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weilen ganz fehlen, so mfissen andere organische Phosphorverbindungen in den Samen 
in weir grSi~erer Menge vorhanden sein als die Phosphatide. Zu diesen Verbindungen 
geh6rt die jetzt als Phytin bezeichnete gepaarte Phosphorsiiure, die bei der Spaltung 
Inosi~ liefert. Da  auf dlese ein welt grSi~erer Tell des Gesamtphosphors der Samen 
f~llt, als auf die Phosphatide, so ist anzunehmen, da$ sie ffir die Pflanzen als phos- 
phorhaltiger Reservestoff auch eine grSSere Bedeutung hat;  es ist ferner sehr wahr- 
scheinlich, dal~ das Phytin auch als ]3estandteil der :Nahrungsmittel eine wichtigere 
Rolle spielt als die Phosphatide. M,~z Mi~ller. 
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B u t t e r ,  S p e i s e f e t t e  u n d  ()le.  

L .  ] [ o t o n :  ~Tber d i e  W i c h t i g k e i t  de r  R e f r a k t o m e t e r a n z e i g e n  f i i r  
d i e  U n t e r s c h e i d u n g  r e i n e r  u n d  v e r f i ~ l s c h t e r  B u t t e r .  (Besondere Schrift, 
24 Seiten.) - -  ~Veder die Bestimmungder Refraktometerzahl, noch die der flfichtigen 
Fetts~uren ist ffir sich allein geeignet zum ~'achweise, ob eine Butter rein oder ver- 
fiilscht ist. Es ist leicht, aus Cocosfett und Margarine, die keine PflanzenSle ent- 
hi~lt~ durch zweckmii~ige Mischung Fette herzustellen, welche dieselben Refraktometer- 
zahlen zeigen wie reine Butter. 50°/o Margarine mit der Refraktometeranzeige 49,5 
und 50°/o Cocosfett mit der Refraktometerzahl 35 ]iefern z. B. ein geeignetes Ge- 
misch mit einer Refraktion yon etwa 42,5. Die R e i c h e r t- M eil~ l '  sehe Zahl dieses 
Gemisches betr~gt etwa 4,5; jeder Zusatz yon 10°/~ dieses Fettes zu reiner Butter 
wfirde also die R e i c h e r t - M e i l ~ l ' s c h e  Zahl um fund 2,5 Einheiten herabsetzen. 
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Zu den Verfi~lschungen werden aber meistens Buttersorten mit hoher R e i c h e r t -  
M e i ~ l ' s c h e r  Zahl  (29 und hSher) verwendet, sodal~ ein Zusatz von 1 0 ~ 1 5 ° / ~  
des erwtihnten Fremdfettes die R e  i c h e  r t - M e i l 3 1 ' s c h e  Zahl bis hSehstens 25 oder 
26 erniedrigt, Zahlen, die bei vielen reinen Butterproben vorkommen. Refraktometer- 
zahl und R e i e h e r t - M e i ~ 1' sche Zahl besitzen in vielen F~llen ffir sich allein also 
kelnen W'ert, dagegen sind die beiden Angaben vereinigt yon grol3er Wiehtigkeit  ffir 
den 2qachweis der Verfti]schungen. Bei reiner Butter schwanken die Refraktometer- 
zahlen ffir eine bestimmte R e i e h e r t - M e i l ] l ' s c h e  Zahl im allgemeinen innerhalb 
verhfiltnismiii~ig enger Grenzen. Diese Tatsache wird an naehstehenden Zusammen- 
stellungen ntiher besproehen. Die nachstehende Tabelle, zusammengestellt yon v a n  S i l l e -  
v o l d t ,  umfaBt die wtihrend eines Zeitraumes von 4 Jahren ausgeffihrten Analysen yon 
91077 Proben reiner holltindischer Butter, wihrend die Tabelle IX (S. 380) sieh auf v i d e  
tausend Proben Molkereibutter aus Limburg und Sfid-Brabant bezieht. 

