) geceben und unter-
scheidet mehrfache Modificationen davon, als z. B. Parapectin,
Metapectin, Pectose, Pectinsiure, deren chemische Zusammen-
setzung jedoch noch nicht genau ermittelt ist. Bei lingerem
Stehen an einem kithlen Orte verlieren die Fruchtsifte die Eigen-
schaft, zu gelatiniren; davon macht man Anwendung, wenn man
fliissig bleibende Fruchtsyrupe, z. B. Himbeer- oder Kirsch-
syrup, bereiten will.

V. Zucker (Saccharum).

616. Mit dem Namen Zucker belegte man sonst alle siiss
schmeckenden und in Wasser leicht 16slichen PAanzenstoffe. Jetat
beschriankt man diese Bezeichnung auf solche Saftbestandtheile,
welche ausser einem siissen Geschmack und einer den Kohlen-
hydraten entsprechenden chemischen Zusammensetzung die Fihig-
keit haben: a) mit Hefe versetzt in GAhrung iberzugehen und
dabei in Weingeist und Kohlenséiure zu zerfallen, b) als Losung
die Ebene des polarisirten Lichtstrahles abzulenken. Im Pflan-
zenreiche kommen als ganz allgemein verbreitete Bestandtheile
die folgenden drei Zuckerarten vor: Trauben- oder Kriimel-
zuncker, Rohrzucker und Schleimzucker. Im Thierreiche
tritt der Milchzucker als ein Hauptbestandtheil der Milch auf.

Traubenzucker, Kriimelzucker oder Glycose.
CioH19 049 (€5H;505).
617. Wie die Starke (auch Cellulose, s. 563) in Zucker um-

gewandelt werden kann, ist schon bei dieser angefithrt worden
(604. 606). Diese Zuckerbildung liess sich auf zweierlei Wegen
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hervorrufen: entweder durch Kochen mit verdiinnter Schwefel-
siure (Stirkesyrup), oder durch Digeriren der Stirke mit Malz
oder Diastas (Malzsyrup). Beide Syrupe sind als concentrirte
Losungen von Zucker in Wasser anzusehen. Lisst man stark
eingedampften Stirkesyrup lingere Zeit rubig stehen, so sondert
sich daraus ein kriimlicher Bodensatz aus, wihrend ein Theil
der Zuckerlosung flissig und zihe bleibt.” Der so gewonnene
feste Zucker, welcher aus feinen, krystallinischen Kornern be-
steht, wird Stirkezucker oder wegen seiner kriimlichen Be-
schaffenheit Kriimelzucker genannt; der flissige Theil aber,
der immer wieder Feuchtigkeit anzieht und zerfliesst, auch wenn
er zur Trockne abgedampft wurde, Schleimzucker.
Zucker im Honig. Etwas Aehnliches wie beim Starke-
zucker sehen wir beim Honig. Wird dieser nach dem Auslassen
lingere Zeit aufbewahrt, so theilt sich die erst gleichformige
heile, in einen kriimlichen festen Boden-

Masse ebenfalls in zwei T
besteht aus

satz und eine syrupartige Flissigkeit; der erstere
Kriimelzucker, die letztere aus Schleimzucker.
Zucker in Friichten. Dieselbe Zuckerart (Kriimelzucker)
wird auch, mit Schleimzucker gemengt, in vielen Pflanzen ge-
bildet und sammelt sich insbesondere in reichlicher Menge in
2. B. in den Pflaumen, Birnen, Feigen, Wein-
Der weisse Beschlag der ge-
Korner in den ge-

den Friichten an,
trauben ete. (Fruchtzucker)
backenen Pflaumen und die weissen siissen
trockneten Trauben (Rosinen) bestehen daraus. Man nennt nach
dieser Abstammung den Kritmelzucker am haufigsten Trauben-
zucker.

In vielen PAlanzen finden sich bhesondere selbst-
n Kriimel-
von

Glycoside.
stindige Stoffe, welche zwar keinen fertig gebildete
zucker enthalten, aus deren Elementen aber unter Aufnahme
Wasserstoff und Sauerstoff Kriimelzucker erzeugt wird, wenn sie
chemischen Korpern behandelt werden.

mit gewissen starken
Pflanzen-

Man fasst diese weiter unten niher zu betrachtenden
stoffe unter dem Namen Glycoside zusammen.

618. Rigenschaften des Traubenzuckers. Kostet man
ein getrocknetes Zuckerkornchen aus einer Rosine und dann ein
Kriimelchen von gewohnlichem Zucker, s0 wird man leicht be-

merken, dass das erstere viel weniger silss schmeckt als das

:
|
:
1
{

e

R e R Rl s

PRI ST .




572 Pflanzenstoffe.

letztere; 5 Grm. Kriimelzucker geben nur so viel Siissigkeit als
2 Grm. gewohnlicher Zucker. Ebenso verschieden jst auch die
Loslichkeit dieser beiden Zuckerarten im Wasser, der Kriimel-
zucker 16st sich viel schwerer und lan gsamer darin auf als
der gewdhnliche Zucker. Wihrend 1 Thl kaltes Wasser im
Stande ist, 3 Thle. gewshnlichen Zucker (Rohrzucker) aufzulésen,
vermag es von dem Kriimelzucker nur 2/, Thl. aufzunehmen; die
aus ersterem dargestellte Zuckerlosung (Syrup) hat demnach eine
viel stirkere und zihere Consistenz als die aus Kriimelzucker
bereitete. Die weiteren Eigenschaften sind in den nichstfolgen-
den zwei Abschnitten mit angegeben.

Rohrzucker oder Rii benzucker.

CiaHy; 04 (€,5Hy,04)).

619. Von der vorigen Zuckerart verschieden ist unser ge-
wohnlicher weisser Zucker, den man entweder in den tropischen
Liéndern aus dem Safte des Zuckerrohrs, oder bei uns aus dem
Safte der Runkelriiben darstellt; man nennt ihn deshalb Rohz-
zucker oder auch Riibenzucker.

Gewinnung. Die Operationen, wodurch man diesen Zucker
im Grossen gewinnt, sind folgende :

1) Ausziehen des Saftes aus dem Zuckerrohr oder aus den
zu einem Breie zerriebenen Runkelriiben durch starke Pressen
oder durch Auslaugen mit Wasser,

2) Einkochen des Saftes mit Zusatz von etwas Kalk, durch
den mehre fremdartige Stoffe niedergeschlagen werden, bis zur
starken Syrupsconsistenz; daraus setzt sich beim Erkalten der
rohe Zucker in braungelben, krystallinischen Kérnern ab (Roh-
zucker oder Moscovade). Der nicht krystallisirende Schleim-
zucker, welcher davon abgelassen wird, bildet den bekannten
braunen Syrup (Melasse).

3) Raffiniren des Rohzuckers, d. h. Entfernung der dem-
selben noch anhéngenden braunen Syruptheilchen. Dies geschicht
a) durch Wiederauflosen des Rohzuckers in wenig Wasser; h)
durch Filtriren der braunen Auflésung durch grobgestossene

Knochenkohle, welche den Farbstoff zuriickhélt; ¢) durch Ein-
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