ab2
gleitung von Erdphosphaten, nur selten fiir sich allein vor. Calcium-
oxalat findet sieh hiinfie und bildet btlasse, glatte, dabei kleine { Hanf-
samensteine) oder grissere, warzige, rauhe, briunliche Kdrper (Maulbeer
steine). Phosphorsaure Kalkerde und phosphorsaure Ammon-Magnesia

finden sich gemeinlich neben einander.

Eiweissstoffe, Proteinkirper, Albuminate, Unter diesem
Namen
im Hau
komplizierter chemischer Zusammensetzung sind und die ausser Kohlen-
gtoff. Wasserstoff und Sanerstoff noch Stickstoff 1 Schwefel zn ihren
wesentlichen und charakteristischen Elementarbestandteilen ziihlen. Sie
finden sich sowohl im Pflanzen- als im Tierreiche, sowohl in gelister
als auch in oreanisierter Form: ihr Aufbau wird nur durch das Pflan-

man eine Reihe von organischen Kérpern zusammen, die

der Natur eine Husserst wichtige Holle spielen, von

zenreich besoret, wiihrend die Tiere lediglich im Stande sind, fertig ge-
bildete Eiweisskérper mit der Nahrung aufzunehmen und nach geschehe
ner Assimilation in verinderter Form wieder abzulagern. Ueber die
Molekularkstruktur herrsecht moch vollkommenes Dunkel, dagegen zeigt
die prozenticche Zusammensetzung der einzelnen, physikalisch sebr ver-
schiedenen Eiweissarten eine merkwiirdige Ubereinstimmung, wie aus
foleender Zusammenstellung ersichtlich ist:

ATl Fibrin C 1
Kohlengtofi 52,7
Wasserstofi 1 )
sanerstoft 22,4
Stickstoft 155
Schwefel 1,6 1,2 (LR

Die Eiweisskorper sind teils in Wasser loslich, teils darin unlislich
viele von ihnen kommen in beiden Zustinden vor. Die wasserlislichen
gehen bei einer bestimmten Temperatur etwa 709 in die unliosliche
Modifikation iiber: rascher und vollkommener tritt die ,Koagulation®
ein bei Gegenwart gewisser Kirper, wie verdiinnter Siuren ete. Aus
den rein wiissrigen Lisungen konnen sie durch Verdunsten bei einer
puter 50Y liegenden Temperatur in trockenem Zustande erhalten wer-
den. ohne dass sie hierbei ihre Loslichkeit fiir Wasser eingebiisst hiit-
ten. Sie bilden alsdann #hnlich wie Gummi arab. aussehende, dureh-
seheinende, unregelmiissice Stiickehen, die sich in Wasser wieder voll-
kommen lisen, in Alkohol und Ather aber unlislich sind. Die wiiss-
viee Liissung dreht die Polarisationsebene nach links; sie wird eefiillt
durch Alkohol, Ather, Gerbsiiure, viele Mineralstiuren, Kaliumferrocyanid
bei Gegenwart von Essigsiunre, Pikrinsiiure, Phenol, Kreosot, Chloral,
durch Lbsungen von Gummi und Dextrin, Chlor, Brom, Jod, sowie durch
Metallsalze.

Die durch diese Fillungsmittel erzeungten Niederschliige sind Ver=
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bindungen der Eiweisskirper mit den ersteren oder einzelnen Bestand-
teilen derselben. Aunf der Unlislichkeit der Metallal

iminate beruht die
Verabreichung von eiweisshaltigen Fliissigkeiten, wie Milch oder Hiithner-
éiweiss als Gerenmittel bei Vergiftungen mit Metallsalzen.

I pllanzlichen und tierischen
Siften enthalten, wiihrend die in Wasser unlisliche Modifikation haunpt-

gdchlich in der Muskelfaser niedergelegt ist, ausserdem aber b

ie loslichen Eiweigssstoffe sind in der

Aufbau der verschiedenartigsten Gewebe verwendet wird und als Zell-
Inhaltskirper im Pflanzenreiche auftritt.

Folgende Reaktionen teilen simtliche Eiweisskirper miteinander:
Von konzentrierter Phosphor- und Essigsiiure werden bei Anwendune
von Wiirme alle Eiweissstoffe geliist. Auch in konzentrierter Salzsiure

losen sie sich beim Er

drmen; die Losnng firbt sich bei liingerem

an der Luft dunkel wviolettblan. Verdiinnte Kalilauge bewirkt

hei 60Y Losung

siimtlicher Eiweisskiirper, wobei der Schwefel

sulfid fibergefithrt wird. Aus dieser alkalischen Lisung filli

verdiinnte Essigsiinre weisse Nied

wnhlion % | Y 1 1 1
rschiiige, welche sich von den ur-

'pern  in ihren Eigenschaften und ihrer

spriinglich geliisten

ammensetzung nur sehr wenig unterscheiden und die man friiher

lilschlich als illen isskilrpern zn Grunde liegende Substanz be
trachtete und mit dem . Protein* helegte. Dureh Zusatz
von konzentrierter Schwefelsiure und etwas Zuckerlosung werden die
[";'.'.ri\.\-l- fte rot petdrht, bei Luftzu it '__'i||.' die Farbe in ein schines
Dunkelviolett iiber Fiigt wan zu einer Lisung der Eiweissstoffe in
Eisessig konzentrierte Schwefelstinre, so flixbt sic sich violett und zeiet
bes :