Tabelle I. H o l l a n d i s c h e  B u t t e r  nach v a n  S i l l e v o l d t .  
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Aus der Zusammenstellung in Tab. I I  (S. 380)zieht Verf. ffir reine Limburger und 
Stid-Brabanter Butter die Schlul]folgerung, dal~ jede Yerminderung der R e i c h e r t-  M e i ~ 1- 
schen Zahl unter 30 um eine Einhei t  mit einer ErhShung der Refraktometerzaht um 
eine E i n h d t  einhergeht. Bei mit Margarine verfglschter Butter dagegen betrtigt die ent- 
sprechende ErhShung der Refraktometerzahl nur 0,23 Einheiten, bei dem oben er- 
wt~hnten Gemisch yon Margarine und Cocosfett findet keine ErhShung, bei Cocosfett 
allein eine Verminderung start. Diese Beziehungen zwisehen den Refraktometer- und 
R e i c h e r t - M e i B I ' s e h e n  Zahlen fiir relne und mit Margarine verfiitschte Butter  
sind in Tabelle I I  durch die Linien A und B graphisch dargestellt. Verf. mil~t der  
holliindisehen Butter aus Limburg und Stid-Brabant elge groBe Bedeutung bel,  da 
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gerade diese Butter in England, Holland, Belgien, Nord-Frankreich und im Rhein- 

Tabelle II. M o l k e r e i b u L t e r  aus 
Liraburg and Nord-Brabant .  

~ r , ~ L ~ r z ~  b~ "/O ° 

~q ~3 I/3 ~ 4~ z/61 ~/y 

s.~ / 

A = verNlschte Butter 
B ~--- reine Butter 

land erfahrungsgem~iB besonders viel zu Ver- 
f~ilschungen benutzt wird. Verf. macht noch 
besonders darauf aufmerksam, dal~ das Refrak- 
tometer wenigstens einmal im Monat auf rich- 
tige AnzMge kontrolliert werden sollte. 

J. Clen~ent. 

H. Matthes und F.  Streitberger: U ber  
d ie  R e f r a k t i o n  des  B u t t e r f e t t e s ,  der  
M a r g a r i n e ,  des S e h w e i n e f e t t e s ,  d e r  
C o c o s b u t t e r ,  des K a k a o f e t t e s  a n d  d e r e n  
w a s s e r l S s l i e h e n  n i c h t f l f i c h t i g e n  F e t t -  
s~i, u r en .  (Pharm. Zentrath. 1908, 49~ 119 bis 
121.) - -  L. H o t o n  hat darauf hingewiesen, 
dat~ vielleicht der Unterschied der Refraktometer- 
zahlen yon Butter und deren Fetts~uren zur 
Aufdeekung yon F~ilschungen mit fremden Fetten, 
insbesondere Margarine and Cocosfett dienen 
kSnne. Als Differenzwerte ffir Butter gibt 
H o t o n  10--11, ffir Margarine 13--14 und 
ffir Cocosfett 1 5 ~ 1 6  Skalenteile an. L u d w i g  
and H a u p t  empfehlen dieselbe Methode. Sie 
ffihren an, da~ die Refraktometerzahlen der 
nichtflfichtigen Fetts~uren, sowohl der Butter 
als auch des Coeosfettes, innerhalb eager Grenzen 

|iegen. Die Intervalle sind ffir die Fetts~uren der Butter 29 and 30,2, ffir die 
Cocosfetts~uren 16,1--16,5. ~ach Cntersuehungen der Verff. 1]egt die Differenz 
zwisehen der Refraktion des Fettes und der der niehtflfichtigen Fetts~uren ffir Butter 
bet 11,2--11,5, Margarine 13,2--13,7, Cocosfet 16,1--16,5, Schweinefett 13,2--t4,5,  
Kakaobutter 12,~--12,7. Die Hoffnung H o t o n ' s ,  dab es auf diesem Wege gelingen 
werde, F~lschungen nachzuweisen, bezeichnen die Verff. als nicht erffillt. A.  Hc~sterlik 

