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Mittheilungen.

298. Ernst Schulze: Ueber Maltose.
(Eingegangen am 10. Juli.)

O’ Sullivan hat vor Kurzem eine Untersuchung iiber die bei
der Einwirkung eines wissrigen Malzauszugs auf Stdrkmehl sich bil-
denden Produkte verdffentlicht!). Er hat gefunden, dass der bei
dieser Reaction entstehende Zucker nicht Traubenzucker, sondern
eine eigenthiimliche, nach der Formel C12 H22 O11 zusammengesetzte
Zuckerart ist. Diese Substanz — die Maltose — reducirt die Feh-
ling’sche Lisung in ganz anderem Verhiltniss als Traubenzucker
(65 — 66 Th. des letzteren reduciren ebenso viel Kupferoxydul, wie
100 Th. Maltose); sie besitzt ferner ein viel grésseres Rotationsver-
migen als Traubenzucker (o= 149.5 — 150.6°).

Diese Resultate stehen in Widerspruch mit der jn den Lehrbiichern
der Chemie sich findenden Angabe, dass bei Eiuwirkung eines Malz-
auszugs auf Stirkmehl Traubenzucker entstehe ?); dagegen stehen sie

1) Moniteur scientifique, Quesneville, Mirzheft 1874.
?) Die einzige Stittze fiir diese Annahme scheinen jedoch die Beobachtungen
Guerin-Varry’s za bilden (vergl. Gmelin’s Chemie, VII, 744). Derselbe ver-
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in Einklang mit frilher publicirten Beobachtungen Dubrunfautst).
Derselbe erklirte die Maltose fiir eine eigenthiimliche Zuckerart, weil
sie ein dreimal so grosses Rotationsvermigen besitze als Trauben-
zucker und sich auch weit schwerer in Weingeist lose.

Eine Untersuchung der Maltose, welche ich, ohne die Arbeit
O’ Sullivan’s zu kennen, in Verbindung mit Dr. A. Urich be-
gonnen hatte, hat Resultate geliefert, durch welche die Angaben
O’ Sullivan’s bestiitigt werden.

Wir haben zur Darstellung der Maltose eine Ldsung der aus
einem wiissrigen Malzauszug mit Weingeist ausgefillten Diastase ver-
wendet, Vermittelst derselben wurde Stirkekleister bei einer Tem-
peratur von ca. 60° verzuckert. Die zuckerhaltige Losung wurde auf
ein geringes Volum verdunstet und mit Weingeist versetzt; es ent-
stand eine Ausscheidung, welche dem Ansehen nach noch Dextrin
enthielt. Die davon abgegossene Liésung wurde zum Syrup verdunstet,
und letzterer mit starkem Weingeist ausgekocht. Nach dem Erkalten
wurde die klare Losung von dem Ungelsten abgegossen und iiber
Schwefelsdure der Verdunstung iiberlassen. Die geloste Substanz
schied sich an den Wandungen und am Boden des Gefisses anfangs
in der Regel als Syrup aus; in demselben zeiglten sich aber bald
kleine Krystalle und bei lingerem Verweilen unter der Mutterlauge
verwandelte sich die syrupartige Substanz vollstindig in eine weisse
Krystallmasse.

Lést man dieselbe in Wasser, verdunstet zum diinnen Syrup und
ldsst letzteren lingere Zeit an einem kiihlen Orte stehen, so beginnt
er zu krystallisiren und verwandelt sich schliesslich in einen Brei
feiner weisser Krystalle. Dieselben wurden auf ein Filter gebracht,
mit etwas verdiinntem Weingeist gewaschen, abgepresst und an der
Luft getrocknet. Sie bilden dann eine vollkommen weisse, harte, aus
sehr feinen nadelférmigen Krystallen bestehende Masse.

Sowohl die aus Wasser als die aus Weingeist erhaltenen Krystalle
enthalten Krystallwasser. Sie verlieren dasselbe ziemlich rasch, wenn
sie in einem Luftstrom bei 100° getrocknet werden, langsamer im
Luftbade bei 1109, Im Aeussern sind sie den in analoger Weise
erhaltenen Traubenzucker-Krystallen sehr dhnlich; sie unterscheiden
sich aber von diesen durch ihre Elementarzusammensetzung, durch
ihr griosseres Rotationsvermdgen und durch ibr Verhalten gegen Feh-
ling’sche Losung.

Zuar Bestimmung des letzteren dienten Proben, welche von zwei
verschiedenen Darstellungen stammten. Die bei der ersten Darstellung

mochte den durch Einwirkung von Malzauszug auf Stirkmehl dargestellten Zucker
nicht von Traubenzucker zu unterscheiden; er scheint aber eine vollstindige Unter-
suchung dieses Zuckers nicht ausgefiithrt zu haben.

1) Gmelin’s Chemie VII, 770. N. Ann. Chim. Phys. 21, 178.
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gewonnene Substanz (a) war aus Weingeist, dann zweimal aus
Wasser umkrystallisirt worden; die Substanz von der 2ten Darstellung
war nur je einmal aus Weingeist und Wasser umkrystallisirt. Von
der verwendeten Fehling’schen Lésang entsprachen 10.1 CC. einer
Quantitit von 0.05 Grm. reinem Traubenzucker. Von wasserfreier
Maltose waren zur Reduction der gleichen Menge Fehling’scher
Losung erforderlich:
von Substanz e¢: 0.0754 Grm.
- - b: 0.0742 -

100 Th. Maltose besassen also das gleiche Reductionsvermdgen,
wie 66 — 67 Th. Trauabenzucker.

Die Analyse der lufttrocknen Maltose ergab Zahlen, welche mit
der Formel C12 H22 Q11 4 H? O sehr nahe iibereinstimmen !). Die
Krystalle verloren, im Luftstrom bei 100° getrocknet, ein Molekiil
Wasser (gef. 5.1 pCt., ber. 5.0 pCt.). Fiir den C- und H-Gehalt der
lafttrocknen Substanz ergaben sich folgende Zahlen:

1. 2.
C = 40.13 39.93
H = 6.86 6.97

Die Formel C12 H22 O11 4~ H? O verlangt 40.00 C, 6.67 H und
53.33 O.

Die specifische Drehkraft der wasserfreien Substanz wurde*=
149.5° gefunden.

Dubrunfaut und O' Sullivan haben angegeben, dass die Mal-
tose durch Kochen mit verdinnten Siuren in Traubenzucker ver-
wandelt wird, Auch wir beobachteten, dass das Reductionsvermégen
der wiissrigen Maltose - Losung fir Fehling’sche Flissigkeit beim
Kochen mit verdiinnter Schwefelsiiure rasch zunimmt und schliesslich
ein solches wird, wie es der Annahme entspricht, dass die Maltose
unter H? O-Aufnahme in Traubenzucker iibergeht. Dureh Behandlung
mit Diastase dagegen konnte das Reductionsvermégen der Maltose-
Lsang nicht verdndert werden.

Dubrunfaut giebt an, dass auch bei der Einwirkung von ver-
diinnter Schwefelsiiure auf Stirkekleister als Uebergangsprodukt Mal-
tose sich bilde, welche dann bei lingerem Erhitzen in Traubenzucker
ibergeht. Im ersten Stadium jener Reaction wird bekanntlich die
Stirke in Dextrin umgewandelt. Man kénnte demnach die Maltose
als einen zwischen Dextrin und Traubenzucker stehenden Kérper
betrachten.

Zirich, agricultur-chemisches Laboratorium des Polytechnicums.

1) Die zur Analyse dienende Substanz war ein Gemenge von Subst. ¢ und
Subst. b.





