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FKiweissstoffe.

Die Eiweiss-, Albumin- oder Proteinstoffe') sind stickstoff- und
sehwefelhaltige, kompliziert zusammengesetzte organische Verbin
dungen, welche in allen pflanzlichen und tierischen Organismen
vorkommen. Doch werden sie nur in dem pflanzlichen Organismus
unter Mitwirkung des Sonnenlichtes aus einfachen organischen
Verbindungen, wie Xohlensiiureanhydrid, Wasser, stickstoff-

haltigen Salzen, Phosphaten und Sulfaten gebildet. In den
tierischen und menschlichen Organismus gelangen die Biweiss

stoffe nur fertig gebildet durch die Nahrung, wo sie dann dureh
den Assimilationsprozess teilweise in einfachere Verbindungen
zerlegt werden, teilweise zu sehr komplizierten Molekiilen um
gewandelt werden, um dann zum Aufbau der Zellsubstanz Ver
wendung zu finden. Wenn man auch das Eiweiss in der Nahrung
zum Teil durch Fett und Kohlehydrate ersetzen kann., so lisst
sich doeh eine bestimmte Menge desselben auf die Dauer fiir
das normale tierische und menschliche Leben nicht entbehren.

Die Eiweigsstoffe bestehen aus Kohlenstoff., Wasserstoff.
Sauerstoff, Stickstoff und Schwefel. Letzterer findet sich Jjedoeh
in denselben, obwohl er ein sehr charakteristischer und nie
fehlender Bestandteil der Proteinstoffe ist, nur in geringer Menge
0,4 bis 1,8Y/)). Die Molekularformel des Eiweisses ist eine sehr
komplizierte. Sie ist nach Lieberkiihn fiir Alkalialbuminat
C7eH; 14N s80g¢, nach Stohmann und Langbein fiir kristalli
siertes Eiweiss Cy30H,,4,Ng,65500,4, nach Hofmeister und Kur:
Jelt fir Seramalbumin C, H-ooN,1659:0,40. Nach Sabanejeff
betriigt die Molekulargrisse des reinen Eicreiweisses sogar 15 000,

B

Phosphor ist wahrscheinlich nur ein Bestandteil der Mol
kitle der Nucleoallbwmine und Nuecleoproteide, wiithrend in den
meisten Eiweissstoffen sich der Phosphor nur als Caleiumphos-
phat lose gebunden oder nur mechanisch beigemen vorfindet.

o
iy

[hrer prozentischen Zusammensetzung nach zeigen die
wichtigsten Eiweissstofie, abgesehen von anorganischen Beimengen,
wie geringen Mengen von Eisen, Kupfer, Chlor, Brom, Jod, eine
grosse Uebereinstimmung. So enthalten in Prozenten :

1) Proteinstoffe (von aopdros, der Erste] heissen sie wegen ihre: Bea-

deutung fiir den Aufbau der Lebewesen.




N

Kristallisiertes Eiweiss 53,28 7,26 15,0 1,09
Albumin 1,1—7.2 15,6—15.8 1,7—1.8
Fibrin 6.9—7.0 16.5—16.7 16—17
Casein 1.,0-T7.92 15.6—15H.8 0.9 1,0 0,85

Von den meisten Eiweissstoffen sind zwei Modifikationen,
eine wasserlisliche und eine wasserunliisliche, bekannt. Die 16s-
liche Modifikation, die gewdohnlich in den Tier- und Pflanzen
ten als ,natives Ei :

1887 vorkommt, geht teilweise freiwillig,
ilweise unter der Einwirkung von Wiirme oder von Siinre

in die unldsliche (Koagulation) iiber. Die wasserldslichen

siweissstoffe stellen nach dem Verdunsten ihrer Liosungen unter
b0" gelbliche, durchscheinende, ecummiartice, geruch- und ge-
schmacklose Massen von neuntraler Reaktion dar. Dieselben l6sen
sich leicht in Wasser, nicht dagegen in Alkohol und Aether.
[hre wiisseri
A ure, Essigsiure und Ferro-
cyankalium, Phenol, Kreosot, Pikrinsiiure, Gummi- und Dextrin
Iosung, Chlor, Brom, Jod, Wismutjodid-Jodkalium, Queck

n Lisungen sind linksdrehend. Sie werden durch

lkohol, Aether, Mineralsiiuren, Gerbs!

silber

jodid-Jodkalium, Phosphowolframsiure und Phosphomolybdiinsiure
bel Anwesenheit von Salzsiiure sowie durch Metallsalze usw.
gelillt, Diese Niederschlige sind meist Verbindungen der Ei
issstoffe mit den betreffenden Fillungsmitteln oder mit Bestand

derselben. (Aus diesem Grunde verwendet man die 18s

lichen Eiweissstoffe, wie Mileh, Hiihnereiweisslsung als Gegengifi
hei Metallvergi

tungen usw.) Die gelosten Eiweissstoffe diffun-

dieren durch tierische Membran und durch Pergamentpapier nur
schr schwierig. Diese Lésungen haben iiberhaupt den Charakter
kKolloidaler Losungen, womit die Koagulierbarkeit derselben bei
einer bestimmten Temperatur usw. im Einklang steht.

Im unldslichen, koagulierten Zustande sind die Proteinstoffe
welisse, meist amorphe, flockize oder klumpige, bisweilen auch
hornartige, in den gewdhnlichen LOsungsmitteln nicht lsliche
Massen. Einige der natiirlich vorkommenden, wasserunléslichen
Eiweissstofte, die Globuline, 16sen sich leicht in einer 109/,igen
Kochsalzlésung, andere, z. B. die Caseine., in stark verdiinnten
Mineralsiuren oder Aetzalkalien. Konz. Essigsiure und konz.
Phosphorsiiureldsung 16sen die Proteinstoffe in der Wirme simt-
lich mehr oder weniger leicht auf, ebenso konz. Salzsiiure beim
Kochen. Verdiinnte Kalilauge fiihrt ebenfalls bei 60° simtliche
Eiweissstoffe nach einiger Zeit in Lisung {iber. Bei der Lisung
der Eiweissstoffe in Mineralsiuren, besonders in Salzsiiure, und
in Aetzalkalien bilden sich teilweise salzartige Verbindungen, die
leidalbuminate and Alkalialbuminate.
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Die Proteinstoffe schmelzen beim Erhitzen zunichst unter
riunung, dann blihen sie sich auf und verkohlen unter Ent

g eines unangenchmen Gerueches nach angebranntem Horn.

wicklm
Hierbei treten als Zersetzungsprodukte u. a. auf: Wasser, Kohlen-
dioxyd, Ammoniumearbonat, Methylamii
Cyvanwasserstofl und Basen der Pyridinreihe,

und andere Aminbasen,

Mit konzentrierter Schwefelsiiure fiirben sich die W ]88
stoffe auf Zusatz von etwas Zuckerldsung anfangs rot, dann all
miihlich dunkelviolett. Beim Lésen in Eisessig geben sie auf
miihlichen Zusatz von !/, Volum konzentrierter Schwefelsiure
eine sehin violette, schwach fluoreszierende Losung (Bildung von
Fryptophan s. 8. 817). Werden die Eiweissstoffe liingere Zeit
mit verdiinnter Schwefelsiiure oder besser mit Salzsiiure und
etwas Zinnchloriir gekoeht, so z
vollstiindig in Leucin, Tyrosin, Asparaginsiiure, Glutaminsiure,
Diamidoessigsiiure, Lysin oder Diamidocapronsiiure, Tryptophan,
Ornithin, Arginin, Histidin, a-Phenylamidopropionsiiure, Schwefel-
wasserstoll, Aethylsulfid, Cystein, Serin, Glyecocoll, a-Amidoiso
valerianséiure, a-Pyrrolidinearbonsiiure, a-Oxypyrrolidinearbon-
sdure, Kohlendioxyd und Ammoniak. Auch die bei der Ein-

en  sie  sich allmiiblich

wirkung des Trypsins, des Bekretes der Bauspeicheldriise, auf
Eiweissstoffe gebildeten Endprodukte sind denen, die dureh
Einwirkung von Mineralsiiuren in der Wirme gebildet werden,
sehr #dhnlich.

