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Schiller und langjihriger Mitarbeiter F. Ulzer hat darauf die Herauns-
gabe des Werkes tibernommen. Alle wichtigen Arbeiten, die seit Ab-
schluss der vorigen Auflage erschienen sind, wurden fiir die vorliegende
gebithrend beriicksichtigt. So stellt das Buch auch in seiner neuen
Gestalt denselben bewdhrten Fithrer auf diesem Arbeitsgebiete vor, als
der es schon seit seinem ersten Erscheinen von allen Chemikern ge-
schitzt wird.

Zur Untersuchung von Fleischextracten und Fleischpeptonen.?)
E. Kemmerich?) fand im Fleischextract Glykogen auf. Er be-
stimmte es quantitativ, indem er die Losung des Extractes in wenig
Wasser mit 60 procentigem Alkohol fillte, den erhaltenen Niederschlag
nach Kilz3) mit 3 procentiger Kalilauge behandelte und mit der so ge-
wonnenen Losung nach Britcke’s Vorschrift!) weiter verfuhr. Der Gly-
kogengehalt betrug 0,5 bis 1,4 % und entspricht einem solchen, wie er im
Rindfleisch vorkommt. Der Verfasser sieht sein Auftreten im Fleisch-
extract als Beweis dafir an, dass das Fleisch in frischem Zustande
und unter Ausschluss von Fermentwirkungen verarbeitet wurde. Alle
Versuche, im Fleischextract andere Verbindungen nachzuweisen, die
durch Kochen mit verdannter Schwefelsiure in Zucker verwandelt werden,
fielen negativ aus. Das Fleischextract ist also frei von nennenswerthen
Mengen Dextrin, Zucker u. 8. W. )

Frisches gutes Fleischextract enthidlt nach- Kemmerich, der ge-
woOhnlichen Meinung entgegen, fast kein Kreatin, wohl aber grosse
Mengen Kreatinin. Jedenfalls findet man im frischen Extracte, wenn
man dasselbe mit wenig Wasser oder Glycerin verdinnt, unter dem Mikro-
skop nur die wetzsteinformigen charakteristischen Kreatininkrystalle,
nicht aber die sdulenférmigen rhombischen Kreatinkrystalle, die sich aus
den Kreatininlgsungen (in Folge der Addition von H,O an das Kreatinin-
molectil) bei langem Stehen bilden und absetzen. Der Verfasser
konnte bei dieser Gelegenheit die Angaben von Johnson®) bestitigen,
wonach in ganz frischem Fleisch kein Kreatin, sondern nur Kreatinin
vorkommt. Das Kreatin findet sich erst 37 Stunden nach der Schlach-
tung in grosserer Menge.

1) Vergl. diese Zeitschrift 81, 501 u. 34, 372, 548 u. 568.
2) Zeitschrift f. physiol. Chemie 18, 409,

8) Vergl diese Zeitschrift 25, 605.

4) Vergl. diese Zeitschrift 10, 500.

5) Proceedings of the Royal society 50. 28.
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Ferner wies Kemmerich auf den Gehalt des Fleischextractes
an Albumose und Pepton hin. Erstere bestimmte er darch
Aussalzen mit Ammonsulfat in der Siedehitze, Kochen des Nieder-
schlages mit Baryumcarbonat und Wasser zur Entfernung des Ammoniaks,
Eindampfen im Wasserbade nach Zusatz von etwas Barytwasser, Ent-
fernung des itberschiissigen Baryts mit Schwefelsdure, Filtriren und
Eindampfen. Er fand so 9,89 % Albumose. Zur Bestimmung des
Peptons wurde eine gesonderte Probe mit 80 procentigem Alkohol aus-
gezogen, wobei Leim wund Albumose ungelost bleiben, Pepton aber in
Losung geht und neben Kreatinin durch Phosphorwolframsiure und ver-
diinnte Schwefelsdure gefdllt wird. Das nach Kiithne rein dargestelite
Pepton und das Kreatinin betrugen zusammen 16,74 %, und nach Abzug
von 4,33 % Kreatinin, das in einer besonderen Probe durch Fillen mit
alkoholischer Chlorzinklosung in neutraler concentrirter Losung bestimmt
wurde, ergaben sich 12,31 % Pepton.

