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Lintner und Diill: Stirkebéntimmung in Cerealien.

[ Zeitschrift fur
angewandte Chemie,

aus der Verschiedenheit der angewendeten
Methoden zur Bestimmung der Dextrose.
Wir haben nun mit reiner Stirke eben-
falls den Umrechnungsfactor zu ermitteln
gesucht, wobei folgendermaassen verfahren
wurde: je 3 g reine Stdrke, deren Wasser
und Aschengehalt genau bekannt war, wurden
unter Zusatz von 15 cc (bez. 20 cc) Salz-
siure') von 1,125 sp. G. und 200 cc Wasser
im kochenden Wasserbade unter Umschiitteln
geldst, dann die Ldsung bis zu 3 Stunden
im kochenden Wasserbade invertirt. Das
Lésen oder wenigstens gleichmissige Ver-
theilen der Stirke unter Umschiitteln ist
néthig, wenn man eine Gelbfirbung der
Lésung, welche auf eine stérende Zersetzung
von Zucker hindeutet, vermeiden will. Nach
dem Abkiihlen, Neutralisiren und Auffillen
auf 500 cc wurde die Dextrose nach Allihn

bestimmt. Es ergaben sich nun folgende
Factoren:
Kartoffel- Reis- Roggen- Weizenstirke
0,938 0943  — —  (20ccHOY
0,938 0,937 0,945 0,950 (15 cc HOI)
Mittel 0,941.
Legen wir nun ibereinstimmend mit

Soxhlet den Factor 0,94 der Berechnung

des Stirkegehaltes in obigen Materialien zu

Grunde und vergleichen wir folgende Werthe

mit einander:

1. den Stirkegehalt uncorrigirt, berechnet
mit.......... ... .. 0,94

II. den Starkegehalt corrigirt durch die
unvergihrbaren, reducirenden Bestand-

theile und berechnet mit . . . ... .. 0,94
III. den Stirkegehalt uncorrigirt, berechnet
103 P 0,9
IV. den Stirkegehalt corrigirt und berechnet
mit, o oo e e e e 0,9,
so ergibt sich:
. 1L 1I1. Iv.
0,94 0,94 0,9 0,9
uncorr.  COIT.  uncorr. corr.
Gerste . . ... 59,38 56,57 56,80 54,16
Weizen . . . .. 58,17 54,59 56,27 52,27
Mais . ... .. 65,27 63,18 62,50 60,50
Kartoffelmehl . . 67,92 66,32 65,03 63,53

Zweifellos kommen die unter II auf-
gefiithrten Werthe der Wahrheit am néachsten,
wenn sie derselben aus den angefithrten
Grinden (Vergihrbarkeit der Galactose)
auch nicht vollig entsprechen kénnen, son-
dern meist um ein Geringes zu hoch ausfallen
mogen.

) Sachsse nahm 20 cc zur Invertirung. Bei
3stindiger Invertirungsdauer ist es gleichgiltig, ob
man 20 oder 15 cc nimmt. Ich ziehe jedoch im
Allgemeinen vor, 15 ce anzuwenden. Wir haben
auch eine Versuchsreihe iber die zweckmissigste
Dauer der Invertirung ausgefilhrt, wobel sich
ergab, dass hiufig schon ein 2 bis 21, stin-
diges Erhitzen genigt, 3 Stunden jedoch niemals
schaden. L.

Die grossten Abweichungen zeigen die
mit dem Factor 0,94 Dberechneten un-
corrigirten und die mit 0,9 berechneten
corrigirten Werthe; erstere im positiven,
letztere im negativen Sinne.

Dagegen ergeben die mit 0,9 berech-
neten uncorrigirten Procentzahlen am
meisten Ubereinstimmung mit den Werthen
unter II. Vielfach dirfte dieselbe in Wirk-
lichkeit grésser sein, als sie in den obigen
Zahlen zum Ausdrucke kommt.