A. Hal la :  l ~ b e r  ( l i e H e r s t e l l u n g  f a r b l o s e r  a l k o h o l i s e h e r  Ka l i -  
l aug e .  (Chem.-Ztg. 1908, 32~ 890.) - -  Zu diesen oft beriihrtea Fragen teilt Verf. 
seine Erfahrungen mit; er geht, wie folgt, vor: Vom k~uflichen Kalium hydricum 
pur. alcoh, depur, in Stangen werden etwa 30 g in einen Liter gew5hnlichen 
95 °/0-igen Alkohol eingetragen and bet Zimmertemperatur in ether Flasche digeriert. 
Ofteres Umschfitteln beschleunigt die LSsung, welche in ungef~hr einem Tage erfolgt 
ist. Man l~it~t die Flfissigkeit vollkommen klar absetzen and zieht die klare Flfissig- 
keit mittels eines ttebers vorsichdg vom Bodensatz in die Standflasehe ab. Eine 
Filtration durch Papier ist unbedingt zu verwerfen. Die mit der alkoholischen Kali- 
lauge gef~ilIte und versehlossene Flasche wlrd sogleich ans Feaster gestellt and so 
dem zerstreuten Tageslicht ausgesetzt. Durch die Beliehtung wird eine etwa auftretende 
Ge]b- oder Braunf~rbung in wenigen Tagen zerst5rt, oder die Lauge wird, wean sie 
yon Anbeginn farblos war, vor dem Naehdunkeln geschfitzt. Die Vorratsftasehe mul~ 
stets dem zerstreuten Tageslicht ausgesetzt bleiben. A.  t-[asterli~:. 

~I. Siegfeld:  Z u r  B e s t i m m u n g  der R e i c h e r t - F I e i ~ l ' s e h e n  Z a h t .  
V e r s e i f u n g  m i t  G l y c e r i n - K a l i .  (Chem.-Ztg. 1908, 32~ 1128.) - -  W~arend 
in unseren Laboratorien zur Verseifung alkoholisches Kali verweadet wird, benutzen 
die amerlkanischen und englischen Chemiker fast ausschlieBlich das alkoholische ~qa- 
Cron. Als L e f ~ m a n n  und Beam den Alkohol dureh Glycerin ersetzten, behielten 



18. Band. "] R e f e r a t e .  - -  Butter, Speisefette and 01e. 38I 15. September 1908.J 

sie das in Amerika fibliehe :Natron bei. Das L e f f m a n n - B e a m'sche Verfahren besitzt 
vor der alkoholischen Verseifung grol~e Vorziige, hat jedoch den einen :Nachteil, da/~ 
die Natronseife fiberaus leicht erstarrt und'  so in Wasser schwer 15slich ist. Eine 
AufflSsung bedingt dann einen recht lgstigen Zeitverlust. Die Erstarrung beginnt 
schon, ehe die Fltissigkeit soweit abgekfihlt ist, daI~ man das Wasser hinzugeben kann, 
ohne ein Uberschgumen beffirchten zu mfissen. Zu dlesem Zweeke ist Kali besser 
brauchbar, da die Kaliseifen bei weitem nicht so schnell wie die Natronseifen erstarren unct 
leicht 15slich sind. Bei der Herstellung der LSsung ist zu beachten, dab man bei 
Anwendung yon KaIi eine dem hSheren Molekulargewicht entspreehend grSl~ere Menge 
Alkali nehmen muB und zwar 150 ccm Katilauge 1 : 1  mit 850 ccm Glycerin vom 
spez. Gew. 1,25 gemischt. Die mit Glycerinkali gefundenen Zahlen stimmen mit denen~ 
die dutch Glycerinnatron gefunden wurden, wie Verf. durch Beispiele belegt, sehr 
gut fiberein. A. Hasterlfk. 