geeigneter Konzentration im spekirom einen bestimmten, charakte-

Fistischen Al sorptionsstreifen, der zwischen den Fraunhoferschen Linien B

lingerem Erbitzen mit verdiinnter Schwefelsiiure
Oder mit Salzelinre und Zinnehlorir oder mit arytwassger werden die

nd zwar in Leucin, Tyrosin, Tyroleuein, Aspara-

oniak. - Alle Fiweisskiirper geben

dukte, aber in verschiedenem relativen Mengenver-

leselben Spaltungs)

hiilinis, - Beim n schmelzen die Albwminkérper zuniichst unter

I'|..|.|;|:1_|_>_ bliihen sieh auf und wverkohlen unter En klung d

Miches pach angebranntem Horn, Die hierbei auftretenden Zerset
ITodokte bestehen der Hauptsache nach aus Wasser, Kohle
"I'-II.‘III.:III karbanat, "u!-I||\i: min und a1

Pyridinreihe, Cyanw: !

lioxyd,

deren Aminbasen, den Basen derx

cerstoffl und anderen. — Beim Schmelzen mit Kali-

hydrat entstehen verschiedene {fliichtige Basen (Indol, Skatol) und es
hinterbleiben Fetteiuren Bei der Oxydation mit Mangansuperoxyd
ind Schwefelsiiure oder mit Kaliumdichromat entstehen Fettsiiuren und
Aldehyde, Benzoiésiiure. Blaushiure, Benzaldehyd, Nitrite und fliich
lige Basen.

Erkennung der Eiweisskirper. Die in Lism

findlichen
Albnminate nen und nachhe

laggen sich teils durch Erwi nsatz von
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oder verdiinnter Salpetersiure, teils durch Siiuren allein
In gleicher Weise wirken Gerbsiiure, .“"'Iil|'k"""|'h"!_“':.‘-‘-l'l"'.
Von konzentrierter Sal-

Eesigsiiure

koagnlieren.

Resiestiure, zugleich mit Kalinmferrocy:
orden sie gelb gefiirbt darch Bildung von Xanthoprotein-

dich in Alkalilauge mit braunroter Farbe lost. Er-
ereliste, mit einer

wirmt man Eiweisskirper, sowohl feste als anch

Lisung von Merkurinitrat, welehe etwas
gich das Albumin sehin violettrot.

Ansser diesen Reaktionen dienen

galpetrige Sidure |"|I|_:EL||

[i1l onsches Heagens), so farbt
(Tvrosin giebt dieselbe Reaktion.)

aneefiihrten mit konzentrierte Schwet

are und Zuckerlisung

istischen Ab-

die oben

ader das A iftreten des

sorptionsstreifens sieshe oben) zur Erkennung der skirper.

( sisnlfatlisung giebt bei Gegenwart von Atzkali mit Eiweisskirpern
eine violette Firbung; man munss iodoeh znr Hervorrnfung der Violett

firbung zuerst die Cuprisulfatlis verwenden und dann ersi das

Alkali. Man bet

nnd hieranf mit

Wasser ab; der K
Die Eiweisskirper werden eingeteilt:

pinfach mit der Kupferlosung
das entstandene Kupferhydroxyd mit
lsdann violett gefiirbt sein.

1. in Albumine oder pigentliche Eiweisskirper, die in einer
in Wasser lislichen Modifikation vorkommen.
2. in Globuline, W Wasser unlislich sind, aber won

che in

giner 10 proz. Kochsalzlisung oplist werden,

3 in Proteide, welche weder in Wasser noch in Kochsalzlisung
loslich sind, ihrer Zusamm
halten nach len
4. in eiwe
Die Albumine lassen gich weiter einteilen in

an chemischen Ver-

und ihrem

n sehr #hnlich sind,

Fermente.

ntliche Albumine,

b) Kaseine,
¢y Fibrir
Zn den eig
eiweiss), das Sernmalbumin
nischen Zweeken werden die bei len ersten verwendet und kon
getrockneten Zustande im Handel vor. Das bei 50
Hiihnereiweiss stellt gelbliche, gnmmiihnliche, spride Massen oder

Blittchen dar, welche im Wasser zunichst aufgnellen und sich allmiih-

entlichen Albuminen gehiven das Hif ralbumin (Hithner-

and dag Pflanzenalbumin Zu tech-
men jm

gingetrocknete

lich darin losen
Die Handelsware

ist vielfachen Verfilschungen unterworien, wie

mit Zueckerlisung, Dextrin, Gummi (Bassorin), Weizenkleber etc
eineetrocknete Albumin muss gich in 60—80 Teilen kaltem
Wasser lanesam (innerhalb 24 Standent. etwas schneller in Wasser VO
nr wenig triiben, klich fliessenden, ziemlich
losen, in welcher gewdhnlich
liger