Mit Anwendung des Factors 0,9
compensiren sich eben die Fehler,
welche durch die Anwesenheit der stick-
stofffreien Extractstoffe neben der Stirke
bei der Invertiruug entstehen, mehr oder
weniger, unter Umstinden voll-
kommen.

Es empfiehlt sich daher, bei Ausfiihrung
der Mircker’schen Methode, welche immer
noch die beste der uns zur Verfiigung
stehenden Methoden ist, der Stirkebestim-
mung in Cerealien zur Umrechnung der
Dextrose auf Stirke den Factor 0,9 ohne
jegliche Correctur anzuwenden. In allen
Fillen natiirlich, wo neben der Stirke die
sog. stickstofffreien Extractstoffe in grosserer
Menge vorhanden sind, wie in Trebern,
Kleien, auch bei Bestimmung der Gesammt-
kohlenhydrate in vergohrenen Branntwein-
maischen, wird man auch mit dem Factor 0,9
zur Berechnung der Stirke bez. des Dex-
trins keine Niherungswerthe mehr erhalten.
Wenn es sich darum handelt, die Starke
bei Abwesenheit stickstofffreier Ex-
tractstoffe auf dem Wege der Invertirung
zu bestimmen, erhilt man mit dem
Factor 0,94 die richtigsten Werthe.

Uber die chemische Natur des
Gerstengummi.

Von

C. J. Lintner und G. Diill.

Yor einiger Zeit hat der eine von uns
in der Gerste die Anwesenheit eines halb-
lsslichen Gummikérpers (d. Z. 1890, 519)
nachgewiesen, welcher, durch alle Phasen der
Bierbereitung hindurchgehend, sich schliess-
lich auch im Biere vorfindet.

Wir haben npun diese als , Gersten-
gummi® bezeichnete Substanz, welche, wie
es scheint, einen wesentlichen Bestandtheil
der sog. stickstofffreien Extractstoffe der
Cerealien ausmacht, in Bezug auf die bei
der Invertirung mit verdiinnten Siuren ent-
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stehenden Producte einer niheren Unter-
suchung unterworfen.

Es konnte frither (a. a. 0.) nur an-
gegeben werden, dass die bei der In-
vertirung erhaltene Fliissigkeit Fehling’sche
Lésung reducirt und die Ebene des polari-
sirten Lichtes nach rechts dreht. Fir die
Anwesenheit einer Pentose sprach die Phloro-
glucinreaction u. a.

Eine npihere Untersuchung ergab npun,
dass als Invertirungsproducte: Galactose
und Xylose erhalten werden.

Die Gewinnung des Gummi nach dem
mitgetheilten Verfahren ist umstindlich und
mit einem grossen Aufwand von Xupfer-
vitriol und Alkohol verbunden, liess sich
aber bis jetzt, da es sich um die Tren-
nung des Gummi von Eiweisskérpern und
Kohlenhydraten handelte, nicht bequemer
gestalten. Unter diesen Umstinden konnten
wir keine geniigend grosse Menge ver-
arbeiten, um mit Erfolg Krystallisationsver-
suche durchzufiihren. Der siiss schmeckende
. Syrup, welcher bei der Behandlung des
Gummi mit Schwefelsiure erhalten wurde,
zeigte nach Wochen keine Neigung zum
Krystallisiren, so dass wir uns fir die
Identificirung der entstandenen Zuckerarten auf
die Darstellung der Osazone angewiesen sahen.

Es wurde nun Gummi verschiedener
Herkunft (aus Gerste, Malz, Weizen) theils
durch Kochen mit 2 procentiger Schwefel-
siure am Riickflusskiihler, theils nach dem
bei der Stirkebestimmung iiblichen Verfahren
mit Salzsiure invertirt und aus den In-
vertirungsproducten die Osazone dargestellt.
Der Erfolg war stets der gleiche. Es
konnte nur Galactosazon und Xylos-
azon nachgewiesen werden.

