Enthalten isomerische Korper zwar die relative aber
nicht dieselbe absolute Anzahl Elementar-Atome, so heisst
man sie polymerisch, und diese Eigenschaft Polymerie.
Methyloxyd (Holzgeistiither) und Weingeist sind polymerisch.
Der erstere Kérper hat die Formel C2H30. der letztere
C*H*O?, es sind also in diesem eine doppelt so grosse An-
zahl von den Elementar-Atomen verbunden als im Methyloxyd.

Ist in zwei isomerischen Verbindungen zwar dieselbe
Anzahl Elementar- Atome vorhanden, aber in einem jeden
sind diese anders gruppirt, so dass die niheren Bestand-
theile der Verbindungen eine verschiedene Zusammensetzung
haben, so nennt man sie metamerisch zusammengesetzt
und diese Eigenschaft Metamerie. Harnstoff und cyan-
saures Ammon sind metamerisch.

Harnstoff hat die Formel C?H*N*01,

cyansaures Ammon NH*O -4 NC*?O.

Chemie der Pflanzenstoffe.

Die Pflanzenkorper, so verschieden sie an Beschaffen-
heit und Eigenschaft auch sein mégen, sind nur aus einer
sehr beschrinkten Anzahl Elementarstoffe zusammengesetzt,
Die hauptsidchlichsten Bestandtheile sind Kohlenstoff, Was-
serstoff, Sauerstoff und Stickstoff. Diese sind wesentlich
charakteristische und so zu sacen die Grundlage der Pflan-
zen und der Thierkorper, und werden daher auch organi-
sche Bestandtheile genannt. Sie machen den grossten Theil

der Pflanzenkérper aus. Die anderen zur Konstituirung des
Pflanzenkorpers nicht immer nothwendigen Bestandtheile ge-
héren der anorganischen Natur an. Sie sind: Chlor, Jod,
Brom, Schwefel, Phosphor, Silicium, Kalinm, Natrium, Cal-
cium, Magnesium, Eisen, Kupfer, Mangan, Aluminium. Diese
Elementarstoffe treffen wir natiirlich auch in den Thierkér-
pern an, weil Pflanzenstoffe die hauptsichlichsten Nahrungs-
stoffe der Thiere sind.

Durch Elementaranalyse der Pflanzenstoffe stellt sich
heraus, dass diese bindre, ternire und quaterndre Verbin-
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dunzen von Kohlenstoff, Wasserstoff, Sauerstoff und Stick-
stoff sind., von welchen der in keiner dieser Verbindungen
fehlende Kohlenstoff stets in mehr als einem Aequivalent
(Atom) vertreten ist. Der grosste Theil der Pflanzenstoffe
ist aus IKohlenstoff, Wasserstoff und Sauerstoff zusammen-
gesetzt, einige reihen zu diesen noch den Stickstoff, wenige
bestehen nur aus Kohlenstoff und Wasserstoff,

Ein wesentlicher Charakter dieser Verbindungen ist die
l(‘i"htl' ;’:i'—l'.-'i‘iz}}.'!r'kl_‘il ‘J"]'.‘“l']!"\'ll. i]lll"lll .‘.‘i" i]l ["“J;_:'f' lIL’-‘i ].‘:il]'
flusses der Liebenskraft, der Wirme, der Luft, starker che-
mischer Agentien etc. ihre Elementarbestandtheile nach an-
deren Verhiltnissen gruppiren; oft wird selbst der zersetzende
chemische Korper in die Zusammensetzung der entstehenden
Produkte als Bestandtheil anfeenommen.

Im Allcemeinen lassen sich die Pflanzenstoffe in drei
Hauptabtheilungen bringen, niimlich in: 1) indifferente,
welche weder als entschiedene Basen noch Siduren charakte-
risirt sind; 2) Basen, dadurch charakterisirt, dass sie mit
Siuren salzartige Verbindungen eingehen. Sie kommen auch
meisten Theils an Sduren gebunden in den verschiedenen
Pflanzengattungen vor, und vereinigen in sich hauptsichlich
die medicinische Wirksamkeit dieser letzteren; 3) Sduren,
f'h:il':ll'{[vi'iﬁirr, mit Basen salzartige \.t'l'hirlthllrg'l-ll f_-]Il?‘ll_'-l":]u'vn_
Sie kommen theils frei theils gebunden in den Pflanzen vor.

Entweder ist der Pflanzenstoff ein stickstofffreier
oder ein stickstoffhaltiger.

Die Zusammensetzungen der indifferenten stickstollfreien
Stoffe, wie Cellulose, Zucker, Gummi, konnen als Verbin-
dungen des Kohlenstoffs mit Wasser betrachtet werden, denn
siec enthalten Wasserstoll und Sauerstoll genau in dem Ver-
hiltnisse, in welchem diese Wasser (I1O) bilden. Sie heissen
daher auch wohl indifferente Kohlenhydrate. Die Pflan-
zensauren enthalten im Allgemeinen eine grossere Menge
Sauerstoft, als nothig ist, mit dem vorhandenen Wasserstoft
Wasser zu bilden. Keine natiirlich vorkommende Pflanzen-
siure enthalt Stickstoff. In anderen stickstoftfreien Pflan-
zenstoffen ist Kohlenstoff und Wasserstoff vorwiegend und

der Sauerstoff wenig oder gar nicht vertreten, wie z. B, in




den Oelen, Harzen. Die Basen, welche gemeinlich mit der
Benennung Alkaloide bezeichnet werden, sind wenigstens
terndr zusammengesetzt und bestechen aus Kohlenstoff, Was-
serstoff und Stickstoff, welchen sich in den allermeisten
Fallen ein oder nur wenige Atome Sauerstoff zagesellen.
Stickstofffreie organische Basen sind gemeinlich in unseren
Laboratorien gewonnene Produkte aus organischen Stoffen.

Die stickstoflfreien Pflanzenstoffe, in welchen Wasser-
stoff und Sauerstoff in demselben Verhiltnisse, wie im Was-
ser, verbunden sind, sind fast simmtlich isomerisch zusam-
mengesetzt. Hierher gehoren Cellulose, Stirkemehl, Zucker,
Gummi, Pflanzenschleim. Sie sind mehr oder weniger fest
und nicht fliichtig, sondern hinterlassen beim Erhitzen Kohle,
withrend Wasser und empyreumatische und saure Stoffe
entweichen.

Die Gellulose, Zellensubstanz, Zellstoff, Faserstoff,
Holzfaser, Lignin (C!'2H!'°Q0), ist der Haupthestand-
theil des Holzes und fehlt fast in keiner Pflanze, indem sie
die Wandungen der Zellen und Gefiisse, also das Skelett
derselben bildet. Sie ist in Aether, Alkohol, QOelen, ver-
diinnten Siuren und verdiinnten Alkalien unléslich und wird
durch dieselben auch nicht verdndert, widersteht auch den
natiirlichen Einfliissen mehr als andere Pflanzenstoffe. Durch
Kochen mit verdiinnter Schwefelsiure (oder Phosphorsiure)
geht sie in Kriimelzucker iiber, und die Einwirkung koncen-
trirter Salpetersiure verwandelt sie in das explodirende Py-
roxyl (Xyloidin, Schiessbaumwolle). Durch Chlor wird die
Cellulose bei Gegenwart von Wasser in missiger Tempera-
tur unter Entwickelung von Kohlensiure zersetzt. Ist sie
von allen fremdartigen Stoffen befreit, so wird sie durch
Jod stets blaugefirbt wie das Stirkemehl, unterscheidet sich
aber von diesem, dass sie mit kochendem Wasser keinen
Kleister bildet.

