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INLEIDING.
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Wanneer wij den voortgang der natnurwetenschap-
pen nagaan, dan hebben wij overvloedig gelegenheid
om op te merken, hoe de ontdekking van njeuwe
feiten, d, i. van nienwe eigenschappen der stoffen,
telkens gevolgd is door wijzigingen in de classifieatie;
wij behoeven slechts te wijzen op de dieren, die tot
de grenzen tusschen het planten- en het dierenrijk
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naderen en dic, voordat men hunne cigenschappen
kende zoo als tegenwoordig, tot de planten werden
gerekend te behooren.

Maar is dit in het algemeen waar, met betrekking
tot de groote afdeelingen van het rijk der natuur,
niet minder geldt het van de classificatie in iederen
tak der natnurwetenschappen in hot bijzonder en zoo
ook in de scheikunde.

Classificatie van ligchamen berust op de eigen-
schappen der ligchamen; iedere ontdekking van nicuwe
eigenschappen kan dus eene grootere of kleinere ver-
andeving in de rangschikking ten gevolge hebben;
maar er zijn nog meer zaken, die deze wijugingen
kunnen doen ontstaan, namelijk de keuze, aan welke
der bekende eigenschappen daarbij de voorrang ge-
schonken wordt en het aantal dat men in aanmer-
king neemt.

Qok in de klasse van ligchamen, die men suikers
noemt, hebben zoodanige wijzigingen plaats gehad;
niet altijd heeft men onder dezen algemeenen naam
dezelfde stoffen begrepen en ook nog tegenwoordig
bestaat er hierin verschil,

Brrzerivg , die wel als de eerste mag cenoemd
worden, die in de wanorde, waarin de classificatic
der organische ligchamen vdéér hem verkeerde, ver-
betering bragt, verdeclde de organische ligchamen
naar hun voorkomen cn zoo werd de melksuiker niet
opgenomen in de klasse der overige toen bekende
suikers, die in het plantenrijk voorkomen. Onder
suikers verstond hij die indifferente plantenstoffen,
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welke zich van de overigen door een' zoeten smaalk
onderscheiden. Deze verdecling naar den smaak mag
wel als onvolkomen worden besehouwd; hierdoor
werd de glycyrrlizine in ééne klasse gebragt met lig-
chamen, waarvan zij overigens zecr verschilde, MMaar
al ware dit niet het geval, dan nog zou men den
zooten smaak niet als voorwaarde mogen stellen, om
cen ligehaam suiker te nmoemen. THENARD #) toch
deelt ons mede, dat hij uit diabetes-urine eene suiker
heeft afgezonderd, die nict zoct maar bijna smake-
loos was, doch overigens in hare cigenschappen ge-~
heel met de gewone diabetes-suiker overeenkwam ,
waarvan echter later geen tiweede voorbeeld is ge-
vonden. Men ziet hieruit dus, dat men bij de de-
finitie van suikers deze eigenschap niet in aanmerking
moet nemen.

De algemeene eigenschap, dat de suikers tot de
indifferente ligchamen behooren, heeft men later al-
tijd vastgehounden, maar de nadere omsehrijving, om
haar van de overige stoffen, waarmede zij deze eigen-
schap gemeen hebhen, te onderscliciden, is mict de-
zelfde gebleven.

THENARD vereenigde tot ééne groep alle neutrale
stikstofvrijé plantenstoffen, die waterstof en zuurstof
in dezelfle verhouding bevatien, waarin zij water
vormen , en die daarom, hoezeer ten onregte, kool-
hydraten genoemd worden, Om de suikers van de
overige ligchamen dezer groep te onderscheiden, de-

) Trsixanp, Traité de Chimic, 4 édition, IV 10.
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finiderde hij deze als ligchamen, die in water opge-
lost en met biergist in aanraking gebragt in alecohol
en koolzuur gesplitst worden. Deze definitie sluit
de melksuiker uit; doch om hieraan te gemoet te
komen, heeft men haar naderhand aldms gewijzigd,
dat de suikers in water opgelost, zonder of met voor-
afeaande inwerking van zurven, door biergist in al-
cohol en koolzuur gesplitst worden.

Met deze omschrijving heeft men echter later we-
der zwarigheid ontmoet, daar men namelijk gezien
heeft, dat de mannit, die den zoeten smaak en de
oplosbaarheid in water met de suikers gemeen heeft,
in have zamenstelling daarvan afwijkt en door bier-
gist eene andere ontleding ondergaat, en nadat later
nog de dulcose, quercit, phycit en pinit ontdekt wer-
den, alle zoete, in water oplosbare stoffen, doch
die met biergist in aanraking gebragt geen alcoho-
lische gisting ondergaan en met de mannit ook nog
dit gemeen hebben, dat zij geen zoogenmoemde kool-
hydraten zijn, maar allen eene grootere verhouding
waterstof tegenover de hoeveelheid zuurstof bevatten,
dan waarin deze beide grondstoffen water kunnen
vormen. Deze stoffen heeft men onder den naam
van oncchte sutkers zamengevat.

Deze stand van zaken heeft gernimen tijd voort-
geduurd, totdat in de laatste jaren BERTHELOT f)
de resultaten van zijne onderzockingen over de al-
coholische gisting heeft medegedeeld. Hij vond na-

1) Comptes rendus XLIIT 238, XLIV 702.
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melijk , dat mannit, glycerine, dulcose ook in alcohol
en koolzuur kunnen gesplitst worden, wanneer hij
als ferment eene dierlijke stof bezigde, waarvoor hij
meestal caseine gebruikte, en dan krijt toevoegde
om de zuren, die daarbij ontstaan, te verzadigen;
zoo als zich nit de zamenstelling der gistende lig-
chamen verwachten liet, werd hierbij ook waterstof
ontwikkeld. Doch nict alleen kon hij op deze wijze
deze stoffen, die eeme overmaat van waterstof boven
de dusgenoemde koolhydraten bevatten, eene split-
sing in alcohol en koolzuur doen ondergaan, maar
ook de rietsuiker en druivensuiker, de melkswiker en
de sorbine ondergingen op deze wijze de alcoholische
gisting., Deze onderzoekingen nu zouden er ons toe
brengen om de mannit, glycerine, dulcose en de an-
dere stoffen, die hetzelfde verschil in zamenstelling
met de eigenlijke suikers bezitten, tot deze laatste
te doen naderen, zoo de proeven van BERTHELOT
ons niet tegelijkertijd nog een ander resultaat lieten
zien, Deze hebben namelijk geleerd, dat, behalve de
reeds gencemde stoffen, ook gom en amylum op de-
zelfde wijze in alcohol en koolzuur kunnen worden
omgezet, zonder vooraf in suiker of eeme andere
intermediaire stof te worden veranderd, en dat zelfs
biergist onder den invloed van caseine en krijt alco-
hol en koolzuur levert.

Deze laatste resultaten zijn naar mijn inzien af-
doende om de mannit, glycerine, dulcose enz. niet tot
de suikers te brengen, maar als zoodanig alleen te
beschouwen de indifferente dusgenoemde koolhydra-
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ten van de formule C12 H1! O!1 of C12 H!2 12,
dic in hunnc eigenschappen wele analogién ver-
toonen, en daarom, hoewel er overigens geene

voor allen gemeenschappelijke elgenschap bestaat,
g ppety g

tot déne klasse van ligchamen kunnen vereenigd
worden.




RIETSUIKER.

Tot het einde der vorige eeuw kende men nog
slechts eene enkele suikersoort; toen heeft LowiTz !)
agngetoond, dat de zoete smaak van de verschillende
plantensappen niet altiid door dezelfde stof wordt
veroorzaakt, dat cr verschillende soorten van suiker
bestaan; vdér dien tijd werden deze allen als iden-
tisch met de rietsuiker beschouwd.

De rictsuiker is haar naam verschuldigd aan de
plant, waarin men haar het ccrst gekend heeft en
waarnit zij langen tijd uitsluitend bereid werd, na-
melijk het suikerriet (Saccharum officinarum), dat
voornamelijk in de beide Indién groeit.

De rietsuiker is sedert verscheidene esuwen in
China en in de Indisn bekend, doch schijnt tot de
veroveringen van ALEXANDER den Grooten in Kuropa
onbekend te zjn gebleven; in den eersten tijd daarna

) Chemische Annalen v. Dr, crenn 1782, I 218 n. 343.
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was zlj echter nog zeer zeldzaam en werd nog alleen
als geneesmiddel gebruikt; later werd zij na de
kruistogten in Midden-Europa verspreid door Vene-
tiaansche kooplieden, doch het algemeene gebruik,
dat men er thans van maakt, dagteckent eerst van
de ontdekking van Amerika en het aanleggen van
suikerplantaadjen aldaar b).

In de voorgaande eeuw kende men reeds het voor-
komen der rietsniker in verscheidene andere planten,
waarvan de beetwortel (Baota rapacea) haar in de
arootste hoeveelheid bevat en daarom het belangrijkst
mag hecten. Aan mMarRaGRAF, die haar in 1747 in
deze plant heeft aangetoond, komt ook de eer toe,
dat Lij het eerst heeft opgemerkt, dat het mogelijk
was haar met voordeel daaruit te bereiden 2),
ACHARD nam daarna de ecrste proef, om dit op
cene groote schaal uit te voerem, doch de suiker kon
i prijs niet met de koloniale suiker wedijveren.
Door de invoering van het continentaal-stelscl steeg
deze laatste in prijs, waardoor men zich meer op de
bereiding der beetwortelsuiker is gaan toeleggen,
zoodat zij tegenwoordig ook in qualiteit met die wit
suikerriet kan wedijveren.

De bereiding der rietsuiker uit suikerriet komt in
hoofdtrekken op het volgende neder: het rijpe sui-
kerriet wordt aan den wortel afgesneden en, nadat
het van bladeren en toppen ontdaan is, tusschen
jzeren cylinders geperst. Het zure, eiwit bevai-

") Gerusrnr, Traité de Chim. organ. II 512.
%) Avnales de Chimie. LXXIL 160,
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tende sap wordt daarop zoo spoedig mogelijk met
kalk vermengd en tot 60—70° verwarmd, om het
eiwit te coaguleren, daar de aanwezigheid daarvan
de suiker in alcoholische gisting zou doen overgaan;
deze bewerking heeft echter nog een ander doel;
door den kalk namelijk wordt een zuur als onoplos-
baar kalkzout verwijderd en het ontstane coagulum
vormt hiermede en met de andere in de vloeistof
zwevende stoffen een schuim, dat zich aan de opper-
vlakte verzamclt. Dec daar onderstaande en op deze
wijze geklaarde vloelstof wordt nu, na verwijdering
van het schuim, tot siroopdikte ingedampt, daarna
snel afgekoeld en overgebragt in vaten, waarvan de
bodem met gaten voorzien is, die men echter nog
gesloten houdt. Nadat men de siroop op deze wijze
eenige uren in rust gelaten heeft, wordt zij in sterke
beweging gebragt, om de kristallisatie te bevorderen;
wanneer zij gekristalliseerd is, worden de gaten ge-
opend, zoodat het nog vloeibare gedeelte kan afloo-
pen, hetgeen door herhaslde verdamping eene nienwe
hoeveelheid suiker geeft. De laatst overblijvende,
donkerbruine siroop wordt melasse genoemd en voor-
namelijk ter rhum-bereiding gebezigd.

De aldus verkregene vaste suiker komt als ruwe
suiker of moskovade in den handel, die door nog
biigemengde vreemde stoffen een’ min of meer on-
aangenamen smaak heeft; om haar daarvan te be-
vrijden moet zij nog cene bewerking, de raffinage
ondergaan, hetgeen daarin hestaat, dat zij weder
opgelost, met dierlijke kool en ossenbloed gekookt




wordt, en men de daardoor ontkleurde en gezuiverde
vloeistof laat kristalliseren.

De bereiding der rietsuiker unit den beetwortel is
op enkele uitzonderingen na dezelfde, als van het
suikerriet. De wortels worden geraspt en uitgeperst
of in schiffjes gesneden en deze met water uitge-
trokken. Daar dit sap veel spoediger in gisting komt,
dan dat van suikerriet, zoo bestaat het voornaamste
verschil met de vorige bereiding in de volgende , door
ROUSSEAU ') aangegevene bewerking. Men voegt
cene hoeveelheid kalk toe, groot genoeg, dat niet
alleen de stoffen, die sterkere verwantschap tot deze
basis hebben dan de suiker, maar ook die wier af-
finiteit tot den kalk zwakker is en dus de suiker
zelve zich daarmede verbinden. De gevormde ver-
binding van suiker met kalk LIijft in oplossing, terwijl
de vreemde stoffen zich grootendeels bij eenc tempe-
ratuur van 80—90° afscheiden; uit het door filtratie
helder verkregene vocht wordt door koolzuur de kalk
verwijderd; daarna kookt men het, filtreert over
dierlijke kool en de verdere berciding is dezelfde als
voor de suiker van het sap uit suikerriet.

Mravae %) heeft ter verwijdering van den kalk
het gebruik van zuringzure aluinaarde voorgeslagen;
om de werking van dit zout toe te lichten herinnert
hij dat 1° rietsuiker in kalkwater opgelost bij ver-
damping niet gekleurd wordt; 2°% dat druivensuiker
en rietsuiker, zoo zij aan de werking van zuren of

1) Comptes rendus, XXXI. 580,
) Tnd. BoEIE 201
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van eene verhoogde temperatuur zijn blootgesteld
geweest, beide onder dezelfde omstandigheden eene
roodbruine kleur verkrijgen. De aanwezigheid van
glucose doet dus bij verdamping de vloeistof gekleurd
worden; zoo men dan echter zuringzure aluipaarde
toevoegt, wordt de kalk dadelijk als zuringzuur-zout
geprecipiteerd, terwil de vrij gewordene aluinaarde
ook wordt neérgeslagen en daarbij alle kleurstof in
verbinding medeneemt.

Er is misschien wel geen ligchaam, waarvan men
zoo dikwijls de zamenstelling heeft bepaald, als van
de rietsuiker; wij zullen de resultaten der voornaam-
ste dezer anmalysen opgeven: 1)

CGAY-LOSSAC €1 THJ::‘FARD, BERZELIUS, DUMAS €n FELLETIEE.
C 42,47 42,22 42,13
H 6,40 6,60 3 o
0 51,13 51,18 i 3

PROUT. BRUNNER.
C -42,85 41,9 42,2 42,1 4-2,05') 42,83
. 6,06 6,26
= ” i
0 } 57,15 58,1 57,8:57,9 51,35 51,36
LIEBIG. FRELIGOT. DUMAS.
C 42,30 49,2 42,26 42,26 42,4 49,2
H 6,45 6,50 6,60 6,5
0O 51,50 51,24 51,14 - 51,1

De tegenwoordig algemeen aangenomene formule
voor de rietsuiker, gedroogd bij eene temperatuur

!y Deze resultaten zijn door FELIGOT verzanmield in Ann. de
Chim, ¢t de Phys. LXVII, 113.




van 1009, stemt vrij goed met de meeste, vooral
met de twee eerste en de laatste dezer analysen
overeen. Deze is Ct'2 H!! Q! daaruit de zamen-
stelling berekenende, vindt men:

C 42,10
H 6,44
O 51,46

Over het aequivalentgewigt der rietsuiker heeft ecli-
ter langen tijd verschil van meening bestaan; terwijl
LIEBIG en DUMAS dat naar de bovenstaande formule
aanmamen, stelde PELIGOT 1) voor het te verdubbe-
len en dus de zamenstelling der rietsuiker door de
formule C2* 22 O*2 of C** H'® O's, 4 HO
voor te stellen. Den eenigsten grond daarvoor
heefc pELIGOT in de zamenstelling der verbin-
ding met chloorsodium, die hij voorstelt door de
formule C2% H2t' O2%, Na Cl. Hoewel nu deze
verbinding alleen nog niet als afdoende zou mogen
beschouwd worden, om de formmle C!2 It Q1!
te verwerpen, zoo wordt deze laatste echter gehecl
geregtvaardigd door latere analysen, die de genoemde
verbinding hebben leeren kennen te zijn zamengesteld
volgens 2 (C12 H'! O'!), Na Cl., terwijl eene
nadere beschouwing der door prrIcoT verkregen
getallen het vermoeden doet ontstaan, dat het door
hem geanalyseerde ligehaam door drooging bij eene
te hooge temperatuur eene gedeeltelijke ontleding
had ondergaan.

De rietsuiker kristalliseert in scheve rhombische
!} Comptes vendus, VI, 232,
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zuilen, behoorende tot het monoclinisch systeem;
soms komt zij in hemiédrischen vorm voor. De
kristallen zijn hard en hebben een soortelijk gewigt
van 1,6065.

De rictsmiker lost in 1 van haar gewigt koud water
op en in alle verhoudingen in kokend water. Zij is
onoploshaar in absoluten alechol en in ether; water-
houdende alcohol echter lost haar, vooral bij ver-
warming , op.

Wanneer men de rietsuiker langzaam verhit tof
1600, smelt zij tot eene kleurlooze vloeistof, die bij
bekocling vast wordt tot eene doorschijnende amorphe
massa, de dusgenoemde gerstensuiker (sucre d'orge),
die in zamenstelling niet van de rietsuiker afwijkt
en na verloop van tijd haar glasachtiz aanzien ver-
liest en weder kristalliin wordt.

Verhoogt men de temperatuur nog meer, dan wordt
de rietsuiker ontleed, doch gaat men hierbij niet
verder dan 210—220°, dan bestaat deze ontleding
alleen in een verlies van de elementen van water,
terwijl er eene bruine, opgeblazen stof terughlijft.
Pivicor 1) is de eerste geweest, die de aandacht
op de eenvoudigheid dezer ontleding heeft gevestigd
en aantoonde, dat de ontwijkende dampen door con-
densatie tot water verdigt kuonen worden. Aan het
zwarte residu, waaraan hij den naam caramel heeft
gegeven , kent hij na het gezuiverd te hebben, door
het in water op te lossen en daaruit weder door
aleohol te precipiteren, de formule C24 H!s Q48

Y) Comptes rendus. VI, 232.




toe. GELis ') heeft dit ligchaam in den laatsten tijd
weder onderzocht en tot resultaat verkregen, dat de
caramel een mengsel van verscheidene verschillend
gekleurde stoffen is, waarvan sommige in water op-
losbaar, andere daarin onoplosbaar zijn, Onder de
in water oplosbare stoffen heeft hij er drie onder-
scheiden, wvan welke hij ook de zamenstelling heeft
bepaald: de caramelane Ct2 H® O3, IT1 O, cen in
koud water en in aleohol eploshaar, bruin, hygros-
copisch ligchaam, dat zich onder bepaalde omstan-
digheden met bases kan verbinden; de carameline
Cpe H2% 0%, H O, oploshaar in koud water,
onoplosbaar in alechol, met eene schoone roode kleur
en niet hygroscopisch; dit ligchaam verbindt zich veel
gemakkelijlker met bases dan het vorige; en eindelijk
de carameling C*¢ H50 O350, 2 H O, eene in koud
water en in aleohol onoplosbare stof, die zich als
een bibasisch zunr verhoudt.

Wanneer men de rietsuiker boven 2200 verhit,
wordt zij nog verder ontleed, onder ontwikkeling
van ontvlambare gassen, bestaande mit methylhy-
druur, kooloxyd, koolzuur, azijnzuur, aceton, alde-
hyd en bruine olién, terwijl er eene koolhoudende
stof achterblijft.

De waterige oplossing van rietsuiker draait het
polarisatievlak naar regts; volgens BIoT 2), die de-
ze eigenschap heeft leeren kennen, is dit draaijings-
vermogen voor de roode straal voor eene dikte van

) Comptes rendns. XLV, 590.
2) Ann. de Chim, et de Phys. X. 187.




100 millimeters [e])r == -- 549,763 dit is het mole-
culaire of specifieke draaijingsvermogen, dat men uit
de waarneming afleidt met behulp van de volgende,
door B10T aangegevene formule:
(74

[«] = Ted
waarin « de waargenomene draaijing van het polari-
satievlale voorstelt, ¢ het gewigt der actieve stof be-
vat in de eenheid van gewigt der oplossing, & het
soorteliilk gewigt der oplossing, 1 de lengte der buis,
waarmede men de proef genomen heeft, 100 mili-
meters tot eenheid aangenomen zijnde.