W. Arno ld :  U b e r  d ie  A b h ~ n g l g k e i t  der  P o l e n s k e ' s c h e n  Z a h l  
v o n  der  A r b e i  t s w e i  se. (Pharm. Zentralh. 1908, 49, 237--24A.) - -  Verf. erkannte 
bei seinen frfiheren Arbeiten a]s Ursache der schlechten Resultate bM der Arbeits- 
weise nach der Methode yon P o ! e n s k e  die Beschaffenheit der Drahtnetze, ohne abet 
der Natur der Fehlerquelle weiter nachzuforschen. Diese Beobachtungen veranlM~ten 
Verf., Drahtnetze ganz zu vermeiden und an deren Stelle Asbestteller zu setzen, welehe 
einen Kreisausschnitt yon 6 cm Durchmesser besal~en. Nach dieser Ab~nderung 
waren alle jene frfiher beobachteten, groben Unregelm~il~gkeiten bei Kontrollbe- 
st]mmungen verschwunden und d as kombinierte Verfahren ergab ffir die R e  i c h e r t -  
Meil~ 1' schen und P ol en ske'schen Zahlen so gro~e lJbereinstimmung, dal~ bis heute 
kein Anlal~ gegeben war, die in jeder Hinslcht erprobte Kombination zu verlassen. 
Bei Benutzung dieser Asbestteller kann man bei vSllig geSffnetem Bunsen-Brenner, 
ohne jegliche Gefahr, innerhalb 16- -18  Minuten eine Destillation ausffihren. An 
einer Reihe yon Versuchen ze]gt Verf. die schSne ~berelnstimmung der gefundenen 
Ergebnisse, sowie die Genau]gkeit, mit welcher man Mischungen mit kleinen R e i c h e r t -  
Meil~l'schen Zahlen und P o l e n s k e ' s e h e n  Zahlen untersuchen kann. A. tYasterli~. 

lf ,  Matthes und F. S t re i tbe rge r :  ~ b e r  d e n  W e r t  d e r  S i l b e r z a h l  f f i r  
d i e  B e u r t e i l u n g  der  R e i n h e i t  des  B u t t e r f e t t e s .  (Pharm. Zentralh. 1908~ 
49~ 81~82. )  - -  Auf Grund einer Reihe yon Batteruntersuchungen gelangen Verff. 
zu dem Ergebnis, dal3, wie ffir fast alle neuerdings empfohlenen Verfahren zur Butter- 
prfifung, auch der ,,Silberzahl" der Butter nur ein sehr besehr~nkter Wert zukommt. 

.4. Hasterlik. 