Unter Einfluss der atmosphirischen Luft und der Feuch-
tigkeit unterliegt die Cellulose der Verwesung, indem sie
Sauerstoff aus der Luft aufnimmt, welcher mit ihrem Was-
serstoff Wasser bildet, und ein Theil des Kohlenstoffs in Ver-
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bindung mit Sauerstoll als Kohlensdure entweicht. Bei der
Verbrennung liefert sie gleichfalls Wasser und Kohlensiure.

Wenngleich die Cellulose indifferent zn sein scheint,
so besitzt sie doch die Fihigkeit mehrere Oxyde, wie Eisen-
oxyd, Alaunerde etc., aus basischen Verbindungen oder aus
Verbindungen mit schwachen Séuren, auch wohl einige Salze
aus ibren Auflésungen abzuscheiden und aufzunehmen. ODb
l'iiL‘l' L.']lt‘]u]s'_-hlt ;\llxivinm_'_-' H{ii'l‘ \\.ll' Ertj t]l't‘ |\—u]lfl.-._. \\':.‘]{'ill:
Farbestolle, Alkaloide, Metalloxyde fillt, Fldachenanziehung
die wirkende Kraft ist, ist noch nicht erwiesen (Rostflecke,
Beizen). Die reine Cellulose ist frei von allem Stickstoff,
aber fast immer von anderen und besonders stickstofThalti-
gen Verbindungen, die in den Zellen sich ablagern, durch-
drungen. Das soeben besagte Ausscheiden und Aufsaugen
salzartiger Verbindungen kann auch darin seinen Grund ha-
ben, dass diese mit den Beimischungen der Cellulose Ver-
bindungen eingehen, wodureh sie oft selbst dauerhafter und
fester wird, Daher das Jllil‘l'i.l.:'iji.l':'il des Holzes mit wver-
schiedenen Salzen zu seiner Konservirune.

Starkemeh l, Stirke, Satzmehl, Amylum, Fécule,
(C'*H'°019%) kommt in ungemein verschiedener Form und

i]] emner (rosse von _;1_.

bis Linie in den Pflanzenzellen
abgelagert vor. Man unterscheidet mehrere Modifikationen
(lt.'m‘ ?‘\'1:-'11'l\'1-1111‘5|].-. von [h'l’il']l das :,;‘I'\\':HJJJIJ'--IIL' .‘.“'lfii'f\'r'nu'hf
(Amylum) in den Samen der Getreidearten, in den Hiilsen-
friichten, Wurzelknollen, Zwiebeln, im Mark des Stammes
vieler Palmen, Cycadeen ete. in grésster Menge angetroffen
wird. Arrow-Root ist Stirkemehl aus der Wurzel der Ma-
ranta arundinacea, die Kassava oder Tapioka aus der blau-
sdurehaltizen Wurzel der Jatropha Mannifiot, der Sago ist
auf kiinstlichem Wege gekornte Stirke aus dem zelligen
Marke mehrerer palmenarticen Gewéchse Ostindiens.

In den dem Lichte zunichst auscesetzten Pflanzenthei-
len scheint das Stirkemehl gewdhnlich zu fehlen.

]

Aus den Kartofteln wird es dargestellt, indem diese zer-
ricben und auf einem Seihetuche mit kaltem Wasser ausge-

waschen werden. Aus dem milchig durchlaufenden Wasser

setzt sich das Stirkemehl als Bodensatz ab. Aehnlich wird
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sie aus andern Pflanzentheilen gewonnen. Es erscheint als
ein weisses Pulver, aus kleinen ungleichgrossen, mit dem
Mikroskop erkennbaren glinzenden durchsichtigen, aus kon-
centrisch iibereinandergelagerten Schichten zusammengesetzten
Kiigelchen bestehend.

Das Stirkemehl ist geschmack - und geruchlos und un-
16slich und unveridnderlich in Oelen, Weingeist, Aether,
Wasser. Mit Wasser bis 60° erhitzt, werden die die Stirke-
mehlkiigelchen bildenden koncentrischen Schichten gesprengt;

diese trennen sich oder blittern von einander, quellen auf

und bilden eine durchscheinende gallertartige Masse, Kleister
genannt, welche mit kochendem Wasser verdiinnt, selbst
durch unsere gewdhnlichen Filters fliesst, beim Erkalten
aber das Stirkemehl kleisterartig absondert. Feinzerriebenes
Starkemehl schwillt auch mit kaltem Wasser zu Kleister auf.
Aus seinen Auflosungen in kaustischen Alkalien wird es
durch Siduren wieder gefillt. Verdiinnte Siuren losen es
auf, und damit gekocht wird es in Stirkegummi und dieses
in Stdrkezucker umgewandelt.

Ausgetrocknet bildet der Kleister eine durchsichtige
harte farblose Masse. Wird gut ausgetrocknetes Stirkemehl
bis 150° erhitzt, so bleibt es unverindert, weiter erhitzt
verwandelt es sich in Stirkegummi, welches in Wasser los-
lich ist. Dieselbe Umwandlung geschieht mit dem bis zu
150—180° erhitzten Kleister.

Diastas, eine Substanz, die sich beim Keimen der Ge-
treidesamen bildet, wandelt, wie die verdiinnten Sduren un-
ter Kochen, das Stirkemehl zuerst in Stirkegummi und dann
in Starkezucker, dagegen wandeln gewisse thierische Hiute
und Fliissigkeiten das Stirkemehl in Milchsiure um.

Mit koncentrirter Schwefelsiure verbindet sich das Stir-
kemehl, dhnlich der Cellulose, zu Stirkemehlschwefelsiure,
welche mit Bleioxyd und Baryt leichtlosliche Salze bildet,
aber mit Wasser verdiinnt sich in Starkegummi und freie
Schwefelsdure scheidet.

Rauchende Salpetersiure 16st das Stirkemehl zu einem
Kleister, welcher alsbald mit Wasser verdiinnt sich zersetzt und
ein weisses Pulver fallen lisst, welches Bracconnot X yloidin
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nannte und dem Pyroxyl in der Zusammensetzung #hnlich
ist. Verdiinnte Salpetersiure bildet unter Beihiilfe der Wiirme
aus dem Stirkemehl Oxalsiure und Aepfelsiure unter Ent-
wickelung von Stickstoffoxydgas, Fi’lf]ll_"il‘i_':{!."l' Séure und Koh-
lensdure. Chlor (und Chlorkalk) wirken auf das Stirkemehl,
wie auf die Cellulose, und Gerbestoff fillt es aus seiner Aufe
losung. Mit Kalk, Baryt und Bleioxyd geht es unlésliche
Verbindungen ein. Borax koagulirt seine wissrige Losung.