80—85° C zu einer I
farblosen, etwas opalisierenden Fliissigkeit

einire Flocken koagulierten Eiweisses hernmschwimmen, Je vollstind
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die Losung und je geringer die Menge der in der Lisung herumschwim-
menden Eiweissflocken igt, um go besser ist die Ware, wofern die
Losung noch die Eigenschaft hat, in der Kochhitze ihren Albumingehalt
als Koagulum abzuscheiden und mach Verdampfung der vom Koagulum
abfiltrierten Fliissigkeit keinen iiber 3 Proz. von der Menge des trock-
nen Albumins betragenden Riickstand zu hinterlassen. Nur die Menge
Eiweissstoff, welche in Wasser lislich ist und beim Kochen der Lisung
gich daraus koaguliert abscheidet, reprisentiert den Albnminwert der
Ware. Zur Priifung fibergiesst man 2,5 g einer richtig entnommenen
Durchschnittsprobe in einem Kiolbchen mit 150 ecm lauwarmen Wassers
und liest unter oOfterem Umschiitteln einen Tag hindurch an einem
miseiz warmen Orte stehen, giesst die Fliissigkeit durch ein feines

Seidensieb. erwiirmt die Kolatur zum Kochen, setzt hierauf 1 ecom
verdiinnter Salpetersiiore zu und liisst absitzen. Das Koagulum giebt
man auf ein Filter, wiischt es mit etwas Wasser ab und bringt es
noch feucht auf ein tariertes Ubrglas, trocknet es zuerst bei gelin-
der Wirme, zuletzt bei 110—120" C und wiigt. Ein gutes Priparat
muss mindestens 80 Proz. koagulierbares Eiweiss ergeben. Ist das
Albumin mit Gummi, Zucker oder Dextrin verfillscht, so wiirden sich
diege in der vom Kceagulum abfilirierten Fliissigkeit durch die bekann-
ten Heagentien nachweisen lassen. Sehon geronnenes Eiweiss und
Bassorin wiirden sich in Wasser nicht lisen, sondern darin nur auf-
quellen. Es ist jedoch zn beachten, dass die ersteren Verfillschungs-
mittel, in einem bestimmten Verhilltniese dem Albumin zugesetzt, diesem
teilweise die Koagulationsfihigkeit entziehen, so dass das Gewicht des
koagunlierten Eiweisses in der Probe verhiiltnismiissig geringer ausfillt.

Ein Verfahren zur Wertbestimmung der Albuminsorten von Ziegler
ist folgendes: Man list 20 ¢ einer richtig entnommenen Durchschnitts-
probe in 100 ecm  destilliertem Wasser, koliert die Lisung durch ein
Seidensieb, lisst sie zum Absetzen der ungeliisten, suspendierten Teil-
chen einige Zeit stehen, entnimmt von der klaren Lisung 12 ecm (ent-
sprechend 2,0 ¢ Albumin) und liisst diese tropfenweise in eine kochende
20 proe. Alaunlosung einfliessen. Man sammelt das koagulierte Eiweiss
auf einem Filter. wiischt es mit heissem Wasser aus, trocknet bei 110
bis 120" und wiigt es. 1 Proc. ist von der gefundenen Eiweissmenge
abzuziehen, weil das in dieser Weise koagulierte Eiweiss bis zu 1 Proe,
Thonerde enthiilt.

Ferrum albuminatum. Eisenalbuminat. Liquor ferri
albuminati. Das Eiweiss giebt, wie schon erwihnt, mit den Metall-
salzen schwerlisliche Verbindungen. So rufen Losungen desselben auch
in den Ferrigalzlosungen Niederschlige hervor, die seit einer Reihe wvon
Jahren als Eisenpriiparate in den Arzneischatz Eingang gefunden haben.
Die chemische Zusammensetzung dieser Eiseneiweissniederschliige ist
keine konstante und wabrseheinlich in der Weise anfzufassen, dass man
€8 mit hochbasizschen Ferrisalzen zn thun hat, die Albumin in ihr Molekiil

:-‘i:““ i
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anfeenommen haben. Sie enthalten stets noch wechselnde Mengen von
der Siure des Eisensalzes, das zur Ausfillung gedient hatte, und
16sen sich sowohl in einem Uberschuss von Ferrisalz, als auch von
Fiweiss. Ausserdem werden sie beim Answaschen mit Wasser stets
mehr oder wenizer zersetzt, so dass von einer konstanten Znsammen-
getzurg eines Eisenalbuminates eigentlich nicht gesprochén werden kann.
Die pulverfirmigen Priparate des Handels sind in der Regel Verreibungen
eines bei gelinder Temperatur eingetrockneten Eiseneiweissniederschlages
mit Rohr- oder Milehzucker, deren Eisengehalt auf den der iibrigen Eisen-
priiparate gebracht wird; derselbe betriigl angefihr 3% metallisches Eisen.