Durch konzentrierte Salpetersiiure werden die Proteinsioffe
unter Bildung wvon .\.i'II'w\‘!'l"flirl!lllr};_’e-;ll‘ den _‘\'rf”Hp-llra,r'r,a,‘a-'a'”,-.-r's'.r.rr-a.af,
gelbgefiirbt. Beim Erwiirmen einer eiweisshaltigen Fliissigkeit
oder eines Eiweisskorpers mit dem Millonschen Reagens (einer
Losung von salpetersaurem Quecksilber mit etwas salpetriger
Siure) wird das Eiweiss unter Aufnahme von Quecksilber schén
rotgefirbt.

Kupfervitriollosung fiirbt bei Gegenwart von Aetzkali die
Eiweissstoffe violett ( Biuretrealtion). Zu diesem Zwecke ]..-1|l!.|'f
man bei festen Eiweissstoffen dieselben zuniichst mit Kupfersulfat-
l6sung und danach mit Kalilauge. Nach dem Abspiilen des
gebildeten Kupferhydroxyds mit Wasser erscheint dann die

Masse violett gefirbt.

Wiahrend die Eiweissstoffe in trockenem Zustande bestédndig
sind, gehen sie bei Gegenwart von Wasser und Luft sehr rasch
iulnis tiber. Als Zersetzungsprodukte treten dabei u. a auf':
Kohlensiure, Ammoniak, Schwetelwasserstoff, Methylmercaptan,

Bernsteinsiiure, fliichtige Fettsiinren, Leuein, Tyrosin, Asparagin
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siare, (lut:

“_'\ drozimtsiure, Ptomaine usw.

sitnre, Phenol, Kresol, Skatol. ]'||=:!_‘.'i|'.~.\'i1-',‘1[[3'r,

Pepsin und #hnliche Fermente losen die Eiweissstoffe:; sie
werden zundehst in Albumosen und weiter in Fepfone (8. 5. il‘-l|
verwandelt. Weitere Spaltun
1

produkte diirften dann die FPoly

I,-,IIfJ.‘J',.-". und als |-'_|:||_E|[-

Lencin, Tyrosin usw.) sein.

wdukte der HI\"H‘I-E_\M- die Lminosduren

In den keimenden Pflanzen werden die Eiweissstoffe, wahr-
scheinlich unter dem Einflusse von Enzymen, ebenfalls in Albu
mosen, Peptone, Polypeptide und schliesslich in einfachere Ver-
bindungen, die den bei der Einwirkung von Mineralsiiuren bzw.
Trypsin gebildeten sehr iihnlich sind, umgewandelt.

Erkannt werd die Eiweissstoffe in |,|'|.-1;|]I_‘..':':: an ihrer
Koagulierbarkeit durch S8tiuren beim Erhitzen Essigsiure, Salpeter-

sdure), sowie an ihrer Fillbarkeit durch Gerbsiiure, Metaphosphor-

siiure, lissigsiinre und Ferrocyankalinm.

Wir teilen im folgenden die Eiweissstoffe aus Zweekmiissig-
keitsgriinden nach ihren Loslichkeitsverhiiltnissen und ihrem all-
gemeinen Verhalten in folgende Gruppen:

I. Wasserlisliche Eiie issstoffe oder Albumine.
“ (lobuline.
[1I. Proteide.
IV. Albuminoide.
V. }‘.'.rr\"lf,,rrr.'- oder :.'.'.f_»,'rl."'r.-."m."r Fermente.
VI. -f}J,rr.n"l"rJ.f;,'H',m

I. Wasserlisliche Eiweissstoffe oder Albumine.

Dieselben zerfallen in: 1. Eigentliche Albumine, weleche beim
einfachen Krhitzen ihrer Lisung koagulieren: 2. Nucleoalbuwmine

oder Claseine, \‘."]I'fll‘ “‘i

aus ihren Lésungen nicht dureh ein-
faches Erhitzen, sondern erst aul Zusatz von Siiuren abscheiden
lassen; 5. Flibrine, die nach Austritt aus dem lebenden Organis-
mus, schon bei Beriihrung mit der Luft gerinnen.

1. Eigentliche Albumine Hierher gehdren das Eier-, Serum-,
Milehi- und ."l'.ll"."ln’.'f"r el

buemin

a) Fieralbwmin kommt in konzentrierter, wiisseriger, von

diinnen, b#utigen Membranen eingeschlossener und durchzogener

har zahlreiche stick-

1) Peptide baw. Polypeptide sind pach E, Fisch
stoffhaltige

haben und s

Yerbindungen, die mit den Peptonen eine gewisse Aehnlichkeit

nthetigeh ch Verkettune von zgwei oder mehreren Molekiiler

tder Amidosiiuren entstehen,
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Losung (spez. Gew. 1,045) in dem Weissen der Vogeleier vor.
Es enthiilt im natiirlichen Zustande 10 bis 13 %/, eigentliche Eiweiss-
stoffe und 85 bis 88°/, Wasser, fillt aus seinen Losungen durch
Aether, gerinnt bei 56° und l6st sich im gefiillten Zustande in
iiberschiissigen S#uren schwerer als Serumalbumin.

Iiir arzneiliche Zweeke gewinnt man das Eiweiss durch Kolieren
von frischem Eieralbumin dureh feine Siebe und Eindampfung der
Kkolierten Flissigkeit in flachen Geféissen bei 40 bis 500 nicht iiber

steigender Temperatur. Die wichtigsten arzneilichen Préparate sind:

Liguor Ferri albuminati, Fisenalbuminatlisung, mit 04Y/, Eisen

wird erhalten aus 75 T, fricchem Eiereiweiss, 120 T. dialysierter Eisen-

oxyehloridlosung, 3 T. Natronlauge, 2 T. aromatischer Tinktur, 100 T.
Zimtwasser, 150 T. Weingeist und Wasser nach Bedarf. Eine rotbraune,
klare, im auffallenden Lichte wenig triibe Fliissigkeit von ganz schwach

alkalischer Reaktion. Spexz. Gew. 0,986 bis 0,990. Geruch und Geschmack

iwach nach Zimt, aber kaum Eisengeschmack

Ferratin oder FEisenalbuminsdiure ist ein in der Leber wvor
kommendes Eisenalbuminat Ein riotlichbraunes, in Wasser unlosliches,
in schwach alkalihalticem Wasser leicht lésliches Pulver mit etwa
0

Ferratose, Liquor Ferratini, ist eine glyzerin- und alkohol
haltice Lisung des Ferratins

Tannalbin ist ein im Magensaft schwer losliches und erst im
Darm zur allmihlichen Resorption gelangendes Eiweisstannat, ein briun-
lichgelbes, geruch- und geschmackloses, in Wasser unlisliches Pulver
mit etwa H0%, Gerbsiure und 8 his 8,569, Stickstoff.
Ichithalbin, Iehthyol-Eiceiss,

dargestelltes, graubraunes, geruch- und geschmackloses, feines Pulver

0

aus lchtyol und Eiweissliisung

Albacide oder Halogen- Eiweiss entstehen durch Einwirkung von
Halogenen auf Eiereiweiss und Eiweissstoffe im allgemeinen, indem
sich neben Halogenwasserstoff Halogensubstitutionsprodukte bilden.