Im Folgenden soll einer der ausgefiithrten
Versuche niher beschrieben werden:

3 g Gummi (aus Malz gewonnen, durch
zweimalige Fiillung gereinigt) wurde mit
15 cc Salzsiure von 1,125 sp. G. und
200 cc Wasser 8 Stunden im kochenden
Wasserbade erhitzt, neutralisirt und nach
dem Abkithlen mit Ifefe versetzt. Es trat
keine Gihrung ein. Die Flissigkeit wurde
nun filtrirt, mit Thierkohle entfirbt, con-
centrirt und mit etwa 6 g essigsaurem
Phenylhydrazin eine Stunde im kochenden
Wasserbade erhitzt. Das entstandene Osazon
wurde nach dem Abkiihlen auf der Nutsche
abgesaugt und mit 40 proc. Alkohol aus-
gekocht. Dabei ging ein Theil in Ldsung,
welcher beim Abkiiblen in schonen langen,
stark verfilzten (charakteristisch fir Xylos-
azon), gelben Nadeln auskrystallisirte. Durch
wiederholtes Umkrystallisiren wurde reines
Osazon vom Schmelzpunkt 160° erhalten.

Dieser Schmelzpunkt kommt sowohl dem
Osazon der Arabinose, wie dem der Xylose
zu. Dass das Osazon einer Pentose vor-

liege, wurde weiter durch die Stickstoff-
bestimmung bewiesen:
berechnet
gefunden fir Cy; Hyy N, O,
17,02 Proc. N 17,07 Proc.

Da ferner das Osazon in Alkohol Links-
drehung zeigte, konnte es nur von Xylose
herrithren.

Der in 40proc. Alkohol unldsliche An-
theil zeigte nach wiederholtem Umkrystalli-
siren aus absolutem Alkohol den Schmelz-
punkt 193 bis 194° welcher fiir Galactos-
azon angegeben wird. Dafir, dass Galactose

und nicht etwa eine leicht vergdhrbare
Glycose in der invertirten L&sung vor-
handen ist, spricht ferner das Verhalten

derselben gegen Hefe. Eine weitere Stiitze
fir die Anwesenheit der Galactose lieferte
die Oxydation des Gummi mit Salpeter-
siure, wobei Schleimsiure erhalten wurde.
Da npun, wie erwihnt, bei zahlreichen
Versuchen niemals ctwas anderes als Xylose
und Galactose nachgewiesen werden konnte,
so ist wohl anzunehmen, dass diese beiden
Koérper die cinzigen Invertirungsproducte
des Gummi sind, welches man demnach
wohl als Galactoxylan bezeichnen kann.
Unter der Annahme, dass der einfachste
Moleciilcomplex. des Gummi bei der Inver-
tirung wunter Aufoahme von 1 Mol. Wasser
in Galactose und Xylose zerfillt, lisst sich
die Zusammensetzung desselben durch die
empirische Formel C;, Hy O ausdriicken:
Cy, Hyy Oy + Hy 0 = CgH,3 05 + C;5 Hyp O

Galactose Xylose.
Fiir eine derartige Zusammensetzung
spricht in der That das Ergebniss der in
der fritheren Mittheilung wunter I auf-

gefiilhrten und noch besser iibereinstimmend
das einer weiteren Elementaranalyse (II),
welche mit einem rein weissen, véllig asche-
freien und sorgfiltig getrockneten Préparat
ausgefiithrt wurde; nimlich:

gefunden berechnet
. IL far C; Hyy Oy
C 4248 42,36 42,31
H 738 6,51 6.41

Ein Gummi, welches bei der Invertirung
mit S#ure Galactose und Arabinose
liefert, wurde von Edmund O. v. Lipp-
mann aus einer gummiartigen Aus-
schwitzung von Zuckerriilben erhalten (Ber.
deutsch. G. XXIIl 3564). Das Lipp-
mann’'sche Gummi stellt somit ein Ana-
logon zu dem vorstehend beschriebenen dar.

Miinchen, im Juli 1891. Gibrungschemisches
Laboratorium a. d. techn. Hochschule.
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