Um den Eisengehalt in einem solehen Priparate zn ermitteln, muss
man eine gewogene Menge desselben bis zur vollkommenen Zerstirung
der orcanischen Substanz gliihen, die Asche in Salzshure aufnehmen,
durch etwas Kaliumehlorat oxydieren und nach Beseitigung des freien
Chlors das Eisen auf titrimetrischen Wege bestimmen, indem man die
Fliissickeit mit einigen ¢ Kalinmjodid in einem Stipselglase bei gelinder
shiedene Jod durch

Wirme eine Stunde stehen lLisst und das ausges
f A Normal - Natrinmthiosulfatlisung titriert. o cc derselben zeigt
0.0056 Eisen an.

Fiseneiweissnieder-

Die Solutio ferri albuminali ist eine Lisung de
sehlages in salzsinrehalticem Wasser. Der Liquor Ferri albuminati Drees

ist eine aromatisierte Fliissickeit, die das Férrialbuminat in Suspension

enthilt.
Das Sernmalbumin, Bluteiweiss, Serin, findet sich in reich-
leher Menge im Blute und in anderen tierischen Nihrflissigkeiten. Man

1& dem Blutseram, indem man letzterss mit Wasser verdiinnt,
0

erhiilt es
durch wenig Essigsiure die anderen Eiweissstoffe anstillt, das bei
einzeengte Filtrat durch Dialyse von den begleitenden Salzen trennt
and bei 50° zur Troekue verdampft. Das zu technischen Zwecken die-
grossen dargestellt, indem man geronnenes Blut in Wiirfel

nende wird
gehneidet, f
Blutsernms anf feine Siebe schichtet und die abg

gelben zum Abtropfen miihlich ausscheidenden

stropfte Flissigkeit in

flachen Gefiissen bei einer 50" nicht iibersteig

nden Temperatur zur

Trockne verdampft.

Das Sernmalbamin bildet dem Eieralbumin sehr #hnliche, gelbliche
bis branne, amorphe, spride, nicht hygroskopische Massen, welche sich in
Wasser zn einer klaren, nicht fadenziehenden Fliissigkeit aunflisen. Das
Serumalbumin kann in ganz trockenem Zustande

einmal

kt des Wassers erhitzt werden, ohne zn gérinnen. Im

bis zum
fibricen zeizt es gleiches Verhalten wie Eiersiweiss, nur wird das Serum-

albumin durch Schiitteln mit Ather nicht gefillt, wiihrend Eiereiweiss
koaguliert.

Die Pritfune des Sernmalbumins kann in gleicher Weise geschehen,
wie die des Eiereiweisses. (Siehe dort.)

Beide E

weissarten finden wegen ihrer Eigenschaft, beim Erhitzem

2
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#zn gerinnen und dabei suspendierte Teilchen mitzureissen, zom Kliiren

von Fliissizgkeiten, hauptsiichlich in den Zuckerraffinerien, ausgedehnte
Verwendang, Das Sernmalbumin dient auch in der Kattundruckerei zur
Fixiernng unlislicher Farbstoffe auf der Faser.

Von den eigentlichen Albuminen unterscheidet sich das Kasein
dureh seine Unfiibizkeit beim Erhitzen zn koagulieren; es koaguliert aber
gofort auns seiner wiisserigen Losung, in welcher es als Alkalialbnminat
enthalten ist, durch Zusatz einer geringen Menge einer verdiinnten S#ure.
Beim Kochen seiner wissrigen Liisung scheidet sich dasselbe in Form
einer Haut an der Oberfliche der Fliissigkeit ab. Das Kasein ist in
zwei Modifikationen bekannt: 1. als Milechkasein und 2. als Pflanzen-
kasein,

Das Mileh kasein wird aus der Mileh zur Kiisebereitung im grossen
gowonnen, indem man der ganzen oder abgerahmten Milch Labfliissigkeit
(aus der innern Haut des Kilbermagens dargestellt) zusetzt, wodnrch
es sich ebenso wie anf Znsatz verdiinnter Siiuren als zusammenhingendes
Koagnlum (gestandene Mileh) abscheidet und von den Molken getrennt
werden kann. (Siehe Kiise, Seite 533.)

Die quantitative Bestimmung des Kasein- und Albumin-
cahaltes in der Milc h vergleiche Seite 525.

Das Pflanzenkasein oder Legumin findet sich als Alkalialbuminat
in den Samen der Hilsenfriichte. Es stellt frisch gefillt ein flockiges
Gerinnsel vor, welches zu einer amorphen, leicht zerreiblichen Masse
sintrocknet. In reinem Wasser ist es nur in geringem Masse lislich,
dageren list es sich leicht in Wasser, das ganz geringe Mengen Alkali
enthilt. Aus dieser Lisung scheidet es sich beim Kochen, gleich dem
Milchkasein, allmiihlich an der Oberfliche als Haut aus,

Die Fibrine unterscheidet man als Bluf-, Muskel- und Pflan -

zenfibrin. Das erstere bildet sich aus zwei im Blute des lebenden
Organismus in Losung befindlichen Stoffen, der fibrinogenen nnd fibri-
noplastischen Substanz, sobald das Blut den lebenden Organismus
verlisst. Fs scheidet sich als sogenannter Blutknchen mit den Blut-
kirperchen  zusammen aus and kann, indem man die letzteren dureh Kneten
und Auswaschen entfernt, daraus dareestellt werden. Eg bildet in frischem
Zustande eine graunlich-weisse, andurchsichtige, faserige, ziihe Masse, die
beim Trocknen hart, spride und durchscheinend wird. In Wasser ist
¢s unloslich: von verdiinnten Alkalien wird es, besonders in gelinder
Wirme. als Alkalialbuminat gelist; durch verdiinnte Siiuren wird es ans
dieser Lisune wieder abgeschieden.