Hierher gehiren u. a.:

Jodalbacid, Jodalbumin, ein .'_'.l'l]JF.I('hl':\. eruch- und :'l'.'\l"li]l“ll‘]"

oses, in Wasser und absolutem Alkohol unlisliches Pulver mit 6 bis T
Jodgehalt,

Bromalbacid, Bromalbumin, enthilt 4 bis H0 Brom. Chior

0
albaced, Chloralbumin, mit 2%, Chlor, ferner Fluoralbumin mit 1,2%9
Fluor

a-FKigon, Albumen jodatum, ist ein 209/, Jod enthaltendes Fiweiss
priparat. Ein hellbraunes, geruch- und geschmacklosus, in Wasser

unlisliches Pulver, aus dem Aetzalkalien und Siuren Jod .'tl:.-'p:ll[l‘li




a-Figonnatrium mit 159, Jod liost siech in Wasser.
-Figone, Peptonum jodatum, ein briunliches. in Wasser losliches
Pulver mit 159, Jodgehalt.

Bromeigon mit 119 a Brom ist in Wasser unlslich. Peptobrom

etgon. die entsprechende |’|-st||1|\1-r]|i|||in||;, enthilt eleichf

119/, Brom

Jodoformogen mit 15%, Jodoform ist ein helleelbes, fast geruch-
loses, in Wasser unlisliches, lockeres Pulver.
b) Nerwmalbumin kommt geldst reichlich im Blut, im Chylus.

in der Lympbe, in Transsudaten, in allen serdsen Fliissickeiten.

thologiseh im Harn (bei Nierenkrankheiten) usw. vor. Je nach
dem Ursprung und Salzgehalt koaguliert es bei 64 bis 720,

¢) Milchalbumin, Lactalalbwmin, dem Serumalbumin sehr
dhntieh, kommt in der Mileh in geringer Menge und im Kolostrum
vor, gerinnt je nach dem Ldsungsmittel der Konzentration
dem Salz

und
gehalt bei 72 bis 84°, Seine Lisune ist Jjedoeh sehwiicher

linksdrehend als die des Serumalbumins

d) Pflanzenalbumin, Phytoalbuwmin, ist in allen PHanzen-
sdften, jedoch meist nur in sehr geringer Menge enthalten. s
verhilt sich ebenso wie Serumalbumin.

2. Caseine oder Nucleoalbwmine. Hierher gcehtren Mileh
casein und Pflanzencasein, Dieselben werden durch Erhitzen aus
ihren Losungen erst bei 130 bhis 1500 gelillt, doch schon bei
gewdhnlicher Temperatur durch gewisse Fermente (z. B. Lab-
ferment) sowic durch vorsichtigen Zusatz von Séiuren. Sie sind
phosphorhaltig,

a) Milcheasein, der wichtigste Fiweissstoff der Mileh der

Siugetiere, ist in derselben als Caleivmalbuminat
Man kann dasselbe durch Labferment (s. 8. 653)
aus der Mileh abseheiden. Setzt man zu Mileh 1

I ropien Siiare, so

08t vorhanden.
oder Siuren
ab oder einige
wird alles Caseln gleichzeitic mit dem Fett
als sogenannter Quark, Ir,fr'.".'r'r"\'.’- Mileh, welehe den Kiise liefert,
ausgeschieden und Milchzueker, Albumin und die Salze bleiben
als siisse Mollken (Serum factis) in ],u"lw'lln;:_ Bei liingerem Stehen
der Milch gerinnt dieselbe gleichfalls, indem dureh Milehsiure-
bazillen aus dem Milehzucker (s. 8. 358) Milehsiiure entsteht
Sawvermileh), die abfiltrierte Losung ist dann sawre Molken.

Das dureh Fillung erhaltene Casein ist eine weisse, flockige,
nach dem Trocknen gelbliche, briichize und durchscheinende
Masse. Casein liefert mit vielen Mineralfarben wetterbestiindige
Anstrichfarben (Caseinfarben

Bei der Verdauung des Caseing mit Pepsin und Salzsiure scheidet
sich Paranueletn ab, wiihrend Paranucleinsdiure neben Albumosen und

Partheil, Organische Chemie, 41




642 Caseine,
Peptonen in Lisung geht. Beim Erhitzen der mit Soda neutralisierten,

en Lésung mit Ferriammoniumsulfat scheidet sich

zuvor filtrie

nucletnsaures Fisen, Triferrin, Ferrum paranucleinicum ab, ein

braunes. in Wasser unlisliches Pulver mit 229

AP sticksti

0/, Phosphor ab.
..Ir..f'.‘l,f::f'f'l.'ﬂli"l":![|1'-'l|'|||i|-'|;-|.'~l'|'.l‘,1\'-"lll”.[I!':||I'I".'iI]L".![.!I"ll'ﬂqil?l' Fliissickeit.
Sophol ist in Wasser lisliches formaldehyd-nucleinsaures Silber

mit 209/, Silbergehalt.

Nutrose, welches als Nahrungsmittel empfohlen wird, ist Casein
Natriwne., ein weissliches geruch- und geschmackloses, in kaltem
Wasser aufquellendes, in heissem Wasser losliches Pulver. Fucasin,
gleichfalls als Nahrungsmittel in den Handel gebracht, ist (Casein
Ammoniak,

Sanatogen, ¢in weisses, in seinem Verhalten dem Cagein-Natrium
iithnliches Pulver von schwachem Gerueh und Geschmack, ist ein Casein
priiparat, in welehem das Casein durch Glyzerinphosphorsiiure und ver
diinnte Natronlauge in Lisung _[_"l']n':ll'||i ist,

der Nutrose Ahnlich Flasmon oder Kaseon ist Casein-

Globon i
Natrium. erhalten aus Casein und Natriumbicarbonat, ein gelbliches,
eriessartices Pulver.

Sanosge, ein weisses, aus 8 T. Casein und 2T, Albuinose bestehen-
des Pulver, liefert mit Wasser vermischt eine Hl'JII'EI.'ll'I'l.:'_'\'l' Fliissiekeit.

Fulactol soll aus Mileh, Pflanzeneiweiss und Kobhlehydrate her
gestellt sein.

Nutricia-Fiweiss ist ein Gemisch von Casein und Natriumeitrat.

Gfalactogen ist ein leicht lsliches aus Casein bereitetes Priiparat.

Argonin, Casein Silber, aus Casernnatrium und Silbernitrat unter

Zusatz von Alkohol herzestellt, ist ein weisses, in kaltem Wasser wenigz,

in heissem Wasser dagegen losliches Pulver, als Antiseptikum zui
: I

#usserlichen Gebrauch empfohlen.
Argonin-Silber ist ein in kaltem Wasser lisliches Ci gein-Silber

mit 109/, Silbergehalt.

