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Fiir die Bibliothek sind eingegangen : 
Als Geschenk : 

Braunschw. 1 8 7 4 .  (Von der Verlagshandlung.) 

Ferner folgende Zeitschriften im Austausch : 

2.  anne'e. iVo. 1.  Janvier a Mars 1 8 7 4 .  

In russischer Sprache. 

IIandwSrterbuch der Chemie. Zwolfte Lieferung. Herausgegeb. yon v. F e h l  i ng .  

Bulletin de l a  Sociit i  indusbrielle de Rouen. 1 .  nnne'e. No. 1.  Aoht 1873.  (2 Exempl.) 

v. R i c h t e r  : Lehrbuch der anorganischen Chemie nach den neuesten Anschanungen. 

L i e b i g ' s  Annalen der Chemie und Pharm. Ed. 173. Heft 1. 
Chemisches Centralblatt. No. 2 8 ,  29. 
Monatsbericht der Kgl. Preuss. Acad. der Wissenschaften. 
Verhandlungen des Vereins zur Beforderung des Gewerbtleisses in Preussen. 

Sitzungsberichte der I<. I<. Academie der Wissenscbaften zu Wien. Fetruar 1874.  
Verhandlungen der I<. K. geolog. Reichsanstalt. 
Deutsche Industriezeitung. No. 29, 3 0 .  
Bulletin de la 8ocie'ti ehimique de Paris. No. 2 .  
Revue hebdomadaire de Chhimie. 
Revue scientifique. No. 2, 3 ,  4 .  
Archives des sciences pl~yys. e t  nat. G i n h e .  No. 198.  (Juin.) 

(Vom Hrn. Verfasser.) 

Berlin, April 1874.  
1874.  

Mai, Juni. 

No. 10, 11. 

No. 2 7 ,  28 .  

Von der Buchhandlung : 
Polytechnisches Journal von D i n g l e r .  Band 2 2 3 .  Eeft 1. 
Cornptes rendus. 1 8 7 4 .  2iBme sern. No. 1, 2 ,  3. 

Mittheilungen. 
298. Ernst  S c h u l z e :  Ueber Maltose. 

(Eingegangen am 10. Joli.) 

0' S u l l i v a n  hat vor Kurzem eine Untersucbung iiber die bei 
der Einwirkung eines wbssrigen Malzauszugs auf Starkmehl sich bii- 
denden Produkte veriiff'entlicht I). E r  bat gefunden, dass der bei 
dieser Reaction entstehende Zucker nicht T r a u b e n z u c k e r ,  sondern 
eine eigenthumliche, nach der Fortnel C1 1 P 2  0' zusammengesetzte 
Zuckerart ist. Diese Substanz - die M a l t o s e  - reducirt die F e h -  
l i n g  'sche LBsung in ganz anderem Verhaltniss als Traubenzucker 
(65 - 66 Th.  des letzteren reduciren ebenso viel Kupferoxydul, wie 
100 Th. Maltose); sie besitzt ferner ein viel grosseres Rotationsver- 
miigen ais Traubenzucker ( a  = 149.5 - 150.6O). 

Diese Resultate stehen in Widerspruch niit der i n  den Lehrbiichern 
der Chemie sich findenden Angabe, dass bei Einwirkung eines Malz- 
auszugs auf Starkmehl Traubenzucker eritstehe a )  ; dagegen stehen sie 

1 ) Moniteur scientifique, Quesneville, Marzheft 1874.  
5 )  Die einzige Stiitze fur diese Annahme scheiuen jedoch die Boobachtungea 

G u e r i n - V a r r y ' s  zu bilden (vergl. G m e l i u ' s  Chemie, VII, 7 4 4 ) .  Derselbe ver- 
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in Einklang mit friiher publicirten Beobachtungen D n b r u n f a u t s  I). 

Derselbe erklBrte die Maltose f k  eine eigenthiimliche Zuckerart, weil 
sie ein dreimal so grosses Rotationsvermiigen besitze als Trauben- 
zucker und sich auch weit schwerer in Weingeist liise. 

Eine Untersuchung der Maltose, welche ich, ohne die Arbeit 
0’ S u l l i v a n ’ s  zu kennen, in Verbindnng mit Dr. A. U r i c h  be- 
gonnen hatte, hat Resultate geliefert, durch welche die Angaben 
0’ S u l l i v a n ’ s  bestatigt werden. 