Charakteristisch ist das Verhalten des Stirkemehls ge-
gen freies Jod (Jodtinktur). Es verbindet sich mit demsel-
])['11 S‘-P\\'UJII l’” I.)“I\'[_‘T" .’ii-“' il] .I{I‘_'i-“’!{'l'i"”l'l!l AN ('ill{’lll Ill[]"
blauen undurchsichtigen Koérper, der mit Wasser iiber 700
erhitzt entfirbt, beim Erkalten aber wieder blau wird. Al-
kalische Laugen entfirben die Jodverbindung gleichfalls,
durch Siurezusatz tritt jedoch die blaue Farbe wieder her-
vor. Licht wirkt auch entfirbend ein.

Eine andere Modifikation des Stirkemehls ist das Inu-
lin, Helenin, Dahlin, welches in den Wurzeln der Georgi-
nen, der Erddpfel (Tobinambu), Inula Helenium, Leontodon
Taraxacum, Cichorium Intybus und anderer Compositen, in
den Zwiebeln des Colchicum etc. als kleine fast durchsichtige
Kérnchen abgesondert vorkommt, die aus keinen konecentri-
schen Schichten gebildet zu sein scheinen. Es bedarf wenig-
stens B0 Theile kaltes Wasser zur Auflésung. Durch lan-
ges Kochen verwandelt es sich in einen syrupformigen Zuk-
ker. Im Allgemeinen gleicht es dem gewohnlichen Stirke-
mehl, unterscheidet sich aber von diesem dadurch, dass es
mit kochendem Wasser keinen Kleister, sondern nur einen
Schleim bildet, durch Diastas nicht verindert und von Jod
nicht blau sondern ;_-_‘I_-”J _-j"viiil‘i;t wird,

Eine dritte Modifikation ist das Moosstirkemehl,
Lichenin, Amyloid, wie es in dem Islindischen Moos und
anderen Flechten angetroffen wird. Es ist in kaltem Was-
ser wenig loslich, mit kochendem bildet es eine Gallerte,
welche eingetrocknet das Moosstirkemehl als eine gummiar-
tige Masse liefert, die mit Wasser wieder gallertartic auf-
quillt. Anhaltendes Kochen zerstort seine Fahigkeit zu ge-
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latiniren. Ohne alle Beimischung anderen Stirkemehls wird
es durch Jod briunlich oder gelb gefirbt,

Andere Kohlenhydrate sind die

Gummiarten und Pflanzenschleime,

welche mit Wasser schleimige fast geschmacklose Flissigkei-
ten bilden, indem sie im Wasser entweder aufguellen (Bassorin)
oder sich darin auflésen (Arabin). Sie sind in Alkohol, Ae-
ther, Oelen unléslich und werden durch Jod nicht gefarbt, In
der Pharmacie haben sie zum Theil jenen bekannten Werth,
dass sie als Zwischenmittel die Emulgirung fetter und har-
ziger Substanzen mit Wasser moglich machen. Durch Ko-
chen mit verdiinnten mineralischen Siuren gehen sie in Krii-
melzucker iiber. Salpetersiure verwandelt sie in Schleim-
saure. Im reinen Zustande sind sie farblos (meist: C12H10(Q10),

Stirkegummi. Durch Erhitzen des Stidrkemehls, durch
Einwirkung des Diastas oder kochender verdiinnter Schwe-
felsiure wird Stirkemehl aufléslich in kaltem Wasser, da-
mit eine schleimige Losung bildend, welche nach dem Ab-
dampfen einen dem arabischen Gummi #hnlichen Kérper,
das Stirkegummi, Dextrin, zuriickldasst. Seine Liosung,
welche durch Jod etwas weinrdthlich gefdrbt wird, lenkt den
polarisirten Lichtstrahl nach Rechts ab. daher die Benennung
Dextrin. Dem durch Erhitzen des Stirkemehls bis auf 2100
erhaltenen Dextrin hat man den Namen Leiokom, britti-

gegeben.

sches Gummi,

G ummi, Arabin, ist der aufldsliche Theil verschiedener
Arten Gummi, besonders des Arabischen , welcher als kon-
centrivter Saft aus verschiedenen Acacien- und Mimosenar-
ten ausschwitzt. Es ist sehr aufloslich in Wasser und im
trocknen Zustande glasartig sprode mit muschligem glinzen-
dem Bruch. Alkohol fallt es aus seiner wiassrigen Auflésung
als eine weisse zihe Masse. Durch kieselsaures Kali, ba-
sischessigsaures Bleioxyd wird es, sich damit verbindend, ge-
fallt, und durch Borax koagulirt. Salpetersiure erzeugt un-
ter Beihiilfe der Wirme Schleimsiure daraus, ein weis-
ses krystallinisches, etwas siuerliches, in Wasser schwerlgs-
liches Pulver.

Andere Gummiarten lésen sich nicht in Wasser, sondern
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quellen blos darin auf. Hierher gehéren Traganth, Salep, Pflau-
men- und Kirschgummi (Bassoragummi, Bassorin, Cerasin).

Dem Gummi verwandt sind die Pflanzenschleime, welche
durch Wasser aus Caragheen (Gelin, Caraghin), Eibischwur-
zel, Leinsamen, Flohsamen und Quittenkernen leicht ausge-
zogen werden. Pflanzensifte und Pflanzenausziige werden
in Folge einer Zersetzung (Schleimgihrung) dickfliissig und
fadenziehend. Es bildet sich hier vielleicht eine Substanz,
welche obigen Pflanzenschleimen anzureihen ist.

Der Zucker ist das vierte hauptsiichlichste Kohlen-
hydrat. Man unterscheidet drei Zuckerarten, nimlich den
Rohrzucker, Traubenzucker und Fruchtzucker. Sie sind
charakterisirt durch den siissen Geschmack und die Fihig-
keit, unter Einwirkung von Ferment zu gihren und in Koh-
lensdure und Alkohol zu zerfallen. (C'2H!°0O!°4 2HO).

Der Rohrzucker findet sich in den Runkelriiben, dem
Zuckerrohr, dem Ahorn, der Birke, dem Mais, der Melone,
der Kokosnuss etc. Man erhilt ihn durch Kliren des Saftes
aus diesen Vegetabilien, Eindampfen und Krystallisiren des-
selben. Er li::}'sf:Llli.«]l't in grossen rhomboidalen farblosen
Krystallen (C12H1°0 ! °-2HO). In Wasser ist er leicht 16slich
und im Alkohol nach dem Maasse, als dieser Wasser enthilt.

Bei 180° schmilzt er ohne sich zu zersetzen und bildet
nach dem Erkalten den bekannten Gerstenzucker und bis
210° erhitzt verliert er 1 Aeq. Wasser, eine braune in Was-
ser losliche Masse, den nicht gihrungsfihigen gebrannten
Zucker, Caramel (C12H*(Q?), darstellend.

