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V. Zucker, 573

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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574 Pflanzenstoffe.

selten Sorten an, die ganz oder theilweise aus Stirkezucker oder
Starkesyrup bestehen. Nach folgenden Methoden lassen sie sich
von einander unterscheiden.

Verhalten gegen Schwefelsiure und Kali. Versuch.
Man iibergiesse in einem Probirglischen ein Stiickchen Rohr-
zucker, in einem anderen einige Zuckerkriimel aus einer Rosine
mit starker Schwefelsiure: der Rohrzucker wird be gelin
dem Erwirmen schwarz, er verkohlt unter Erhitzung und Bil-
dung von Ameisensiure; der Traubenzucker geht in Zucker-
schwefelsidure iiber und wird nicht peschwiirzt,

Verhalten gegen alkalische Ku pferlosung. Versuch.
Zu den Zuckerlosungen bringe man zuerst einige Tropfen von
aufgelostem Kupfervitriol, dann Kalilauge bis zum gelinden
Ueberschuss und stelle beide ‘Glischen in heisses Wasser: dio
Fliissigkeit mit dem Kriimelzucker wird in wenigen Minuten
rothgelb werden, die mit Rohrzucker dagegen blau bleiben. Der
Traubenzucker ist im Stande, dem Kupferoxyd die Hilfte seines
Sauerstoffs zu entzichen, wodurch rothgelbes Oxydul gebildet
wird (447). Der Zucker verwandelt sich durch den aufgenom-
menen Sauerstoff zum Theil in Ameisensinre und Kohlensiure.
Selbst in tausendfach verdiinnten Lésungen lisst sich auf diese
Weise der Traubenzucker (ebenso auch der Schleimzucker und
Milchzucker) noch deutlich erkennen., Rohrzucker und Dex-
trin, auf gleiche Weise behandelt, liefern erst bei lingerem
Kochen Kupferoxydul; Gummi giebt einen blauen Nieder-
schlag.

622, Zuckerbestimmung durch Titriren. Das angege-
bene Verhalten lisst sich selbst zur gquantitativen Besfim-
mung des Zuckers nach der Titrirmethode benutzen. Fine
hierzu besonders geeignete Probefliissigkeit bereitet man sich
aus 20 Grm. krystallisirtem kohlensauren Natron, 20 Grm. ge-
stossenem Weinstein (Cremor tartari), 15 Grm. Aetzkali und 100
Grm. Wasser, die man in einem Schilchen bis zum Kochen er-
hitzt; ebenso bereitet man sich eine Losung aus 10 Grm. Kupfer-
vitriol und 60 Grm. Wasser, und mischt dann beide Lésungen
unter einander. Die so dargestellte tiefblaue Fliissigkeit ldsst
sich in verschlossenen Gefissen lingere Zeit, ohne sich zu an-
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V. Zucker, 575

er dern, aufbewahren. Erhitzt man eine bestimmte Menge davon
ch (etwa 40 bis 50 Grm.) in einem Porzellanschiilchen bis zum
Fig. 181. Kochen und setzt aus einer Biirette eine sehr

diinne Traubenzuckerlésung, deren Zucker-

: I gehalt man genau weiss, so lange, zuletzt
ne ; tropfenweise zu, bis die iiber dem Nieder-
e ; schlage von Kupferoxydul stehende Fliissig-
T 3 keit eben ihre blaue Farbe véllig verloren
I | hat, so erfahrt man die zur Zersetzung der
angewendeten Probefliissigkeit ndthig ge-
wesene Zuckermenge und kann nun die auf
b diese Weise titrirte Flissigkeit zur quan- |
A : titativen Priifung anderer zuckerhaltiger |
i Flissigkeiten benutzen. i
% Eine Normallésung von Traubenzucker *
2 erhilt man, wenn man 10 Grm. trocknen,
4 : weigsen Candiszucker in der vierfachen
: Menge Wasser lost, die Losung mit 5 Tropfen englischer Schwe- v
+ | felsiure versetzt, einige Minuten kocht und mit so viel Wasser i
: verdinnt, dass das Ganze 500 Cubikcentimeter betragt. 10 Cabik-
“ | centimeter der Fliissigkeit enthalten dann genau Y, Grm. in i
4 Traubenzucker verwandelten Rohrzucker aufgelost. Will man
0l Flissigkeiten, welche Rohrzucker enthalten, z. B. den Saft der :
S Zuckerritben, auf diese Weise untersuchen, so muss man auch -
4 | diesen vorher mit einigen Tropfen Schwefelsiure kochen (624). i
i Eine andere, iiberaus scharfe Methode der Zuckerbestimmung
| Wwird mittelst eines optischen Instruments durch die sogenannte 4
‘ Circularpolarisation ausgefiihrt, sie griindet sich auf die !
- | [Eigenschaft des Rohrzuckers und Traubenzuckers als Losung die |
= Polarisationsebene nach rechts zu drehen und eine Reihe von '
3 ‘ regenbogenfarbigen Ringen zu erzeugen. Der Schleimzucker

lenkt die Polarisationsebene nach links ab.

Verianderungen des Zuckers.

: 623. Verinderung durh Hitze. Versuch. Man koche
l in einem Schilchen 20 Grm. Zucker mit 5 Grm. Wasser so lange,
bis die zihe Auflosung eben anfingt, eine aelbliche Farbe an-
zunehmen, dann giesse man die letztere auf ein Blech aus, auf
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