De door smelting amorph gewordene rietsmiker
bezit een veel zwakker draaijingsvermogen. — Ecne
oplossing van rietsuiker in zuiver water verandert
bij de gewone temperatunr na verloop van tijd lang-
zamerhand, of ook wanneer men haar iets boven 160°
verwarmt, terwil zij haar draaijingsvermogen wvor-
liest. De inwerking van alle zuren op eenc rietsui-
ker-solutie interverteert de =zin van het draafjings-
vermogen , verandert haar van regts- in linksdraai-
jend; deze veranderingen worden allen veroorzaakt
door een’ overgang der rietsuiker in niet kristalli-
seerbare suiker. Hetzelfde heeft ook plaats bij de
werking van biergist, daar de rietsuiker, voordat
zij in aleohol en koolzuur gesplitst wordt, eerst in
niet kristalliseerbare suiker overgaat.

Wanneer men bij de inwerking van verdunde zu-
ren op eene oplossing van rietsuiker de temperatunr
verhoogt, dan verandert deze ook eerst in niet kris-
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talliscerbare suiker, maar daarna gaat de inwerking
verder. Mavacurr ') heeft op deze wijze de wer-
king van verscheidene zuren onderzocht, namelijk
van salpeterzuur, zwavelzuur, zoutzuur, phosphor-
zuur, phosphorigzuur, arsenikzuur, arsenigzuur, zu-
ringzuur, wijnsteenzour en citroenzuur, en gevonden
dat deze allen op dezelfde wijze werken, waarnit
hij het besluit trekt, dat dit algemeen voor alle ver-
dunde zuren geldt. Tot resultaat van deze inwer-
king vond hij namelijk, zoo hij de temperatuur niet
boven 95¢ liet klimmen, ulminczuur en mierenzuur,
zoo er dampkringslucht aanwezig is, en ulminezuur
alleen, indien deze wordt afgesloten.

Langen tijd heeft men getwijfeld, of het azijnzuur
ook in de algemeene hoedanigheid deelt, of ook dit
even als alle andere zuren de rietsuiker interverteert.
BroT ?) heeft dit daarom nader onderzocht en gevon-
den, dat ook dit zuur deze eigenschap bezit, doch
met veelminder energie; echter bleef er bij hem altijd
nog eenigzins twijfel bestaan of het azijnzuur deze
werking ook verschuldigd kon zijn aan bijmengsels
van andere zuren. PERsOZ 5) heeft hieromtrent allen
twijfel weggenomen, door watervrij azijnzuur voor de
proef te bezigen, en gevonden, dat de rietsmiker ok
dan in niet kristalliseerbare suiker veranderde; hierbij
toch werd het bezwaar van BIOT opgeheven, daar
watervr]j azijnzuur geen bijmengsel van vreemde zu-

%) Comptes rendus. I. 59.

) Ibid. XVIL. 755.
% Ibid. XVIL 1o¢s.
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ren toelaat, want kookt men amylom daarmede, dan
ondergaat dit geene verandering.

Wordt rietsuiker met geconcentrecerd zwavelzumr
bevochtigd , dan ontwikkelen zich onder aanmer-
kelijke temperatuursverhooging zwavcligzuurgas en
mierenzuur, tevwijl er cene zwarte brei overblijft, die
ulminezuur en volgens rEricor ') ook mog cene
zekere hoeveclheid japanzuar €+ H® Q2 bevat, Zoo
men echter maatregelen neemt, dat het mengsel zich
niet kan verwarmen, dan kan men een gepaard zuur
verkrijoen.

Indien men een mengsel van ristsuiker, bruinsteen
en zwavelzuur verhit, destilleert er alleen micrenzonr
over, terwil men eene bruine, koolachtige massa
termghoundt.

Anhydrisch phosphorzuur  met rietsuiker ver-
warmd, kleurt deze door het ontstaan van humus-
stoffen bruin, onder ontwikkeling van mierenzuur in

dampvorm,
Rietsuiker wordt, zoo men haar met 8 dln. sal-
peterzuur, van 1,25 — 1,30 soortelijk gewigt, aan

eene temperatuur van 500 blootstelt, geheel in sui-
kerzuur C'* H® Q'*, 2 H O veranderd, hetgeen
door opname van zuurstof en vrijwording van water
geschiedt:
CloH'OUM+60—HO=0C!* Ht 0%, 2710,
Verhit men het mengsel van rietsuiker en salpe-
terzuur tot koking, dan gaat de oxydatic nog verder
voort en men verkrijgt bijna alleen zuringzuur:

') Comptes rendus. VI, 282,
2
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is

Gt H!OY 4180 —~ 5 HO =6(C* 03, HO).

Wordt rietsuiker met een mengsel van zwavelzuur
en salpeterzuur, beide in geconcentreerden staat, in
aanraking gebragt, dan verkrijot men, even als dit
voor de cellulose en het amylum plaats heeft, cen
nitro-ligechaam. SopeEgo !) -heeft het ontstaan van
zoodanige verbinding het eerst meégedeeld en ook
cene analyse daarvan gemaakt; hij zegt dat, hoewel
hij gedurende de verbranding de vorming van zuur-
stofverbindingen der stikstof niet geheel heeft kunnen
tegengaan, de resultaten, die hij verkreeg, hem fot
het beslait leiden, dat deze verbinding ontstaat door
substitutie van 2 aeq. water uit de suiker door 2
acq. anhydrisch salpeterzuur. Volgens de tegenwoor-
dige inzigten omtrent de zamenstelling van soortge-
lijke ligchamen zouden wij het door SOBRERO onder-
zochte ligchaam liever voorstellen door de formule
i He (N 0%)2 O't. ScuoENeEIN®) heeft later de
cigenschappen van dit ligechaam bekend gemaakt en
geleerd , dat er bij zijne vorming volstrekt geene gas-
ontwikkeling plaats heeft em dit ligchaam kleur-,
reuk- en smakeloos is en zich tegenover solventia als
cen harsachtis ligchaam verhoudt. Verder weten
wij, dat het door verwarming eerst week wordt en
bij mog grootere temperatuursverhooging explodeert.
Water ontleedt dit nitro-ligehaam op den duur, ter-
wijl het salpeterzuur opneemt. Het is oplosbaar,
even als het schietkatoen, in een mengsel van alco-

) Comptes vendus. XXIV. 247.
1 Poggend. Ann, LXX. 167.
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hol en ether; bij koking dezer oplossing met zwa-
veligzure ammonia of met koperchloruur wordt het
ontleed. ~ REmscH !} heeft geleerd, dat deze ver-
binding ook in kristallen kan verkregen worden, door
haar bij de gewone temperatuur in alcohol op te
lossen en deze solutie langzaam te laten verdamipen,

Door rietsuiker met organische zuren tusschen 100°
en 120° te verwarmen , heeft BERTHELOT 2) eigen-
aardige neutrale em zure verbindingen verkregen,
wier reactién en wijze van ontstaan echter doen ver-
ouderstellen, dat de rietsmiker niet meer als zooda-
nig daarin aanwezig is, maar eerst in glucose 13
veranderd en dat deze daarna met de zuren in ver-
binding treedt; wij znllen de nadere beschouwing
dezer ligchamen daarom tot de behandeling der glu~
cose uitstellen.

Bij smelting der rietsniker met potassa wordt zj,
onder ontwikkeling van waterstof, geoxydeerd tot
azijnzure cn propionzure potassa, of zoe men de in-
werking nog verder voortzet, tot zuringzuur en kool-
zuour zout.

Laat men eene vietsuiker-solutie lang met cene
kleine hoeveelheid potassa koken, buiten toefreding
der lucht, dan wordt de basis Jangzamerhand ver-
zadigd door een zwartgekleurd zuur; in het tegen-
overgestelde geval cchter, dat men de dampkrings-
lucht vrijén toegang laat, ontstaat er mierenzure
potassa.

'} Jahrb. f. pract. Pharm. XVIII, 102,
%) Comptes rendus, XLI, 452.
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Door destillatie met gebranden kalk wordt de riet-
suiker ontleed in water, koolzuur, aceton (C® H® O?)
en metaceton (Ci12 H!? O?) en eenige andere vlug -
tige producten; men kan het ontstaan der genocemde
stoffen voorstellen door de vergelijking:

9 Q! it O1t=¢ HO+ 6 CO*+ CCHP O
+ Gtz H'* O

De rietsuiker redunceert bij verwarming vele me-
taalzouten, voornamelijk dic van zilver, kwikzilver
en goud. In hoogeren graad bezit zij deze eigen-
schap bij gelijktijdige aanwezigheid van alcalién
wanneer men bij een mengsel van rietsuiker en eene
overmaat van potassa in oplossing cenige druppels
zwavelzuur koperoxyd voegt, wordt dit donkerblaauw
en blijft bij de gewonc temperatuur helder; koolst
men de vloeistof, dan wordt het koperoxyd tot
oxydul gereduceerd, dat zich als rood of geel pre-
cipitaat afzef.

Eene oplossing van rietsuiker en potassa reduceert
ool de blaauwe kleurstof van den indigo.

Doch de rietsuiker wordt niet alleen in tegen-
woordigheid van bases ontleed, zij kan ook met de-
ze verbindingen !) aangaan, aan welke men den
naam van sucraten of saccharaten heelt gegeven; aan

den eersten van beide namen dient men de voorkeur

te geven, daar de tweede ook gebezigd wordt om

Yy De onderzogkingen Over deze verbindingen van BERZELIUS,
PALIGOT en SOUREIEAN vindt men in berzerios Leerb. der Scheik.
IV. 200: Avnn. de Chim. et de Phys, LEVIL. 1135 Comptes ren-
dus. VI. 232, XTV. 648, Journ. de Pharm. [3] 1. 489.



de suikerzure zouten aan te duiden, Prrigor 1)
heeft het eerst gewezen op de verschillende werking
der alealische bases op rietsuiker en op glucose;
welke laatste daardoor gemakkelijk ontleed wordt ,
betgeen zich door eenc bruine of zwarte kleuring
openbaart, terwijl de ontleding der rietsuiker onder
dezelfde omstandigheden veel trager plaats heeft.

Sucraat van potassa. Deze verbinding ontstaat door
eene geconcentreerde potassa-oplossing in eene alco-
holische sclutie van ‘rietsmiker te gieten; dan zinkt
zij als cenc halfvlocibare zelfstandigheid naar den
bodem, die cchter dopr herbaalde behandeling met
aleohol meer consistentie verkrijgt. Deze verbinding
is echter in de lucht onbestendig, daar zij gemakkelijk
door opname van koolzuur ontleed wordt; zij is op-
loshaar in water, bijna onoplosbaar in aleohol, doch
zeer gemakkelijl oplosbaar in cene aleoholische solutie
van rietsuiker. Even als alle verbindingen der riet-
suikker met bases, wordt zij door slappe zuren ontleed;
deze verbinden zich met de basis en de rietsuiker
wordt met hare gewone eigenschappen weder vrij. Bij
110° wordt zij reeds onder bruise klenring ontieed.

Sucraat van soda. De bereiding van deze verbin-
ding geschiedt op dezelfle wijze als van de vorige;
ook komt zij in onbestendigheid en andere eigen-
schappen geheel met deze overeen.

GorEArRDT *) stelt de beide voorgaande verbin-
dingen door de volgende formulen voor:

Y Comptes rendus V 26.
*) Germanpr, Traité de Chim. organ, IT 534.
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Qrr Ht O, KO en ¢t2 H't O, Na O;
hij geeft daarvoor geene reden op; echter deelt hij
de resultaten van analysen van anderen mede, éen
juist deze leiden ons tot andere formulen dan de zijne.
Brenproks heeft namelijk gevonden, dat de potassa-~
verbinding bevat 12,6 ¢/, potassa en de soda-verbin«
ding 8,2 9/, soda, terwijl SOUBEIRAN voor deze laatste
Lieeft verkregen 7,4 %, soda. Deze uitkomsten nopen
ons deze verhindingen voor te stellen door de formulen:
2 (Clz FHit 01.1)’ KO en 2 ((312 11 011), Na O.

Berekent men toch met deze formulen de hoeveel-
heid hasis, die daarin voorkomf, dan vindt men voor
de corste verbinding 12,1 %/, en voor de tweede 8,5 Das

Maar er is nog iets, dat ons de juistheid dezer
laatste formulen bevestigi; BERZELIUS heeft namelijk
ook eene verbinding van riefswiker met ammonia
lJeeren kenmen; nemen wij voor dit ligechaam nu eene
met de beide voorgaande overeenkomstige formule

2 (Ct* H'* O1t), NH* O, HO aan, dan vinden
wij dat deze vrij naauwkeurig mef de resultaten der
analyse overeenkomt, die BERZELIUS van deze ver-
binding gemaakt heeft, want: i
BERZELIUS berekend

rietsuiker. . . . . 90,28 90,72
ammonia. . « « « 4,72 4,51
water, . . . - . - 9,00 4,07

‘waarin de ammonia als N H? is in rekening gebragt.

Suzraat wan baryt. Wanneer men barytwater en
gene solutie van rietsuiker, beide in verdunden staat,
kookt, ziet men doze verbinding weldra als kleine
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kristallen, die zieh tegen den wand aanzetten, in
Let vocht ontstaan. XMen kan haar echter ook bij
lagere temperatuur verkrijgen, maar dan moeten de
oplossingen meer geconcentreerd zijn; daartoe losse
men 1 dl. kaustieke baryt in 3 dln. water door ver-
warming op en giet deze oplossing na filtratie nog
warm in eene solutie van 2 dln. rictsuiker in 4
dln. water, het mengsel verandert dan langzamer-
hand in eene kristalline massa, die door verhooging
van temperatuur nog vaster wordt. Deze verbinding
kristalliscert im glinsterende plaatjes, dic veel gelij-
ken op die van boorzmur; zij is weinig oplosbaar in
koud water, reageert alcalisch op lakmoesvocht; zij
wordt zeer sncl ontleed door het koolzuur der: lucht,
waarom men haar ter zuivering met goed uitgekookt
water moet afwasschen em dan in het luchtledig
droogen. Verwarming doet haar geen water meer
verliczen, bij 220° bezit zij nog dezelfde zamenstel-
ling, als na enkele drooging in het luchtledio.
Piricor, die dit ligchaam het eerst heeft leeren

kennen, heeft voor de:zamenstelling daarvan de for-
mule C'* H'! Ot1, Ba O opgegeven. De analy-
sen, waaruit deze formule was afgeleid, zijn:

C 28,7 27,6

H 4,5 4,4

Ba O 31,0 30,8

Deze zijn bet voorwerp der Eritiek van eenige

daitsche scheikundigen geworden, die zich niet Lon-
den verklaren, dat PELIGOT al de koolstof door

1. o an
coperoxyd had kunnen verbranden, terwijl lij daar-
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de baryt in verbinding blijft.

het is dus cene dwaline

in aanmerking te nemen.

gende analysen :
C 28,3 28,4
H 4,5 4,4
BaO 31,0 21,0

overeenstemmen,

L
van PELIGOT bevestiod; deze zZijn

) Ann. der Chem. n. Pharm. XXX 82,

enboven geene rekenschap had gegeven van het kool-
zuur, dat noodzakelijk in do verbrandingsbuis met

Lierte beeft, van bovenstaande analysen uitgaande
en deze fout door berckening verbeterende, aan de
formule C12 H1° O Ba O de voorkenr gegeven,
Peuteor had echter zijue formule gegrond op de
bepaling van de hoeveelheid baryt, die maaunwkeuri-
ger is dan dic van de koolstof, en de hoeveelheid
van deze laatste slechts ter veriflcatie aangegeven ;
g, om deze formule te willen
verbeteren zonder de bepaling van de baryt daarbij

De correctie van rimBic vond weldra bijval van
den kant van srEIN '), die zich steunde op de vol-

De overeenstemming dezer analysen met de for-
mule van LIEBIG laat echfer veel te wenschen over,
daar men uit deze de hoeveelheid baryt bereke-
nende, daarvoor vindt 32,1 ¢/, terwijl in dit op-
zigt de amalysen van sTEIN met die van piLigoT
en met de berekende verhouding wuit de formule

Ct2 H'1 OQt1, Ba O, welke 30,9 %o baryt geeft,

atere analysen van SOUBEIRAN hebben de formule




25

C 290 988 294
1§ 4.4 4,5 4,5
BaO 81,8 30,9 31,1

de berekening geeft:

C 29,1
H 4,4
Ba O 80,9

Brenprckr heeft, door bij eeme oplossing van
baryt en rietsuiker aleohol te voegen, een precipi-
taat verkregen, dat 18,5 %, baryt bevatte en dus
noopt nog eene tweede verbinding met deze basis aan
te memen van de formule 2 (C'2 H!* Ot!), BaO,
waarmede 18,3 Y/, baryt overeenstemt.

Sucraat van kalk, — Men wist sinds lang, dat
kalkhydraat in groote hoeveelheid door eene wateri-
ge solutie van rietsuiker wordt opgelost. Péricor 4)
is de eerste geweest, die aantoonde, dat zoo men
bij deze oplossing, die rietsuiker in overvloed bevat,
alcohiol voegt, men dan een wit precipitaat verkrijgt,
dat door drooging in eene harsachtige massa veran-
dert. — Hoewel niet kristallijn bezit dit ligchaam
altijd dezelfde zamenstelling; PELIGOT vond, dat het
14 %, kalk Devat en dus overgenstemt met de for-
mule Ct2 H!1 O, Ca O, die 14,1 %, kalk vordert,

Deze verbinding is zeer gemakkelijk oplosbaar in
water; deze solutie wordt bij verwarming troebel cn
z00 zij geconcentreerd is, coaguleert zij zelfs geheel;
bij bekoeling wordt het vocht echter welr geheel
helder.

1y Comptes rendus XX XTI 333,
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De werbinding, die zich op deze wijze door ver=
warming afzondert, heeft niet dezelfde zamenstelling
en eigenschappen, als die welke in oplossing in het
vocht is. — PEricor heeft geleerd, dat men haar
door filtratie uit het kokend gehouden vocht kan
afzonderen; op deze wijze kan men haar gemakke-
liik zuniver verkrijgen; zij is dan weinig oploshaar,
zoowel in koud als in kokend water. — De analyse
van dit ligchaam, behoorlijk afgewasschen en daarna
buiten toctreding van het koolzuur der Iucht bij
110° gedroogd zijnde, gaf 32,9 Y/, kalk, zoodat hare
zamenstelling door de formule 12 H'1 011, 3 Ca O
wordt aapngeduid.

Koud water lost van deze verbinding minder dan
1°/, op; deze solutie wordt bij verwarming troebel,
hetgeen daardoor ontstaat, dat zich omstreeks de helft
van de opgeloste stof precipiteert; er zijn dus min-
stens 200 dln. kokend water ter oplossing van 1 dl.
dezer verbinding noodig. '

Volgens SOUBEIRAN zou er ecne verbinding van
kalk met rietsuiker bestaan, die L van haar gewigt
aan kalk bevat, en dus leiden zou tot de formule
2(C12 Htt Q11), 8Ca0, welke bij berekening 19,7 %/,
kalk geeft. — Deze verbinding zou men volgens hem
altijd verkrijgen, wanneer de rietsuiker met een’ over-
vloed van kalk wordt in aanraking gebragt.

Pericor heeft echter dit resultaat van SOUBEIRAN
niet bevestigd gevonden; uit zijue onderzoekingen is
geb]e]«:en, dat de hoeveelheid kalk, die in eene riet-

suiker-solutie kan oplossen, niet altijd dezelfile is,
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dat zij evenredig is aan het soortelijk gewigt van dit
vocht. Om hierblj constante resultaten te verkrijgen,
moet men vooreerst eecwe groote overmaat goed tot
poeder gebragt kalkhydraat gebruiken, minstens het
dubbele van hetgeen ter verzadiging noodig is, en
in de tweede plaats moet men deze bij kleine gedeel-
ten in het vocht brengen, dat zich dour de verbin-
ding verwarmt en dat moeijelijk en slechts langzaam
door herhaalde omroering de laatste hoeveelheden
kall, die het kan opnemen, oplost. De door sou-
BEIRAN aangegevene verbinding verkrijgt men dan,
wanneer kalkhydrast met eenc oplossing wordt za-
mengebragt, die & van haar gewigt aan rictsuiker
bevat. — Verder volgt uit de proeven van PELIGOT,
dat men niet aan het bestaan van werschillende ver-
bindingen van rietsniker met kalk kan twijfelen, dat
onder deze C1* H1t 012, Ca O de eenige in water
oplosbare is, die dadelijli bij het contact der riet-
suiker-solutie met kalkhydraat ontstaat, doch dat
deze, wanneer zij' cens gevormd is, op hare Dbeurt
eenc nieuwe hoeveelheid kalls oplost en eene zooveel
te grootere hocveelheid, naarmate de oorspronkelijke
oplossing der rieteniker meer geconcenircerd was, —
Prrigor onderstelt, dat dit veroorzaaki wordt door
het streven der beide licchamen, om de verbinding
C'2 1t Q1t, 2 Ca O te vormen; doch het bestaan
van deze is slechts waarschijnlijlk, men kan haar niet
isoleren , want indien men beproeft om eene solutie,
die meer dan 50 ¢/, rietsuiker bevat, met kalk te

verzadigen, dan wordt zij zeer slijmig en na eenigen
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tijd vast; alleen weet men, dat cene oplossing van
rietsuiker meer kalk kan oplossen, dan voor het ont-
staan der verbinding C12 H!1 011, Ca O noodig is.