Der Rohrzucker geht mit Salzbasen Verbindungen (Sac-
charate) ein und verliert dadurch an Siissigkeit. Chlorna-
trium bildet mit ithm eine leicht zerfliessliche krystallisirbare
Verbindung. Durch koncentr. Schwefelsiure wird er schon
in der Kilte zersetzt und geschwarzt, wodurch er sich vom
Krimelzucker unterscheidet. Verdiinnte Sauren fiithren ihn
allmahlig in Kriimel- oder Fruchtzucker iiber und Salpeter-
sdure oxydirt ihn zu Oxalsiure. Langes Kochen einer wiss-
rigen Zuckerlosung #ndert ihn in den unkrystallisirbaren
Schleim- oder Syrupzucker um.

Der Kriimelzucker, Traubenzucker, Stairkemehlzucker




(C'*H'*0'*+4-2HO), findet sich in den siissen und siuerlichen
Friichten vieler Pflanzen, in Weintrauben, zum Theil im
Honig, (41\ Krankheitsprodukt im Harn bei Diabefes mellitus),
ist auch ein normaler Bestandtheil des Blutes und anderer
Theile des thierischen Kérpers. Kiinstlich wird er aus Cel-
lulose, Stirkemehl, Stirkegummi, Rohrzucker durch Ein-
wirkung verdiinnter Siuren oder des Diastas dargestellt. Er
krystallisirt in I\r\ﬁft:]hmwflemm’n oder warzenformigen
Massen und ist nicht so siiss wie Rohrzucker. Seine Siis-
sigkeit verhilt sich zu der des Rohrzuckers wie 1:2}. Der
krystallisirte Kriimelzucker 1ést sich erst in 1} Th. Wasser,
Bis 100° erwirmt schmilzt er und verliert seine 2 Aeg.
Krystallwasser, bei 140° verwandelt er sich in Caramel.
Mit koncentr. Schwefelsiure verbindet er sich in der Kilte
ohne Schwirzung zu einer farblosen Siure, der Zucker-
schwefelsiure, welche mit B;n-yt ein losliches Salz giebt.
Mit Chlornatrium geht er eine leicht krystallisirbare Verbin-
dung ein. Durch Kali und Natron im Ueberschuss wird er
gebriunt und zersetzt, einen gummiartigen Korper bildend.
In Berithrung mit alkalischen Erden und Wasser verwan-
delt er sich in Glucinsiure.

Es werden noch einige andere Zuckerarten unterschie-
den, wie der Fruchtzucker, Dextrinzucker, Pilzzuk-
ker, Mannazucker ete. Ersterer, auch Glykose genannt,
findet sich besonders in den siissen Friichten und dem
fliissigbleibenden Theile des Honigs. Er geht leicht in Krii-
melzucker iiber und ist in Alkohol lislicher als andere Zuk-
kerarten. (Seine Formel ist C'*H'*0'?). Viele halten diese
Zuckerart fiir identisch mit Kriimelzucker.

Den Milchzucker (C'*H'°Q'°+-2HO), welcher in 5
bis 6 Th. kaltem Wasser 15slich ist, durch verdimnte Siu-
ren in Kriimelzucker iibergefiihrt und von verdiinnter Salpe-
tersdure in Schleimsiure verwandelt wird, hat man bis jetzt
im IIIJIIIPIIIHLJ]L' nicht gefunden.

Dem Gummi und Zucker schliessen sich die

Extraktivstoffe
an, welche in der Pflanzenwelt alloemein verbreitet zn sein
scheinen. Die Indifferenz derselben gegen chemische Agen-
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tien und die Schwierigkeit sie rein ohne alle Beimischuno
darzustellen, machte jede tiefere Forschung zu einer fast

s

vergeblichen, so dass ihre Zusammensetzung und ihre che-
mische Eigenschaften kaum zu ermitteln sind. Soviel scheint
Bestitigung erhalten zu haben, dass die Extraktivstoffe in
den Pflanzensiften sich als farblose Stoffe in Auflésune be-
finden, dass sie sich sehr leicht verdndern und besonders
der atmosphirischen Luft ausgesezt, unter Aufnahme von
Saunerstoff' sich gelbbraun bis dunkelbraun farben, dabei Koh-
lensdure aushauchend. Beim Abdampfen ihrer Lisungen an
der Luft biissen sie theilweise durch diese Oxydation auch
ihre Lislichkeit in Wasser ein. Der alsdann in Wasser un-
loslich gewordene Theil ist oxydirter Extraktivstoff, Extrakt-
:\]-H:ltz oder ..".]nltllr'-ln;t genannt.

Die Extraktivstoffe sind in Wasser 16slich, unléslich in
absolutem Weingeist, Aether und den Oelen, dagegen verms-
gen ihre koncentrirten Lésungen viele Harze und ihnliche
Stoffe, welche in Wasser nicht 16slich sind, in Aufldsune zu
erhalten. Die Extraktivstoffe bilden den Hauptbestandtheil
der pharmaceutischen Extrakte. Aus dem oben Gesagten
liisst sich ermessen, dass die am schnellsten eingedickten
und mit der Luft dabei wenig in Berithrung gekommenen Ex-
trakte wahrscheinlich auch die medicinisch wirksamsten sind.

Die Pektinkorper
stehen den Kohlenhydraten nahe, unterscheiden sich aber

von diesen durch einen verhalinissmissie grisseren Sauer-

|

sttul}:-_;'whslfr. Durch Jod werden sie nicht gefirbt und Sal-

petersiiure dndert sie nicht in Schleimsdure um. Sie sind
sehr verbreitet in dem Safte fleischiger Friichte und Wur-

—

zeln und sind die Ursache des Gerinnens oder Galatinirens
solcher Sifte (Himbeersaft, I{ii"%i‘]lh;!ﬁg} mit Zucker oder beim
Vermischen mit Weingeist. Zum Theil sind sie auch wohl die
Ursache, dass die Pflanzengallerten sehr leicht schimmeln,
wesshalb man sie durch Giahrung absichtlich zu zerstoren
sucht. Das Pektin und seine Modifikationen, so wie die
daraus durch Beriihrung mit Basen erzeugten Ijt‘l\'lili.‘\'l‘llll't'tl?
von welchen mehrere unterschieden werden, gehen mit Ba-
sen Salzverbindungen ein.
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Wahrscheinlich sind die Pektinsiuren von grossem Ein-
fluss auf das Nachreifen der Friic hte, indem sie zur Umin-
derung des Stirkemehls in Zucker beitr agen, Die Pektin-
kérper bilden den U ebergang zu den

Pflanzensauren.
Diese unterliegen denselben Verbindungsgesetzen, wie die
anorganischen. Sie enthalten mit wenigen Ausnahmen mehr
Sauerstoff als zur Bildung von Wasser mit dem vorhande-
nen Wasserstoff erforderlich ist und auch basisches W asser,
welches sich nur in wenigen Fillen durch ihre Vereinigung
mit Basen abscheiden lasst. In den Fillen, in welchen sie,
ohne an B: ogebunden zu sein, dieses Wasser abgeben
und zu Anhydriden (¢ privat. und vdwo Wasser) werden,
biisse n sie auch ihre Se lbsts idlldl"‘LllT als Sauren ein. {\ t‘Ilfl
S. 30). Vegetabilische Sauren sind z. B. Weinsteinsiiure,
Citronensiure, Bernsteinsiure, Benzoésiure, Gerbsiure, Trau-
bensiure, Aepfelsiure, Oxalsidure,welche letztere jedoch kei-
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nen Wasserstoff enthidlt. Simmtliche finden im Texte des
Kommentar's ihren Platz, wesshalb ein specielleres Einge-
hen auf ihr Vorkommen und ihre Eigenschaften hier iiber-
fliissio ist.

