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XXI. Natiirliche Pflanzenbasen oder Alkaloide. 723

Salze das sogenannte Anilinviolett und Anilinblau darstellen (579).
Eine ganze Legion solcher Basen ist allein durch die Entdeckung
zu Tage gekommen, dass die Alkoholradicale im Stande sind,
von den Wasserstoffiquivalenten des Ammoniaks entweder eins,
oder zwei, oder alle drei zu verdringen und zu erseizen (Aethyl-
amin, Diathylamin etc. 663).

Ritekblick auf die Glycoside, Bitter- und Farbstoffe

und Pflanzenbasen.

1) Ausser den allgemein verbreiteten PHanzenstoffen kommen
fast in jeder Pflanze noch eigenthiimliche Stoffe vor, von
denen in vielen Fillen die Wirkung, der Geschmack und die
Farbe dieser Vegetabilien abhingen.

2) Gemengt mit mancherlei anderen Substanzen findet man
diese eigenthiimlichen Stoffe in den eingedickten Pflanzenséften
oder -Ausziigen, in den sogenannten Extracten.

3) Manche derselben sind stickstofffrei, andere stickstoffhal-
tig, noch andere zugleich schwefelhaltig.

4) Extractivstoffe pflegt man diejenigen darunter zu nen-
nen, welche indifferent sind und keine hervorstechende Farbe
besitzen ;

5) Farbstoffe diejenigen, welche sich durch ein besonderes
Firbevermogen auszeichnen; die Pflanzenfarben werden durch
Chlor zerstért.

6) Die Farbstoffe zeige
sen; namentlich zur Thonerde and zu den Oxyden
und Zinns, und bilden damit unlosliche gefiarbte Verbindungen
(Lackfarben); in der Fiarberei und Druckerei erzeugt man diese
unléslichen Niederschlige in den Fasern der Garne oder Zeuge.

7) Die Pflanzenbasen konnen sich, dhnlich wie Kali oder
Natron, mit Séuren zu Salzen verbinden; viele derselben zeigen
auch eine alkalische Reaction; die meisten sind schwer loslich
in Wasser. aber leicht 16slich in Weingeist.

8) Die Pflanzenbasen kommen hauptséchlich in solchen Pflan-
durch besondere Giftigkeit oder Heilkraft
heftigsten Giften.
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724 Pflanzenstoffe, l

9) Alle natiirlichen Pflanzenbasen enthalten Stickstoff; sie
und die kiinstlichen Stickstoffbasen verhalten sich wie Abkémm-
linge oder Derivate des Ammoniaks,

XXII. Organische SHuren.

790. Die organischen S#uren finden sich viel hiufiger und ‘
reichlicher in dem Pflanzenreiche, als die organischen Basen.
Mehre derselben kommen frei oder als saure Salze vor; daher
der saure Geschmack, den wir an so vielen Pflanzenstoffen, na-
mentlich an den unreifen Friichten, wahrnehmen. Héiufig sind

sie auch vollstindig durch Basen neutralisirt, oder auch unlis- ‘
lich, z. B. in den Harzen und Fetten, und in diesen beiden Fil- |
len verrathen sie sich nicht durch den Geschmack, Ausser diesen
natirlich vorkommenden Sduren sind noch sehr viele bekannt !
geworden, die man auf kiinstliche Weise aus anderen nicht
sauren Pflanzenstoffen erzeugen kann; so stellt man aus Holz
Essigsdure und Humussiure, aus Zucker Oxalsiure und Ameigen-
sdure, aus Gummj Schleimsiure, Weinsiure etc., aus Weingeist
Essigsiure, aus Fuselgeist Baldriansiure dar und andere mehr,

Die allgemeinen Eigenschaften dieser Sduren sind schon frither
(252 und fig,) angefithrt worden,

791. Von den organischen Siuren sind die folgenden schon
im Vorhergehenden, theils bei den Naturproducten, in wel-
chen sie vorkommen, theils bei den Verbindungen, aus denen sie
erzeugt werden, zur Betrachtung gelangt:

Weinsdure, als Gattungsbeispiel 253, in Verbindung mit
Basen 292. 441. 522, Beim Schmelzen verwandelt sie sich in zwei
isomere Séuren, Meta- und Isowein saure; bei der trocknen
Destillation zerfillt sie in Brenzweinsiure und andere.

Die gewohnliche Weinsiure lenkt die Ebene des polarisirten
Lichtes rechts ab, Rechtsw einsédure; eine isomere Modifica-
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