Das Muskelfibrin oder Myosin ist im lebenden Organismus in
den Yaerolemmaschlinchen der Muskelfasern in gelistem Zustande ent-
halten: es gervinnt bald nach Eintritt des Todes und bedingt die soge-
nannte Totenstarre. Das Myosin bildet eine weisse, gernch- und ge-
schmacklose, znsammenklebende Gallerte oder flockige, zihe, weisse Masge,
die in reinem Wasser unloslich ist, dagegen sich in . verdiinnten Atz-
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alkalien und sehr verdiinnter Salzsiiure zu Alkali- resp. Acidalbuminaten
anflist.

Das Pflanzenfibrin (Glutenfibrin) ist in den Samen der Getreide-
arten enthalten und bildet den Hauptbestandteil des Klebers, aus dem
es dargestellt wird. Es scheidet sich als eine braune, ziihe Masse ab,
die nach dem Trocknen hornartig wird, in Wasser unliislich, dagegen
loslich ist in heissem Alkohol, verdiinnten Siuren und Alkalien. In
kochendem Wasger wird es koaguliert und 16st sich dann nicht mehr in den
angefiithrten Lisungsmitteln. DBeim Keimen der Samen findet eine Um-
bildung statt, indem das Pflanzenfibrin in Diastase wverwandelt wird.
(Siehe ,Malz").

Die qunantitative Bestimmung der Eiweisskiirper, wie solche
gegenwiirtig hiinfig verlangt wird, zur Feststellung des Niihrwertes eines
Nahrungs- oder Futtermittels, geschieht in der Weise, dass man nach der
Kjeldahl schen Methode (siehe spiiter unter ,Diinger®) den Gesamt-
Stickstoffgehalt der zn untersuchenden Substanz ermittelt und daraus, —
da der Stickstoffgebalt der EiweisskOrper im Mittel zu 16 Proz. ange-
nommen wird und man die geringe Quantitiit der iibrigen stickstofthaltigen
Kirper (Ammoninksalze, Amidosiinren, Alkaloide) nicht in Betracht zieht

durch Multiplikation mit 6,25 den Eiweissgehalt berechnet. (e-
nauere Besultate erhiilt man, wenn die iibrigen, in den Pflanzen enthal-
tenen stickstoffhaltigen Korper, wie Ammoninmsalze, Amidosiinre, Alkaloide
zuerst entfernt werden. Nach Stutzer kocht man zn diesem Zwecke
das zerkleinerte Untersuchungsmaterial mit Wasser, setzt breifirmiges,
reines |‘;lI]Il'l']']l_\'lll'l-H,\_\'ll zu, filtriert, zieht den Niederschlag mit abso-
lutem Alkohol aus, bestimmt nach dem Trocknen darin den Stickstoff-
gebhalt nach Will und Varrentrapp oder Kjeldahl, und multipli-
ziert den gefundenen Wert mit 6.25. Einige Alkaloide werden in Ge-
genwart von Gerbsiiure durch Kupferhydroxyd mitgefillt und miissen
vor dessen Zusatz duorch Ausziehen mit einem Gemische von 99 com
absolutem Alkohol und 1 cen Essigsiiure entfernt werden.

Die den Eiweisskirpern sich sebr #dhnlich verbaltenden, unter dem
Namen Globuline und Proteine zusammengefassten Kiorper haben
fiir die Zwecke dieses Werkes sehr untergeordnete Bedeutung: es seien
desshalb auch nur die wichtigeten Vertreter dem Namen nach angefiihrt:
das Vitellin (Dotterstoff), wesentlicher Bestandteil der Dottermasse der
Vogeleier und der Eier wvieler anderer Tierspezien; das Aleurom, in
den ruhenden Samen und auch in anderen Pflanzenorganen, die Re-
servenihrstoffte  enthalten; die ftibrinoplastiseche Substanz der
Blutkiirperchen und des Blutplasmas; die fibrinogene Substanz im
Blutplasma und der Lymphe. — Zn den Proteimen gehiren die tieri-
schen Schleimstoffe oder Mucine, feiner der Hornstoff oder
Keratin als Hauptbestandteil der Klauen, Hufe, Niigel, Krallen, Hbr-
ner, Haare, Federn, Wolle, des Fischbeins und Schildpatts; das Fibroin
(Seidenfibrin), Hauptbestandteil der Seide.
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Von grosserer Bedentung sind die eiweissartigen Fermente
pflanzlicher und tierischer Abstammung. Da der Reindarstellung dieser
Kirper grosse Schwierigkeiten im Wege stehen, ist eine genaue Kenntnis
der Eieenschaften derselben bis jetzt micht zn erlangen gewesen. Ilhre
gemeinschaftlichen Eigenschaften bestehen darin, dass sie in Wasser
lisslich sind, aus der wissrigen Lisung durch Kochen nicht abgeschieden
werden. durch Kochtemperatur ihre Wirksamkeit als Fermente verlieren
und durch Alkohol sowie Bleiacetat gefillt werden. Im Haushalte des
tierischen und pflanzlichen Organismus sind sie von grisster Bedentung
dureh ihre Eigenschaft, die an und fiir sich nicht assimilierbaren, weil
unléslichen Nihrstoffe in losliche, dem Tier- wie Pflanzenorganismus
zur Erbaltung nitigen Verbindungen iiberzufithren.