)
Protargol, Albumosesilber, Argentum proteinicum, mit 5% Silber
st sieh leicht in kaltern Wasser und verhiilt sich dem Argonin iihnlich.
i
s. S, 638) liefert und in wiisseriger Lisung Lackmuspapier sechw ach bliut.

n feines eelbes oder gelbbraunes Pulver, welches die Binretreaktion

raues, in Wasser losliches

Largin, Protalbin-Silber, ist ein weissg

Pulver mit 11,19/, Silber. ks soll aus einem pflanzlichen Eiweissstoff

.‘Ii'l'f,_"i'.‘-[l'ill werden
f

Jod-Casern mit 6 bis 7%, Jod wird in sihnlicher Weise wie SOl

Albhumin gewonnen.




Perjodin oder Lactojodid ist ein J d-Casein mit 5%, Jod.

Casein-lhisen, Ferrum caseinatus mit 3,69

liches, geruch- und geschmackloses, in Wasser unlislicl

dinnter Sodaltsung und Ammoniak lésliches Pulver,

Bioson mit 0,15 bis 0,349/, Eisen und 19/, Lecithin ist ein Geni
aus 3 T. Kakao und 7 T. eines aufeeschlossenen, vielleicht aus Casein
hergestellten eisenhalticen Eiweisspriiparates.

Casein-Quecksilber wird durch Fillen von Caseinnatriumlésung
mit Quecksilberchlorid und Alkohol als ein weisses. in Wasser un-
losliches Pulver erhalten

(Falalith wird erhalten durch Einwirkung von Formaldehyvd auf
Casein und als Ersatz fiir Horn, Elfenbein. Schildpatt usw. in den
Handel gebracht. Ein., hartes elastisches Material, lisst sich sigen,
drechseln und polieren. Gegen indifferente Fliissigkeiten sehr wider-
standsfithig wird es von Siuren etwas und noch mehr von Alkalien

gegriffen.

b) Pflanzencasein, Legumin, kommt als Reservenahrung in
Form von Alkalialbuminat in den Samen der Hiilsenfriichte und
vieler anderer Pflanzen vor. Es ist, frisch gefillt, ein flockiges
GGerinnsel, welches zu einer amorphen, leicht zerreiblichen, in
kaltem und warmem Wasser nur wenig ldslichen Masse ein
trocknet. Die rohe urspriingliche Losung des Legumins koaguliert
nieht beim Kochen, sondern bildet wie die Mileh nur an der Ober-
fliiche eine Haut, doch gerinnt sie durch verdiinnte Siiuren und Lab.

Conglutin, das Alkalialbuminat der siissen und der bitteren
Mandeln, der Kerne des Steinobstes und der Lupinen ist dem
Legumin sehr fhnlich.

Glutencasein kommt gemengt mit anderen Eiweissstoffen in
den Samen der Getreidearten und in den daraus erhaltenen
Mehlen vor. Es stimmt im wesentlichen mit dem Legumin in
seinen Eigenschaften iiberein.

Wutase ist ein aus Leguminosenmehl dargzestelltes, 587/, Eiweiss

enthaltendes Priiparat. Energin, ein solches aus Reis gewonnen, ent-

hiilt 920/ Proteinstoffe.
3. Fibrine kommen als Blut s Muskel- und f";.l’lrl’“ enfibrine vor.

a) Blutfibrin (Blutfaserstoff), welches nur im unltslichen

Zustande niiher bekannt ist, scheidet sich bei der freiwilligen

Gerinnung von Lymphe, Transsudaten sowie aus dem Blute aus,

wenn dasselbe den lebenden Organismus verlisst. In dem

zirkulierenden Blute kommt dasselbe als solches nicht vor, sondern
let

es bildet sich erst beim Austritt des Blutes aus dem enden
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Organismus. Die Grundsubstanz des Fibrins ist das Flibrinogen,
welches man aus dem Blutplasma durch Kochsalzlosung ab-
scheiden kann und im feuchten Zustande weisse, zu einer
ziihen. elastischen Masse =zusammenbackende Floeken bildet.
Frisch dargestelltes, noch feuchtes Fibrin ist eine weisse, undurch-
sichtige, faserige, elastisch ziihe Masse, weleche beim Trocknen
hart, spréde und durchscheinend wird, in Wasser und Alkohol
unléslich ist. Bei 40? wird das Fibrin von Kochsalz- und anderen

Neutralsalz-Losungen allmiihlich geldst,

b) Muskelfibrin (Myosin) ist der |['l]]]‘f!'Il"«'"l'Hi"I"-l] des Muskel
plasmas und kommt im lebenden, ruhenden Muskel fliissig, gelost
vor, gerinnt aber voriibergehend bei jeder Muskelzusammenziehung
vollstiindig unter dem Eintritt der sogenannten Totenstarre,
bald nach dem Tode. Das Muskelfibrin ist eine fein- oder grob-
flockige, ziihe, weisse, geruch- und geschmacklose Masse, unlos
lich in Wasser und in einer mehr als 109/, enthaltenden Koch
salzlosung. Nach v. Fiirth setzt sich das Muskelfibrin aus 20%q
Muskulin und 80%, Myogen oder Myosinogen zusammen. Das
Muskulin der Siungetiere gerinnt bei 42 bis {80 das Myogen
dagegen erst bei DD bis 6H°

.‘-;‘.'m’ru.ra',-i. J‘”m'r{‘rul;.r.“rur, Acidalbumin entsteht beim Aufldsen
des Muskelfibrins in sehr verdilunter Salzsiiure, ist frisch gefiill

ein gallertartiger, in reinem Wasser und Kochsalzlosung unlis-
licher Niederschlag, der sich jedoch leicht in verdiinnter Salz-

giiure, verdiinnten Lésungen von Aetzalkalien und Alkalicarbo-

naten lGst.

¢) Pflanzenfibrin, (Hutenfibiin kommt geronnen in den Samell
der Getreidearten vor. ist im reinen Zustande eine ziihe, braun~
gelbe, nach dem Troecknen hornartige Masse, unloslich in Wasser,
iedoch in kaltem und heissem Alkohol sowie in verdiinnten
Sturen und Aetzalkalien loslieh. Gliadin (Pflanzenleim) wird
gewonnen aus Weizenkleber oderaus den Mutterlaugen und den alko-
holischen Waschfliissigkeiten bei der Darstellung des Glutenfibrins
als eine zihe, schleimige, unter starkem Alkohol allmiihlich fest
werdende Masse, welche in kaltem Wasser aufonillt, in erwirmtein
Alkohol, in verdiinnter Kalilauge und verdiinnter Salzsiiure leicht
6slich ist. Kleber (Gluten) erhilt man durch Auskneten VOl
Weizenmehlteig unter Wasser bis die Stirke entfernt ist als eine
;_It'“:l|i|.'|l;_fl'.‘llli', |'\I|'l|i‘||{il', elastische, |'_-|l1|-|l|;,:‘i'-]|,-|“|‘. Masse.

Roborat, ein weissliches, sehr feines Pulver, ist ein aus Weizen
kleber hercesielltes. dextrinierte Kohlehydrate enthaltendes Fiweiss-

priparat,
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Globuline.

Judglidin ist ein aus Pflanzeneiweiss hergestellies, 10%, Jod ent-
haltendes ].Il'.:l||.'l|':l|,
lrgyrol oder Silber Vitellinn ist ein aus Gliadin gewonnenes,

307/ Silber enthaltendes, dunkelbraunes Priiparat.

Zein, der in den Maiskérnern enthaltene Eiweissstoff, ist

als Rohzein eine gelbe, klebrige und ziihe Masse, welche gerei
sich pulvern lisst, in Wasser unldsli '

h ist, sich aber in Alkohol
und in verdiinnten Alkalien 18st.