Carlo GrimMdi:  U b e r  d e n  E i n f l u ] ~  d e r  K o n s e r v i e r u n g s m i t t e l  
a u f  d i e  R e i c h e r t - M e i t ~ l ' s c h e  Z ~ h l  d e r  S p e i s e f e t t e .  (Chem.-Ztg. 1908, 
32~ 794.) - -  E. B e m e 1 m a n s hat festgestellt, dal~ beim Zusatze von Benzoes~ure 
und Salicyls~ure zu einem Fette dessen R e i c h e r t -  M ei l~ 1' sche Zahl wesentlicl~ 
erhSht wird. Er  knfipfte daran die Behauptung, dal~ damit die Frage der Ver- 
f~lschung der Butter in ein neues Stadium trkt. Diese Feststellung ist durchaus 
nieht unwiehtig, da sie den anMytischen Wert der R e i c h e r t - M e i l ~ l ' s c h e n  Zahl 
herabsetzt, die gerade a]s tier sicherste und sch~rfste Nachwe~s der Verf~ischung von 
Kuhbutter mit anderen Speisefetten angesehen wird. ~ichtsdestoweniger lassen die 
wenigen und unvollst~nd]gen Versuche, aus denen B e m e I m a n s seine Sehlul~folgerungen 
ableitet, begrfindete Zweifel bestehen. Um diese Ungewil~heit zu zerstreuen und den 
wirklichen Wert obiger Schlul~folgerungen festzusteHen, hat Verf. die angefangenen 
B e m e 1 m a n s 'schen Versuehsreihen vervollstandigt. Von den Substanzen, die am 
h~ufigsten zur Konservierung der SpMsefette verwendet werden, ]assen sich nur die 
Benzoes~iure, die Salicyls~iure und die Fluoride verflficht]gen, oder richtiger gesagt, 
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nur diese gehen beim Destiltieren mit Wasserdampf nach der R e i c h e r t - M e i I~ l '  schen 
Methode fiber. Die Fluoride des :Natriums, Kaliums, Ammoniums und Calciums 
sind vollkommen unlSslich in den gebrauchliehen Speisefetten. Die Versuche des 
Verf.'s ergaben folgendes: 1. Der Zusatz von Benzoesiiure zu Kuhbutter, zu Oleo- 
~argarin und zu Cocosfett erhSht deren Re  i c h e r t -  M e il~ 1' sche Zahlen; die Er- 
hShung derselben ist proportional der zugeffigten Benzoes~uremenge und ist nur ge- 
ring, daher sehr klein bet der gewShnlichen zur Konservierung von Speisefetten ver- 
wendeten S~uremenge (1--2°/0o). 2. Der Zusatz der Sal~cyls~ure zu Oleomargarin 
~nd zum Cocosfett erhSht deren R e i c h e r t -  IV[ e i l~ l '  sche Zahl, aber in geringerem 
Mal~e als es bet der Benzoesiiure der Fall  ist; dagegen wird die R e i c h e r t - M e i 1~ l 'sehe 
Zahl der Kuhbutter durch Salicylsi~ure herabgesetzt, wenn diese in Mengen yon 
fiber 5 °/00 vorhanden ist. Ffir alle drei Fettsorten ist aber die Erh6hung eine gtu~erst 
geringe, wenn die Salicylsi~ure nur Zu Konservierungszwecken hinzugesetzt wurde, niim- 
lich bis zu 1 °/oo. Die Verf~lschung der Butter unter Verwendung von Benzoesi~ure 
las t  sich le]cht durch die Feststellung der Aciditi~t nachweisen. 10°/oo Benzoes~ure 
sind als die geringste Menge anzusehen, um praktiseh die Verfiilschung der Butter 
n i t  Oleomargarin und Cocosfett durchzuf[ihren, weil erst durch diese Menge die 
R e i c h e r t - M e i ~ 1 'sche Zahl genfigend erhSht wird. :Neben der Acidit~tsbestimmung 
mul~ auch die Anwesenheit der Benzoesi~ure analytisch best~it~gt werden. A. Hasterlib. 

Ch. A r r a g o n :  ~ T b e r h o l l i ~ n d i s c h e s  S c h w e i n e f e t t .  (Chem.-Ztg. 1908, 
:32~ 1227.) ~ Das gegenw~rtig im Handel h~iufig anzutreffende holl~ndische Schweine- 
fett wird in der Weise gewonnen, dal~ das Fett  bet mii~iger Temperatur geprei~t und 
dadurch von seinem Oleo, dem sogenannten LardS1, zum Tell befreit wird. Es ist 
dies das gleiche Verfahren, wie es bet der Verarbeitung yon Rindsfett ffir die tter- 
stellung von Oleomargarin und Speisetalg angewendet wird. Das L a r d s t e a r i n  zeigte 
folgende Analysenzahlen : 

I 
Spez. Gewicht bei 100 ° C 0,8585 
gefraktion bet 400 . 48,5 
Jodzahl . . . . . . .  50,7 
Yerseifungszahl . . . .  - -  
Krystallisation . . . .  Tafeln 
Sauregrad . . . . . .  1,9 