Wir  haben zur Darstellung der Maltose eine Liisung der aus  
einem wassrigen Malzauszug mit Weingeist ausgefiillten Diastase ver- 
wendet. Vermittelst derselben wurde Starkekleister bei einer Tem- 
peratur von ca. 60O verzuckert. Die zuckerhaltige Liisung wurde auf 
ein geringes Volum verdunstet nnd mit Weingeist versetzt; es ent- 
stand eine Ausscheidung, welche dem Anseheii nach noch Dextrin 
enthielt. Die davon abgegossene Losung wurde zum Syrup verdunstet, 
und letzterer mit starkem Weingeist ausgekocht. Nach dem Erkalten 
wurde die klare Losung von dem Ungelosten abgegossen und iiber 
SchwefelsBure der Verdunstung iiberlassen. Die geliiste Substanz 
schied sich an den Wandungen und am Boden des Gefasses anfangs 
in der Regel als Syrup aus; in demselben zeiglen sich aber bald 
kleine Krystalle und bei langerem Verweilen unter der Mutterlange 
verwnndelte sich die syrupartige Substanz vollstandig in eine weisse 
Krystallmasse. 

Lost man dieselbe in Wasser, verdunstet zum diinnen Syrup und 
lasst letzteren langere Zeit an einem kuhlen Orte stehen, so beginnt 
e r  zu krystallisiren und verwandelt sich schliesslich in einen Brei 
feiner weisser Krystalle. Dieselben wurden auf ein Filter gebracht, 
mit etwas verdiinntem Weingeist gewascben, abgepresst und a n  der 
Luft getrocknet. Sie bilden dann eine vollkommen weisse, harte, aus 
sehr feinen nadelformigen 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 1000 getrocknet werden, langsanier im 
Luftbade bei 110O. I m  Aeussern sind sie den in analoger Weise 
erhaltenen Traubenzucker-Krystallen sehr ahnlich; sie nnterscheiden 
sich aber von diesen durch ihre Elerneritarzusammensetzung , durch 
ihr grijsseres Rotationsvermiigen und durch ihr Verhalten gegen F e h - 
l ing’sche  Lijsung. 

Zur Restimmung des letzteren dienten Proben, welche ron zwei 
verschiedenen Darstellungen stammten. Die bei der ersten Darstellung 

mochte den durch Einwirkung von Malzauszug auf StBrkmehl dargestellteii Zucker 
nicht von Traubenzucker zu unterscheiden; er scheiut aher eine vollstindige Unter- 
suchung dieses Zuckers nicht ausgefuhrt zu haben. 

l )  G ine l in ’ s  Chemie VI1, 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 2 ten Darstellurig 
war nur je einmal aus Weingeist nnd Wasser umkrystallisirt. Von 
cler verwerideten F e  h l ing’schen  Liisung entsprachen 10.1 C c .  eirier 
Quantitat von 0.05 Grm. rrinem Traubenzucker. Von wasserfreier 
Maltose waren zur Reduction der gleichen Menge F e h l  ing’scher 
Losang erforderlich : 

von Substanz a :  0.0754 Grm. 
- b :  0.0742 - 

100 Th.  Maltose besassen also das gleiche Reductionsvermijgen, 
wie 66 - 67 Th. Traubenaucker. 

Die Analyse der lufttrocknen Maltose ergab Zahlen ~ welche mit 
der Formel C12 Ha2 0’1 +- H2 0 sehr nahe iibereinstimmen *). Die 
Krystalle verloren, im Luftstrom bei 100O getrocknet, ein Molekiil 
Wasser (gef. 5.1 pCt., ber. 5.0 pCt.). Fur den C- und H-Gchalt der 
1 u f t t r o c k n e n Substanz ergaben sich folgende Zahlen : 

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

Die Formel C*2 H22 0 1 1  + H2 0 verlangt 40.00 C ,  6.67 H und 
53.33 0. 

Die specifische Drehkraft der wasserfreien Substanz wurde *= 

149.5O gefunden. 
D u b r u n f a u t  und 0’ S u l l i v a n  haben angegeben, dass die Mal- 

tose durch Kochen mit verdiinnten Sauren in  Traubenzucker ver- 
wandelt wird. Auch wir beobachteten, dass das Reductionsvermijgen 
der wassrigen Maltose -Lijsnng fiir F e  h l i n g ’ s c h e  Fliissigkeit beim 
Kochen mit verdunnter Schwefelsaure rasch zunimmt und schliesslich 
ein solches wird, wie es der Annahme entspricht, dass die Maltose 
unter H2 0-Aufnahme in Traubenzucker iibergeht. Durch Rehandlung 
mit Diastase dagegen konnto das Reductionsvermiigen der Maltose- 
Lijsung nicht verandert werden. 

D u b r u n f a u t  giebt a n ,  dass auch bei der Einwirkung von ver- 
dunnter Schwefelsaure auf Starkekleister als Uebergangsprodukt Mal- 
tose sich bildr, welclie dann bei langerem Erhitzen in Traubenzucker 
iibergeht. I m  ersten Stadium jener Rraction wird bekanntlich die 
Starke in Dextrin umgewandelt. Man kijnnte demnach die Maltose 
als einen zwischen Dextrin und Traubenzucker stehenden Kijrper 
betrachten. 

Z iiri c h  , agricultur-chemisches Laboratorium des Polytechriicums. 

l )  Die zur Analyse dienende Substanz war ein Genienge yon Subst. n und 
Subst. 15. 