Zur quantitativen Bestimmung der Eiweissstoffe in Pflanzenstoffen,

Nahrunesmitteln, Futtermitteln usw. wird vewiihnlich der Stickstofigehall

derselben nach der Methode wvon Will und Varrentr

Lpp oder
nach Kjeldahl (s. S. 6) ermittelt und daraus, unter der Annahme,
dass die Eiweissstoffe im Mittel 16%/, Stickstoff enthalten, der Gehalt
an Eiweiss durch Multiplikation mit 6,26 berechnet, also Fiwetss

I1. Globuline.

Die Globuline sind in Wasser unlosliche, aber in Kochsalz-
[Gsung lésliche Eiweissstoffe. Zu den in Koechsalzlbsung .i"ii"I‘
Konzentration 18slichen gehdren die Vitelline und das Globulin
der Kristallinse, zu den aus ihren neutralen L#sungen durch
festes Kochsalz fiillbaren das Fibrinogen, die fibrinogene und die
fibrinoplastische Substanz. Doech ist die Abgrenzung der Globuline
von den Nucleoalbuminen keine scharfe. Alle Globuline lassen
sich aus ihren Losungen bei starker Verdiinnung mit Wasser,
sowie beim Erwiirmen abscheiden, auch durch Sittigen bei 509
mit Magnesium- oder Ammoninmsulfat sowie dureh Zusatz von
Alkohol. Verdiinnte Siuren fiihren die Gl

ybuline in Acidalbumine,
verdiinnte Alkalien in Alkalialbuminate iiber.

a) Vitellin oder Dotterstof) Aus demselben besteht im
wesentlichen die Dottermasse der \.'n;_-"d'll'iu-r und der Eier v

anderer Tiere. Eine farblose, amorphe, in Wasser unlosliche,
jedoeh in Kochsalzlosung, in verdiinnten Siuren nnd Aetzalkalien
l6sliche Masse.

Das Kindernihrmittel Odda besteht aus entletteter Mileh, Ki
dotter, Kakaobutter, Mehl, Zucker und Molken und enthiilt 5,4%/ Wasser,
14,69/,

Asche und 1,1%,; Phosphorsiiure.

Eiweiss, 6,5Y/; Fett, 0,4%, Lecithin, 71,6%, K"l']"h.“lr““" 2.1%,

. . . or 1yw BE 1, g a0 Milehzucker
Biocithin soll 129/, Nucleovitellin, 35"/, Lasein, =57 lilchzucker,

l'”.. IFett, ]”n., Lecithin, 29 Salze und T, Wasser enthalten.




Globuline

Das in rubenden Samen und auch in
organen, die ruhende Reserveniihrstoffe fithren, vorkommendi
1l *

' N J
vevTOn Proteink

grner steht wahrseheinlich zu dem Vitellin in

Beziehung, ihnlich wie die Aristalloide oder das kristallisiert:

Fiweiss, welches in dem Alewron vorkommt. Edestin, kristalli

8 Jiweiss, kommt in den Kiirbissamen, den Sonnenblumen-,
Lein-, Hanf- und Rieinussamen, in den Kokosniissen und betriicht
lich in den Paraniissen (Bertholletia ereelsa) vor. Doeh ist noch

zweifelhaft, ob alle als . Edestine® bezeic

meten Globuline iden-
tisech sind, wenn sie sich auch in ihrer Zusammensetzung und
in ihren Eigenschaften einander sehr #hnlich sind. Die natiirlich

vorkommenden Kristalloide sind meist die Caleium-oder Magnesinm-
verbindungen der betreffenden Eiweissstoffe. Zu den Edestinen
steht wahrseheinlich auch das Awvenin des Hafers, das Hordein
der Gerste, das Phaseolin oder Phaselin der Bohnen in Beziehung.

b) )f".".l'ln’f'n’-.'n"Jlln’-’zlr.\l"’(l."'f'.lllff Substanz :',"en'r.rlr_,r."--.-"u'u_ Plasmin, Serwn
globulin, Serwmecasein) kommt besonders in den roten Blutkorper-
chen vor, ferner im eiweisshaltigen Harn, im Chylus, in der
Lymphe, im Eiter, in Transsudaten usw. Eine weisse, feinflockige,
amorphe, in Wasser unldsliche Masse, welehe in verdilnnten
Aetzalkalien sowie in Kochsalzlosung von 1 bis 109/, leichter
loslich ist.

(¢ Fibrinogene Swubstan: Fibwinogen, 8. B. 644) komimnl
gleichfalls im Blutplasma, im Chylus, in der Lymphe, in frischen
Transsudanten usw. vor. s unterscheidet sich von dem Para
olobin nur durch seine klebrige Beschaffenheit und durch seine

schwierigere Fiillbarkeit durch Kohlensiiure.

d) Kristallin ist das in der Kristallinse des Auges enthaltene,

und der fibrinoplastischen und der fibrinogenen Substanz selr
ghnliche Globulin., Es fillt jedoch nicht dureh Kochsalz 1m

Ueberschuss,

¢) Thyreoglobulin ist das jodhaltige Globulin, welehes in der

Sehilddriise und den K [‘.'.E.I'.-r. verschiedener Tiere und Menschen
vorkommt. Diese in ihren Eigenschaften und in der Zusammen-
ben _i1-||||l‘|| cinen

setzung einander sehr #hnlichen (rlobuline
verschiedenen Jodgehalt, z. B. das trockene Thyreoglobulin
der Schilddriise des Schafes 0,39"/, Jod, des Ochsen 0,86% ’
Jod, des Menschen “,:‘rl”,” Jod. Bei

des Schweines 0,469 o

jungen Tieren ist kein Jod in der Schilddriise enthalten. Bel

der Hydrolyse zerfiillt das Thyreoglobulin neben 7yrosin und
anderen Verbindungen in Thyrojodin. Letzteres ist wahrschein
lich der wirksame Bestandteil der Sechilddriise des bSehales
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cofdes) nnd anderer Tiere sowie der daraus dar-

; llten Priiparate. Das Thyrojodin ist gereinigt ein blaues,
amorphes, stark jodhaltiges (1

s zu 9°/,) Pulver, welches in Wasser
Aetz

alkalien leicht loslich ist, jedoch keine Eiweissreaktionen liefert.

in shwer loslich und in verdiinnte

unlaosli

Das Thyrojodin wird, mit Milchzucker gemischt,
cowendet.

Nach Notkin enthilt die Schilddriise zwei physiologiseh wirk
same |..i‘!'|'1"|'."!u'.In"|ll'l': das giftice fr'.".'_r;f'r-Jl,rl.".-.-.fr'-'aj" und das i'l|7_\l|1.'l|i‘-"h>'
Thyreordin, Letzteres, ein in Wasser liosliches Produkt kommt als
reoidinum siccatum 18t

Thyrevcidinum depuratum in den Handel

ein Pulver der bei missicer Wiirme getrockneten und entfetteten Sc

driise des Schafes.

Itene
Eicrglobulin und das in Spuren in der Mileh vorkommende Milch-

Zu den Globulinen gehotren ferner das im Fiweiss ent

f.""'-"n'-'."er.