Werden ihre Verbindungen mit fixen Alkalien erhitzt,
so werden sie (Oxalsiure ausgenommen) unter Absche idung
von Kohle zersetzt und kohlensaure Alkalien bleiben im
Riickstande. Die Verbindungen einiger Sauren mit Calcium-
oxyd geben, der trocknen Destillation unterworfen, fliichtige
sauerstoffarme Produkte aus, welche man mit dem allge-
meinen Namen Acetone belegt hat.

Die oben angefiihrten Siuren kommen fertic gebildet
frei oder an Basen gebunden in den Pflanzen vor. Zu ihrer
Isolirung oder '._):n'.-—li-ﬂun;; werden sie ans ithren Verbindun-
gen durch die stirkeren Mineralsiuren z. B. Schwefelsiure
abgeschieden. Viele Pflanzenstoffe liefern in Folge eines
Oxydations - oder Gihrungsprozesses organische Siuren,
von denen die Essigsiure z. B. fir den Pharmaceuten du,
wichtigste ist.

Fette, fette Oele, Wachs, Harze.
Diese stickstofffreie Gruppe der Pflanzenerzeugnisse ist durch
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den vorwiegenden Gehalt an Kohlenstoft und Wasserstoft in
Bezug zam Sauerstoff, der sogar oft fehlt, charakterisirt,
woraus ihre Fihigkeit als Leuchtmaterial zu dienen erklir-
lich ist.

Die Fette und fetten Oele werden in den Samen,
wo sie die Stelle des Stirkemehls vertreten (Cruciferen), und
den Friichten vieler Pflanzen am hiufigsten angetroffen.
Thre Gewinnung geschieht durch Auspressen dieser Pflan-
zentheile. Sie sind theils fest, theils fliissic und durch ver-
gchiedene Beimischungen gefdrbt. In Wasser sind sie nicht
loslich und auch .\;]u'r'il'[&'.'fl leichter als dieses, in fliichtigen
Oelen, Aether sind sie loslich, wenige (Ricinusil) in Alko-
hol. Auf Papier und Leinwand hinterlassen sie einen blei-
benden Fettfleck. Viele absorbiren Sauerstoff aus der Luft
und trocknen ein, wie Leindl, Mohnol, Nussil, andere trock-
nen nicht l'il]f wie Baumdal, .\I;lr|t?1-l-u"rl.| \\'l-J'nit'Il aber konsi-
stenter und ranzig. Erstere heissen daher trocknende
Oele. Die fetten Oele sind nicht fliichtiz und sieden erst
bei 250—300°, wobei sie unter Entwickelung fliichtiger Zer-
setzungsprodukte dampfen, sich brdunen und verdicken.

Fast alle Fette, auch viele Fette des Thierreichs, sind
eine Mischung verschiedener fettizer Korper, von denen ei-
pige nur in gewissen Pflanzenfetten vorkommen. Die allge-
meiner vorkommenden sind: Stearin, Margarin, Olein,
Olin. Diese werden als salzihnliche Verbindungen einer
Saure mit (_‘1])':'1‘:1‘}'|u1{)' d, Lipyloxyd, dessen Hydrat als
sogenanntes Glycerin, Oelsiiss, aus den Fetten gewon-
nen wird, betrachtet.

Das Stearin ein bei 60° schmelzender Hauptbestand-
theil der Cacacbutter (und des Talges) ist eine Verbindung
von Glyceryloxyd und Stearinsiure (Talgsdure).

Das Margarin, ein bei 50° schmelzender Hauptbe-
standtheil des Lorbeerdls, Bauméls (und der thierischen
Schmalzarten, der Butter) ist eine Verbindung von Glyce-
ryloxyd mit Margarinsiure.

Das Olein, Elain, ist ein fliissiger Hauptbestandtheil
aller nicht trocknenden Oele (und der thierischen Schmalz-
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arten), eine Verbindung von Glyceryloxyd und Oleinsiure
(Elainsiure, Qelsiure).

Das Olin, der Haupthestandtheil der trocknenden Oele,
ist eine V ulnu:.umf von Glyceryloxyd mit Olinsiure,

Durch V erseifung der Fette, bei welcher die Basen, wie
Kali, Natron, ma_\_m'. sich mit den gedachten Fettsiuren
verbinden und damit Seife bilden, wird das Glyceryloxyd
als (rf'.![f}]]n\\l”i\!h at, Glycerin, ausgeschieden. Dieses h at
einen siissen Geschmak und zerfillt durch Einwirkung von
Hefe in Wasser und Metacetonsiure. Erhitzt bildet es eine
fliichtige die Augen starkreizende Substanz, das Akrolein.

Die Muskatbutter enthalt myristicinsaures Gly ceryloxyd
oder Myristicin, das Kokosnussol enthilt kokeinsaures Gly-
ceryloxyd oder Kokein. Das Wac hs, womit die Natur viele
Pflanzentheile in Form eines diinnen (i graugriinen) Anflugs
iiberzieht und welclhes von vielen I’ﬂmx n auch in orosse-
ren Mengen erzeugt wird, enthilt kein Glyceryloxyd (auch
das Bienenwachs), sondern die Stelle desselben wird wahr-
scheinlich durch (das hypothetische) Ceryloxyd vertreten.
Das japanische Wachs giebt bei der Verseifung Glycerin
und Palmitinsiure.

Flichtige Oele.

Die fliichtigen oder #therischen (wesentlichen) Oele werden
in besonderen Zellen oder Driisen abgeschieden und sind die
Ursache des Geruchs der Pflanzen. Maun gewinnt einige
fliichtice Oele durch Auspressen (Citronendl, Bergamottol),
oder durch Destillation der Pflanzentheile mit Wasser, aus
welchem sie sich abscheiden (Kiimme 161, Rosenoél, Fen-
chelél ete.). Ts giebt fliissige und feste Iimhtlnv ()vlv Sie
sind sehr fliie htig und verbrennen mit leuchtender russen-
der Flamme. Ihr Sie depunkt ist uncefihr bei 160°. In
Weingeist und Aether sind sie leicht loslich, sehr wenig in
Wasser, dem sie den ihnen eigenen Geruch und Gesc hmul\
mittheilen. Auf Papier machen sie' einen verschwinden-
den Fettfleck. Viele haben eine starke Neigung Sauerstoff
aus der Luft aufzunehmen, wodurch sie drcl\ﬂusswer wer-
den und in harzartige Kor per sich umwandeln, andere gehen

durch batlEISt0|T1ufll:llillle in gewisse Sduren iiber.
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Einige flichtige Oele bilden sich erst in Foloe der Ein-
wirkung ’vu::_rr-.t:!hiln-r Stoffe auf einander unter Beihiilfe won
Wasser (Bittermandeldl, Senf6l), andere sind Produkte de:
Giahrung, und werden Fermentole genannt.

