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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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kochen der entfirbten Losung in luftleer gemachten Kesseln (Va-
cuumpfannen). Lisst man den concentrirten Zuckersaft dann in
den Zuckerhutformen unter &fterem Umrithren erkalten, so er-
hilt man in Folge der gestorten Krystallisation eine aus lauter
kleinen, zerbrochenen Krystallchen bestehende feste Masse, den
gewohnlichen Hutzucker, aus dem man den letzten Rest von
Schleimzucker dadurch verdringt, dass man eine concentrirte
Losung von Lkrystallisirbarem Zucker allmilig hindurchsickern
lasst (Decken). Der aufs Vollstindigste gereinigte, blendend weisse
Zucker heigst Raffinade, der weniger vollstindig raffinirte,
gelbliche, Melis.

620. Candiszucker. Versuch. Man lose 20 Grm. Zucker
in 10 Grm. heissem Wasser auf: die erhaltene dickliche Lisung
fihrt den Namen weisser Syrup. Wird dieser in einer Tasse
an einen warmen Ort gestellt, so scheidet sich daraus beim lang-
samen Verdunsten des Wassers der Zucker, in geschobenen sechs-
seitigen SAulen krystallisirt, aus. Auf #hnliche Weise bereitet
man im Grossen aus raffinirtem Zucker den weissen Candis,

Fig. 180, aus Rohzucker den braunen Candis. Da die
Krystalle sich viel lieber an Korpern mit rau-
her Oberfliche, als an solchen mit glatter ab-
setzen, so spannt man oft diinne Fiden oder
Holzstibechen in den Krystallisationsgefdssen
auf, die sich sehr bald mit Krystallkrusten
iberziehen.

Die weiteren Eigenschaften sind in den folgenden zwei Ab-
schnitten mit angegeben.

Unterscheidung des Rohr- und Kriimelzuckers und

Zuckerbestimmung.

621. Unterscheidung des Rohrzuckers vom Kriimel-
zucker. Der Rohrzucker schmeckt, wie angegeben, viel siisser
als der Traubenzucker, er hat daher als versiissendes Mit!;el
einen weit hoheren Werth als der letztere. Unter dem jetzt im
Handel vorkommenden Farinzucker und Syrup triift man nicht
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