III. Proteide.

Als Proteide werden im nachstehenden mehrere in Wasser
und Kochsalzlisung unlésliche, in ihrer Zusammensetzung und
in ihrem echemischen Verhalten den

diweissstoffen sehr nahe-
stehende Verbindungen betrachtet. Durch konz. SHuren oder
Aetzalkalien gehen sie langsam in Acidalbumine bzw. Alkali
albuminate iiber unter gleichzeitiger Bildung von nicht eiweiss

gen Stoffen, wie Kohlehydrate, Farbstoffe usw. Sal
Millons Rea

sie im wesentlichen ein den Eiweissstoffen gleiches Verhalten.

;u-lu-l‘.«:iur‘r.

s, sowie zersetzenden Agentien gegeniiber ze

Igs gehOren hierher die tierischen Schleimsite

die Nucleoproteide,

die Hidmoglobine (siehe Blut) usw.

wh] ' /
fibetmsto

n Mucine sind im

echte

stark gequollenen Zustande im tierischen Org

i [P'_.- tierischen N

anismus sehr ver-
breitet, z. B. in vielen Sekreten wie im Harn. in der Galle, im
Speiehel, in den Fieces, in den Driisen, in den Schleimhiiuten
der Atmungsorgane usw, Sie konnen aus allen diesen Sekreten
durch Alkohol oder dureh E

Weisse, undurchsichtige, flockige Massen oder durchscheinende

siggiiure abgeschieden werden.

-4

spréde, hornartige Substanzen von schwach saurer Reaktion,
welche in Wasser unlislich sind.

b) Nucleoproteide sind phosphorhaltige, in den Kernen der
Eiterzellen, in den Blutkdrperchen von Schlangen und Végeln,
auch in der Bierhefe vorkommende Eiweissstoffe. Sie finden
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sich ferner im Dotter des Hithnereies, in den Mohn-, Raps-, Erd
nuss-, Baumwollsamenkuchen, in der Leber, den Muskeln usw.
Die werschiedenen Nucleoproteide sind zwar einander iihnlich,
jedoeh nieht identiseh. In Wasser, Alkohol, Aether und ver-
diinnten Mineralsiduren sind sie unléslich. Sie sind Verbindungen
von Eiweiss und Nuecleinsiiuren. Bei der hydrolytischen Spaltung
zerfallen die Nucleoproteide zuniichst in Eiweiss (Histon) und
Nuctein., Letzteres wird dann weiter in Eiweiss und Nueclein
sfiure gespalten.

¢) IHHistone sind basische, schwelelhaltige, bei der Spaltung

der .\'m'li---|-1‘urt-1u'|_- entstehende Eiweissstoffe. Es gehdren hier-
her u. a. das Nucleohiston aus den Leukocyten der Thvmusdriise,
das Globin aus Himoglobin und die Histone aus dem Sperma
von Fisehen.
d) Nucleine sind plosphorhaltige, amorphe, farblose, in
Wasser und verdiinnten Mineralsiuren unldsliche Stoffe von
saurem Charakter. Sie entstehen besonders bei der Verdauung
I der Nucleoproteide mit Pepsin, haben eine grosse Affimitit zu
Farbstoffen, geben die Biuretreaktion (s. S. 638) sowie die Millon
sche Reaktion. In alkalischer Lisung werden sie in Eiweiss und
Nueleinsiiuren zerlegt,

[ Vucleinstiuren, sehr verbreitet als Bestandteile junger,
! entwicklungsfiihiger Zellen des Tier- und PHanzenreiches, sind

phosphorhaltige, doch schwefelfreie amorphe, starksauer reagierende
Massen, leicht léslich in ammoniakalischem oder alkalihaltigem
Wasser., Beim Kochen mit verdiinnter Schwefelsiure liefern sie
Phosphorsiure, Pentosen, Xanthinbasen, Histidin usw. je nach
dem Ursprung der betreffenden Nucleinsiiuren, bzw. der Nucleine
oder Nucleoproteide. Zu den Nucleinsiiuren gehdren u. a. die
J’J"J';I‘.I‘FHJ'.fr'l'li"i.JF_\'r'f':‘fI'f, 1',_!_||]4__,\|;[’:HH_;. erhalten duareh Extrahieren
von abgepresster Hefe mit alkalihalticem Wasser, die I'hymo
nuecleinsduren der Thymusdriise und des Lachspermas, die Pan
kreasnucleinsdure der Pankreasdriise usw.
Histidin, C;HyNzOg, tritt bei der Siurespaltung und der
tryptischen Verdauung der Proteinstoffe auf, kommt im Harp, in
| den Keimpflanzen und den Kartoffeln und im Kise vor. Farb-
lose, nadel- oder tafelférmige Kristalle vom Schmelzp. 2% in
Wasser leicht, in Alkohol sehwer mit alkalischer Reaktion 16s
lich, linksdrehend, zeigt die Biuretreaktion.

Phosphorhaltige Eiweissstoffe sind ferner die im Gehirn und

Nervenmark vorkommenden Protagone.
| Die Protagone enthalten C, H, N, O, P, zum Teil auch S
und liefern beim Kochen mit Barytwasser Stearin-, Palmitin-
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oder Oelsiiure, Glyzerinphosphorsiure, Cholin und Cerebrosidi
Letztere sind stickstoffhaltige, aber phosphorfreie Stoffe, welche
in den markhaltigen Nervenfasern und als Spaltungsprodukte
der Protagone vorkommen.

Protamine sind schwefelireie Basen., welche =iuren out

kristallisierende Salze liefern. Sie kommen an Nucleinsiure
gebunden in den reifen Spermatozoen der Fische vor,

Biuret-, nicht aber die Millonsche Reaktion. Es gehiren hierher

o
g
u. a. das Salmin (Protamin), CyH, N0 aus den Spermato

15

zoen des Lachses, das ('lupein, aus dem Heringssperma,

Sturin, l':;:||-._\|,1];. aus den Testikeln des Stors gewonnen, das

Cyprinin des Spermas des Karpfens und das Tuberculosamin der
'].-‘!!-|'I'lu'|i|.'J;/,i‘!]:';|],

IV. Albuminoide.

Die Albuminoide. welche an der Bildung der Gewebe des

1, steher
in ihren Zersetzungsprodukien den Eiweisstoffen sehr nahe. Sie

‘ischen Geriistes oder der tierischen Haut bet

besitzen meist eine gewisse Widerstandsfithickeit ceren die ei

L&
weisslisenden Reagentien. s werden zu den Albuminoiden
gerechnet: das KNeratin, das Elastin, das Fibroin usw. Anel
das Collagen und das Cthondigen zihlt man hiiufig zu den Albu
minoiden.

1. Keratin, Hornstoff ist die Grundlage der Epidermiggebilde

oder des Horngewebes der hisheren Tiere. Es ist der Hauptbestand-
teil der Hufe, Klauen, Krallen, Nigel, Horner, Haare, Federn,

Wolle, des Fischbeins, des Schildpatts usw. Dage

ren Kommet i1

den Knochen kein Hornstoff vor. Das Keratin entsteht durch eine
eigentiimliche, als Verhornung bezeichnete Umwandlung des
eiweisshaltigen Protoplasmas. Werden die vorgenannten horn-
artigen Gegenstiinde fein gepulvert, nacheinander mit kochenden
Wasser, Weingeist, Aether und Pepsinsalzsiiure behandelt, so
hinterbleibt Keratin, welehes nicht tault, mit eigenarticem Gerucl
verbrennt, sich in Ammoniak, Alkalilauge und siedender HEssig-
sdure lost. Der Schwefelgehalt des Keratins ist teilweise so

lose gebunden, dass sich keratinhaltice Gewebe durch Blei- u
Silbersalze unter Bildung wvon deren Sulfiden (Haarfirbemittel
schwiirzen.