Prrrcor heeft voorgeslagen, om van de vorming
der onoploshare verbinding €12 H1t O, 3 Ca O
partyj te trekken ter verkrijging der rietsuiker uit de
melassen; maar nog eene andere toepassing leef
men gemaakt van de verhouding van den kalk tegen-
over rietsuiker; zj geeft haar namelijk eenc veel
grootere bestendigheid ; eene rietsuiker-solutie kan,
wanneer zij kalk bevat, veel langer gckookt worden
zonder ontleed te worden, dan wanneer zij onder
overigens gelijke omstandigheden zonder kalk gekookt
wordt; men geeft daarom bij de afzondering der
rietsuiker in den lateren tijd de voorkeur aan lLet
gebruik van alealische boven dat van neutrale op-
lossingen.

Bij het oplossen van kalk verliest de rictsuiker
voor cen deel hare werking op het polarisatieviak.

Ilet sucraat van kalk lost koolzuren kalk op.
Barreswir 1) had opgemerkt, dat de alealische
melasse van beetwortel meestal door toevoeging van
zuren opbruiste, zelfs na voorafgaande koking; het
daarbij ontwikkelde gas bleek bij onderzoek koolznur
te zijn. Dit resultaat bevreemdde hem, daar de me-
lassen kalkzouten bevatten en hij zich het bestaan
van deze in tegenwoordigheid van koolzure zouten
niet kon verklaren; hij kon slechts eene uitlegging
daarvoor vinden, dat de koolzure kalk oplosbaar

1) Comptes vendus XXXIT 469,
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moest zijn in eene oplossing van rietsuiker of in eene
der onzuiverheden van de melassen. Om hieromtrent
sekerheid te verkrijgen, heeft hij de verschillende
stoffen, van welke men wist, dat zij in de melassen
voorkomen, in contact gebragt met koolzmren kalk
op twee wijzen, of met deze als zoodanig of in statu
nascente. Het resultaat dezer proeven was, dat
koolzure kalk oplosbaar is in het sucraat van kalk,
hetgeen op verschillende wijzen kan bewezen worden.
Vooreerst liet hij koolzuur-gas door eene solutie van
het sucraat stroomen; de vloeistof wordt daarbij nict
troebel, dan nadat zij reeds eene genoegzame hoc-
veoelheld van het gas heeft opgenomen. Voorts wordt
door toevoeging wvan cese oplossing van het sueraat
bij cen mengsel van chloorcaleium en koolzure soda
het ontstane precipitaat weder opgelost. FEindelijk
bezitten wij een derde bewijs daarin, dat chlooram-
monium den koolzuren kalk wuit hare oplossing in
het sucraat neérslaat; het chloor van het salmiak ver-
bindt zieh met het calcium van den kalk van het
sucraat en de opgeloste koolzure kalk kan niet meer
in oplossing biijven ; het salmiak moct hierbij cchter
niet in overmaat worden toegevoegd, daar het zelf
den koolzuren kalk oplost.

Men had verder opgemerkt, dat er phosphaten van
kalk in oplossing in de melassen voorkomen. Bo-
BIERRE ') vermoedende, dat de aanwezigheid van
sucraat van kalk hiervan oorzaak was, heeft dit
door zijne proeven bevestigd cn gevonden, dat zoo-

1) Comptes rendus XXXIT 859,
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wel de door ammenia geprecipiteerde en duarna ge-
gloeide, als de gehydrateerde geleitichtige phosphor-
zure kalk in eene solutie van kalksucraat wordt
opgelost.

Het sucraat van kalk lost evenmin, als eene op-
lossing van rietsuiker zelve, koperoxydhydraat op;
eene gemengde oplossing vgn beiden echter lost het
zeer gemakkelijk op tot eene blaauwachtige, aleali-
sche vloeistof, die door drooging in het luchtledig
eene blaauwe, amorphe verbinding der rietsuiker
met kallt en koperoxyd geeft. Daar dezo verbinding
in oplossing echter, onder afzetting van koperoxydnl,
ontleed wordt, kent men hare zamenstelling niet.

Sucraat van loodoxyd., Deze verbinding, waarvan
door verscheidene scheikundigen de zamenstelling is
bepaald, werd door BERzZELIUS bereid door eene op-
lossing van rietsuiker met loodoxyd te digereren of
te koken, on daarbij verkregen als witte, volumi-
neuse vlokken, oplosbaar in kokend water, zuren
en neutraal azijnzuur loodoxyd , en waaruit door kool-
zuur het loodoxyd wordt neérgeslagen. Hij kende
haar de formule Ct2 H1t Q'9, 2 Ph O toe.

Men verkrijgt deze verbinding ook door eene op-
logsing van rietsuiker met eene ammoniakale sclutie
van azijnzuur loodoxyd zamen te brengen; zij wordt
dan als een geleiichtiz neérslag afpezet, dat men
kan zuiveren door het met koud water af te was-
schen en daarna in kokend water op te lossen, welke
oplossing, na eenige dagen in het luchtledig aan
haar zelve te zijn overgelaten, de loodverbinding
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kristallijn afzet. Ook kan men haar verkrijgen door
oplossingen van sucraat van kalk en van neutraal
azijnzuur loodoxyd te vermengen.

Prrigor gaf voor hare zamenstelling de formule
C12 H9 09, 2 Pb O, afgeleid uit eene analyse van
de bij 170° gedroogde verbinding; daar de andere
bekende verbindingen der rietsuiker eene grootere
hoevestheid waterstof en zuurstof bevatten, ontstond
er twiifel over de juistheid dezer formule, welke
vergroot werd door de mededeeling van BERZELIUS,
dat hij op ecenc temperatuur van 170° slechts eene
onkristalliscerbare sivoop had kunnen verkrijgen. —
Pirrgor deelde later mede, dat reeds eene tempe-
vatuur van 100° wvoldoende is, om deze verbinding
van al haar water te bevrijden, hetgeen echter
onjuist 1s; wuit proeven door MULDER ') genomen
blijkt toch, dat de zamenstelling der verbinding,
bij 1000 gedroogd, overcenkomt met de formule
Q> I1v0 Q1¢, 2 Ph O, doch dat zij door verdere
verhitting bij 141° nog één aeq. water afstaat en
daarna geen verder waterverlies ondergaat.

Er zijn behalve de verbindingen met bases nog
ligehamen bekend, waarin de rietsuiker aan zouten
verbonden voorkomt; onder deze heeft hef meest de

aandacht tot zich getrokken de verbinding met chloor-

sodinm.
Wanneer ‘men 1 dl. chloorsodiom en 4 dln, riet-
suiker te zamen in water oplost en deze vloeistof

1y - Bulletin d. sciences phys. et matur. eén Neérl, Annde 1850,
P 299,
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daarna tot siroopdikte verdampt, schicten hieruit bij
langzame verdamping in drooge lucht eerst kristallen
van rietsuiker aan, daarna van de genoemde verbin-
ding, dic cchter in vochtige Incht gemakkelijk ver-
vloeijen. Zij smaken tegelijk zoet en zout. Prricor
heeft deze verbinding voorgesteld door de formule
Cz2% H?1 O*!, Na Cl. Latere analysen hebben geleid
tot de aanneming der formule 2(C*2 H!! O11), Na Cl;
vergelijkt men de analysen van PELIGOT met de ge-
tallen, die deze formulen geven, dan komt men,
zooals reeds vroeger (bl. 12) gezegd is, tot het ver-
moeden dat hij eene verbinding geanalyseerd heeft,
die bij de drooging een begin van ontleding heeft
ondergaan ; wij laten deze daarom hier volgen:
berekend velgens:
FELIGOT. C2s gH21 02, Np CL ™ 2/(C'® HH Q1) Nia Cl.

¢ 36,3 26,8 36,8 36,0
H 58 5.6 5,4 5,5
NaCl 14,5 14,8 14,9 14,5

hetgeen nog duidelijker in het cog valt, indien wij
deze verhoudingen op de volgende wijze schrijven:

berekend volgens:
PIELIGOT. CHHY 0, NaQl 2 (C12HJ" OtY), Na Cl.

¢ 100 100 100 100
H 15,8 15,2 14,7 15,3
NaCl 39,4 40,2 40,5 40,3

Dergelijke verbindingen gaat de rietsuiker met
chloorpotassium en chloorammonium aan,

Volgens sTureNBERG ) bestaat er eene verbinding

1) Archiv d, Pharm. XVIIL. 279.

T
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der rietsuiker met boorzure soda, die men verkrijot
door rietsniker en borax in water op te lossen en
deze vloeistof te verdampen, waarbij ecrst horax
kristalliscert, terwijl uit de moederloog daarna door
alcohol de genoemde verbinding als cen slijmig lig-
chaam wordt neérgeslagen.

Barruswir %) heeft eindelijk nog eene verbinding
van rietsuiker met zwavelzuur koperoxyd leeren ken-
nen, waaraan hij de formule C!2 Hi1t Qt1, 50
Cu O 4~ 4 aq. toekent en dic hij verkreeg door
geconcentreerde oplossingen van beide zamen te bren-
gen, waaruit deze verbinding zich dan na verloop
van tijd als cen blaauwachtig-wit neérslag afzette.

Droog chloorgas tast bij de gewone femperatuur
de rictsuiker naauwclifks aan; bj verhooging der
temperatuur tot 100° wordt zij geheel tot ecne bruine,
gedeeltelijk in water oplosbare stof ontleed. Voert
men chloorgas door eene oplossing wan rietsuiker,
dan heeft er langzame ontleding plaats, welker pro-
ducten volgens SIMONIN zijn: zoutzuur, koolzuur,
eene bruine stof en een onkristalliseerbaar organisch
zuur van nog oubekende zamenstelling.

De werking van water op rictsuiker ig door sou-
BEIRAN het eerst onderzocht, die mededeelde, dat
zuiver water bij lkoking de rietsuiker in onkvistalli-
seerbare suiker verandert. Maument %) heeft daarns
opgemerkt, dat de verhooging der temperatuur hierlij
alleen de werking van het water begunstigt, maar

1) Joumn, de Pharm. [3] VIL 29.
%) Compres rendus. XXXIX 914,
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dat dé zuiverste rietsuiker in zuiver water opgelost
zich zelfs bij de gewone temperatunr langzamerhand
in onkristalliseerbare suiker verandert, en dat de aan-
wezigheld van organische zuren deze werking niet
merkbaar versterkt.

Bfcaamp '), die eerst met dit resultaat had in-
gestemd, is later daartegen opgekomen en heeft toen
bewezen, dat koud water de rietsuiker niet veran-
dert, maar dat deze omzetting, zoo zij plaats heeft,
het gevolg is van gisting.

Verder onderzoeht BécHAMP den invloed van som-
mige zoutsolutién en vond, dat in tegenoverstelling
van de meening van BERTHELOT ?), die aan chloor-
calelum en aan chloorzink de eigenschap loekende,
om in water opgelost de werking daarvan op riet-
suiker te begunstigen, heide deze zouten zonder
werking zijo en dat zij zelfs bij verhooging van tem-
peratuur de werking van het water vertragen, het-
geen van bijzonder helang is voor het chloorzink,
daar dit, hoewel een neutraal zout zijnde, toch op
lakmoes zuur reageert.

De perchloruren werken op de rietsuiker even als
chloorgas.

Fluoorborium, dat bij de gewone temperatuur niet
op rietsuiker werkt, klenrt haar bij verwarming zwart.

Indien men rietsuiker in contact stelt met biergist,
wordt zj ontleed in alechol en koolzuur, doch védr
deze ontleding wordt haar draaijingsvermogen eerst

1) Comptes rendus, XL, 436, XLVIL. 44,
) Tbid. XXXTIV. 799.
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verminderd, en daarna van regts naar links veran-
derd, zij gaat daarbij over in onkristalliseerbare sui-
ker en deze splitst zich eindelijk in aleohol en kool-
zour. De rietsuiker gist dus niet onmiddellijk, maar
niet dan na eerst in eene direkt gisthare suikersoort
te zijn overgegaan; wij zullen daarom de gisting
nader bespreken, waar wij over de glucose, die on-
middellijk gist, handelen.

Eveneens zullen wij daar behandelen de verschil-
lende meer of minder bruikbare methoden, voorge-
slagen ter onderkenning van de vermenging der riet-
suiker met andere suikersoorten, met name met de
glucose en onkristalliscerbare suiker, en ter bepaling
der verhoudingen, waarin zij met elkander wver-

mengd zijn,




MELITOSE.

JouNsTON 1) heeft in 1843 uit de manna van Au-
stralic (manna van Eucalyptus) eene kristalliseerbare
stoffe afgezonderd, waarvan hij de zamenstelling
voorstelt door de formule C!* H'? O'* 4+ 2 HO
en die beschouwt als homoloog met de glucose.

Verscheidene soorten van Eucalyptus, die op Van-
Diemenseiland voorkomen, zweeten deze manna uit
onder den vorm van kleine, spherische massa’s, die
weinig zamenhangend zijn.

JonngroN zondert daaruit op de volgende wijze
deze suikersoort af. Door ether trok hij uit de manna
eene wasachtige stof uit, die slechts in kleine hoe-
veelheid dasrin voorkomt; daarna lost hij het residu
in kokenden alcohol op, waarbij eenc gomachtige
stof terugblijft, terwijl de suikersoort bij bekoeling
zich voor het grootste gedeelte als zeer kleine kris-
tallen mit de alcoholische solutie afzet.

1 Philos, Magaz. juillet 1843. p. 14,
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Verder deelt hij nog mede dat zij, in water op~
gelost, daaruit in naalden of straalsgewijze geordende
prismen kristalliseert; dat zij bij verhitting 2 en zelfs
meer aeq. water kan verliezen, en dat baryt een
bruinachtig en eene ammoniakale solutie van asijn-
zour loodoxyd een wit precipitaat met haar vormt.

In 1855 heeft nERTOELOT !) deze suikersoort na-
der leeren kennen en aangetoond, dat =zij in het
meerendeel harer reactién veel overcenkomst heeft
met de rietsuiker; hij heeft haar den naam Melitose
gegeven.

BerruerLor bereidde de melitose door de manna
van Australié met water uit te trekkenm; wuit deze
solutie kristalliseert zij in zeer dunne, door elkander
gevlochtene naalden.

Ook Lij vond voor de bij de gewone temperatuur
gekristalliscerde melitose de formule

Ci2 112 Q12 4~ 2 HO.

Zij is pemakkelijk oploshaar in water, zij besit
een’ zoeten smaak, echter veel minder dan de riet-
suiker. In water opgelost draait zij het polarisatie-
vlak naar regts; haar draaijingsvermogen is voor de
passagetint [«]. == -+ 88", dus ongeveer | grooter
dan dat van rietsuiker.

Bij 100° ondergaat zij eene halve smelting en verljest
daarbij 2 aeq. water, zvodat zij dan C1* Hi2 Q12
tot formule heeft; verhoogt men de temperatuur nog
meer, dan staat zij bij 130% eene nicuwe hoeveel-
heid water af, maar terzelfder tijd begint zij geel

') Comptes rendns. XLIL, 392.




38

te worden; bij nog sterker verhitting kleurt zij zich
meer en ontwikkelt een’ reuk naar caramel, daarna
verkoolt zij en verbrandt zonder residu.

Verhit men haar gedurende twee mren met rokend
zoutzuur op eene constante temperatmur van 1009,
dan wordt zij gedeeltelijk tot eene zwarte onoplos-
bare stof ontlecd.

Bij verwarming met baryt gedurende eenige uren
op 100° wordt zij niet gekleurd , maar behoudt daarby
geheel de haar kenmerkende eigenschappen.

De melitose reduceert geen koperzouten, maar zij
verkrijgt deze eigenschap na koking met een weinig
verdund zwavelzuur.

De op deze wijze gewijzigde stof bezit een draai-
jingsvermogen, dat ongeveer 4 kleiner is dan dat
der melitose; in geisoleerden toestand doet zij zich
als eene miet Lristalliseerbare suikersoort voor.

Met biergist bij cene zachte hitte behandeld, gist
de melitose onder vorming van alcohol en koolzuur;
deze gisting heeft op dezelfde wijze plaats bij de
melitose, als bij het ligchaam daaruit door inwerking
van verdund zwavelzunr ontstaan.

Bij de beschouwing der bovenstaande eigenschap-
pen is de groote overeenkomst met die, welke de
rietsuiker onder dezelfde omstandigheden wvertoont,
opmerkelijk; deze overcenkomst is zoo groot, dat
het bijna onmogelijk is, om rietsuiker en melitose
in oplossing door chemische reactién van elkander
te onderkennen.

BuergTeenLoT heeft echter de volgende karakteri-
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stieke omstandigheid, die bij de gisting der melitose
plaats heeft, leeren kennen; hij vond namelijk, dat
bij gisting 100 dla. melitose, in kristallijnen staat
(Ctz H'2 012 + 2 HO), 22,2 gewigtsdeclen kool-
zuur geven, terwijl 100 dln. gekristalliseerde glucose
(C12 Ht2 012 2 HO) 44,5 gewigtsdeelen kool-
zuur geven. :

Dus geeft de melitose slechts de helft koolanur
van de hoeveelheid, die de glucose onder dezelfde
omstandigheden levert; het onderzoek der oplossing
van melitose na de gisting leert, dat zij dan eene
andere suikersoort bevat, die BERTHELOT Hucalyne
genoemd heeft en wier hoeveelheid de helft der ge-
bruikte melitose bedraagt.

Door deze eigenschap kan de melitose beschouwd
worden als gevormd door de verbinding van twee
isomere suikersoorten in gelijke acquivalenten, waar-
van slechts de eene wvatbaar is wvoor gisting. Door
de werking van biergist worden deze wvan elkander
gescheiden , waarna het cene ligchaam in aleohol en
koolzuur gesplitst wordt, zonder dat het andere iets
verandert; doch dit laatste ligchaam (eucalyne) ver-
krijot daarbij eigenschappen, die het in de verbin-
ding niet bezat. Deze zelfde eigenschappen verkrijgt
de melitose door de werking van zwaveclzuur, dat
dus ook de genocemde splitsing der beide suikersoor-
ten te weeg brengt; men kan na de scheiding Jangs
dezen weg de beide stoffen echter niet isoleren, Zij
reduceren beide koperzouten, want van het product
der inwerking voan zwavelzour is dezelfde hoeveel-
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heid noodig ter reductie van een gelijk gewigt ko-
perzout als van de geisoleerde eucalyne.

Deze eigenschap der melitose vergroot hare ana-
logie met de rietsuiker; ook deze verkrijgt de ge-
schiktheid om koperzouten te reduceren eerst na de
inwerking van zuren, en ook hier is het product
der werking van het zuur zamengesteld uit twee
suikersoorten. DUBRUNFAUT en SOUBEIRAN toch heb-
ben aangetoond, dat men uit dit product door kris-
tallisatie glucose afsondert en dan onkristalliscerbare
suiker terughoudt; de gisting tast ook dit mengsel
nict | gelijkelijk, maar achtervolgens zijne zamenstel-
lende deelen aan.



EUCALYNE.

Deze suikersoort verkrijgt men door gisting der
melitose (zie blz. 39); haar ontstaan daarbij wordt
op de volgende wijze voorgesteld:

121212 =402 =52 CaHe()2 _l_(jl a2 2
melitose alcohol eucalyne.

Volgens deze vergelijking moeten 100 din. gekris-
talliscerde melitose, Ct* H'® O!'2 - 2 H O, 22,8
dln. koolzuur en 50 dln. gekristalliseerde eucalyne,
Ctz Ht2 O'2 + 2 H O, geven; bij proefneming
heeft nErrEELOT uit 100 dln. melitose 21,5 dln.
koolzuur en 51 dln. eucalyne verkregen.