Die wichtigsten dieser Stoffe sind die Diastase, das Papain,
das Invertin, dem Pflanzenreiche, das Pepsin und Pankreatin,
dem Tierreiche entstammend.

Die Diastase oder das Maltin bildet gich bei der Keimung der
Getreidekirner aus den Kleberbestandteilen (Pflanzenfibrin). Es zeichnet
gich durch seine eminent fermentierende Kraft aus, indem 1 Teil Diastase
im stande ist, 100 000 Teile in Wasser verteilter Stirke bei 60— 65" C
in Maltose und Dextrin zau verwandeln. Es ist eine weisse, amorphe,
gernch- und geschmacklose Masse, die bei lingerem Aufbewahren ihre
Wirksamkeit verliert. Die wisserige Lisung erleidet rasch Zersetzung.

Das Papain (Papayotinum, Papayin, Pflanzenpepsin) ist
ein pepsinartig wirkendes Ferment, das in verschiedenen Teilen der
Carica Papaya, einer in den tropischen Lindern kultivierten Papayacee
enthalten ist und daraus dargestellt wird. Es bildet eine weissliche,
amorphe, in Wasser leicht lusliche, schwach adstringierend sechmeckende
Masse, welche an Stelle des Pepsins arzneiliche Anwendung findet. Auf
geine Verdaunungsfihigkeit wird dasselbe wie das Pepsin nntersucht.
(Siehe unter ,Pepsin®.)

Unter dem Namen Invertin versteht man ein in der Hefe ent-
haltenes Ferment, das Rohrzucker in Invertzueker zu verwandeln ver-
mag. Es ist ein weisses Pulver, das sich leicht in Wasser list und
gine beim Schiitteln schiiumende, klare Lisung giebt, die mit Essigsiinre
und etwas Kochsalz gekocht, klar bleibt.

Voo den tierischen Fermenten findet das Pepsin hilufig arzneiliche
Verwendung und wird zu diesem Zwecke fabrikmiissig dargestellt. KEs
kommt bald in grisserer, bald geringerer Reinheit, in der Regel mit
Milchzucker, Dextrin, Stirke ete. gemischt im Handel vor. Es stellt
ein weissliches, kaum hygroskopisches Pulver dar, das sich in Wasser
nicht wvollkommen lést, wvon eigentiimlichem Gernche und Geschmacke
ist. Fiir sich allein ohne
zu losen und in Pepton iiberzufiilhren. Diese letztere Eigenschaft er-
Zusatz von Salzsiure,

Qiurezusatz ist es nicht im stande, KEiweiss

langt es erst in hervorragender Weise durch
welche auch im natiirlichen Magensafte in freiem Zustande mit ihm zu-
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gammen vorkommt. In gleicher Weise, wie Salzsiiure,  nur weniger
energisch, wirken auech Schwefelsiure, Salpetersinre, Phosphorsiiure,
Essigsiinre, Oxalsiinre und Milehsiiure bei geniigender Verdiinnung. Wer-
den die duoreh die verdanende Wirkung des Pepsines in Lisung ge-
brachten Eiweisskorper darch Diffusion geniigend entfernt, so vermag
eine geringe Quantitit Pepsin bei 35 —40" C. grosse Mengen von Ei-
weiss zn lisen, zugleich ist aber aneh das Vorhandensein der richtigen
dilnremenge auf die peptonisierende Wirkung wvon grossem Einflusse
Die Lisung des Pepsines wird beim Kochen nieht getriibt, verliert aber
hierdarch die verdanende Wirkung. Auch Alkohol, Atzalkalien, Metall-
salze ete, heben die Pepsinwirkung anf. Das Pepsin wird aunf ziem-
lich nmstindlichem Wege ans den, Labdriisen des Schweinemagens dar-
gestellt.