Das fiir arzneiliche Zwecke aus geschabten Federspulen gewonnene
Keratin ist ein briiunlichgelbes Pulver oder diinne Lamellen, ohne Ge
ruch und Geschmack. Beim Erhitzen entsteht der Geruch nach ver

brennendem Horn. In den gewihnlichen Lisungsmitteln, ebenso in
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es von Eisessig, Aetz

verdiinnten Siduren ist es unlislich, dag

alkalien und Ammoniak gelist Beim Erhitzen mit Wasser auf 150"

n eeschlossenen Réhren zerfiillt das Keratin unter Abspaltung von
Schwefelwasserstoff und Mercaptan in wasserlisliche, albumoseartige
Verbindungen (Atmidkeratin und Atmidkeratose An Wasser, Alkohol

Aether, verdiinnte Siuren und wiisserige, mit Salzsiiure angesiuerte
Pepsinldsung soll das Keratin nichts abgeben. Nach 24 stiindigem

Digerieren mit 15 T, 969/ iger Essigsiure oder 10%,iger Ammoniak

losang soll es nicht mehr als 39/, Riickstand hinterlassen. Der Aschen-

eghalt soll 1Y

nicht iibersteigen.

2 Elastin kommt im Jai,|:||j|-;':-\\|'ﬂ'lu' der hoheren Tiere,

sonders im Nackenbande des “ihllt'r- vOr. Eine :_':l'“}]il‘hl'. im
feuchten Zustande elastische, getrocknet sprode, in Wasser

aufyuellende Masse mit nur wenig, ziemlich lose gebundenem
Schwefel.

3. Fibroin ist der Hauptbestandteil der Seide und bleibt
beim Auskochen der Rohseide als eine weisse, hornartige Masse
die Zellulose in wiisserigem Kupfer-

zuriick, die sich #hnlich wi
xyd-Ammoniak list. Ebenso wird es von koehender Kalilauge
and konz. Siiuren geldst und aus diesen Lisungen durch Wasser
wieder unveriindert abgeschieden.

4. Spongin bildet das jodhaltige Geriist des Badeschwammes
und ist in seinen Eigzenschaften dem Kreatin und Fibroin nahe
stehend. Jodspongin, CgeHg;JS;N,(Oqy, erhalten dureh achttigige

Mazeration von Badeschwamm mit 38°,iger Schwefelsiure, ist
cetrocknet eine braunschwarze, amorphe, sauer reagierende Masse,
unléslich in Wasser, lslich in Ammoniak.

Die amyloide Substanz, welehe auch in naher Beziehung
zn den Eiweissstoffen zun stehen scheint, findet sich pathologiscl
in verschiedenen Organen (z. B. in der Milz, der Leber, den
Lungen usw.). Sie ist eine farblose, zerbrickelnde, in verdiinnten
Siiuren und Eisessig unltsliche Masse, die sich mit Jodldsung
riitlich und mit konz. Schwefelsiure und Jodldsung wviolett- bis
hlau firbt, woher der Name riihrt.

V. Enzyme oder ungeformte Fermente,
Diec in der pflanzlichen oder tierischen Zelle gebildeten

Enzyme oder ungeformten Fermente vermdgen bestimmte Ver
bindungen 2zn spalten, und zwar setzen meist schon geringe

Mengen von Enzymen unter geeigneten Bedingungen ein grosses
Quantum der betreffenden Stoffe um, ohne dabei mit denselben




FEnzvme Bol

sprodukten chemische Verbindungen einzu

rehel meisten Enzyme wirken hydrolytiseh, viele jedoch
uch ox rend auf die betreffenden Substanzen. Die Enzyme

scheinen eiweissithnliche Verbindungen zu sein, sie geben fast alle

<tionen der Eiweissstoffe, doeh haften vielleicht die Enzymui

den Eiweissstoffen nur an. Sie werden meist durch Auszichen

und Fiillen des Auszuges

der betreffenden Stoffe mit Glyzerin
mit Weingei

bei 3O bis 409, Sie stellen in schwach

ist gewonnen. lhre giinstigste Wirkung liegt meistens

saurem oder in schwach

liche Pulver dar,
n dureh

alkalischem Wasser sowie in Glvzerin leieht s

die sich aus ihren Losungen nicht durceh Kochen, dage

Weingeist oder Sittigen mit Ammoninmsulfat fillen lassen. Die
Wirkung ihrer Losungen hort meist schon bei 809 in allen
Fillen bei 1009 auf. Trocken lassen sich manche iiber 1009
ohne Verlust ihrer Wirkung erhitzen.

Es seien hier erwihnt:

1. Kohlehydrate spaltende oder diastatische, saccharifizierende,
amylolytische Enzyme.

Diastase, Amylase fiihrt Stiirke in Dextrine und Maltose

iiber (s. S, 359 Sie kommt in allen Pflanzen (vegetabilisch
Diastase) vor, ferner vielfach in der Tierwelt (animalische ias-
tase), hauptsidehlich im Pankreassafte (Pankreasdiastase, Amylopsin

ferner im Speichel (Ptyalin), in geringer Me: in Chylus, Blut,

(ialle, Leber, Nieren, Magen- und Darmschleimhaut.
Zellulase spaltet Zellulose in Hexosen, Pentosen usw., Kommt
in vielen keimenden Pflanzen, vereinzelt auch im Tierreich vor.
Inwlase fiithrt Inulin (s. 8. 370) in Livuloge {iber, kommt
;I' :||.|:|l'i||'|! ]'||;|1|;‘<'|| an Stelle von Diastase vor.

Iivertase. Invertin, Sucrase kommt in vielen PHlanzen vor,

liisst sich aus Hefe mit Wasser ausziehen, zerlegt Rohrzucker i
Dextrose und Livalose. Ein idhnliches Ferment kommt im Diinn-
l|.‘:!":"; YOUr.

Waltase findet sich in gewissen Hefearten, im Diinndarm,

Pankreas, Blutserum usw., fiihrt Maltose in d-Glukose iiber.
(‘lucase kommt in rekeimten Gerstenkérnern vor, spaltet

Malt

|5 e

Zymase bewirkt die Alkohol (s. S. 6bH), kommt in
dem durch Auspressen der Hefezellen erhaltenen Safte vor.

Zvmaselihnlic Enzvme finden sich auch in den tierischen Zellen.

Lactase Kommt in Saccharomyces-, Kefir- und I yrokola-
pilzen, ferner im Diinndarm vor, fiihrt Milehzucker in Glukose

und Galaktose (s. S. 344) iiber.




Enzyme.
2. Eiweissyerdauende oder proteolytische Enzyme.

