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638 PHanzenstoffe.

Nimmt man den Sauerstoff als festen Vergleichungspunkt an,
so findet beim Aufsteigen von Stufe zu Stufe eine Vermehrung
um 2 Aeq. Kohlen- und Wasserstoft (C;H,) oder um 1 Atom
Kohlenstoff und 2 At. Wasserstoff (€H,), oder aber um ein Mehr-
faches davon statt. Wie sich hierdurch, ausser den chemischen
Figenschaften, auch die physikalischen #dndern, zeigt der Siede-
resp. Schmelzpunkt der Verbindungen der ersten Abtheilung;
beide steigen mit der Vermehrung der Kohlenwasserstoffe. So
kocht Methylalkohol bei 65°C., Aethylalkohol bei 789, Amylalko-
hol bei 182° ete. So schmilzt Cetylalkohol bei 200, Cerylalkohol
bei 799 Myricylalkohol bei 85%. Weiter lehren die obigen For-
meln, dass die einwerthigen oder einatomigen Radieale durch
Verlust von 1 H in zweiwerthige oder zweiatomige iibergehen
und dass die zweiatomigen Alkohole sich von den einatomigen
durch einen Mehrgehalt von 2 Aeq. O unterscheiden. Man nennt
Zmsammenstellungen solcher Art iibereinstimmende oder homo-
loge Reihen. Hine besonders vollstindige homologe Reihe bil-
den die aus den einatomigen Alkoholen entstehenden sogenann-
ten fetten Siuren der folgenden Nummer.

Vergleichende Zusammenstellung der den Alkoholen

zugehorigen Sauren (Hydrosduren).

690. Die den einatomigen Alkoholen zugehirigen Siuren
geben folgende (gekiirzte) homologe Reihe:
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Alkoholradicale.

639

Aequivalent- | Molecular- |
2! | Siedepunkt.
Formel. Formel. |
I
Ameisensiure . G, H, 0, € H, 9, 100° C.
Essigsiure C, H, O, €, H, 6, 118
Propionsiiure Ge Hy Oy €, H; 0, 140
Buttersiure . . Cg Hg O €, H; O, 162
Valeriansiure . CioH;0 0,4 €; H ;0 174
Capronsiure CyaHya Oy €; Hip 6y 199
Oenanthylsiure O, 1,0, | 6 1,0, 219
Caprylsdure . CiaHi6 0, G; H,: 0, 236
Schmelzpunkt,

Caprinsiure . CogHap Oy G5 Hqge 04 270 C.
Palmitinsiure . Calln0i | 8. H,0, | 62
Stearinsiure CosHzy 0p | 61aHsp O 69
Cerotinsiure G HA0, | € 6 | 78
Melissinséure . . . CooHgo 04 €30 Hgy 99 80

Man bezeichnet die vorstehenden Siduren mit dem gemein-
samen Namen fette Sauren, und zwar die ersteren als fliich-

tige, die letzteren als eigentliche. Die eigentlichen fetten
Siuren bilden die Hauptmasse der Fett- und Wachsarten (706. 710)

und kommen im nachstfolgenden Abschnitte zur Besprechung.
Aus der mitgetheilten homologen Reihe geht heryvor, dass
in aufsteigender Linie auch hier, wie bei den Alkoholen (689),

immer eine Vermehrung um 2 Aeq. Kohlenstoff und Wasserstoff

(C;Hy) oder um 1 At. Kohlenstoff und 2 At. Wasserstoff (€ Hy)
stattfindet und dass mit dieser stufenweisen Vermehrung auch
eing regelmissige Aenderung der chemischen und physikalischen
Eigenschaften dieser Siuren, d. h. die Umbildung einer Siure in
eine neue, Hand in Hand geht. Weiter tritt die ausserordent-
lich grosse Verbindungsfihigkeit des Kohlenstoffs und Wasser-
stoffs durch diese Reihe in ein sehr helles Licht: in dem An-
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fangsgliede derselben, der Ameisensiure, hat 1 Mol. nur 5 At
(€ Hy0,), auf 1 Mol. des Endgliedes, der aus dem Bienenwachs
dargestellten Melissinséiure, kommen dagegen 92 At. (€30 Hgy B).
Mit der Vermehrung der Atome in den Moleciilen wichst hier,
wie bei den Alkoholen, die Zusammenhangs- oder Cohiisionskraft
der Moleciile, es sind daher steigende Wirmemengen erforder-
lich, um die letztere zn iiberwinden, d. h. um feste Siuren Zum
Schmelzen und flisssige zum Sieden zu bringen.

Riickblick auf die Verindery ngen des Zuckers und

Weingeistes.

1) Der Zucker verwandelt sich:

a) durch Entzichung von Sauerstoff und Wasserstoff in braune,
kohlenreiche (humose) Substanzen und Wasser;

b) durch Zufiihrung von Sauerstoff in Zuckersiure, Oxalsiure
und Wasser, zuletzt in Kohlensiure und Wasser;

¢) durch Berithrung mit stickstoffhaltigen Kérpern, welche zu

Hefenpilzen auswachsen, bei niedriger Temperatur in (wasser-
stoffreichen) Alkohol und (sauerstoffreiche) Kohlensiure (gei-
stige Géhrung);

d) unter gleichen Umstinden bei etwas hoherer Temperatur
in Milchsiure, Propionsiure, Buttersiure u. a. Stoffe (Milch-
sdure-Gahrung, schleimige Gihrung).

2) Die Umwandlung des Zuckers in Weingeist und Koh-
lensiure und die Bild ung von Hefenzellen erfolgt bei niedriger
Temperatur langsam (Untergihrung), .bei hoherer schnell (Ober-
giahrung).

3) Man benutzt zwar auch Stirke zur Erzeugung von Wein-
geist, diese muss aber Jederzeit zuvor in Zucker

verwandelt
werden.

4) Der Weingeist konnte bis vor Kurzem nur auf diesem
einzigen Wege, nimlich durch

die Gihrung des Zuckers darge-
stellt werden,

Jetzt ist es gelungen, ihn kiinstlich aus seinen
Elementen darzustellen.

5) Der Weingeist, Aeth ylalkohol (C4HgOy), verwandelt sich:
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