Die fliichtigen Oele sind gewdhnlich Gemenge zweier
oder mehrerer fliichticen Oele, von denen hiufie das eine
bei gewdohnlicher Temperatur erstarrt und sich von dem an-
deren fliissigcen trennt. Der feste Theil wird 5[(‘-(1;‘0}.{{-]1_
der fliissige Elaecoptén genannt. Ein Stearopten ist der
Kamfer.

Sanerstoft frete Oele oder Kohlenwasserstoffe sind z. B.
das Terpentinil, Citronenol, Wacholderbeersl, Sadebaumaol.

Sanerstoff enthaltende Oele sind z. B. Kamfer, Bergamott-

ol, Zimmtol, Baldriandl, Gewiirznelkensl, Pfeffermiinzol.
Schwefelhaltige fliichtice Oele liefern die Alliaceen und Cru-
ciferen (Senfol).
Harze.
Die Harze sind wenig gefirbte oder farblose, sprode,
leicht schmelzbare, in Wasser unldsliche, in Aether, Wein-

geist, fliichtizen und Oelen mehr oder weniger leicht-

sind meist Nichtleiter der Elek-

l6sliche Substanzen.
tricitit und auch nicht fliichtiz, aber wegen ihres ge-
ringen Sauerstoffeehalts brennbar. In einigen Pflanzen-
familien kommen sie in bedeutender Menge vor und fliessen
mit Wasser, Gummi, flichtizen Oelen vermischt aus zufil-
ligen oder absichtlich gemachten Verletzungen der Gewhchse
aus. Wie die meisten fliichtiven Qele, aus denen in vielen
Fillen durech Sauerstoffaufnahme (Verharzung) Harze ent-
stehen, aus mehreren fliichticen Oelen zusammengesetzi
sind, so sind auch die Harze wiederum Gemenge verschie-
dener einfacher Harze, welche sich durch Anwendung ver-
schiedener Lidsungsmittel trennen lassen.

Die Harze sind gemeinlich S#duren oder indiflerent.
Beide Arten unterscheiden sich dadurch von einander, dass
die indifferenten Harze in kaustischen Alkalien unléslich sind,
die sauren aber damit losliche Salze bilden.

Harze sind z. B. Kolofon, Elemi, Mastix, Benzoe,
Guajak. Den Harzen schliessen sich an die Kautschuk-
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korper, wie Kautschuk, Gutta percha, welche sich in den
Milchsiften mehrerer Pflanzen in emulsionsarticer Verthei-
lung vorfinden und durch Eintrocknen dieser Milchsifte ge-
wonnen werden. Sie sind vollig amorph, in Wasser und
Weingeist unloslich, dagegen lislich in reinem Aether, Stein-
kohlen6l und einigen andern fliichtizen Oeclen. In ihrem
reinen Zustande sind sie (ausser Viscin) als Kohlenwasser-
stofle anzusehen,

Die Gummiharze, wie Ammoniak, Stinkasand. -
phorbium, Galbanum, Myrrha, Opiom, sind Gemenge von
Harzen, flichticen Oelen und Gummi. Sie werden durch
Eintrocknen der Milchsifte verschiedener Gewichse gewonnen.

Farbestoffe und Chromogene

sind im Pflanzenreich ungemein verbreitet. In ihrem Ver-
halten schliessen sie sich meist den Siuren an, nur einzelne
wenige, wie z. B. Berberin, haben basische Eigenschaften
oder sind indifferent. Der grosste Theil ist terniir zusam-
mengesetzt. Sie bestehen nimlich aus Kohlenstoff, Wasser-
stoft und Sauerstoff, und nur in einigen Fillen tritt Stick-
stoll hinzu, wie z. B. im Indigo. Die Farbestoffe oder Pig-
mente sind hauptsichlich in den Pllanzentheilen angehiuft,
welche dem Lichteinflusse ausgesetzt sind; die Chromogene
(zowpe Farbe, yevvacy erzeugen, also Farbe erzeugende Stoffe)
dagegen finden sich mehr in den inneren, dem Lichte ent-
fernteren Zellschichten des I’i]::|1'/.|'|1kf]1']1-'l'ﬁ. Wiihrend die
Farbestoffe sich eben durch ihre Farbe auszeichnen und
kenntlich machen, sind die Chromogene farblose oder kaum
gefiirbte Stofte, welche in der elementaren Zusammensetzung
zwar den Farbestofien ihulich sind. aber erst durch den
Einfluss von chemischen Agentien oder durch Aufnahme an-
derer Stoffe (Ammon, Sauerstoft) in ihre Zi:s;‘mmmusctzung
zu Farbestoffen werden. Umgekehrt lassen sich einige Pig-
mente in Chromogene (z. B. Indigo in Indigweiss) zuriick-
filren. Wahrscheinlich hat Jjeder Farbestoll ein Chromogen
zu seiner Grundlage.

Die Farbestoffe werden durch Einfluss des direkten
Sonnenlichts (Bleichen), durch Warme oder Erhitzen, Oxy-
dation (Chromsiure, \\-"nsscrﬁt'n!I}cr:praz-r_n_yd), Einwirkung von
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Chlor, schwefliger Saure, Mineralsduren, Alkalien etc. theil-
weise oder ganz zerstort oder zu Chromogenen reducirt.
Proteinkorper.

Diese Korper (= C3¢H?*N*0O1° |- SX oder Px) zeich-
nen sich durch ihren ausserordentlichen Stickstoffge-
halt aus. Sie kommen in verschiedenen Modifikationen in
allen Pflanzen vor und erscheinen darin als ein mehr oder
weniger fliissiger oder kornmiger, im Zellsaft suspendirter
Schleim, welcher namentlich den Zellkern, Cytoblasten, bil-
det. Sie bestehen aus Kohlenstoff, Wasserstoff, Stickstoff,
Sauerstoff, enthalten noch eine geringe Menge Schwetel oder
Phosphor, und entsprechen in ihrer elementaren Zusam-
mensetzung genau, und auch was die physischen und chemi-
schen Eigenschaften anbelangt, den thierischen Proteinkor-
pern: dem Kasein, Albumin, Fibrin, so dass ihnen dieselben
Namen zucetheilt worden sind. Wegen ihrer Wichtigkeit
fiir das orcanische Leben haben sie ihren Namen (mpdtov
das Erste, \\-‘ll'lali;_f.-:r'j erhalten.

Die Proteinkorper charakterisiren sich durch ihre Auf-
l6slichkeit in Alkalien, aus welcher Auflosung sie durch
verschiedene Siuren in gelatingser Form wieder gefillt wer-
den, dass sie ferner mit Jod eine dunkelgelbe Firbung an-
nehmen und unter Zersetzung von der koncentr. Chlorwas-
serstoffsiure mit violettblaner Farbe aufgelost werden. Viele
Metallsalze geben mit den Proteinkorpern sehr schwerlos-
liche Verbindungen.