Pepsin kommt im sauren Magensafte vor. Unter Mitwir-
kung von Siuren, besonders von Salzsiure, list es alle Eiweiss-
stoffe und wandelt sie in Peptone um, ebenso fiihrt es auch den
Leim und die leimgebenden Gewebe der Nahrungsmittel in ver

dauliche, diffundierbare Produkte iiber. Die giinstigste Tem-

peratur fiir diese Verwandlungen ist 32 bis 409, Wegen seiner
die Verdauung befiérdernden Eigenschaft wird das Pepsin mehr
oder weniger rein arzneilich angewendet

s’"r-]rr.\'i'uum. ,"'r'I.U.-:a':J ist das aus der Schleimhaut des Magens der
Sehweine, Schafe oder Kilber rewonunene und vewdthnlich mit Zucker
oder Milchzucker gemischie Enzyin, ein feines, fast weisses, nur wenig

hygroskopisches Pulver von brotartizem, anfangs siisslichem, hinterher

etwas bifterem Geschmack. 1T. Pepsin gibt mit 100 T. Was

emae

Lackmuspapier nur wenig ritende, schwach triibe Lisun

Vinum Pepsini, Pepsinwein, aus 24 T Pepsin, 20 T. Glyzerin,
3 T. Salzsiiure, 20 T. Wasser, 92 T Zuckersirup, 2 T, Pomeranzentinktur
ror Weise

wie das |'|'|IJ.~]II selhst auf seine verdaunungsbefiirdernde Eivenschaft

und B39 T. Xereswein, ist hriunlicheelb, und wird in analo:

nach dem D). A. B. V gepriift.
rypsin, Pankreatin kommt im Pankreassafte wvor, wirkt

am besten In schwach alkalischen Fliissigkeiten. Die Eiweiss

spaltung geht damit meistens weiter wie mit Pepsin.
und Nuclein werden nur von Trypsin verdaut.

Erepsin findet sich im Diinndarm, spaltet Casein. Albu-

mosen und Peptone in Aminosiuren, greift aber andere Eiweiss
stoffe nicht an.

Proteolytisches Gewebeferment kommt in fast allen tierischen
Organen vor, spaltet Eiweissstoffe bis zu Polyvpeptiden und
Aminosiinaren.

Inglwein ist das pepsinartige Ferment des Hiihnerkr

Papain, Papayotin findet sich im Safte von Clarica Papayd.
3. Glycoside spaltende Enzyme.

Ptyalin (s, 8. 6D1),

Ewmulsin, Synaptase, kommt in den siissen und bitteren
Mandeln vor, spaltet die Glyvkoside Amygdalin (s. 8. 676) und

Salicin (8. 8, 6TH

Myrosin findet sich im Samen des weissen und schwarzen
Senfs, spaltet das Glykosid, myronsaures Kalinm (S. 676

b. Glyzeride spaltende Enzyme,

)',-"l,r.ﬂr{.'-‘:' |i[|1|1'1 sich im Pankreassafte der Fleischfresser, im
Magensafte und in einigen Pflanzensamen,



Enzyme. 653

5. Koagulierende Enzyme,
. ey

Pektase kommt in den fleischigen Friichten vor (s. 8. 372)
und verwandelt deren ausgepressten Saft in Gelee.
f’"""_r".'i'f-'ff-’é‘f- ffr_r_.f.fraﬂ.\'."-'.r bewirkt die ["t'l'it;rfllll_i.‘.’ neutraler

Caseinlosung (z. B. der Mileh, s. 8. 641) kommt im Magensafte
enen Ficus

des Menschen, Schafes und Kalbes vor. In verschie
Arten und anderen Pflanzen kommt ebenfalls ein Labferment vor.
Flibrinferment findet sich im Blutserum und fiihrt Fibrinogen

in Fibrin dber (s. 8. 646).

6. Oxydierende Enzyme oder Oxydasen zerfallen in Peroxy-
dasen, die nur bei Anwesenheit von Superoxyden oxydieren, und
Owygenasen, die bei Gegenwart von Sauerstoff oxydieren. Oxy-
dasen Kommen vor in der Leber, Milz, Niere usw., in zahlreichen
hoheren und niederen Pflanzen.

Laccase findet sich im Safte des japanischen Lackbaumes.

I'yrosinase kommt in vielen Pilzen, den Dahlia- und Kartoffel-
knollen, Riiben, Krebsen, Insekten usw. vor, oxydiert Tyrosin
und viele andere eyklische Verbindungen zu dunkelgefiirbten
sStoffen.  Es beruht hierauf das Dunkelwerden von Pflanzensiiften,
abgeschnittenen Pflanzen usw,

7+ Reduzierende Enzyme oder Reduktasen finden sich in vielen
lanzen und tierischen Organen, sie bewirken Reduktions
vorginge.

Katalasen kommen im Pflanzen- und Tierreich sehr ver-
breitet vor, machen aus Superoxyden Sauerstoff frei. So zer-
illt z. B. 2H,0 in 2H,040,.

8. Yerschiedene Enzyme.

Amidasen, Ureasen kommen in den die Harngiirung erzeugen-
den Pilzen vor.

Nueleasen finden sich in der Mileh, Pankreas- und Thymus-
driise und bedingen den Abbau der Nucleinsiuren.

Gummasen Kommen in den gummifiihrenden Harzen vor
und stehen zur Gummibildung in Beziehung.

Arginase findet sich in der Leber und Niere; spaltet Arginin.

Antitorine und Alexine kommen im Plasma bzw. Serum
vor, Die Antitoxine zerstiren krankheitserregende Bakterien.
Die Alexine machen die Toxine (s. 8. 635) unschiidlich.




Toxalbumine.

YI. Toxalbumine.

Toxalalbumine sind eiweissartige Stoffe von starker physio

ischer Wirksamkeit. BSie kommen zum Teil im pHanzlichen

und tierischen Organismus fertig gebildet vor, zum Teil sind sie
Stoffweehselprodukte pathogener Mikroorganismen. Im reinen
Zustande sind sie kaum isoliert, es ist deswegen die chemische
kenntnis derselben Zurzeit noch eine r-1'.|.-t' liickenhafte. Sie

sind mehr oder weniger giftig, daher die Bezeichnung ,Tox
albumine™.
Es gehdren hierher u. a.:

Arbin in den Jequiritysamen, ein amorphes, stark asche-
haltiges, sehr giftiges Pulver.

Ricin, der toxiseh wirkende, 2,8 bis ;‘i"'” betragende De-
standteil der Samen von Ficinus comumunis.

Crotin, das in den Samen von Croton .'r."lrJn'I'l.;HJ,lf enthaltene
stark giftige Toxalbumin,

Robin, das Toxalbumin der Rinde von Robinia Pseudacacia.

Lupinotoxrin in den gewissen Lupinensorten.

Ferner das "’r'f',” dey -\'r'J'r-"rHr_ffr.u. das 'rlﬁ'{'f der ‘\'l,rn'.lrn-ﬂ. das
(ift gewisser Fische usw,

Auch aus den Reinkulturen pathogener Bakterien werden
Toxalbumine erhalten, z. B. das Tuberculin, Tuberculinum-Koch
aus Tuberkelbazillen, das Diphterieheilserum (Diphterie-Antitoxin-
Jehring), Serum antidiphtericum, aus Diphteriekulturen, 7etanus-
Heilserum. Servum antitetanieum aus Tetanuskulturen, Anticholerin

aus den Cholerabazillen u. a. mehr,

Pe ptone.

Die Biweissstoffe gehen unter der Einwirkung des Magen-

saftes, der salzsiiurehaltigen Losung des Pepsing, des Pankrea
tins, des Papains und vielleicht noch anderer Ferment bei
-':.'_I :.i.\ i”” iII wersseriisliclie Produkte, in .f”r]fu"rurr iiber. \]“\
Zwischenglieder zwischen den Eiweissstoffen und den Peptonen
entstehen die Albumosen. Die Peptone sind schwefelfrei. Sie
koénnen sich auch bei der hydrolytischen Zersetzung der Eiwi 158~
stoffe durch Siuren und Alkalien sowie bei der Féulnis der

hilden.

selben
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