Der Wirkungswert der im Handel vorkommenden Pepsinpriipa-
rate wird in Prozenten :|.'L',:'r~_-:|'f|-11 uraul man versteht nnter einem
100 prozentigen Pepsin ein solches, von dem 0,1 g im stande ist, bei
genfigendem Salzsiinrezusatz 10 g 4 bis 5 Minuten im Ei gekochten
Hiihnereiweisses zn lisen. Hierauf griindet sich auch die Methode der Wert-
bestimmung von zu untersuchenden Priiparaten. Die Ausfiilhrung geschieht
folgendermassen: Man liost 0,1 ¢ Pepsin in 150 g Wasser unter Zusatz von

¥

20 g 2

25 prozentiger Salzsiiure und setzt dieser Losung 10 g nicht zu
lange (4—5 Minuten) gekochtes, in linsengrosse Stiicke zerschnittenes
Hiithnereiweiss hinzu.®)  Sogenannte 100 prozentige Priparate sollen
nach wiederholtem, kriftigem Umschiitteln innerhalb 4 bis 6 Stunden
das Hiweiss vollstindig zu einer schwach opalisierenden Fliissizkeit ge-

liist haben, Sollte nngelistes Eiweiss zuriickgebliehen sein, so verdiinnt
man mit Wasser, trennt das Ungeloste doreh Filtration, nnd nach mehr-
maligem Abspiilen mit Wasser und méglichstem Befreien des anhiingen-
den Wassers durch Ausbreiten anf Filtrierpapier ermittelt man das Ge-
wicht des Ungelisten, zieht von 10 ¢ ab und erfithrt so durch einfache
Rechnung den Wert des Priiparates in Prozenten ausgedriickt. Die
guten Handelssorten lisen sieh in 50 Teilen Wasser von 25" € mit
nur se

geringer Triibung; fiigt man  dieser Lisang noch 2 Tropfen
Salzsiinre hinzn, so soll man durch eine 10 em dicke Schicht dieser
Liisung f
Die R
n nur bis zu einem gewissen Grade Anspruoch anf Genanigkeit;

edronckte Schrift noch dentlich lesen kinnen.

esultate dieser Priifungsweise mit gekochtem Hilhnereiweiss

hal

zum Zwecke der Vergleichung des relativer
zur Beurteilung vorli

Wertes von verschiedenen

egenden Pepsinsorten reichen sie jedoch aus, wenn
alle Proben mit einem und demselben Eiweiss und in genan dem glei-
chen Verteilungsgrade vorgenommen werden. Die Libslichkeit des ge

*J Noch bes

emem Porzellanmi

f ! 1 hing 11gs 1N
mit der Mischung von |'.-|..1 1, Salzsilure und Wasser
anreibt und die Digestion in diesem

2s woénn man das hart

fein zerteilten Zustande wornimmt.

koe
Vo
fiir
kei
ent
tro
ind
Rii
bis
]-;nf
|1!I!




11

HeT

hil

kochten Albumins wird merklich beeinflusst von dem Alter des Eies und
von der Dauer des Siedens. Handelt es gich darnm, ganz genaune Werte
jzen eines Pepsins oder einer pepsinhaltigen Fliissig-
empfiehlt es sich, an Stelle des gekochten Eiweisses
bei niederer Temperatur vollkommen ausge-

fiir das Losungsvermi
keit zu erhalten, so
gt auscewaschenes und
trocknetes Blutfibrin zn verwenden, Man stellt sich das letztere dar,
indem man die beim Umrithren von Blut friseh geschlachteter Tiere am
Riihrstabe haften bleibenden Fibrineerinnsel unter einem Wasserstrahle
efinzlichen Entfernung der Blutkiirperchen und Salze durch-

bis zur
und bei gewdihnlicher Temperatar

knetet. zwischen Fliesspapier presst
fiber Schwefelsiinre trocknet.

Behufs Anstellung einer Verdauuagsprobe wigh man Zwel genan
gleich grosse Mengen (1,0 g) des so vorbereiteten Fibrins, bringt sie
and digeriert die eine Menge mit einem (Gemisch von

je in ein Glas
mit derselben

25 Tropfen Salzsiure and 150 exn Wasser, die andere
anter Zusatz von 0,1 g Pepsin oder giner entsprechenden

Mischung
beiden Proben

Menge der I"'|+.\'i.t|!::t]|ie‘--|| Fliissickeit. Nachdem man diese
unter bisweiligem Umschiitteln etwa 6 Stunden bei einer Temperatur
von etwa 379 C stehen gelassen hat, giebt man sie je auf ein Filter,
witseht beide gleichmilssig mit Wasser aus und trocknet bei 100" G,
srinmence czar Ermittlang des wahlren

wobei man noch eine dritte I
Die Trockensubstanz dieser dritten Probe wird

Hewichtes mittrocknet
als verdaunende Wir-

als wahre Fibrinmenge in Rechnung gestellt, und

kune des angewandten Pepsins die Differenz der beiden Fibrinverluste

mit und ohne Pepsin darauf bezogen.
Der Pepsinwein ist eine Lisung von Pepsin in salzsiurehaltigem
Weine. dem etwas Glyeerin zugesetzt ist. In 1

25 g i‘|-||~:i|| und 25 q 1|"i_\'l'.l'l'ilt nad 2.5 ¢ '_L-_IFII'-l/,:-IIT-E'_,’r' Salzsitnre ent-

Pepsinwein sollen

halten sein. Die Priifungsweise geschieht in ihnlicher Weise wie die
des Pepsines.
Das Strauss-Pepsin und das [ngluvin, das erstere aus der innern

letztere auns dem Kropfe der Hithner be-

Hant des Stranssmagens, das
dem Pepsin sehr #hnliche Priiparate.