Wichtig sind die Proteinkérper durch ihre wahrschein-
lich in ihrem Stickstoffcehalt begriindete Neigung zur Zer-
getzung und durch die Eigenthimlichkeit, ihre Zersetzungs-
thitigkeit auf andere organische zersetzungsfihige Stoffe zu
iibertragen, als Fermente, Hefe, zu wirken. Ihre Gegen-
wart disponirt das Stirkemehl sich in Dextrin und dann
in Zucker und diesen in Alkohol und Kohlensaure um-
zuwandeln. Von ihnen werden einige ahnliche Umbil-
dungen und Zersetzungen auf dem Wege der Assimilation
wihrend des Lebensprocesses lebender Wesen verursacht
oder angeregt. Die Gihrungszersetzung der Hefe erscheint
als ein Vegetationsprocess. Unter dem Mikroskope erkennt
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man die Hefe alsein Aggregat rundlicher Zellen, die den botani-
schen Namen Giahrungspilz, (Saccharomyces Cryptococcus
fermentum nach Kiitzing) erhalten haben. Dass die Vege-
tationsthitigkeit dieser Pilzchen die wesentliche Ursache der
Gihrung ist, beweisst die Thatsache, dass sobald die Indi-
vidualitit dieser Pflinzchen z. B. durch Zerreiben zerstort
ist, auch ihre Fihigkeit als Fermente zu wirken aufhort.
Gleich den anderen Pilzen scheiden sie Kohlensiure aus.
Frischausgepresste Pflanzensiifte kurze Zeit sich iiber-
lassen sondern einen gelatinosen Niederschlag ab, der ge-
reinigt mit dem Thierfibrin einige Aehnlichkeit zeigt, wess-
halb er den Namen Pflanzenfibrin erhalten hat. Die
Getreidearten enthalten es in grosser Menge. KEs ist, obgleich
man es auch Kleber, G intr'nq heisst, weniger die klebende
Ursache (z. B. des Mehlkleisters) ), sondern diese Eigenschaft
gehort dem mit ithm vermischten und verwandten Pflan-

zenleim, Gliadin, an.

Der vom abgesetzten Fibrin getrennte klare Pflanzen-
saft fast bis zum Sieden erhitzt triibt sich, welche Triitbung
von der Gerinnung eines Stoffes herriihrt, welcher mit dem
thierischen Eiweiss identisch ist. Man hat ihn daher Pflan-
zenalbumin genannt. Es findet sich besonders in den
Pflanzensamen, in welchen das Stirkemehl durch fettes Oel
vertreten ist z. B. in den Mandeln. (Vergl. oben S. 128). Seine
Zersetzungsfahigkeit ist sehr stark, daher auch die hauptsiich-
lichste Ursache {tlm fauligen Gihrung organischer Korper. Durch
seine \\1huulmrrsidln*rlxr1t mit Metallsalzen wird es oft ein
Gegengift der selben oder es hebt ihre medicinische W irkung.

Ein anderer Proteinkérper ist in grosster Menge in den
Hii]s('nh‘ii(rhtcu, wie Erbsen Bohnen. enthalten. welcher mit
dem Thierkasein (Kisestoft) grosse Aehnlichkeit hat und
sich vom Albumin dadurch unterscheidet, dass er durch
Hitze nicht gerinnt, vielmehr beim Abdampfen seiner Auf-
losung auf der Oberfliche eine Haut bildet, und durch
Saurezusatz als ein gallertformiger Korper (wie in der
Thiermilch) abgeschieden wird. E; hat den Namen Pflan-
zenkasein oder Legumin erhalten.

Dem Albumin und Kasein reiht sich das Emulsin der
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Mandeln und das Myrosin des Senfsamens an, beides Fer-
mente. Irsteres ist wichtie, bei Gegenwart von Wasser
Amygdalin in das fliichtige Bittermandeldl, letzteres die im
Senf enthaltene Myrons

dure in fliichtiges Senf6l un.zuwandeln.

Ein dhnlicher Giahrungserreger ist das Diastas, wel-
ches wihrend des Keimungsprozesses in den Gersten- und
‘Weizenkornern entsteht, und sich durch seine Eigenschaft
auszeichnet, in geringer Mengze in Wasser gelost. grosse
Mengen Stirkemehl in Stirkemehleummi und Kriimelzucker
umzusetzen. Ueber 70° erhitzt wird jedoch diese Wirkung
Zerstort.

Unter anderen stickstoffhalticen indifferenten Pflanzen-
stollen verdient das Chlorophyll oder Chromiile, Blatt-
griin, Erwilhnung. Es ist die Ursache der griinen Farbe der
Pflanzen und besonders derjenigen, welche sich unter Ein-
”II.‘-‘-' des Lichtes entwickelt L'.':l'lr.'n, In Gestalt kleiner j__f‘_t'“_!--
lichgriingefarbter Kiigelchen ist es in den Zellen abgeson-
dert. Uebrigens ist es kein reines Pigment, sondern es fin-
det sich stets in Begleitung von Proteinkérpern, Stirkemehl,
ill '-‘;I"flll'.‘l'l\"'.lt :{]”'ll “lii \\.:1"i|.‘:.. \'\'l'lnr-'1ll‘.‘§ !—'ll'-ll'l]“*i"“l .‘-i']]l"
Grundlage ist. In Weingeist, Aether und einigen koncentr.
Siéuren ist es mit schéner griiner Farbe 1slich, durch Was-
ser wieder daraus fillbar. Sonnenlicht macht es gelb (Xan-
thophyll). Die iibrigen Farbestofle der Pllanzen sind viel-
leicht nur Modifikationen des Chlorophylls.

Vegetabilische Basen oder Alkaloide.
Alkaloide kommen in sehr vielen Pllanzengattunocen vor.
Mindestens sind sie zusammengesetzt aus Kohlenstoff, Was-
serstoft und Stickstoft, welchen sich bei vielen Alkaloiden
noch Sauerstoft zugesellt. Sie reaciren alkalisch und sind
durch die Eigenschaft charakterisirt, mit Sduren salzartice
scharf - oder bitterschmeckende Verbindungen einzugehen,
aus welchen sie unverdndert durch stirkere Basen abgeschie-
den werden. Hierdurch unterscheiden sie sich von den
stickstoftfreien Korpérn mit basischen Eigenschaften z. B.
dem Aethyloxyd, Glyceryloxyd, welche gleichfalls mit Siu-
ren salzartige Verbindungen eingehen, aber in den meisten
Fillen nicht ohne Verlust ihrer basischen Eigenschaften sich
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daraus abscheiden lassen. Mit Wasserstoffsiuren verbinden
sich die Alkaloide wie Ammon, ohne Wasser abzuschei-
den, und mit Sauerstoffsiuren, indem sie auf 1 Aeq. Siure
auch 1 Aeq. Wasser aufnehmen. Ihre Salzverbindungen
sind meist krystallisationsfihig. 3

Aus ihren Auflésungen werden sie durch die Alkalien,
Quecksilberchlorid (weiss), Platinchlorid (gelb oder roth),
Grerbesaure, jodhaltizes Jodkalium eefallt.