De eucalyne, bij de gewone temperatuur in het
luchtledig gedroogd, heeft tot formule:

Ct2 H*: Q12 4 2 H O;
bij 100° gedroogd, wordt zij voorgesteld door:

Cl,’.‘. H12 Olﬂb
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De euncalyne is eene zoete, stroopachtige vloeistof,
die bij 110° zich reeds klewrt en hij hooger ver-
hitting tot 200° in een zwarte onoplosbare stof ver-
andert.

Haar draaijingsvermogen, dat naar regts plaats
heeft, is [«], = -+ 50° ongcveer.

Geconeentreerd zwavelzuur en rokend zoutzuur
ontleden de eucalyne bij 100°; bij dezelfde tempe-
ratuur  kleurt zij zich sterk door inwerking van
baryt.

Koperzouten worden door cucalyne gereduceerd,
Zij is niet vatbaar voor gisting en verkrijot deze
eigenschap ook niet door de werking van verdund
zwavelzuur.




TREHALOSE

Op de wereldtentoonstelling te Parijs in 1855 was
uit Turkije eene mannasoort ingezonden, zonder
eenige andcre aanduiding, dan het woord frehala.

Volgens DECAISNE hchoort de plant, die deze
manna draagt, tot het genus Echinops; terwijl cur-
BOURT ') mededeelt, dat zij daarnit door den steck
van een insekt wordt voortgebragt; dat zij véér 1855
nooit in Hrankrijk was voorgekomen; maar dat men
haar in de Pharmacopoei Persica vaun 1681 onder
den naam Schakar el ma-ascher vindt beschreven.

BertneroT *) heeft uit deze manna eene suiker-
soort afgezonderd, analoog aan de rictsuiker, dech
veel bestendiger dan deze, die hij Trehalose genoemd
heeft.

) Comptes rendus. XLV, 1213.
3 Thjgd. XLVI. 1276,
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Om  deze zuiver te verkrijeen, behandelt men de
tot poeder gewrevene trehala met kokenden aleohol ;
soms kristalliseert de trehalose dadelijk daaruit; soms
is bet neoodig de solatie daartoe eersi tot siroopdikte
te verdampen en dan cenige dagen aan haar zelve
over te laten; daarna zondert men de Lristallen af 5
perst deze uit en wascht ze met kouden alcohol af :
de kristallen worden door koking met eene kleine
hoeveelheid aleohol, oplossing in kokenden aleohol ,
behandeling dezer solutie met dierlijke kool en her-
haalde kristallisatie uit alcohol gezuiverd.

De trebalose heeft, bij 140° gedroogd, tot zamen-
stelling: Ct2 Hit Q11

Hare kristallen zijn regte rhombische prismen. Bij
de gewone temperatuur houden deze kristalwater
terug; zij knarsen tusschen de tanden en smaken
zeer zoet, hoewel toch minder dan rietsuiker,

De trehalose is zeer gemakkelijk oplosbaar in wa-
ter, bijna onoploshaar in kouden, vrij oplosbaar in
kokenden alcohol.

Bij eene temperatuur vsn omstreeks 120° smelt
zij tot een kleurloos vocht, dat bij bekoeling weder
vast wordt tot eene op sucre dorge gelijkende massa.
Men kan haar op 180° blijven verwarmen, zonder
dat zij cenige merkbare verandering in gewigt of
zamenstelling ondergaat, Door de temperatuur boven
200° te verheffen, verliest zij water en’ verandert daar-
bij, onder gas-ontwikkeling en verspreiding van een’
reuk naar caramel, in eene zwarte onoplosbare stof.
B vrije toetreding der lucht brandt zij met eene
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roodachtize vlam en laat cene kool achter, die zon-
der residu kan verbranden.

- De trehalose draait liet polarisatievlak naar regts;
haar drasijingsvermogen ~voor de passagetint is
[«], = - 208°, dus bijna driemaal dat der riet-
suiker en veel grooter dan van alle overige suiker-
soorten.

Verhit men trehalose met zoutzuur op 1000, dan
wordt zij langzamerhand zwart en ontleed; gecon-
centrecrd zwavelzune verkoolt haar spoedig bij de-
zelfde temperatuur; door salpeterzuur wordt zij ver-
anderd in zuringzuur, zonder gelijktijdige of vooraf-
gaande vorming van slijmzuur.

De werking van verdund zwavelznur is door
PERTHELOT uitveerig nagegaan :

1 dl. trehalose werd in 9 dlo. water opgelost, bij
deze solutio gevoegd I dl. geconcentreerd zwavelzuur
en dib mengsel daarop tot L00° verwarmd.

De afwijking door deze vloeistof védr de verwarming
aan het polarisatievlak medegedeeld was - 379,5.

Na haar L uar verwarmd te hebben, was de af-
wijking 4+ 37% en reduceerde zij naauwelijks koper-
zouten; na verwarming gedurende één uur was de
afwijking 4 36°5 cn de reductie van koperzouten
zwak; na 5 uren was de afwijking - 110 en de
reductie sterk.

Nog langer voortgezette verwarming op 1000 ge-
durende 2 uren, hceft gecne verandering te weeg
gebragt, dan sterke kleuring van het vocht, maar het
draaijingsvermogen is niet merkbaar meer veranderd.
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De aldus met verdund zwavelzuur behandelde vloei-
stof geeft, na verzadiging met koolzuren Lalk en
verdamping, eene onkristallisccrbare suikersiroop,
die koperzouten reduceert, door alealitn op 1000 ont-
leed wordt en gemakkelijk en volkomen door contact
met biergist in alcohol en koolzuur gesplitst wordt,

Door trehalose met organische zuren tot 180°
te verhitten, verkrijat men verbindingen, analoog
aan de natuurlijke vetten en die isomeer of misschien :
wel identisch zijn aan die, welke de glucose op de-
zelfde wijze vormt; zij reduceren koperzouten. Brr-
THELOT 1) heeft op deze wijze bereid de verbindingen
met stearinezuur, benzoSzuur, azijnzuur en hoterzuur.

Trehalose wordt door potassa bij eenc temporatuur
van 100° niet veranderd; evenmin door baryt.

Zjj wordt door eene ammoniakale oplossing van
azijnzuur loodoxyd geprecipiteerd; zij besit geen ve-
ducerend vermogen voor koperzouten.

Aan de werking van biergist blootgesteld, gaat
de trehalose slechts zeer langzaam en onvolkomen
in gisting over.

') Comptes rendus. XLVII, 262.




MUCOSE

Wicarrs *) heeft in 1832 uit het moederkoorn
(Secale cornuium) eene suikersoort afgezonderd, die
hij verkreeg door het met ether uit te trekken en
het residu met alecohol te koken; verdampt men
daarna dit alcoholisch cxtract en lost men het residu
n water op, dan zet deze oplossing, mna tot sivoop-
dikte verdampt te zjn, deze suikersoort in kris-
tallen af.

Prrouze en risnie ?) hebben dit ligchaam voor
mannit gehouden.

In 1857 viel het mrrscrernicn 3) echter op, dat
de vorm der Lristallen van die der mannit afwijkt,

) Ann. der Chem. uw. Pharm. I. 171.

*) Ibid. XIX. 282: Comptes rendus. ITT. 420,

) Monatsber. d. Kon. Akad. d. Wissensch. zu Berlin, 2 Nov.
1857 ; Ann. de Chim. et de Phys. [3] LIIL. 232.
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waarom hij nader de eigenschappen dezer stof onder-
zocht heeft en gevonden, dat het eene bijaondere
suikersoort is, die hij Mucose noemt,

Hij geeft de volgende bereidingswijze voor haar
op: het tot poeder gebragte moederkoorn wordt met
water uitgetrokken; het extract na filiratie met ba-
sisch azijnzuur loodoxyd geprecipiteerd; het vocht
door zwavelwaterstof van de overmaat van het lood-
zout bevrijd en daarna op een waterbad tot sirooy-
dikte verdampt; indien eene kleine hoeveelheid bij
oplossing in water nog een residu achterlaat, moet
men haar geheel daarin weér oplossen en op nicuw
concentreren. De vloeistof, daarna in rust gelaten ,
zet kristallen af; nemen deze niet meer in hoeveel-
heid toe, dan zondert men die van de moederloog
af en wascht hen met alcohol uit. Deor herhaalde
oplossing en kristallisatie uit water verkrijgt men de
krigtallen van mmucose ongekleurd en doorschijnend ,
begrensd door bijzonder zmivere vlakken.

De zamenstelling der mucose bij do gewone tem-
peratunr wordt voorgesteld door de formule ;

Gt H'1 Ot o 2 HO;
bij 130° gedroogd, heeft zij tot zamenstelling :
012 I—Ili 01 l.

De aard van het medium, waarnit de mucose krige
talliseert, is van invloed op den vorm en het uiterlijk
aanzien der kristallen; zoo nemen dezo bijv. een’
bijzonderen glans aan bij kristallisatie uit eene op-
lossing in waterhoudenden aleohol. Ower hLet alge-
meen hebben zij, wanneer zij zich uit water afzet-
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ten, gebogen opperviakken, doch zijn, wanneer de
solutie aleohol bevat, door platte vlakken begrensd.
Zij doen zich overigens voor als scheve vierzijdige ,
door twee vlakken toegepunten prismen.

Wordt de mucose gedurende cenigen tijd aan ecne
témperatuur van 100° blootgesteld, dan smelt zj tot
eene volmaakt doorschijnende vloeistof, die bij be-
koeling tot ecne glasachtigce massa vast wordt; zij
verliest bij deze temperatuur slechts eene onhedui-
dende hoeveelheid water, die mechaniseh tusschen
de kristallen verdeeld was. Bij 180° staat zij 2 2eq.
water af.

De mucose heeft een’ zoeten smaak; zij is zeer
gemakkelijlt oplosbaar in water, zoodat eene oplos~
sing, die 50 %, mucose bevat, nog niet aanschiet;
aleohol lost bij koking nog niet eens 1 9, daarvan
op; in ether is zij volkomen onoplosbaar.

Het draaijingsvermogen der mucose, dat naar regts
plaats heeft, is [«], = 126° omstreeks , dus na dat
dor trehalose het grootste.

Sterk zwavelzuur lost bij de gewone temperatuur
de mucose zonder verandering op, bij verwarming
dezer solutic op 1000 wordt zij zwart.

Geconcentreerd salpsterzuur verandert de mucose
bij koking in zuringzuur; het eerste hydraat van
salpeterzuur lost haar onder zwakke warmte-ontwik-
keling op, terwijl men wuit deze oplossing door toe-
voeging van water eene slijmige massa Precipiteert ,
die cenc nitro-verbinding schijnt te zijn,

Eene oplossing van mucose wordt noch door kalk-

4
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water, noch door barytwater geprecipiteerd; ook
wordt zij niet gekleurd door koking met sodaloog.

Mucose reduceert geen koperzouten, zelfs niet bij
eene korte koking; na haar eenige uren daarmede
op 100” verwarmd te hcbben, zetten zich eenige
sporen van koperoxydul af.

Stelt men mucose in contact met biersist, dan
heeft zich na 24 uren eene groote hoeveelheid kool-
zuur ontwikkeld ; men heeft echter niet kunnen be-
palen, of zij onmiddellijk in gisting overgaat, of dat

zij eerst in eene andere suikersoort wordt veranderd.




MELEZITOSE

Deze suikersoort heeft BerTRELOT 1) in 1858 lee-
ren lkennen; hij heeft haar gevonden in de momna
van Briangon.

Om haar daaruit af te zonderen, behandelt men
deze manna met kokenden alcohol, verdampt het
aleoholisch aftreksel tot siroopdikte en laat dit op deze
wijze eenige weken in rust. De melezitose kris-
talleert na dien tijd in eene strooperige moederloog;
door de kristallen mit te persen, met laaunwen alco-
hol af te wasschen en uit kokenden aleohol om ta
kristalliseren , worden zij verder gezuiverd.

De zamenstelling der bij 100° gedroogde melezi-
tose wordt voorgesteld door de formule

Cl 2 HII 011.
De melezitose kristalliseert in zeer kleine, harde
¢y Comptes rendus. XLVII. 224,
A &
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en glinsterende kristallen, die zich bij mikroskopisch
onderzoek als scheve rhombische prismen voordoen.

Zij bezit een’ zoeten smaak, echter veel minder
dan rietsuiker, maar meer overeenkomstiy met den
smagak van glucose.

Zij is gemakkelijk oploshaar in water, bijna on-
oplosbaar in kouden, weinig oploshaar in kokenden
waterhoudenden aleohol. Voegt men absoluten alco-
hol bij eene geconcentreerde oplossing van melezitose
in water, dan wordt =zij langzamerhand kristallijn
geprecipiteerd.  De oplossing in water wordt bij
langzame verdamping strooperig en kan lang blijven
zonder te kristallisercen.

Wordt de melezitose verhit, dan smelt zij onder
de 140° tot eene doorschijnende vlocistof, zonder
eene merkbare verandering te ondergaan.

Het draajjingsvermogen der wmelezitose voor de
passagetint is [«], = 4+ 909,38, dus ongeveer 1 hoo-
ger dan dat van rietsuiker.

(Geconcentreerd zwavelzuur verkoolt de melezitose
bij de gewone temperatuur; door koking met zout-
zuar wordt zij spoedig bruin: salpeterzuur verandert
haar in zuringzuur, zonder voorafgaande vorming
van slijmzuur,

Verdund zwavelzuur verandert de melezitoge op
eene temperatuur van 1000 in eene suikersoort,
analoog of misschien wel identisch met de glucose,
die gemakkelijk koperzouten reduceert, op 100° met
alcalién verwarmd ontleed wordt en door biergist
gemalkelilk en bijna geheel in alcohol en koolzyur
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gesplitst wordt. Deze door verdund zwavelzuur ge-
modificeerde melezitose bezit een veel lager draaijings-
vermogen, dan de oorspronkelijke ; het is bijna gelijk
aan dat van glucose en dus niet, zoo als bij inwer-
king van verdund zwavelzuur op rietsmker, van
teeken veranderd; ook heeft deze vermindering veel
langzamer plaats, dan bij de rietsuiker.

De melezitose wordt door ammoniakaal azijnzuur
loodoxyd geprecipiteerd. :

In aanraking met biergist gaat zij slechts langzaam
en onvolkomen in gisting over.




GLUCOGBE

Reeds vele eeuwen was het bekend, dat gedroogde
vruchten en verkookt vruchtensap eene zoete stof
bevatten, en werden zij dan ook om deze eigenschap
gezocht; zoo verhalen JACQUES en PAUL CONSTANT
in een door hen in 1628 geschreven werk, om dit
te staven, dat AMITROCHATES, Koning der Indiérs,
aan ANTIOCHUS, JKoning van Syrié, deed verzoeken,
om hem vijgen en gekookten wijn te zenden '),

Doch ecrst later werd deze zoete stof afpezonderd;
in 1747 namelijk verkreeg MARGGRAF, door rozijnen
met eene kleine hoeveelheid water te bevochtigen,
die daarna fijn te maken en mit te persen, na zui-
voring en verdamping van het vocht, cene soort van
suiker, die hij echter niet nader onderzoclht.

1) Deze en de volgende bijzonderheden worden do0r PARMENTIER
medegedeeld in Anpales de Chimie. LEXX, 2053,
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In 1798 nam vrowrtz waar, dat zich na verloop
van twee maanden in de siroop van honig eene meer
korrelige, dan kristallijne zamenhooping vormt, die
men kan afzonderen en door afwasschen met alcohol
van haar kleverig gedeelte kan bevrijden, en die dan
na drooging tot poeder gebragt kan worden en een’
zoeten, aungenamen smaak heeft, Daar hij deze
suiker niet regelmatig kon doen kristalliseren, maar
bij verdamping haver oplossing in water slechts zeer
kleine bloemkoolvormige conglomeraten verkreeg,
kwam hij tot het besluit, dat de suiker wuit honig
verschilt van de ristsuiker.

Een jaar later schonk ¢IULINI, professor in de
chemie te Florence, aan den groothertog LEOPOLD
een brood van suiker, uit druiven bereid.

Tomasst te Napels deelde in 1797 de bereidings-
wijze dezer suiker, die den mnaam van drutvensuiker
verkregen had, mede; hij bezigde marmer om bet
zuur van het druivensap te verzadigen, kool en eiwit
om het vocht te klaren en eindelijk aleohol om de
verkregene suiker wit te maken.

In 1806 verklaarde provst !), dat de vaste sui-
ker wit den honig dezelfde is als do druivensuiker en
dat deze suikersoort ook voorkomt in de meeste rijpe
veuchten ; dat haar smask cchter veel minder zoet
is, dan die van rietsuiker.

Dat de suiker, die in de urine van lijders aan

diabetes mellitus voorkomt, identiseh 1s met druiven~

vy Aunales de Chimie. LVIL 131,
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suiker heeft CHEVREUL *) het eerst aangetoond ; terwijl
EIRCHHOFT *) peleerd heeft, dat zetmeel door koking
met verdund zwavelzuur in drmivensuiker verandert,
en BRACONNOT #) hetzelfle voor de cellulose waarnam,
. PBL1GOT %) heeft voorgesteld, om deze suikersoor-
ten van verschillenden oorsprong onder den alge-
meenen naam glucose (van ylevyoc, most, zocte wijn)
zamen te vatten,

Om de glucose uit den honig te verkrijgen, be-
handelt men dezen bij de gewonc temperatuur met
aleohol, die weinig glucose, maar de onkristalliseer-
bare suiker, waarmede zij gemengd is, oplost; de
ouopgeloste glucose wordt met aleohol uitgewasschen ,
uitgeperst en in water opgelost. Deze solutie zet,
na behandeling met dierlijke kool en ciwit en ver-
damping, eenc korrelig-kristallijne massa van glu-
cose af. Op dezelfde wijze verkrijot men de glucose
uit alle stoffen, waar zij met onkristalliseerbare sui-
ker gemengd voorkomt, zoo als bijv. uit rozijnem.

De omzetting van zetmeel in glucose, waarvan
de fabrickmatige bereiding haar ontstaan aan het
continentaal-stelsel verschuldigd is, geschiedt op de
volgende wijze: het zetmeel wordt in Water , waaraan
1% zwavelzuur is toegevoegd, aan eene temperatuur
van 100—1049 blootgesteld ; het gaat daarbij eerst

in dextrine en na verloop van eenige uren in glucose

') Annales de Chimie. XCV, 319,

%) Aun. de Chim, et de Phys. XI. 379,
#) Ihid, XII, 179

') Comptes rendus. VII. 106.
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over, Verzadigt men daarna het zwaveclzuur met
koolzuren kalk en verdampt het door bezinking van
den zwavelzuren kalkk helder geworden vocht, dan
zet dit bij genoegzame concentratie na eenigen tijd
de giucose af.

Van de glucose ziju verschillende analysen ge-
maakt, waarvan hier de resultaten der voornaamste

volgen *):

nit droiven & uit z_et_mecl -0y
DE SAUSSURE. DE BATUSSURE. PROUST. GUERIN-VARRY.
G 36,71 37,29 36,2 36,47 36,3
H 6,78 BB 7,08 7,30
O 06,01 55,87 & 56,50 56,50
uit honig diabetessuiker
PROUST. TPELIGOT.
G 88,36 36,4 36,8 96,7
H e 7.4 7,3
Db 56,2 56,0

Deze analysen stemmen overcen met de formule
Otz T4 Q14 waarnit men deor berekening voor
de procentische zamenstelling vindt:

C 36,36
iEd 7,07
O 56,57

terwijl rELicOT ?) gevonden heeft, dat de glucose
bij 100° sedroogd wordt voorgesteld door de formule
C'2 IIt2 O'%, hetgeen overeenstemt met de mede-

) Dege resultaten zijn door rEnIGoT verzameld in Ann. de
Chim. et de Phys. LXVIL. 142,
%) Comptes rendus. VI. 232,
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deeling van pumas '), dat de glucoses op eene
temperatour van 1009 zonder verdere verandering
9 9/, water verliezen.

Uit eene middelmatig geconcentreerde oplossing in
water schiet de glucose zeer langzaam aan, als te-
pelvormige of hloemkoolachtige, moeijelijk bepaal-
bare kristallen; bij het gebruik van groote hoeveel-
heden en alcoholische oplossingen, kan men ze soms
in duidelijker kristallijnen vorm verkrijgen.