reitet, sind nach ihrem Verhalten
[in anderes Ferment, das neben der Eiganschaft, Eiweisskiivper zu
liisen, auch noch Stiirke in Maltose nnd Fette in Glycerin und Fettsiinren zn
spalten vermag, ist in der Baunchspeicheldriise enthalten und wird mit
dem Namen Pankreatin
gaft verschiedener Tiere 1st in
hesten aus der l'-:1Il-_'.||‘~'I_'l']'l'-'!l-"ll||!'tl.~'" lir'.‘& frisch
Die im Handel vorkommenden Priiparate
mit Dextrin oder Milchzucker. Die

oder Trypsin bezeichnet. Der Pankreas-
seiner Wirksamkeit verschieden. Das

Pankreatin stellt man am
geschlachteten Schweines dar
gind (Gemische des Pankreatins

e KKngesser besteht

Massa pancreal ans gepulverter Pankreasdriise:; ein

"lll_\'l'l"l'll!l,'tl'l_‘\]dllt: ans dieser Driise ,1.-“I das Panbkrealinuwm -.-‘u'._r_lu'."."r-'.'-],".-;_:”
vor. — Die Wertbestimmung der im Handel vorkommenden Pankreas-
priiparate wird in fhnlicher Weise wie die der Pepsinpriiparate ausge-




fiiht. 1 Teil guten Pankreatins soll bhei 85 bis 40° C 35 Teile
missig gekochten, in linsengrosse Stiicke zerschnittenen Hiihnereiweisses
in Liésung bringen und cinen aus 6—8 Teilen Stiirke nund 250 Wasser
bereiteten Kleister in eine leicht filtrierbare Fliissigkeit verwandeln

Die lésende Wirkung des Pepsins und Pankreatins anf an und
fiir gich unlisliches koaguliertes Eiweiss beruht anf der Fihigkeit der
genannten Stoffe, das Eiweiss und die eiweissartigen Korper in Pepton
zu verwandeln oder dieselben zn peptonisieremn. Die Peptone bilden
weisse :1||||-I']l51£' Massen, die sich leicht in Wasser lésen, durch Erhitzen
nicht koaguliert und dureh die meisten Heagentien, mit Aunsnahme won
Alkohol, nicht gefiillt werden. Die Lisungen der Peptone sind leicht
diffundierbar. Von den Eiweisskirpern unterscheiden sie sich ihrer Zu-
gammensetzung nach nicht wesentlich und geben dieselben Reaktionen.
(Siehe oben.) Charaktevistiseh fiir dieselben ist die Rosa- und hierauf
die Violettfiirbung, die eine Peptonlisung annimmt, wenn man sie mit
etwas Natronlauge und dann tropfenweise mit Kupferlisung wversetzi
und vmschiittelt,

Wegen ihrer leichten Verdaunlichkeit finden eine Reihe won }'l'lluli-
priiparaten arzneiliche Verwendung, so das Feplonum cormeum, Sam-
ders Pepton, Kochs Fleischpepton, Altuvmen peptonatum, [ep-
fenum  ecarmatuen, sind im wesentlichen entweder durch Pepsin oder
( chsenpankreas in Lisung gebrachtes Fleisch, Eiweiss oder Blutfibrin
mit unwesentlichen Beimengungen, wie Fleischextrakt. Eine #hnliche
Zusammensetzung hat die Solwlio carnis von Leube und Rosenthal
Sie besteht aus Fleisch- und I'.”J]jllll'llt“ll mit einem geschmacklogen
lislichen Eisensalze,

, Quecksilberpepton, wird durch
Fillen einer Peptonlisung mit Merenrichloridlisung, durch Lisen des
gesammelten und abgetropften Niederschlages in 6 prozentiger Natrium-
chloridlisung erhalten. Die Lisung enthiilt 1 Proz. Quecksilberchlorid.

Das Feptonum hydrargyroium

Blut heisst die bekannte rote Fliissigkeit, die im lebenden Orga-
nismus der Wirbeltiere in geschlossenen Behiltern (Herz, Arterien, Venen,
Kapillaren) zirkuliert und die den hauptsiichlichsten Triiger des Stoff-
wechsels reprisentiert, Das Blut der warmbliitigen Tiere bildet im un-
verinderten Zustande eine gleichfirmige, dickliche, klebrig anzufiihlende,
teils hell-, teils dunkelrote Fliissigkeit von schwachem, eigenaitigem, fiir
die einzelne Tierart besonderem Geruche, fadem, salzigem Geschmacke
und vom spezifischen Gewicht 1,050 bis 1,075. Das Arterienblut ist
hell scharlachrot, das der Venen dunkel- bis schwarzrot, wihrend die
Kapillargefiisse' ein karmoisinrotes Blut enthalten. Die Temperatur des

i

Blutes betriigt im lebenden menschlichen Organismus unter mormalen
Verhiiltnissen etwa 87°; sie kann durch Krankheitsprozesse bis zu 42"
gesteigert werden,

Das Blut besteht ansg einer an sich farblosen resp. gchwaeh gelb
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