II III  IV ¥ 
0,8580 0,8575 0,8578 0,8588 

48,3 47,7 47,5 48fl 
50,9 48,9 49,6 54,3 

195,5 195,5 195,5 194,5 
Tafeln Tafeln Tafeln Tafeln 

1,8 0,8 3,2 1,3 

yon Schweinefett mit Rinderfett vor- Diese ~Verte kSnnten VerfMschungen 
~iiuschen. Es ist daher wichtig, einen Weg kennen zu lernen, auf welchem die An- 
wesenheit von Rinderfett im Schweinefett mlt Sicherheit erwiesen werden kann. Diesen 
Weg zeigt das Mikroskop bet Betrachtung der aus einer Atherl6sung gewonnenen 
Fettkrystalle an, wenn man naeh der yon K r e i s fi]r das schweizerische Lebens- 
mittelbuch, angegebenen Ausfiihrungsart vorgeht. Man 15st 2 ccm (bet stearinreichen 
Fetten I cem) des geschmo..Izenen Fettes in einem etwa 50 cem fassenden E r l e n -  
meye r -Ko lben  in 20 ccm Ather. Der Kotben wird zugepfropft und in einem dieht 
schlie~enden Kistchen in einem Raume bet einer Temperatur yon 9- -100  C etwa 
12 Stunden stehen gelassen. Das Einbringen des Kolbens in ein geschlossenes 
Kistehen hat den Zweck, eine langsame Ausgleichung der Temperatur zwischen Kfihl- 
raum und LSsung zu bewirken; diese Isolierung ist sehr wiehtig, da dadurch eine 
schnelle Ausscheidung der Fettkrystalle, die sonst bet pl5tzlieher Abkiihlung statt- 
finder, verhindert wird. Je  langsamer die Krystatlisation er~olgt, desto schSner werden 
die Krystalle. :Nach 12 Stunden gie~t man den Ather ab und unterwlrft die Krystulie 
einer mikroskopischen Prfifung bet 60-facher VergrS]~erung. Jede Krystallisation, die 
aicht vollkommen ausgebildete Krystalle ]iefert, ist zu wiederholen. Als Kontakt- 
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flfissigkeit zwischen Objek~r~iger and Deckglas dient am besten 1 Tropfen OlivenS1. 
Schweinefett krystallisiert in rhomboidisehen Tafeln mit schr~ig abgeschnittenen Enden, 
Rinder- und Hammelfett in Nadetn. Die Methode ist neben der chemischen Analyse 
als sehr brauchbar und wertvoll zu bezeichnen; sie glbt einen Gehalt yon 10°/o 
Rinderfett mit Sicherheit an. A. ttasterlik. 

H. Giith: LTber T a f e l S l e  (Spe i seS le ) .  (Pharm. Zentralh. 1908, 49, 999 bis 
1003 u. 1017- -1021 . ) - -  Die Untersuchungen erstreckten sieh fiber die hiiufigst gebrauchten 
TafelSle und ftihrten zu den folgenden Sehlu~folgerungen: 1. Tritt bei Otiven51 oder 
MohnS1 die Reaktion nach B a u d o u i n  oder S o l t s i e n  deutlich auf, dana ist die 
Anwesenheit yon SesamS1 festgestellt. Die Verfi~rbungen, welche reine Oliven51e zeigen, 
entsprechen Mengen, wie sie bei Zus~tzen unter 1°/0 auftreten und sich zum Verschnitt 
nicht lohnen. - -  2. Positive H a l p h e n ' s c h e  Reaktion bei PflanzenSlen kann nur 
yon BaumwollensamenSl herrfihren. - -  3. Spricht bei der Priifung yon OlivenS1 die 
B e l l i e r ' s che  Reaktion fiir Zusi~tze yon Sesam-, Cotton-, Arachis- oder MohnS1, ohne 
daf~ die Baudouin ' sche  oder Halphen ' sche  Reaktion auftreten, dann sind MohnS1 oder 
ArachisS1 vorhanden. - -  4. i~/[ohnSlverfglsehungen werden durch die Jodzuhl, Araehis- 
fiilschungen durch Isolierung der Araehinsiiure festgestellt, sobald die 0lineage 10°/o 
iibersteigt; in Wirkliehkeit werden bei VerschnittSlen dlese Mengen lades bedeutend 
gr5~er sein. Die Spuren Arachins~iure, welche an sich im reinen OlivenS1 vorhanden 
sind, reichen zur Bestimmung eines Sehmelzpunktes nicht aus. - -  5. Bei RiibS1 wird 
die niedrige Verseifungszahl, bei LeinSl die hohe Jodzahl zum Ziele fiihren, voraus- 
gesetzt, daf~ unverseifbare MineralSle abwesend sind. A. tlasterlik. 