Zoo verkreeg MOLLERAT ?) in 1828 duidclijke kris-

tallen van glucose, bereid door inwerkinge van ver-
b= 2 =

dund zwavelzuur op zetmeel; ook GUERIN-VARRY ?)
verkreeg, bij de bereiding dezer suikersoort door
inwerking van diastase op zetmeel, volkomen kleur-
lovze , kleine prismen met rhombische vlakken.

Bror *), die door mrTscmERLICH verkregene kris-
tallen ter naderc onderzoeking omntvangen had, deelt
van deze mede, dat het niet waren klcine, mcer of
minder opake korrels, die slechts enkele schitterende
facetten bezitten, zoo als men ze gewoonlijk ont-
moet, maar doorschijnende, heldere kristallen, met
geer zuivere vlakken, die onder waste hoeken op
elkander hellen.

Bror heeft deze kmstallen nader onderzeocht en
gevonden, dat zij de gewone verschijnselen van dub-
belbreking vertoonen, zoo als hun vorm reeds deed

) Comptes rendus, VII, 106.
%) Ibid. 1. 84,

) Tbid,

4y Ihid, XXIIL. 909.
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vermoeden, daar zij niet tot het regulaire systeem
behoorden.

De glucose is minder oploshaar in water dan riet-
suiker, zij lost in 14 dl. koud water op; in kokend
water lost zij in alle verhoudingen op en vormt daar-
mede eenc siroop van zoeten smaak; van glucose
heeft men echter 21 maal zooveel noodig als van
rietsuiker, om aan eene gelijke hoeveelheid water
dezelfde zoetheid mede te deelen.

Zij is ook in alcohol vecl minder oplosbaar dan
rietsuiker , terwijl zij uit de by kookhitte verzadigde
oplossing door bekoeling zich in onregelmatige kris-
tallen afzet, die veel alcohol terughouden.

De glucose draait het polarisatievlak naar regts,
doch haar draaijingsvermogen is niet altijd even groot;
in tweeledig opzigt bestaat er ten dezen verschil.

Bror 1) heeft namelifk beweerd, dat de naam glu-
cose eene zeer ongeschikte algemeenheid in toepas-
sing heeft verkregen , daar men onder deze algemeene
benaming stoffen zamenvat, die werkelijk zeor ver-
schillend zijn. Iij heeft daarbij het cog op de sui-
ker, dic men door omzetting van het zetmeel ver-
krijgt, en dic volgens hem in zcer verschillendo
variéteiten voorkomt, al naar de wijze, waarep de
omzetting van het zetmeel geschied is, en den tid,
dien men daartoe bestced; het wverschil bestaat hier
in het draaijingsvermogen. BIOT heeft de volgende
waarden voor het draaijingsvermogen [¢]; wvoor de
nevensstaando suikersoorten bepaald :

') Comptes rendus, XLIX. 351,
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suiker van oude fibrieken, verkregen door
lang voortgezette inwerking van verdund.
zwavelzuur op zetmeel ., . . . . . , 510,43
suiker, gevormd door inwerking van hetzelfde
. .« 61054
suiker, bereid door JACQUELAIN, door zet-
meel met %4 zuringzunr te behandelen . 100°,57.

zaur op zetmeel door PELIGOT . .

Een tweede voorbeeld wordt medegedeeld door
DUBRUNFAUT '), wanneer hij zegt, dat de suiker,
ontstaan door de werking van diastase op zetmeel,
zich door de volgende cigenschappen van de drui-
vensuiker onderscheidt :
1°. door cene minder groote oploshaarheid in alcohol;
20. door eene minder groote veranderlijkheid onder

den invleed van alealién; _
30, door eene driemaal zoo groote regtsche draaijing
van het polarisatievlak.

Wanneer wij echter de gevondene waarden voor
het -dra'aijingsvermogen niet beschouwen als toebe-
hoorende aan verschillende soorten van glucose, maar
eenvoudig, zoo als dan toch werkelijk het geval is,
aan produeten door omzetting van het zetmeel op onder-
scheidene wijzen ontstaan, dan worden, dunkt mij,
de genocmde verschillen zeer gemakkelijk verklaard.

Bij de verandering toch van het zetmeel in glu-
cose wordt er eerst eene intermediaire stof, de dex-
trine, govormd en de meer of minder volkomene
omzetting van deze in glucose hangt zamen met de
sterkte van het zuur-en den duur der inwerking ,
') Compies rendus. XXV, 308.




61

terwijl men slechts mocijelijk de glucose van de nog
onveranderde dextrine kan bevrijden. Gaan wij nu
de door BIOT gevondenme cijfers na, dan zien wij,
dat hij juist het zwakste draaijingsvermogen heeft
gevonden, waar het zwavelzuur gedurende Jangen tijd
had ingewerkt , terwijl het hoogste cijfer tockomt aan
het product der werking van een veel zwakker zuur,
hetgeen overeenkomt met de gemaakte onderstelling,
daar de dextrine een draaijingsvermogen naar regts
bezit grooter dan het hoogste, dat voor de producten
der omzetting van zetmeel gevonden is. Onze onder-
stelling verklaart evenzeer de door DUBRUNTAUT me-
degedeelde onderscheidende kenmerken tusschen het
product der omzetting van zetmeel door diastase en
de druivensuiker uit de overige eigenschappen der
destrine.

Maar cen ander verschil van meer belang is door
pUBRUNFAUT !) ontdekt. Lost men bij ccne tem-
peratunr van 12150 de gekristalliseerde glucose,
Ct2 Iit Q1% snel in water op en bepaalt men da-
delijk daarop haar draaijingsvermogen, dan vindt
men dit grooter, dan het draajjingsvermogen, dat zi
bezit, nadat de oplossing eenigen tijd gestaan heeft,
waarbij het langzamerhand lager wordt, doch einde-
lijk constant blijft. Door de oplossing te verwarmen
verkrijot men dit constante minimum veel sneller.
De verhouding tusschen het draaijingsvermogen da-
deliik pa de oplossing en het laatstgencemde is door
DUBRUNFAUT op $& bepaald.

5) Ann. de Chim. ¢t de Phys. [3] XVIII. 99,
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Bfcaamre ) vond dit resultaat bevestigd; hij had
vrij goed gekristalliseerde glucose in het luchtledie
gedroogd , totdat haar gewigt niet meer afnam en
toen in koud water opgelost; haar draaijingsvermogen
dadelijk daarna bepaald was [«], = 4 96%,41; na ver-
loop van 48 uur was dit [of; = <+ 52°,04 geworden.
Bij de berekening van beide deze getallen uit de ge-
gevens der waarneming is de glucose, die in den
kristallijnen toestand, C1* IT'2 Q!2, 2 I O, gebe-
zigd wag, met haar volle gewigt in de formule
[« = %, waarin ¢ de verhouding tusschen het ge-
wigt der acticve stof en de som van haar gewigt cn
dat van het solvens is, ingevoerd; of met andere
woorden , deze berekening is gemaakt in de onder-
stelling, dat de glucose hare kristalline constitutie
gedurende de verandering van het draaijingsvermo-
gen behoudt.

Biiomame heeft daarop berekend, hoe groot het
draajjingsvermogen zon zijn, zoo men veronderstelt
dat, terwijl overigens alles hetzelfde blijft, de glu-
cose, C'2 H12 012, 2 HO, veranderd is in glucose
van de formule C!2 12 012, d. i, dat de gekris~
talliseerde glucose in aanraking met water verandert
in anhydrische glucose. Daartoe heeft hij berekend
hoeveel anhydrische glucose met de gebezigde ge-
kristalliseerde overcenkomt en dit getal bij de bere-
kening van het constante minimum, in plaats van

1) Comptes rendus. XLII, 40,
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het gewigt der gebruikte glucose, ingevoerd; hij vond
toen [a], == + 579,6.

Hij heeft verder de juistheid dezer herckening
nog door de proef gecontroleerd; 1,854 grm. in
het luchtledig gedroogde glucose stelde hij gedurende
¢ wuren aan eene temperatunr van ongeveer 100°
bloot, waarna haar gewigt tot 1,684 grm. was ver-
minderd en zij dus juist haar hydraatwater (2 H O)
verloren had. Het draaijingsvermogen dezer stof,
direkt na de oplessing hepaald, was [«] = +57%063
en na 48 uren met rust gelaten te zijn [«]; = -+ 57°,33,
zoodat deze glucose in aanraking met water niet van
draaijingsvermogen verandert. Ten tweede proef,
waarhij hij glucose bezigde, die niet vooraf in het
luchtledig gedroogd was, maar die hij alleen zoo
lang op 100° verwarmde, totdat zij niet meer in
gewigt afham, leerde hetzelfde.

Uit deze feiten leidde BfcEAMP het gevolg af,
dat de gekristalliseerde glucose niet als zoodanig kan
blijven bestaan, dan in vasten toestand, maar dat
zij in sanraking met water haar hydraatwater ver-
liest, langzaam bij de gewone, sncller bij verhoogde
temperatunr, en in dien anhydrischen toestand in
oplossing blijt.

DusrunrAUT *) is tegen deze gevolgtrekking op-
gekomen; erkennende dat er eene anhydrische glu-
cose bestaat, die bij oplossing in water een onveran-
derlijk draaijingsvermogen bezit, en dat dit met het
constante minimum overeenkomt, zegt hij echter, dat

) Comptes vendus. XLII, 739.
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men dit ligchaam slechts kan verkrijsen, wanueer
men de glucose door smelting droogt; maar dat,
wanneer men de glucose voorzigtig droogt, zonder
dat er smelting plaats heeft, totdat zij haar hydraat-
water volkomen heeft verloren, deze dan geheel hare
twee draajjingsvermogens behoudt, die in de bekende
verhouding tot elkander staan. Hij zegt echter nict
bij welke temperatuur en onder welke omstandig-
heden hij deze glucose gedroogd heefi, waarom
BECHAMP 1) dit punt nader heeft onderzocht.

Om te voorkomen, dat de glucose zou smelten
in het water dat bij de ontleding vrij wordt, heeft
hij haar bij klimmende temperaturen gedroogd in
een’ stroom drooge lucht, opdat het vrijwordende
water dadelik kon verwijderd worden; zoo doende
vond hij, dat onder de 50° niets dan het hygros-
copische water wordt uitgedreven, maar dat het
hydraatwater tusschen 53° en 60° begint te ontwij-
ken en, zoo men lang genoeg op 60° verhit, geheel
verwijderd wordt; daarna kan men het anhydrische
product ongestraft tot 100° verwarmen, zonder dat
het tot smelting komt; terwijl de glucose anders,
indien men deze voorzorgen niet in. acht neemt,
reeds bij 70—800 begint te smelten. De aldus ge-
droogde glucose bezat een ander draaijingsvermogen
dadelijk na de oplossing, dan eenigen tijd later en
de verhouding tusschen beide was de normale.

Dit resultaat heeft BRcHAMP zijne vioegere con-
clusie aldus doen wijzigen: dat er twee afzonder-

)y Comptes rendus. XLIL, 896.
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lijke wijzigingen der anhydrische glucose bestaan,
beide met de formule Ct2 H!'® O!'2, van welke de
eene gemakkelijk smeltbaar bij 100° is en ecn on-
veranderlijk draaijingsvermogen 5743 bezit, terwijl
de andere bij 100° niet smelt cn een veranderlijk
draaijingsvermogen heeft, dat naar het constante
minimum  57°3 overgaat. Deze laatste neemt dan
bij oplossing cerst water op, waardoor de verbinding
C*= H2 O'2, 2 IT O weér ontstaat, en hetgeen
bevestigd wordt door hare eigenschap om de voch-
tigheid der lucht tot zieh te trekken, wat de andere
modificatie niet doet, en daarna gaat zij langzamer-
hand in de gemakkelijk smeltbare, anhydrische glu-
cose Over.

In de onderstelling, dat de glucose in aanraking
met water tot den anhydrischen toestand overgaat,
ligt niets ongerijmds; wij vinden toch iets dergelijks
bij het koperoxydhydraat, dat zich in kokend water
onmiddellijlk dchydrateert, en bij het ijzeroxyd-
hydraat, dat in koud water langzaam, op eene tem-
peratuur van 100° weel sneller haar hydrastwater
afstaat.

Verdund zoutzuur ontleedt de glucose bij koking
tot humusstoffen, ferwijl er bij vrijé toetreding der
dampkringslucht tevens mierenzuur ontstaat; Thet-
zelfde heeft plaats, wanneer men glucose met ver-
dund zwavelzuur kookt.

Ptricor 1) heeft het cerst aangetoond, dat men
ook eene verbinding van glucose met zwavelzuur tot

4y Comptes rendus. VI. 232,

5
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stand kan brengen, door haar met het geconcen-
treerde zuur te wrijven; deze verbinding, het sulfo-
glucosinezuur (of volg. PELIGOT acidwin sulfo-saccha-
ricum), verkrijot men het gemalkkelijkst in vrijén
staat door haar loodzout met zwavelwaterstof te ont=
leden. Dit zunr kleurt lakmoesvocht rood, bezit
een’ te gelijk zocten en zuren smaak en vormt met
bases bijna geen onoplosbare zouten; het is in vrijén
staat zeer onbestendig, zoodat het zelfs bij de ge-
wone temperatuur in het luchtledig ontleed wordt,
onder reproductie van glucose en zwavelzuur.

Het loodzout wvan dit zuur bereidde PELICOT door
glucose op een waterbad te smelten en daarna met
1% dl. geconcentreerd zwavelzuur te vermengen, dit
bij kleine gedeelten toevoegende, om te groote ver-
heffing der temperatuur te voorkomen. Ilet gevorm-
de product wordt met water verdund en met kool-
zure baryt verzadigd; na filtratie wordt door foevoe-
ging van basisch azijnzuur loodoxyd het loodzout als
een wit nedrslag geprecipiteerd, dat volgens de ana-
lysen van PELIGOT voorgesteld wordt door de for-
mule 2 (C2 HY2 Q195 4£ Ph O, 803,

Vroeger (blz. 19) hebben wij er reeds op gewezen,
dat BERTHELOY, door rietsuiker met organische zuren
te verwarmen, neutrale cn zure verbindingen heeft '
bereid; dezelfde verbindingen verkrijot men bij het
gebruik van glucose; rietsuiker gaat daarbij eerst
i glucose over; in beide gevallen worden de ver- b
bindingen op deselfle wijzen gevormd, door namelijk
de sniker met het zuur tusschen 100° en 1200 te
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verwarmen; men verkrijgt ze daarbij steeds in kleins
hoeveelheid en kan ze unit de overige massa, even-
als de kunstmatige vetten, door ether uittrekken. —
Zij webrstaan met kracht aan de werking van ver-
dunde minerale zuren, zelfs bij 100°; men kan ze
echter door verdund zwavelzuur ontbinden in het
zuur en glucose, die gedeeltelifk bij de behandeling
ontleed wordt. In contact met geconcentreerd zwa-
velznur worden zij oogenblikkelijk zwart. Zij reduo-
ceren bij verwarming koperzouten.

BerTHELOT heeft aldus de velgende nentrale ver-
bindingen bereid ¥):
stearinezure glucose: C%% H7s O!4
= 2 @ H# 0 o CranHI Otz g H O ;
benzodzure glucose: G40 H1s Oté

— 2 C*% H® O* 4~ Q12 H'? Q¥ — 6 II O;
boterzure glucose: C28 H?22* Ott

== 9@ HY O opie B2 G  H M
tri-azijnzure glucose: C#¢ I*?> O22

— 6 C* H* O & Crr H12 02 — 14 H O
verder de volgende zure verbindingen 2):
glucose-citroenzuur en daarvan tevens de kalk- en
magnesiazouten ;
glucose-wijnsteenzuur : C4% H 28 Q30

— Q1* H'? Q1* 4~ 4 C2 H* 02 — 10 H O
en zijne zouten;
glucose-wijnsteenzure kalk: C*2H22 Ca® 05,4 HO;

glucose-wijnsteenzure magnesia :

*) Comptes rendus. XLI. 452.
%} Ibid. ELV. 268.
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CrrII2® Mgt 059, 4 Mg O, 4H O;
glucose-wijnsteenzuur loodoxyd: ¢4+ H2* Pht Qso,

De glucose wordt door bases veel gemakkelijker
ontleed dan de rietsuiker; zoo men potassa, kalk
of baryt bij eene oplossing van glucose voegt, ver-
liezen deze hases na eenigen tijd hare alcalische
reactic, daar zij verzadigd zijn door zuren, door
bunne inwerking ontstaan, het glucinezuur en het
melassinezuur; door eenc temperatuur van 60—70°
kan men deze ontleding bevorderen.

Wordt glucose met loodhyperoxyd sekookt, dan
ontstaat er, onder ontwikkeling van koolzuur, mie-
renzuur en koolzuur loodoxyd.

Maar wanneer men met omzigtigheid te werk gaat,
kan men ook verbindingen der bases met glucose
doen ontstaan, die glucosaten genoemd worden ?).

Glucosaat van baryt. Deze verbinding wordt be-
reid door aleoholische oplossingen van glucose en
baryt te vermengen; zij wordt dan als een wit vlok-
kig precipitaat neérgeslagen, dat men met alcohol
afwascht en in het luchtledig boven ongebluschten
kalk of boven zwavelzuor droogt. In droogen toe-
stand kan deze verbinding in het luchtledig tot 100°
worden verhit, zonder eenige verandering te onder-
gaan ; bij hoogere temperatuur wordt zij onder ont-
wikkeling van water ontleed, terwijl zij swart wordst.
De door pELIGOT onderzochte verbinding had tot
zamenstelling 2 (C*'2 I1'* 0'2), 3 (Ba O), 4 HO.

'} De onderzoekingen van eEuiGoT over deze verbindingen vindt
wen Comptes rendus. VIL. 106.
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Ma1ER 1) heeft eene verbinding verkregen van de
formule Ct? H!'' Ba O'%.

Glucosaat van kall. Deze verbinding verkrijgt men
door eene versche oplossing van kalk in ecne solu-
tie van glucose in water door alcohol te precipite-
teren. PurLicor vond haar van de zamenstelling
2(Clr H!> (02,302 0,4HO.

Glucosaat van loodoayd. Wanneer men bij eene
alcoholische oplossing van glucose eene aminoniakale
solutie van azijnzuur loodoxyd voegt, dan wordt het
ontstane precipitaat in het begin weér opgelost, maar
cindelijk verkrijgt men een blijvend neérslag van de-
ze verbinding, die volgens de analysen van PELIGOT
tot zamenstelling heeft C** H'* O!!, 3 PbO. Zij
neemt zeer gretig het koolzmur der lucht op, waarom
men haar snel bij de gewone temperatuur in het lucht-
ledig moet droogen; heeft zij op deze wijze al haar
water verloren, dan kan zij zonder te veranderen
eveneens in het luchtlediz tot 150° verwarmd worden.

De glucose vormt, even als de rietsuiker, eene ver-
binding met chloorsodium. Carroup ?), die haar
het eerst in eene diabetes-urine aantrof, vend dat,
wanneer men in eene verzadigde oplossing van
chloorsodium zooveel mogelijk glucose oplost, deze
verbinding bij langzame verdamping kristalliseert.
Door herhaalde kristallisatie kan - men haar gemak-
kelijk zuiveren. De analysen van PELIGOT, DUMAS3)

1} Ann. der Chem. u. Pharm. LXXXIII. 138.

%} Journ, de Pharm. XIL. 562,
*} Comptes rendus. VIL. 106.




70

en BRUNNER ?) stemmen overeen met de formule
2(C'* H12012), Na Cl, 2 HO, terwijl zij volgens
pELIGoT bij 100° de 2 HO verliest. Zij smaakt te
gelijk zoet en zout, is gemaldkelijk oplosbaar in wa--
ter, maar zeer moeijelik in sterken alcohol. Zijj
draait het polarisatievlak naar regts en, even als
bij de glucose, vermindert het draaijingsvermogen
harer oplossing langzaam bij de gewone temperatuur,
snel bij verwarming.

Chloor en de perchloruren ontleden glucose op
dezelfde wijze als de rietsuiker.

De reductie van metaalzouten geschiedt veel ge-
makkelijker met glucose, dan met rietsuiker; voegt
men namelijk bij eene oplossing wvan glucose een
weinig potassa en daarna droppelsgewijze zwavelzuur
koperoxyd, dan seheidt zich bij de gewone tempera-
tuur reeds na eenige oogenblikken koperoxydul af.
Wanneer men azijnzuur koperoxyd met glucose kookt,
dan is volgens REYNOSO *) de reductic nimmer vol-
komen, zelfs bij groote overmaat van glucose en
langdurige koking; om geheele reductie te verkrij-
gen, moet men het azijnzuur koperoxyd wvooraf met
eenc groote overmaat van azijnzure soda of azijnzure
potassa vermengen. Halpeterzuur koperoxyd wordt
niet gereduceerd ; evenmin het azijnzuuar koperoxyd,
wanneer het met zwavelzuur of salpeterzuur ijzer-
oxyd gemengd is.