Nach ZBerzelius hingt die Basicitit der Alkaloide von
dem Ammon (NH?) ab, welches in ihnen, wegen ihres Stick-
stoft- und Wasserstoffgehalts, als vorhanden und verbunden
oder gepaart mit einem anderen organischen Korper ange-
nommen werden kann. Derselbe Chemiker supponirte fer-
ner in 1 Aeq. Alkaloid auch nur 1 Aeq. Ammon, den Mehr-
gehalt an Stickstoff dem Paarling zurechnend. Wenngleich
durch Kochen mit verdiinnten Alkalien kein Ammon aus
den Alkaloiden zu entwickeln ist, so haben dennoch die
Verbindungen derselben so viel Aehnlichkeiten mit den Am-
monsalzen, dass diese Ansicht von Berzelius den bis jetzt
bekannten Ansichten anderer Chemiker im Allgemeinen vor-
gezogen wird. Nach anderer Ansicht begriindet z. B. Amid
(NH?) statt Ammon die basischen Eigenschaften der Alkaloide.

Man gewinnt die Alkaloide aus den Pflanzentheilen ent-
weder durch Destillation mit Wasser und einem Alkali, wenn
sie fliichtig sind (Coniin), oder sind sie nicht fliichtig durch
Ausziehen der Pflanzentheile mit Wasser und einem Siure-
zusatze (Chinin, Morphin).

Die Gerhestollsdure (Tannin) eignet sich in vielen Fil-
len ganz besonders zur Darstellung einiger Alkaloide.. Die
alkaloidhaltende Pflanzensubstanz wird mit Wasser, wel-
ches mit Chlorwasserstoffsiure oder Schwefelsiure angesiuert
ist, ausgezogen, der Auszug genau mit Ammon neutralisirt
und dann mit einem Gallipfelaufeuss das Alkaloid gefillt.
Das gerbestoffsaure Pricipitat wird gelind getrocknet, mit
Aetzkalk vermischt und dann mit heissem Weingeist dige-
rirt, welcher das Alkaloid auflost und die Kalkerde in Ver-
bindung mit der Gerbestoflsiure zuriicklisst. Oder es wird
das gerbestoffsaure Pricipitat in Weingeist zertheilt (und
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igsaurer ]‘}Ii‘l::\\tutlbnll” versetzt, das sich aus-
scheidende gerbestoffsaure Bleioxyd durch Filtration getrennt,
und aus dem Filtrat das ul:cn:-c.hu.x:.-’g zugesetzte Bleisalz
mit Schwefelwasserstoff gefillt. Aus der klaren Losung
wird nun das Alkaloid mittelst Natron gefillt,
Unorganische Bestandtheile der Pflanzen.

Ausser den bis jetzt aufgefithrten Stoflen enthalten die Pflan-
zen Stoffe, welche sie aus der unorganischen Natur wihrend
ibres Lebensprocesses aufnchmen. Man nennt die meisten

gelost) mit es

derselben auch Aschenbestandtheile, weil sie nach der Ein-
dscherung, grossten Theils die Asche ausmachend, zuriick-
bleiben.

Das Wasser, der Hauptbestandtheil der Pflanzensifte,
betrigt in den Pllanzen oft bis 90 Procent und geht durch
Trocknen derselben verloren. Die '['wr--]u--r-lml‘. bei welcher
das Trocknen der Ve getabilien mit [lichti izen Bestandtheilen
zuldssig ist, darf - 35° C. nicht uJu-:'slr-J:..‘r-n,

Von den Alkalien zeigt sich Ammon im Friihlingssafte
vieler Baume und der Weinrebe, verschwindet aber hierauf
mit dem Fortschreiten des Assimilationsprocesses. Die an-
deren Alkalien, Kali und Natron, findet man an anorga-
nische und organische Siuren gebunden oft in grosser Menge
in den Pflanzen, daher die Gewinnung der Pottasche und
der Soda aus den Aschen der Pllanzen. Die Strand- und
Meerpflanzen enthalten in grosster Menge das Natron (zwi-
schen 20—33 Proc. in der Asche).

Die Erden, besonders die Kalkerde fehlt in den we-
nigsten Pflanzen. Am hiufigsten ist der oxalsaure Kalk
( bei Rumez, Oxalis, Rheum) in den Pflanzenzellen in nadelfor-
migen biindelartig vereinigten oder oktaédrischen Krystallen
anzutreffen. Der kohlensaure und schwefelsaure Kalk kommt
gleichfalls in seinen Krystallformen darin abgelagert sehr
hiufig vor. In Gesellschaft des Kalks findet sich auch die
Bittererde, besonders in den Samen der Getreidearten.

Von den Metallen ist Eisen und Mangan noch am
hénfigsten vertreten, jedoch nur immer in geringen Mengen.

Alle diese Basen sind in den I‘Hnu{,nthnlen entweder
mit organischen Séuren oder anorganischen, wie Kieselsiure,
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Phosphorsaure, Schwefelsiur 5, Salpetersiure, verbunden oder
treten in Verbindung mit Chlor, Brom, Jod (in Strand -
und Meerpflanzen) als Haloidsalze auf

Die Kieselsiure ist es, welche den Stimmen und
Stengeln vieler Pllanzenarten Hirte und Festigkeit verleiht.
Im Getreidestroh betrigt sie 6 Proe., im Bambusrohr gegen
70 Proe., und der Schachtelhalm (Lquisetum hiemale) ver-
dankt die Hirte und scharfe Rauhigkeit seines Stengels der-
selben Siure.

Schwefel und Phos phor sind schon als Bestandtheile
der Proteinkorper erwihnt worden, auch kommen sie als
Sauerstoffsiuren mit Basen vereinigt sebr haufig vor.

Aufbewahrung der Arzneikorper im
Allgemeinen.

Ein sehr wichtiger Theil der praktischen Pharmacie ist
die Kunst die Arzneikorper so aufzubewahren, dass diesen
die medicinische Wirksamkeit vollkommen erhalten wird.
Die Ausiibung dieser Kunst, so wichtig sie auch ist, hatte
bis jetzt noch nicht iiberall die verdiente Wiirdigung er-
langt und erstreckte sich gemeinlich nur auf einige wenige
leicht verderbliche Arzneikorper. Mit dem Vorschreiten auf
dem Gebiete der Chemie hat die Pharmacie eine Menge
Fingerzeige erhalten und Erfahrungen gewonnen, welche die
besagte Kunst zu einer gewissen Vervollkommnung fiihren
werden. An dieser Stelle werden nur die Grundprincipien die-
ser Kunst Erwibnung finden, im Texte des Kommentars
wird bei jedem Arzneikérper, dessen Aufbewahrung beson-
dere Aufmerksamkeit oder Vorsicht erfordert, hieriiber das
Nathigste seinen Platz erhalten.

Es giebt fiinf auf das Verderben der Arzneikorper we-
sentlichen Einfluss ausiibende Agentien. Diese sind die at-
mosphirische Luft, die Feuchtigkeit, die Wirme, das Licht,
die Elektricitit. Bald reicht schon die Einwirkung eines
derselben hin, ein Verderben oder eine den pharmaceutischen
oder therapeutischen Zwecken nicht entsprechende Uminde-
rung eines Arzneikorpers zu veranlassen oder zu unter-
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