F. Ulzer und P. Pastrovieh: J a h r e s b e r i c h t  iiber die F o r t s c h r i t t e  auf dem 
G e b i e t e  der F e t t e  and Wachse  im J a h r e  1907. (Chem.-Ztg. 1908, 32, 1237-1239 u. 
1252-- 1254). 

Mehle and Backwaren.  
Th. B. 0sborne  und J. F. Ha r r i s :  D ie  E i w e i l ~ k S r p e r  de r  E r b s e .  (Journ. of 

Biol. Chem. 1907, 3, 213--217.) - -  Die Verff. teilen Bin neues Verfahren zur Ge- 
winnung der drei in der Erbse vorhandenen Eiwei~kSrper - -  Legum~n, Vicilin und 
Legumelin - -  mit. Das Verfahren besteht in folgendem: Die gepulverten Samen werden 
mit einer 10 °/oigen KoehsalzlSsung ausgezogen, die LSsung filtriert und mit Ammonium- 
sulfat gesiittigt. Der hierdurch entstehende ~iederschlag wird in verdfinnter Ammonium- 
sulfatI5sung gelSst und 5 Tage dialysiert. Das ausgef~illte Globulin wird in :Natrium- 
chloridlSsung gelSst und dutch Ammoniumsulfat gefi~llt, dann wiederum in Koehsalz- 
15sung gelSst und 10 Tage dialysiert. Der INiederschlag wird in 1 Liter Wasser 
suspendiert und mit 75 g Ammoniumsulfat gelSst. ~unmehr setzt man weitere 380 g 
Ammoniumsulfat hinzu, wodurch das Globulin ausgef£11t wird. Der ~iederschlag 
wird mit S/lo gesattigtem Ammoniumsulfat gewaschen, in verdiinnter Ammoniumsulfat- 
15sung gelSst und die klare LSsung 7 Tage dialysiert. ])as so gewonnene Globulin 
war in 10°/o-iger ~atriumchloridtSsung vollkommen 15slich und gab beim Kochen 
keinen Niederschlag. Der mit ~Vasser und Alkohol gewaschene Rfickstand des Globulins 
besaI~ nach dem Trocknen bei 110 ° die ~olgende Zusammensetzung: C 51,74, I-I, 7,14, 
N 17,77°/o. In der nach dem Auswaschen des Globulinniederschlages erhaltenen 
6/lo ges~ttigten AmmoniumsulfatlSsung entstand beim Zugeben yon s/10 gesgtttigter 
AmmoniumsulfatlSsung ein Niederschlag, der in verdiinnter AmmoniumsulfatlSsung 
aufgenommen and 7 Tage hindurch dialysiert wurde. Der entstandene ~iederschlag 
(getrockne~ bei 110 °) hatte die Zusammensetzung: C 52,25, H 7,28, ~ 17,17°/o. 
Der ~[iederschlag war 15slich in verdfinnter KochsalzlSsung und koagulierte beim 
Kochen. Aus dem Filtrate dieses Niederschlages liel~ sich dureh vSlliges S~ttigen 