Kwikzilverzouten worden door glucose gereduceerd;

Y Ann. der Chem. u. Pharm. XXX, 105,
2y Comptes rendus. XLT. 278,
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s00 zet bij koking met glucose het salpeterzuur kwik-
silveroxydul metallisch kwikzilver af en verandert
sublimaat door reductie in calomel.

Uit zilver- en goudzouten wordt het metaal door
koking met glucose nefrgeslagen.

De glucose wordt door de verschillende fermenten,
oven als ook de onkristalliseerbare suiker, direkt
ontleed, zonder eerst een’ intermediairen toestand aan
te nemen; de rietsuiker daarentegen wordt eerst in
glucose en uiet kristalliseerbare suiker omgezet,
waarna deze op de gewone wijze in gisting geraken;
goodas alles wat geldt van de gisting der glucose,
met dezen verstande, ook op de rietsuiker van ioe-
passing is.

De glucose wordt in aanraking met biergist ge-
splitst in aleohol en koolzuur; de conditic voor deze
ontleding, die alcoholische gisting genoemd wordt ,
is, zoo als mowUssEAU !) heeft opgemerkt, dat et
ferment op lakmoesyocht zuur reageert en dat deze
sure veactie wordt veroorzaakt door bepaalde plan-
tenzuren, wier eigenaardig karvakter daarin bestaat,
dat zij door hunne langzaam voortgaande ontleding
in koolzuur kunnen overgaan, welke jmist die zuren
zijn, die in alle voor gisting vatbare vruchten voor-
komen , zoo als: wijnsteenzuur, citroenzuar, appel-
zuur, melkzuur, enz.

CoLIN en THENARD hadden reeds vroeger op den
gunstigen invloed gewezen, die cremortart op de

aleoholische gisting unitoefent. De splitsing der glu~

Y Comptes rendus, XV 942,




cose 1n aleohol en koolzuur swordt voorgesteld door
de vergelijking:
C!2 H'2 O!'* = 4C0? + 2 Q4 Hs O,

PasTEUR ') is echter tegen deze eenvoudige voor-
stelling der alcoholische gisting opgekomen en wijst
daarbij op het constante voorkomen van glycerine en
barnsteenzaur; moest men van dego in de vergelij-
king rekenschap geven, dan kon men » dunkt mij,
met gelijk regt cene menigte andere ligchamen daar-
aan toevoegen, die nu eens in meerdere, dan eens
in mindere mate bij de alccholische gisting voorko-
men. Het is waar, dat de aleoholische gisting niet
enkel bestaat in splitsing van glucose in aleohol en
koolzuur, maar dat de glucose evenzeer de aan deze
gisting eigene ontleding van het ferment bewerkt ;
maar dat belet niet om de voorname ontleding der
glucose door bovenstaande vergelijking voor te stellen.
Het is te meer yreemd, dat pasTEUR hot barnsteenzuur
en de glycerine unitsluitend als producten der alcoho-
lische gisting wil beschouwd zien, terwijl hij dit niet
toepast op het voorkomen van melkzuur, maar het
ontstaan daarvan aan eene andere gisting toeschrijft 2);
terwijl hij tot deze verschillende beschouwingswijze
geen andere reden heeft, dan dat wij bekend zijn
met middelen, om het ontstaan van melkzuur naar
- willekenr te bewerken of te verhinderen.

Rousseau heeft aangetoond, dat, wanneer hot
ferment, in plaats van zuur te zijn, eene alcalische

') Comptes rendus. XLV 179 et 857,
5y Ihid. NEN, 913, XLVII, 224,
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reactie op lakmioesvocht bezit, er melkzuur ontstaat
zonder eenige gasontwikkeling.

Deze ontleding , die melkzure gisiing genoemd wordt,
ontstaat gemakkelijk, zooals BOUTRON en FREMY 1)
recds vroeger hadden medegedeeld, wanneer caseine,
diastase of rottende dierlijke membranen als ferment
worden gebezigd. ROUSSEAU merkt verder op, dat,
700 men naauwkeurig al de conditién, onder welke
deze gisting plaats heeft, en den aard der ligcha-
men, die hierbij ontstaan, nagaat, doze overeen-
komst zeer natuurlijk is, daar de biergist, wapuneer
zij alcalisch is geworden, vam matuur is veranderd
en omgezet in cene stof, die in eigenschappen met
de caseine overeenkomt.

Soms neemt men in vochten, die glucose bevat-
ten, de vorming van cecne slijmige stof waar, die
veel overcenkomst met plantenslijm heeft, doch vol-
gens apalysen van MACLAGAT en TILLEY 2) zich
daarvan door 2 aegq. water meer onderscheidt. DEs-
possEs en PELOUZE %) hebben deze omzetting der
glucose, die den naam van sljmgisting draagt, doen
ontstaan door biergist met water te koken, daarna
in het gefiltreerde afkooksel glucose op te lossen en
dit bij eene temperatuur van 30—40° te laten staan.
Melkzuur en mannit schijnen ook conmstante produc-
ten dezer soort van gisting te zijn.

Y) Comptes rendus. VIIL. 960; Ann. de Chim. et de Phys, [3]
. 257,

) Philos. Magaz. XVIIL 12,
%) Journ. de Pharm, XV. 604.
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* Er zijn verscheidene methoden voorgeslagen ter
onderkenning, of rietsuiker vermengd is met glucose
en ter opsporing van deze laatste, voornamelijk in
de urine.

Prricor *) heeft gebruik gemaakt van de ver-
schillende werking wvan alecalién; kookt men eene
oplossing van rietsuiker met kaustieke potassa, dan
wordt zij niet merkbaar gekleurd, terwijl de aanwe-
zigheid van glucose haar bruin of zwart doet wor-
den, mnaarmate deze in grootere hoeveclheid voor-
handen is; daar de onkristalliseerbare sniker echter
oveneens door alcalién gekleurd wordt, kan men,
indien deze reactie optreedt, daaruit wel besluiten,
dat rietsuiker niet de eenige voorhandene suikersoort
ig, maar men is daarom nog niet zeker van de aan-
wezigheid van glucose, Dit is echter met de meeste
chemische reactién het geval, zoodat die qualitatief
slechts cene vermenging der rietsuiker met ééne de-
zer of beide suikersoorten aangeven en quantitatief
slechts kunnen dienen, om de hoeveelheid der voor-
handene rietsuiker te bepalen, maar de verhoudin-
gen der glucose en onkristalliscerbare suiker daarbij
in het midden worden gelaten.

TrouMeR #) heeft tor qualitatieve analyse gebruik
gemaakt van de eigenschap, dat de glucose en on-
kristalliseerbare suiker hij de gewone temperatunr
koperzouten reduceren , lerwijl de rietsuiker dit niet
doet, dan na lang voortgezette koking, waardoor

Iy Comptes rendus V. 26,
*) Ann. der Chem wu. Pharm. XXXIX. 860,
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2ij gedeeltelijk in niet kristalliscerbare suiker ver-
andert.

De werking van geconcentreerd zwavelzuur is door
REICH l) ter opsporing der glucose toegepast 3 riet-
suiker wordt daardoor verkoold , terwijl glucose daar-
mede tot sulfo-glucosineznur verbonden wordt, Men
voegt bij ecne geconcentreerde oplossing der suiker
zwavelzuur bij kleine gedeelten, om te groote ver-
warming te voorkomen ; nadat het zuur eenigen tijd
heeft ingewerkt, filircort men en verzadigt met
koolzure baryt, waardoor het vrije zuur als zwavel-
zure baryt wordt neérgeslagen , die men dan met de
overtollige koolzure baryt door filtratie verwijdert ;
het barytzout van het gevormde gepaarde zuur
daarentegen oploshaar zijnde , zoo wijst het ontstaan
van een neérslag in het filtraat , door daaraan ver-
dund zwavelzuur tee tc voegen, glucose aan.

Rercx heeft tot hetzelfde doel voorgeslagen de
dubbelchroomzure potassa, welk zomt volgens hem
Lij koking met rietsuiker gereduceerd zou worden
onder vorming van chroomoxyd , waardoor de vloei-
stof cene groene kleur verkrijgt, terwijl glucose deze
eigenschap zou missen en de werking van rietsuiker
vertragen of, zoo zij in genoegzame hoeveclheid
voorhanden is, geheel opheffen. GERHARDT ?) leert
echter, dat dit middel niet aanwendbaar is, daar
beide suikersoorten zich op dezelfde wijze met dit
veactief verhouden, dat zij er namelijk beide naauwe-

*y Journ, £. pract. Chem. XLITL. 71,
) Geruanpr, Traité de Chim, organ. IL, 958,
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lijks door worden aangetast, wanneer hunne oplos-
sing geen vrij zuur bevat, doch dat zij dadelijk de
dubbelchroomzure potassa reduceren, wanneer men
aan hare solutie eenige droppels zoutzuur toevoegt.

MaUMENE 1) heeft, voornamelijk met het oog op
de onderkenning der glucose in de urine, het ge-
bruik van tinchloruur aanbevolen, daar de chloruren
zich met alle koolhydraten op gelike wijze verhou-
den, bij verwarming namelijk eene bruine, gedeel-
telijl in water oplosbare stof vormen ,, die zick in
gedroogden toestand als een caramel van eene schit-
terende zwarte kleur voordoet. Hij bezigt daarom
als reactief merinos, dat met tinehloruur is door-
trokken ; bevochitict men dit met de te onderzoe-
kene vloeistof en droogt men het daarna weder door
verwarming boven de vlam, dan zal eene zwarte vlak
de aanwezigheid van glucose verraden.

De oudste wijze, om de rietsuiker quantitatief te
bepalen ?), bestond daarin, dat men haar liet oisten
en de hoeveelheid alcohol hepaalde; een tweede ge-
deelte werd eerst met cen aleali behandeld, waar-
door de glucose en de onkristalliseerbare sniker ont-
leed worden , en daarna in gisting gebragt; de hier-
bij ontstaande alcohol correspondeert alleen met de
aanwezige rietsuiker; terwijl het meerdere van den
eerstgevonden’ aleohol door de beide andere suiker-
soorten te zamen is voortgebragt.

Het gebruik eener alcalische oplossing van een

) Comptes yendus XXX, 314,
*)Ibid. XXXIL. 249; Ann. de Chim. et da Phys. XLVIL. 409,
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koperzout, dat door TROMMER voor qualitatieve ana-
lyse is aangegeven, is door BARRESWIL ) op het
quantitatief onderzoek toegepast, FroauNG 2), die
deze methode veel verbeterd heeft, vond dat 1 aeq.
glucose in staat is 10 aeq. koperogyd te reduceren,
welke verhouding door NEUBAUER 7) bevestigd is;
zoodat van een proefvocht, dat op 1 liter 34,64 grm.
zwavelzuur koperoxyd bevat, 100 kub. centim. met
1 grm. glucose overeenstemmen ; maar verder vond
hij dat, opdat zoodanig proefvocht aan zijn doel be-
antwoorde, het door inwerking van licht of warmte
of door langen tijd te blijven staan niet ontleed moet
worden, d. i. geen koperoxydul moet afzetten, het-
geen slechts mogelijk is bij aanwezigheid van vaste
organische zuren en inachtneming van bepaalde ver-
houdingen.

Tranive heeft daartoe het volgende proefrocht
opgegeven: men lost 40 grm. zuiver, gekristalliseerd,
van aanhangend water bevrijd zwavelzumr koperoxyd
in ongeveer 160 grm. water op; verder worden 160
grm. neutrale wijnsteenzure potassa in 600—700 grm.
sodaloog van 1,12 soortelijlk gewigt opgelost; nu
wordt de eerste oplossing langzamerhand bij de tweede
gevoegd en het geheel tot 1153 kub. centim, met
water verdund. Van deze vloeistof stemmen 10 kub.
centim. met 0,05 grm, glucose overeen; bij het ge-
bruik daarvan is het altijd goed, zich van hare deug-

1) Journ. de Pharm. VI. 301,
2y Amnn. der Chem. D. Pharm. LXXIL 106,

3) Archiv der Pharm. [2] LXXII. 278.
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delijkheid te overtuigen; wordt zij hij koking met
water niet ontleed onder afscheiding van oxydul,
dan kan men haar gerust gebruiken %).

Rietsuiker reduceert deze vloeistof niet; door he-
handeling met een zuur verkrijgt zij deze eigenschap;
zoodat men de hoeveelheid rietsuiker te weten komt
uit het verschil der hoeveelheden gereduceerd koper-
zout védr en na de inwerking wvan het zmur; van
de hoeveelheden glucose en onkristalliseerbare suiker
kan men echter slechts de som te weten komen;
het geheel komt dus neér op de quantitaticve bepa-
ling wan glucose door middel van hot gencemde ko-
perproefvocht.

Men verdunt daartoe 10 kub. centim. van het
proefvocht met 40 kub. centim. water en kookt deze
vloeistof; daarna voegt men cr unit eene verdeelde
buret bij kleine gedeelten de glucose-houdende vloei-
stof aan toe, tot dat al het voorhandene koperzout
gereduceerd, dus tot de vloeistof na bezinking van
het koperoxydul geheel kleurloos is. De gebruikte
solutie bevat dan 0,05 grm. glucose. De waarne-
ming van het oogenblik, waarop de reductie volko-
men is, is soms lastig door de aanwezigheid van het
roode koperoxydul, dat soms langzaam bezinkt; om
dit te bespoedigen bewijst de toevoeging van eenige
druppels gipssolutie aan het proefvocht zeer goede
diensten,

'} Door murper wordt aan het gebruil van neutrasl azijnzuur
koperoxyd, in plaats wyan =zwavelzunr koperosyd, de voorkemr
gegeven ; zie Scheik. Onderz. ¥. 330.
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Daar echter sommige proefvochten reeds bij eene
temperatuur van 30° door rietsuiker gereduceerd, of i
bij 100° van zelve ontleed worden , is het beter eene
methode aan te wenden, waarbij eene lagere tempe- .
ratunr voldoendo is. Daartoe vermengt men de sui- i
kersolutie met het proefvocht en verwarmé gedurendo
één wur op een waterbad op 60°; dan wordt al de f
glucose en onkristalliseerbare suiler ontleed en de
vietsniker blijft onaangetast; daarna wordt zoo snel
mogelijk afgekoeld, gefiltreerd , afgewasschen en ge- :
oloeid , waardoor het koperoxydul in oxyd verandert, b
dat men dan kan wegen. Volgens de proeven van |
MULDER ) geeft 1 grm. glucose 1,812 grm. koper-
oxyd. Indien de proef goed zal zijn, moet de van
het koperoxydul afgefilireerde vioeistof nog blaanw 1
zijn en bij verwarming met potassa geen reductie
meer vertoonen.

PiLicor 2) heeft eene methode voor saccharime-
trie gebaseerd op de verschillende werking van de
alcalién op de suikersoorten; terwijl de rietsuiker
zich met deze verbindt, wordt de glucose, zoo men i
haar bij de gewone temperatuur met de alealién laat |
staan of daarmede op 100° wordt verwarmd, ontleed
tot één of meer zuren, die zich met heb aleali tot f
neutrale zouten verbinden. Als alcali bezigt hij kalk; i
hij verwarmt eenc gemetenc hoeveelheid der suiker- \
oplossing met kalk op 1009, filtreert en titreert met
swavelzanr de hoeveelheid kalk, die zich met de ‘

1y Scheik. Onderz. V. 397
2y Comptes rendus. XXIL 936,

e
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rietsuiker verbonden heeft. Deze methode ging uit
van de veronderstelling, dat souBEIRAN gelijk had toen
hij zeide, dat in aanraking met eene overmaat van
kalk de rietsuiker daarmede eene verbinding vormt van
de constante zamenstelling 2 (C12 H1' Q!1), 3 CaQ;
zij kan echter niet meer in toepassing worden ge-
bragt, nadat latere enderzoekingen van prLIGOT zel-
ven de onjuistheid hiervan aangetoond en geleerd
hebben, dat de hoeveelheid kalk, die met de rict-
suiker in verbinding treedt, afhankelijk is van het
soortelijk gewigt der oplossing dezer laatste.

Doerusravur 1) heeft tot hetzelfde doel de wer-
king van alcalién en zuren gebezigd. De hoeveel-
heid glucose bepaalt hij uit de kausticke soda, die
bij koking haar tot de meergenoemde zuren ontleedt
en zich met deze verbindt; dasrna wordt van een
ander deel de rietsuiker door cen zuur geiterver-
teerd en nagegaan, hoeveel soda nu op dezelfde
wijze in verbinding treedt; het verschil tusschen de
hoeveelheden dezer basis in beide gevallen dient als
maat voor de rietsuiker. Daar bij koking met soda
echter steeds met de glucose ook een deel der riet-
suiker ontleed wordt, is deze methode niet naauw-
keurig.

Maumexns %), die het tinchlornur ter opsporing
der suikers bezigde, heeft dit zout later ook ter
quantitatieve bepaling voorgeslagen. Door het chlo-
ruor namelijk in groote overmaat aan te wenden,

f) Comptes rendus. XXXII, 249,
¥y Ibid, XXXIX, 4232,
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heeft hij eene regelmatige en constante werking ver-
kregen; bijv. 15 & 80 grm. op 1 grm. suiker. Wordt
dit mengsel tot dreog verdampt en daarna eenige
minuten op 120—130° verhit, dan wordt het zwart
en de suiker is door het chloruur ontleed tot cene
volstrekt onoplosbare stof, zoowel in water als in
zuren en aleali®n, van de constante zamenstelling
Ct2 H* O%, wier gewigt door eene eenvoudige be-
rekening tot de kennis van de hoeveclheid suiker
leidt , waarunit zij ontstaan is. Deze bepaling kan
echter tot niets dienen, vooreerst daar niet al de
suiker op deze wijze wordt veranderd en in de tweede
plaats omdat het chloruur op alle koolhydraten ge-
lijkelijle werkt.

Bror 1) heeft ter bepaling der hoeveelheid rict-
suiker , wanneer zij met glucose en onkristalliseer-
bare suiker gemengd is, gebruik gemaakt van de
optische eigenschappen dezer suikersoorten, hetgeen
daardoor mogelijk is, dewijl de rietsuiker do cigen-
schap bezit, die de beide andere suikersoorten mis-
sen, om de rigting van haar draaijingsvermogen on-
der den invloed van zuren om te keeren.

De oplossing van dit vraagstuk , om door de op-
tische eigenschappen de rietsuiker in een metigsel
quantitatief te bepalen, wereischt dus twee afzonder-
lijke waarnemingen: men ncemt cerst het geheele
draaijingsvermogen wvan het mengsel waar, hetzij
divekt, zoo dit vlosibaar is, hetzij na oplossing in
eene bekende hoeveelheid water, indien het vast is.

) Comptes rendus. XV. 693, XVI. 619.
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Daarna veegt men zontzmur toe, verwarmt cen kor-
ten tijd op omstreeks 600 en neemt de nu veranderde
afwijking waar. Daar de verandering, die door het
zuar in het draaijingsvermogen is veroorzaakt, alleen
afkomstig is van de hoeveelheid voorhandene rict-
suiker, kan men deze uit de beide waarnemingen
bepalen.

Zij x de onbekende hoeveelheid rietsuiker in iedere
gewigtseenheid van het mengsel,
p het gewigt , dat van dit mengsel wordt genomen,
e het gewigt van het water, waarin dit wordt opgelost,
dan verkrijgt men eene oplossing, waarin men voor
de gewigtsverhouding = van het mengsel heeft:

P
p-re

en voor de gewigtsverhouding ¢ der rietsuiker:

&= em = LS
|

Zij verder o het soortelik gewigt der oplossing,

1 de lengte van de buis, waarin het voeht words
waargenomen, en

« de waargonomene drasijing van lichistralen van
een’ bepaalden brekingsindex véér de inwerking van
het zuur.

Laat voorts de waarneming, ma belandeling met
het zuur, —1" voor de verhouding van de verande-
ring in draaijing van het mengsel geven, en noemen
wij —r dezelfde verhouding voor de rietsniker alleen,
die bij het gebruik van zoutzuur — 0,83 voor eene
temperatuur van 189 is, Wordt nu nog door S aan-
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geduid dat gedeslte van de eerst waargenomene draai-
jing «, dat door de rietsuiker is teweegoebragt, dan
blijft het complementaire gedeclte «—8 vddr en na
de inwerking wvan het zuur dezelfde waarde behou-
den, en wij hebben dus:
—t' 8 g — B —r
en hicruit voor de waarde van S:
S:_l-}——r” a:a-}————r’rp—r’ @
1412 1
Zij eindelijk [«] het moleculaire draaijingsvermogen
der rietsuiker voor de stralen van denzelfden bepaal-
den brekingsindex, dan is:

T
4 = 57 = o=
of:
it s
= e

of indien wij [«]' noemen het moleculaire draaijings-

. - 7
vermogen van het mengsel, dat is [o]” = ==

Iy
S [e]
el il
& [e]
Bij het gebruik van bovenstaande vergelijkingen
moet nog worden opgemerkt, dat r’ altijd eene posi-

4%

tieve waarde heeft, daar alle zuren de draafjing der
rietsuiker in den tegenovergestelden zin doen plaats
hebben; dat de waarde van r” evenecns positief is,
wanneer na de inwerking van het zuur de draaijing
van het mengsel naar links plaats heeft, doch nega-
tief, indien zij alleen in intensitelt verzwakt naar
regts is gebleven.

g *
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Heeft men glucose en onkristalliseerbare suiker
in één zelfde mengsel, dan kan men hare hoeveel-
heden niet ieder afzonderlijk bepalen, daar men geen
van beide van draaijingsvermogen kan docn veran-
deren.

Bror had de waarde r’ van de verhouding der
verandering in draaijingsvermogen van de rietsmiker
voor ieder zumr als constant opgegeven; MITSCHER-
Licr heeft het eerst aangetoond, dat dit onjuist 1s,
want dat de temperatuur een' tijdelijken invloed op
de draaijing der door een zuur geinterverteerde op-
lossing uitoefent. Prricor deelde daarop mede, dat
de interversic-coéfficient van 10° tot 35° evenredig
aan de temperatuur verandert.

CreErRGET %) heeft daarom in de volgende methode
ter bepaling der rietsuiker, die in hoofdzaak met die
van BIOT overeenkomt, den gencemden invloed der
temperatuur in rekening gebragt.

Van het te onderzoeken mengsel wordt 16,471
grm. opgelost in water tot een volumen van 100 kub.
centim. en deze oplossing waargenomen in eene buis
van 20 centimeters lengte. Deze oplossing wordt in
de genoemde verhoudingen waargenomen, omdat het-
zelfde gewigt van zuivere rietsuiker tot hetzelfde
volumen opgelost het polarisatievlale ter waarde van
1000 draait, indien men eene buis van gelijke lengte
ter waarneming gebruikt; heeft men nu door verdere
waarneming bepaald, hoeveel graden de rietsuiker,
dic in het gencemde gewigt van het mengsel bevat
1) Comptes rendus. XXII. 1138, XXIIL. 256.
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is, alleen het polarisatievlak draait, dan stemt dit
getal overeen met de procentische verhouding , waarin
de rietsuiker in het mengsel voorkomt.

Nadat de vloeistof, zoo als zij boven is opgegeven,
svaargenomen is, worden aan 100 kub. centim. daar-
van 10 kub. centim. rokend zoutzuur toegevoegd;
dit mengsel op een waterbad tot 68° verhit en daarna
weder door afkoeling tot de temperatuur der omge-
ving gebragt. Deze vlocistof wordt waargenomen,
even als véér de inwerking van het zuur, maar nu
in eene buis, voorzien van thermometer en van 22
centimeters lengte; deze wordt zooveel Janger geno-
men dan de vorige, om op te wegen tegen de ver-
dunning van het vocht, ontstaan door de toevoeging
van het zuur.

Daar de rietsuiker hierbij alleen verandering heeft
ondergaan, is indien de draaijing negatief is gewor-
den dec som, maar indien zij positief is gebleven het
verschil der beide aflezingen alleen afhankelijk van
de hoeveelheid rietsuiker; deze som of dit verschil
s altijd de draafjing der in het mengsel voorhandene
rictsuiker vermeerderd met de draaijing der geinter-
verteerde suiker voor de waargenomene temperatumnr,

Creresr lLeeft de volgende tabel opgemaakt,
waarin de cerste kolom voorstelt het aantal graden,
die de onveranderde rietsuiker, in de 106,471 grm.
van het mengsel voorhanden , het polavisatievlak alleen
dragit en de volgende kolommen de som der wer-
kingen van de rietsuiker op het polarisatievlak vécr

en na de interversie voor de daarboven aangegevene
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temperaturen; zoodat men, daar het aantal graden
der eerste kolom met de procentische verhouding der
rietsniker overeenkomt, uit de getallen der tweede
en volgende kolommen, die door de waarneming ge-
geven worden, door deze tabel direkt weet, hoeveel
declen rietsuiker op 100 dln. van het mengsel voor-
]{OIHEH.

10° | 15° | 20° | 23° | 80" | 35°
S 1,4 1,4 1,4$ L3l L3l .3

S 8,7/ 6,6| 6,5 6,4

t 10| 13,9 13.7| 134 13,2| 12,9 12,7

15| 20,9 20,5| 20,1 19,8} 19,4| 19,0

920 | 27,8| 27.3| 26,8 26,3 25,8| 25,3

25| 34,8| 342! 335 | 82,9 82,3| 31,7

! 30| 41,7| 41,0 40,2| 39,5| 38,7 | 38,0
; 35| 48,7| 47,8 | 46,9 | 46,1 | 45,2 | 44,3
40| 55,6 54,6 | 53,6| 52,6 | 5L,6| 50,6

45! 62,6! 61,5| 60,3| 59,2 58,1| 57,0

50 | 69,5 | 68,8 67,0 65,8| 64,5| 63,3

55 | 76,51 75,1{ 7371 71,3| 70,9 9,7

60| 83,4| 81,9 80,4| 78,9| T7,4| 75,9

65| 90,3 88,7| 87,1 83,5| 83,3| 82,2

| 70| 97,3 95,6| 93,8 92,1| 90,3 | 88,6

| 75 1104,3 | 102,4 | 100,5 | 98,6 | 96,5 | 94,9

80 | 111,2 | 109,2 | 107,2 | 105,2 | 1058,2 | 101,2

85 | 118,2 | 116,0 | 113,9 | 111,8 | 109,7 | 107,5

90 | 125,1 | 122,8 | 120,6 | 118,4 | 116,1 | 114,0

95 | 182,1 | 129,7 | 127,53 | 124,9 | 122,6 | 120,3
100|139,o 186,56 | 134,0 | 131,5 | 129,0 | 126,5

Indien de oplossingen troebel of gekleurd en daar-
door voor de optische waarneming ongeschikt zijn,
moeten zij vooraf gezuiverd worden. CLERGET maakt
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de vloeistoffen helder door, voordat hij ze tot het
bepaalde volumen verdunt, 10 kub. centim. vischlijm-
solutic daaraan toe te voegen en daarna 1; maal
sooveel aleohol, waardoor het doel zelfs zonder ver-
hooging van temperatuur beveikt wordt; bet op deze
wijze helder verkregene vocht ontlkleurt hij door dier-
lijke kool.

i e e




ONERISTALLISEERBARE SUIKER.

In 1793 merkte LowITZ 1) bij het onderzoek van
honig op, dat, na verwijdering der vaste suiker,
het overblijvende gedeelte slechts moeijelijk tot den
droogen, vasten vorm kan gebragt worden en dat
de honig dus twee verschillende suikersoorten bevat.

Proust ?) heeft later opgemerkt, dat dezelfde
suikersoort voorkomt in verscheidene vruchten, waar-
door zij ook den naam van wruchiensuiker hLeeft ver-
kregen; terwijl nog latere onderzoekingen hebben
aangetoond , dat men haar in enkele plantensappen
vindt en kunstmatig bereidt uit rietsuiker door alle
middelen, die haar interverteren, zooals inwerking
van zuren en fermenten, langdurig koken met wa-
ter, enz. Men vindt haar ook met nog andere na-
men genoemd, b. v. door SOUBEIRAN 3) als chula-
riose en door BAUDRIMONT als carpomel, terwijl zj
deor velen geintervericerde rictsurker geheeten wordt,

Langen tijd heeft men algemeen gemeend en nog

') Annales de Chimie. LXXX. 208,
%) Thid. LVII, 131,

8) Comptes rendus. XVIL 752,
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tegenwoordig wordt het dikwerd geleerd, dat de
onkristalliseerbare sniker, aan zieh zelve overgela-
ten, langzamerband in glucose verandert, die zich
dan als klcine kristallijne korrels afzet.

DusrUSEAUT ') hecft echter aangetoond, dat de
vloeibare suniker, die men in de natour aantreft en
sooals men die véér hem van de steeds nevens haar
voorkomende glucose afzonderde, of die men kunst-
matig verkrijgt door inwerking van zuren op riet-
suiker, miet ééne enkele suikersoort is; dat zij niet
op den duur in glucose verandert, die zich dan
kyistallijn afzet, maar dat de kristallisatie er alleen
eene bepaalde hoeveelheid glucose uit verwijdert, die
als zoodanig daarin aanwezig was en dat daardoor
de overblijvende moederloog juist zooveel in draaijing
van het polarisatievlak naar links is toegenomen, als
de regtsche draaijing der uitgekristalliseerde glucose
bedraagt.

Men kan uit de door zuren geinterverteerde riet-
suiker op verschillende wijzen cene onkristailiseer-
hare suiker afzonderen, die een veel hooger linksch
draaijingsvermogen bezit, dan de geinterverteerde
rietsuiker zelyve; het is echter mocijolijk haar geheel
zuiver te verkrijgen.

De geinterverteerde rietsuiker bestaat dus nit twee
stuikersooiten, waarvan de ecne de gewone glucose
is, terwijl de andere eene onkristalliseerbare suiker
s, die bij 100° gedroogd dezelfde zamenstelling heeft
als de glucose, en dus tot formule C!'?* H12 Q132,
1) Comptes rendus. XX V. 807, XXIX. 51, XLIIL. %01.
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et draaijingsvermogen dezer onkristalliseerbare
suiker is bij dezelfde temperatuur ongeveer viermaal
zoo groot, als dat van de geinterverteerde rietsuiker.

Zij is gemakkelik oplosbaar in water en in wa-
terhoudenden alecohol, maar onoploshaar in absoluten
aleohol en in ether.

Zij vormt met kalk eene oplosbare basische ver-
binding, analoog aan die van glucose met kalk, en
verder nog eenc verbinding, dic weinig oplosbaar is
en in mikroskopische, naaldvormige prismen kristal-
liscert; deze laatste schijut niet minder dan 6 aeq.
basiz op 1 seq. der suiker te bevatten. Beide ver-
bindingen zijn zeer verandelijk, daar zij gemakkelijk
de zuurstof der lucht opnemen, waardoor de suiker
ontleed wordt.

De onkristalliseerbare suiker geeft uit hetzelfde
gewigt bij gisting dezelfde hoeveelheden alcohol en
koolzuur, als de glucose.

De alcoholische gisting van geinterverteerde riet-
suiker toont ook, dat zij mict enkelvoudig, maar
zamengesteld is; want de suiker, die het eerst daar-
bij verdwijnt, is optisch neutraal, maar die welke
het laatst in alcohol en koolzuur gesplitst wordt, is
de genoemde onkristalliseerbare suiker met hoog
linksch draaijingsvermogen, lets dergelijks vindt men
ook bij de melkzure gisting der geinterverteerde
rvietsuiker, met dit onderscheid, dat daar de wer-
king in het begin niet plaats heeft op een optisch
neutraal ligechaam, maar op de glucose alleen.




MELEKSUIEER.

Reeds scdert vele eeuwen gebruiken de Tartaren
eene suikersoort, die zij uit de melk hubner paar-
den bereiden en die later in de melk van alle zoog-
dieren gevonden is; de wijze, waarop zij daartoe te
werk gaan, heeft sagric ') aldus beschreven: zij
laten de melk hevriezen en nemen haar dan in massa
uit de vaten, waarna zij op nieuw aan koude wordt
blootgesteld ; de opperviakte bedekt zich dan met een
wit poeder, dat dese suikersoort is, die zij voor het
gebruik verzameclen.

PARMENTIER en DEYERUX'?) geven voor deze sui-
kersoort, die om haar voorkomen den naam van
melhsuiker heeft verkregen, de volgende bereidings-
wijze op. Indien men afgeroomde melk in een open
vat verhit, bedekt zich de oppervlakte met eene huid,
en zoo men die verwijlert, ontstaat er telkens weér
cenc nicuwe, totdat de melk volkomen in wei ig

i) Aunales de Chimic. XV 0s.
%) Ibid, VI 182.
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veranderd; om dit te verkrijgen, vullen zij het vocht,
naarmate het verdampt, met gedestilleerd water aan.
De wei wordt gefilireerd en zet bij langzame ver-
damping de verschillende stoffen, die zij bevat, af,
van welke de melksuiker het cerst aanschiet en door
opvolgende kristallisaties gezuiverd kan worden.

Men kan de verandering der melk in wei, d. i.
de verwijdering der caseine wit de melk, gemakke-
lijker verkrijgen door haar met verdund zwavelzuur
of met leb te behandelen , waardoor de caseine ge-
precipiteerd wordt; het gebruik van leb wordt boven
dat van zwavelzuur verkozen, daar dit laatste bij de
verdamping ontledend op de melksuiker zou werken
en dus eerst door precipitatie met koolzuren kalk
verwijderd moet worden, waardoor deze bewerking
veel omslagtiger 1s, dan de andere. In Zwitserland
wordt de melksuiker op deze wijze in het groot be-
reid uit de wei, welke bij de kaasbereiding overblijft.

De kristallen van melksuiker zijn witte, harde,
vierzijdige prismen van het rhombisch systeem, die
tusschen de tanden knarsen.

Bij 100° gedroogd bezitten deze de zamenstelling
C12 H'2 O volgens de volgende analysen: *)

GAY-LUBHAC

€1 THENARD. BERZELIUS, TH, DESAUSSURE, DUBROUNEAUT. berekend
C 38,825 39,474 39,50 39,70 40,00

I 7,341 17,167 ) 6,66

053,854 53,359 (60,0 )

') Deze resultaten vindt men in THENARD, Traité de Chimie
e €dition, V' 217 1 282; Aunales de Chimie, XCV 67; Comptes
rendus XLIT 228,
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Door verwarming verliest zij bij 1200 2 H O en
wordt bij 150° in eeme bruine extractachtige stof
veranderd.

Zij lost pemakkelijker in warm dan in koud water
op; laat men eene groote hoeveelheid dezer suiker
langen tijd in aanraking met water op eenc tompe-
ratuur van 10°, dan verkrijgt men eenc oplossing ,
die 141 9, daarvan bevat; wordt deze verzadigde
oplossing in drooge lucht langzaam verdampt, even-
cens bij eene temperatuur van 109 dan begint zij
niet eerder te kristalliseren, voordat zij zoo ver ver-
dampt is, dat de oplossing ruim 211 %, melksuiker
bevat; zoodat de melksuiker, door in oplossing te
blijven staan, eene wijziging heeft ondergaan, waar-
door zj cene oplosbaarheid in water liceft verkregen
in de verhoudiug van 2:8. De oplossing van melk-
suiker heeft een’ zwakken zoeten smaak. Zij is onop-
Josbaar in kouden aleohol en in ether.

De melksuiker draait het polarisatievlak naar regts;
pusruNFAUT !) heeft geleerd, dat deze suikersoort,
even als de glucose, een grooter draaijingsvermogen
bezit direkt na de oplossing, dan eenigen tijd later,
en dat de tijd, die verloopt voordat het constant is
geworden, verandert met de digtheid der oplosging
en de temperatuur; zoodat dit bij 0° zeer langzaam ,
daarentegen bij 100° bijna oogenblikkelijlc geschieds.
Hij geeft voor de verhonding tusschen het draaijings-
vermogen op het cogenblik der oplossing en het con-
stante minimum & op, terwijl dit laatste overeenstemt

) Comptes rendus, XLIT. 228
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met liet algemeeen aangenomen draaijingsvermogen,
dat door ¢LERGET !) is bepaald, die gevonden hLeeft,
dat 201,90 grm. melksuiker hetzelfde effekt te weeg
brengen, als 164,71 grm. rietsuiker.

Geconcentrecrd zoutzuur ontleedt de melksuiker in
bruine of zwarte producten, analoog aan die, welke
op dezelfle wijze nit glucose ontstaan. Sterk zwavel-
zuur verhoudt zich op gelifke wijze.

Poedervormige melksuiker absorbeert cene groote
hoeveelheid zoutzuur-gas, waarbij ecene graauwe,
zamenhangende massa ontstaat, waaruit het zoutzuur
onder ophruisching door geconcentrecrd zwavelzuur
kan worden uitgedreven.

Door salpeterzuur wordt melksuiker tot slijmzuur
en kleinere hoeveelheden suikerzuur en zuringzuur
ontleed.

In een mengsel van salpeterzuur en geconcentrecrd
zwavelzuur wordt melksuiker opgelost; uit deze oplos-
sing precipiteert men dooer verdunning met water eene
nitro-verbinding, die bij 100¢ explodeert en die men na
oplossing in kolenden alcohol kristallijn kan verkrijgen.

Langen tijd heeft men gemeend, dat melksuiker
door verdunde zuren, waaronder het verdund zwa-
velzuur bovenaan staat , langzaam bij de gewone
temperatuur, sneller bij verwarming in glucose ver-
andert. VoerL *) heeft dit het eerst medgedeeld ;
hij liet 1000 din, melksuiker eenige uren koken met
400 dln water, waaraan hij 2 dln. zwavelznur had

¥y Comptes rendns, XXVIIT. 584.
1) Aunales de Chimie. LEXXXIT, 156,




95

tocgevoegd , het verdampende water steeds door eene
nienwe hoeveelheid vervangende ; daarna verzadigde
hij de vloeistof met koolauren kalk en verkreeg bij
verdamping van het gefiltreerde vocht eene bruine
sitoop,, die na eenige dagen kristallen afzette van
een ligchaam, veel zoeter van smaak dan de melk-
suiker, en dat veel gemakkelijker in aleoholische gis-
ting overging dan deze.

Pasteur 1), die dit ligchaam nader heeft onder-
zocht, heeft aangetoond, dat het door zijne eigen-
schappen van glucose verschilt; hij geeft het den
naam van lactose, in verband met dien van lactine,
z00 als de melksuiker ook wel genoemd wordt.

De lactose neemt, even als de glucose, bijna altijd
eene bloemkoolvormige structuur aan; zij kristalli-
seert echter veel pemakkelijker dan de glucose. Soms
zijn de kristallen van lactose, hoewel Elein, toch
helder en zcer zuiver en doen zij zich by vergroo-
ting voor als regte prismen met een’ schuinen rand
qan de uiteinden; het meest echter komen Zij VoOor
als zeeziidige, aan de hoeken gewoonlijk afgeronde
plaatjes, die in het midden een weinig gezwollen
zijn, waardeor zij van terzijde een lensvormig aan-
zien hebben, De kristallen van glucose daarentegen
behooren wel tot hetzelfde systeem, maar zij zijn in
het midden niet dikker, dan aan de kanmten; ook
zijn deze minder hard en minder zuiver gevormd
dan die van lactose.

De lactose bezit, even als de glucose en de melk-

) Comptes rendns. XLIT, 347,
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suiker, dadelijk na deo oplossing een veel hooger
draaijingsvermogen, dan eenigen iijd later; het con-
stante minimum, dat dan is opgetreden, bedraagt
[« = 4 83%22, dus veel hooger, dan dat der
glacose. |

De lactose geeft geene verbinding met chloorsodium.

Van de melksuiker onderscheidt de lactose =zich
daardoor, dat zij onder gelijke omstandigheden Dbij
behandeling met salpeterzuur ongeveer eene dubbele
hoeveelheid slijmzuur geeft.

De melksuiker wordt bij verwarming met alealién,
even als glucose, in glucinezuur en melassinezuur
ontleed.

BrrrasLoT ') heeft eene zure verbinding verkre-
gen van melksuiker en wijnsteenzuur, door het meng-
sel van beide te verhitten; hij gecft als zamenstel-
ling van het daarbij ontstane lacto-wijnsteenzuur:
CesHs2078—=3C 2 H* 2012 -4 C*H* 02 ~~3HO;
terwijl hij van dit zuur nog het volgende kalkzout
heeft bereid: Q¢ II142 Cat 073, 2 HO.

De melksuiker verbindt zich ook met bases; van
deze verbindingen, die zeer veranderlijk zijn, heoft
BRENDECEE ?) de hooveclheid basis bepaald.

Lost men melksuiker in eene geconcentreerde po-
tassaloog op, dan verkrijgt men cene dikke vleeistof,
waaruit men door aleohol een wit vlokkig ligehaam
neérslaat, dat in water gemakkelijk oplost en sterk
alealiseh reageert; dit nedrslag met aleohol afgewas-

1) Comptes rendns. XLV, 268,
%) Archiv der Pharm. [2] X XIX. 8,




 d
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schen bevat 12,4 %, potussa, dat nagenoeg overeen-
stemt met de formule 2 (C1? H!! O!1), KO; het
koolzuur van de lucht ontleedt haar onder vrijwor-
ding van de onveranderde melksuiker.

Op dezelfde wijze verkrijgt men cene verbinding
met soda van de formule 2 (C12 Hi! O!'), NaO,
overeenkomstig met de 8,3 %/, soda, die BRENDECEE
daarin vond.

Melksuiker lost gemakkelijk in kalkwater op; uit
deze oplossing precipiteert alcohol een wit neérslag,
dat gedroogd 11,2—15,7 Y/, kalk bevat.

Behandelt men melksuiker op dezelfde wijze met
baryt, dan verkrijot men eene verbinding met 40,1 %,
van dezc basis en die dus schijnt overeen te stemmen
met de formule 2 (C'2 H'* O*!), 3 BaO.

Melksuiker met loodoxyd verwarmd wordt reeds
bij 55° ontleed, waarbij zij geel wordt en water ont-
wijkt; maar digereert men eene oplossing van melk-
suiker met loodoxyd bij ecene temperatuur onder de
500, dan lost een gedeelte van het oxyd op terwijl
in de oplossing ecne onoplosbare verbinding zwevende
wordt gehouden, die men door filtratie kan afzon-
deren en gedroogd 63,53 Y, loodoxyd bevat volgens
analyse van BERZELIUS 1), hetgeen nagenoeg over-
censtemt met de formule G2 H!2 012, 3 PbO.
De opgeloste verbinding laat bij verdamping in het
luchtledig cene gomachtige stof achter, waarin 18,1 %,
loodoxyd voorkemt , zoodat deze cene verbinding schijnt

1} Annales de Chimie XCV 67; nreueLtus, Leerb, d. Scheik.
VI 327,
7
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' te zijn naar de formule 3 (C!2 H'* O'2), PhO;
deze is oplosbaar in water, uit welke oplossing am-
monia de vorige verbinding neérslaat.

BrcQUEREL heeft aangetoond, dat melksuiker in

|
1
1

tegenwoordigheid van potassa eene reducerende wer-
king op metaalzouten, zoo als die van koper, kwik-
zilver en zilver, uitoefent.

Pogerate %) heeft daarom voorgeslagen om de
methode, die ter bepaling van andere suikersoorten
door BARRESWIL is aangeseven, op de bepaling der
hoeveelheid melksuiker in de melk toe te passen.
Hij geeft daartoe een proefvocht op, dat men be-
reidt uit 10 dln. gekristalliseerd zwavelzuur koper-
| oxyd, 10 dln. gekristalliseerde cremortart, 30 dn.
kaustieke potassa en 200 dln. water; van deze vloei-
stof worden 20 kub. centim. door 0,0114 grm. melk-
sniker gereduccerd. Men moet de melk echter eerst
| met een paar droppels azijnzuur tot 40—50° ver-

warmen en daarna filtreren, om haar van het vet
en de caseine te bevrijden.
Dat melk door gisting alcohol kan geven, wisten de ;
Tartaven reeds %), die van deze eigenschap gebruik
maakten ter bereiding van eenen alcoholischen drank,
dien 7jj kumiss heetten; deze cigenschap is zij ver-
i schuldigd aan de melksuiker, die, zoo als 8cHILL F) '
en mmss 4) het eerst hebben aangetoond, doorde ca-

) Comptes rendos. XXVIIL 505.
2) Parnag, Sammlung historischer Nachrichten iiber die mon-

golischen Vilkerschaften , 8. Petershurg 1776 , 1 113. %
3) Aun. der Pharm, XXXI 152. [
%) Togeend. Ann, XLI 194,
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seine der melk bij eene hoogere, dan de gewone
gistingstemperatuur, in gisting geraakt en door contact
met biergist alcohol en koolznur kan geven, doch
daartoe een’ langen tijd noodig heeft; volgens ROSE ')
wordt zij daarbij ecrst in eene andere suikersoort
veranderd.
| De aanwezigheid van caseine doet de melksuiker
! soms in melkzuur endaarna in boterzuur overgaan; het
cerste i3 oorzaak van het zuur worden der melk,
het melkzuur precipiteert daarna de overige cascine;
lcb heeft op de melksuiker dezelfde werking.
Is er gelijktijdig met de caseine koolzure kalk aan=
wezig, dan heeft BERTHELOT %) aangetoond, dab de
melksuiker de alcoholische gisting ondergaat.

1) Poggend. Ann. LII 293.
‘ %) Comptes rendus. XLITL, 238. XLIV. 702.




INOSIT

ScaERER 1) heeft in 1850 eene suikersoort ont-
dekt in de vloeistof der spieren, aan welke hij den
naam inosit (iz, ivds, spier) heeft gegeven.

Om haar daaruit te verkrijgen, wordt fijngchakt
vleesch verscheidene malen met koud water gekneed
en uitgeperst; het vocht wordt daarna gekookt, om
de opgeloste eiwitstoffen te coaguleren, en daarna
kausticke baryt toegevoegd, om de phosphaten te
verwijderen. Na filtratie wordt de vloeistof verdampt;
de huidjes, die hierbij telkens aan de oppervlakie
ontstaan, moeten verwijderd worden; bij genoegzame
concentratie zet het vocht na eenigen tijd kristallen
van kreatine afl

De moederloog, waaruit de kreatine is gekristal-
liseerd en die cene overmaat van haryt bevat, words

1) Ann, der Chemy, u. Pharm, LXXIII. 322,
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van ueze d(}{)].' Jl’.ﬂi".'\"OL".}:?;]‘.{‘.g Ydal vc:rdund 2.’,‘.\-'21\"-\‘:1211111_‘
bevrijd; de vetzuren, dic aan de baryt gebonden
2ijn, worden daardoor in vrijheid gesteld en kunneu,
door de vioeistof met ether te schudden, daarin op-
gelost en dus verwijderd worden, Wordt de cther
niet meer gekleurd, dan voegt men, na nog verdere
concentratie, aan de vlocistof absoluten aleotiol toe
en laat haar aan zich zelve over. Langzamerhand
ontstaan in deze aleoholische vloeistof viij volumineuse
kristallen, die veel gelijken op die van natuurlijk
gyps. Dit is de inosit, echter nog gemengd met
door den aleohol mede geprecipiteerde zwavelzure
baryt, waarvan men haar zuivert, door haar in eene
kleine hoeveelheid warm water op te lossen en deze
oplossing te laten kristalliseren.

Hoewel socoLorr ) opgeeft, dat hij deze suiker-
soort alleen in de hartspieren heeff kunnen vinden,
heeft croéTTA de inosit in verscheidene dierlijke
weefsels en vochten aangetroffen.

In 1856 heeft vouL ?) medegedeeld , dat het sap
der gewonc snijboonen {(Fhaseolis vulgaris) , voordat
dege wijp #ijn, cen’ zoeten smaak bezit, die niet
merkbaar vermindert , wanneer men het laat gisten
en den gevormden aleohol afdestilleert; let ligehaam ,
waaraan het dezen zoeten smask verschuldigd is en
dat hij phaseomannit beeft genoemd , zondert men
aldus af: de nog onrijpe snijboonen worden met water
uitgetrokken, de vlocistof op een waterbad tot siroop-

1) Ann. der Chem. u. Pharm. LXXXI 875,
2y Thid. XOIX. 125
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dikte verdampt en aan dit extract alcohol toegevoegd
tot het ontstaan van een blijvend neérslag; het vocht,
: gedurende eenige dagen aan zich zelf overgelaten,
zet eene overvloedige kristallijne korst af, die men
verzamelt en weder in water oplost; deze waterige
oplossing zet de phaseomannit bij langzame verdam-
ping af onder den vorm van zeer schoone rhombische
tafeltjes, die volkomen kleurloos zijn.
Bij nader onderzock ') is het voHL geblcken,
dat de phasecomannit in zamenstelling en reactitn
geheel overeenkomt met de inosit van SCHERER.
! De gekristalliseerde inosit heeft tot formule
5 Ct2 H!'2 Ot2 4 HO; deze kristallen verweeren
in drooge lucht gemakkelijk ; in het luchtledig of bij
eene temperatnur van 1000 verliezen zij 16,6—17 ¢/,
kristalwater, hietgeen overeenkomt met 4 H O, zoodat
| de formule der gedehydrateerde inesit C12 H12 (12
is. Is de inosit op deze wijze gedroogd, dan kan
men haar tot 210° verhitten, zonder dat zij veran-
dert; eerst boven deze temperatuur begint zij te
smelten tot eene doorschijnende vloeistof, die bij
snelle bekoeling vast wordt tot cene massa van pris-
matische kristallen, bij langzame bekoeling daaren-
tegen in eene hoornachtige, volkomen amorphe massa
w verandert , welke echter, wanneer men haar weder
' in water oplost, bij kristallisatie de oorspronkelijke

kristallen van inosit zonder eenige verandering geeft.

Wordt de gesmolten inosit sterk verhit, dan ont-
leedt zij zich onder ontwikkeling van ontvlambare

) Ann, der Chem. n. Pharm. CI, 50,




gassen, terwijl er cene gemakkelijlk verbrandbare
kool termg blijft.

De inosit is gemakkelijlc oploshaar in water, maar
moeijelijlk in slappen aleohol; in absoluten alecohol
en in ether is zij onoploshaar.

Met zoutzuur of met verdund zwavelzuur verwarmd,
ondergaat inosit geene verandering; in geconcentreerd
zwavelzuur lost zij bij koude onveranderd op, maar
deze oplossing wordt bij verwarming bruin gekleurd.

De inosit redueeert noch bij de gewone tempera-
tuur , noch bij verwarming koperoxyd.

De volgende reactic is karakteristiek voor inosit en
kan dienen, om haar zelfs in kleine hoeveellieid aan
to toonen. Indien men inosit of een mengsel, waarin
zij voorkomt, op een platinablik met salpeterzuur
verdampt en het drooge residu met ammonia en een
weinig chloorealeium bevochtigt , dan verkrijgt dit
bij verdamping eene schoone rose klenr. Dit reac-
tief is zoo gevoelig, dat men daardoor 1 milligram
inosit nog duidelijk kan aantoonen.

Deze reactie hangt ongetwijfeld af van de vorming
van eene nitro-verbinding, die men verkrijgt door
inosit in geconcentreerd salpeterzuur op te lossen en
dan zwavelzuur toe te voegen. Er wordt dan eene
poedervormige of oliedchtige stof afgescheiden en men
verkrijgt Dij bekoeling ecn in water en in aleohol
onoploshaar , ontplofbaar, kristallijn ligchaam, dat
bij behandeling met salpetersuur op cen platinablik ,
na toevoeging van ammonia en chloorcalcium , de
karakteristicke rose kleur doet ontstaan.




104

Wanneer men inosit met salpeterzuur op een wa-
terbad verdampt, het residu weder in water oplost
en deze oplossing afgesloten van de lucht bewaart,
dan wvult zij zich met schimmels. Bij uitdamping
dezer oplossing en toevoeging van ammonia en chloor-
caleium , verkrijgt men niet meer bij verdamping de
rose kleur, maar een intens bruin violet.

Er ontstaat bij de inwerking van salpeterzuur op
inosit geen zuringzuur,

De inosit ondergaat in aanraking met biergist
geene alcoholische gisting ; de tegenwoordigheid van

rottendo dierlijke stoffen doet haar in melkzuur en
boterzuur overgaan.




SORBINE,

Deze suikersoort is in 1852 door pELOUZE 1) ge-
vonden in het gegiste sap der lijsterbessen (vrucht
van Sorbus cucuporia). IHet sap, verkregen door
uitpersen der fijngestooten lijsterbessen, wordt gedu-
rende 15—14 maanden aan zich zelf overpgelaten ;
onder voortdurende vorming van vegetatién en andere
afzotsels, is het vocht dan helder geworden. Iet
heldere vocht, daarna bij eene zachte hitte tot siroop-
dikte verdampt, zet kristallen van sorbine af van
cene donker bruine kleur, die men door behandeling
met kool echter gemakkelijk volkomen kleurloos ver-
krijgt.

De formule Ct2 H!? Q!> stemt overeen met de
analysen, die PRLOUZE, CAHOURS en CLOEZ van de

Y Qomptes rendus XXXILV 3775 Aun. de Chim. et de Phys.
fs] XXXV 203,
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sorbine gemaakt helbben; zij bevat geen kristalwuter
en kan tot smelting verhit worden, zonder lets in
gewigt af te nemen.

De sorbine is klenrloos; zij bezit een’ bijna even
sterken suikersmaak als rietsuiker. Ilare kristallen,
die bij 15° cen soortelijk gewigt van 1,654 hebben,
zijn volkomen doorschijnende, harde, regthoekige
octadders van het rhombisch systcem; zij knmarsen
tusschen de tanden.

Sorbine is in omstrecks de helft van haar gewigt
water oplosbaar; in kokenden aleohol is zij moeijelijk
oploshaar en wordt bij bekoeling daaruit weder afge-
zet in denzelfden kristalvorm, waarin zij uit eene
waterige oplossing aanschief.

De sorbine, op platinablik of op kool verwarmd,
smelt eerst, wordt daarna geel en ontwikkelt einde-
delijk een’ sterken reuk naar caramel, terwijl er eene
volumineuse kool terug blijft,

Wanneer de sorbine echter met omzigtigheid wordt
verwarmd , ontwijken er zure dampen en blijft er
een zuur van cene donkerroode kleur terug; om dit
zuiver te verkrijgen, wordt de sorbine gedurende
eenigen tijd op eene temperatuur van 150—180° ge-
houden; er bLlijft dan cen donkerrood residu, dat
voornamelijk uit dit zuur bestaat. Het residu wordt
in potassa of in ammonia opgelost, gefiltreerd en
de doorloopende vloeistof met verdund zoutzuur over-
verzadigd; hierdoor wordt het znur, dat PELOUZE
sorbinezwur heeft genoemd, als een overvleedig, in-
tens rood, vlokkig licchaam, neérgeslagen, dat men
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verder zuivert door het met water zoo lang af te
wasschen, totdat dit geen chloorpotassium of chloor-
ammonium meer opneemtb, en het daarna bij 120—
1509 te droogen.

BerraELOT heeft de werking der sorbine op ge-
polariseerd licht nagegaan en gevonden, dat zij bet
polarisatievlak naar links draait en dat haar draaijings-
vermogen voor de roode straal is [« = — a5%,97.

De sorbine, in water opgelost en met biergist in
aanraking gebragt, ondergaat geene alcoholische gis-
ting, zelfs al stelt men haar langen tijd aan eene
temperatuur van 20~—30° bloot.

Verdund awavelzuur doet de sorbine geene ver-
andering ondergaan en maakt haar ook niet vatbaar
voor alcoholische gisting. PrLouze hecft eenige

grammen sorbine gedurende een half nur laten koken

met eene groote hoeveelheid zwavelzuur, dat met

ongeveer vijfmaal zijn gewigt aan water verdund
was en daarna het mengsel met koolzuren kalk ge-
nentraliseerd ; de gefiltreerde vloeistof gistte niet na
toevoeging van biergist en gaf bij kristallisatie de
onveranderde sorbine webr met betzelfde draaljings-
vermogen.

Door eene oplossing van sorbine in aanraking te
brengen met caseine, onder gelijktijdige aanwezig-
heid van koolzuren kalk, heeft BERTHELOT ') pro-
dactie van alcohol en koolzuur verkregen.

Geconcentreerd zwavelzuur tast de sorbine sterk
aan, kleurt haar dadelijk roodachtig geel en verandert

1) Comptes rendus. X LI 238, XLIV. 702,
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haar verder bij zachte verwarming in eene zwarte,
koolachtige stof.

Wordt sorbine met geconcentreerd salpeterzuur ver-
warmd, dan ontwikkelen zich overvloedige, prikke-
lende dampen, terwijl er zuringzuur terugblijft; is
deze werking eens ingetreden, dan lkan zij zonder
verdere verwarming langen tijd voortgaan; sorbine
geeft hierbij, even als rietsuiker, meer dan de helft
van haar gewigt aan zuringzuur. Salpeterzuur, dat
mot de helft van zijn gewigt water verdund is,
brengt dezelfdo ontleding te weeg.

WVerwarmt men eene oplossing van sorbine met
alealién, dan kleurt zij zich sterk geel en verspreidt
gen’ reuk naar caramecl; eene oplossing, die ;Y%
sorbine bevat, wordt b verwarming met potassa
nog merkbaar geel,

Kalk is in groote hoeveelheid in eene sorbine-
solutie oplosbaar; wordt het van den overtolligen kalk
afgefiltrecrde vocht verwarmd, dan kleurs dit zich
geel en zet, onder ontwikkeling van een’ reuk naar
caramel, een vlokkig neérslag af. DBaryt verhoudt
zich tegenover sorbine even als kalk,

Qok loodoxyd lost bij verwarming in sorbine op,
waarmede het dan ecne gele oplossing vormt.

Sorbine lost ook koperoxydhydraat op; deze solu-
tie, die eene intens blaauwe kleur heeft, zet bij
verwarming door reductie koperoxydul af,

Met basisch azijnzuur loodoxyd geeft sorbine geene
troebeling; maar voegt men eene zwak ammoniakale
oplossing van azijnzuur loodoxyd bij eene solutie van



144

sorbine in overvloed, dan vormt zich een wit neér-
slag, dat bij afwassching en drooging lichtgeel wordt,
terwijl er geen loodzout in de oplossing overblijft.
Dit neérslag verspreidt, indien het tot 100° verwarmd
wordt, een’ ligten reuk naar caramel ; het ondergaat
daarbij echter geen groote verandering. Het schijnt
tot formule te hebben C12 H? Q?, 4 Pb O, althans
deze komt met de analyse van PELOUZE OVereen:

PELQUZE berekend
C 11,2 12,0
H 1,48 1,50
Ph O 73,63 —75,39 74,5

De sorbine verbindt zich met keukenzout tot mi-
kroskopische, kubische kristallen.

e g 8 S—




STELLINGEN.

I.

Do nitdrukking, door GERHARDT aan de organi-
sche ligchamen gegeven, is voor de ontwikkeling der
scheikunde van veel waarde.

1L

Aan sommige ligchamen moet meer dan één ae-
quivalentgewigt worden toegekend.

III.

Men kan de quantitatieve bepaling van rietsuiker
door middel van den saccharimeter niet stellen boven
die met koperproefvocht.

IV.

Voor de vaststelling der acquivalentgewigten is de
juiste kennis van de physische eigenschappen der
ligchamen onontbeerlijk,
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V=

Eene zoogenaamde oververzadigde zoutoplossing is
daardoor van eene verzadigde onderscheiden, dat het
opgeloste zout eene andere modificatie heeft aange-

nomen,
VI.

De verkleuring van zetmeel door iodium ontstaat
niet door scheikundige verbinding.

VII.

Ter bepaling der intensiteit van den galvanischen
stroom verdient de zilvervoltameter de voorkeur.

VIIL

De verlichting, die eene lichtbron veroorzaakt ,
gaat niet alleen van hare oppervlakte uit , maar is
ook afkomstig van punten, tot op zekere diepte
daaronder gelegen.

X

De schijnbaar willekeurige bewegingen der planten
zijn nog niet verklaard.

K

Fr is geene grens tusschen het planten- en het
dierenrijk,
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XI.

Het zintuig van het gehoor bij de insekten zetelt

in de spricten.
XIIL.
De diamant is langs den natten weg gevormd.
XTII.

Men kan geene ontwikkeling van de cene dier-
soort uit de andere aannemen.

XIV.

Reeds gedurende het ontstaan van de eersto orga-
nische wezens op aarde bestonden er klimaten en
daaraan beantwoordende flora’s en fauna’s.
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