Der Verfasser benutzt die Loslichkeitsverhiltnisse der verschiedenen
Eiweisskorper in Alkohol, um sich ein anndherndes Urtheil iiber
die Zusammensetzung eines Fleischextractes zu verschaffen, Leim wird
bei gewodhnlicher Temperatur durch Alkohol von 50-—60 Maassprocent
gefillt. Albumosen werden durch 60 procentigen Alkohol vollstindig
gelost, falls sie nicht vorher auf 110—120° erhitzt wurden; durch
80 procentigen Alkohol werden sie gefillt. Pepton ist in 80 procentigem
Alkohol 16slich, in mehr als 90 procentigem aber unldslich. Der Ver-
fasser fand fur dasselbe Fleischextract, das ihm zu den vorstehenden
Analysen diente, nach diesem Verfahren folgende Zusammensetzung :
In 50 procentigem Alkohol unldslich

Mineralstoffe (hauptsichlich Erdphosphate) . . . . 8,90 %
Organische Substanz (hauptsidchlich Leim) . . . . 6,19 «
In 50procentigem Alkohol lgslich, in 80 procentigem Alkohol
unloslich ]
Mineralstoffe (hauptsichlich Phosphate) B T
Organische Substanz (hauptsichlich Albumose) . . . 14,76 «
In 80 procentigem Alkohol 1oslich
Mineralstoffe (hauptsichlich Kalinmchlorid und Kalium-

phosphat) . . . . . . . . . . . 10,25 «
Organische Substanz (darunter Pepton) . . . . . 44,87 «
Wasser (Differenz) . . . . . . . . . . . . . . 11,89«

100,00 %
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Den Peptongehalt der Fleischpeptone bestimmt G. Bruy-
lants?!), indem er von dem Gewichte der Trockensubstanz die Summe
von Asche, Alkoholextract, (mit 95 procentigem Alkohol), coagulirbarem
Eiweiss und Albumose abzieht. Trockensubstanz, Asche, coagulirbares
Eiweiss und Albumose werden in bekannter Weise ermittelt, speciell
die letztgenannte nach dem Verfahren von Kdnig und Kisch.?) Zur
Bestimmung des Alkoholextractes benutzt man nach dem Verfasser etwa
so0 viel Substanz, als 5g Trockensubstanz entsprechen. Man lost sie
zum dicken Syrup und giesst diesen in das zehnfache Volumen 95 pro-
centigen Alkohol. Man filtrirt, erschopft den Riickstand noch drei-
oder viermal mit Alkohol und dunstet die vereinigten alkoholischen
Ausziige auf dem Wasserbad zum Syrup ein. Derselbe wird mit dem
vier- bis fiinffachen Volumen Alkohol behandelt, worauf man nach er-
folgtem Absitzen filtrirt, nachwischt und das Filtrat eindunstet. Der
erhaltene Riickstand wird ein drittes Mal mit Alkohol behandelt. Der
Verdunstungsriickstand dieser newen Losung ist in der Regel in
95 procentigem Alkohol klar 16slich. Man verdampft diese Losung
auf dem Wasserbad zur Trockne und trocknet den Ruckstand zuletzt
bei 1029 zu constantem Gewicht.

Dieses Verfahren ist von K. Micko?) empfohlen worden.

A. Denaeyer? weist darauf hin, dass in die Fillung, welche
man durch Aussalzen mit Ammonsulfat erhilt, anch der Leim und das
Leimpepton eingehen. Er gibt an, dass sich eine Trennung der beiden
letzteren von der Albumose durch Kaliumquecksilberjodid ausfithren
lidsst, indem nur diese durch das genannte Reagens gefillt wird. Salzt
man demnach das Filtrat von dem Kaliumquecksilberjodid-Niederschlag
mit Ammonsulfat aus, so erhilt man nur Leim und Leimpepton.

Wie L. Crismer?®) zeigt, fillt das Kaliumquecksilberjodid in neu-
traler Losung weder Pepton, noch Albumose, noch Syntonin, noch
Leim. Wohl aber erhélt man Niederschlige in schwach sauren
Losungen oder auch bei Gegenwart der meisten Neutralsalze. Diese
Niederschlige sind jedoch sowohl in iberschiissigem Pepton als auch

1) Bull. de 'assoc. belge des chimistes 3, 210.

2) Diese Zeitschrift 28, 196.

8) Zeitschrift des allgem. dsterreich. Apotheker-Verems 30, 1.
4) Bull. de V'assoc. belge des chimistes 3, 207, 299.

5) Bull. de I'assoc. belge des chimistes 4, 135, 233.
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im Ueberschuss des Fillungsmittels loslich. Denaeyer’s Verfahren
eignet sich daher nicht fir quantitative Bestimmungen.

Dagegen ist eine alkalische Kaliumquecksilberjodidlosung ein
sehr empfindliches Reagens auf Kreatin und Kreatinin, indem sie noch
mit 0,00001 g der genannten Basen in der Kilte einen deutlichen
Niederschlag von metallischem Quecksilber gibt, wéihrend Pepton-,
Albumose-, Syntonin- und Leimlosungen in der Kilte klar bleiben.

Constatirt man mit Hiilfe dieser Reaction in einem Fleischpepton
die Abwesenheit des Kreatins oder Kreatinins, so darf man annehmen,
dass es aus ausgelaugtem Fleisch bereitet oder mit Alkohol behandelt war.

Als Leimreagens benutzt Crismer eine saure Chromsiureldsung.
Dieselbe gibt noch bei Gegenwart von 1 mg Leim in mehreren Cubik-
centimetern Wasser einen Niederschlag; Leimpepton wird dadurch nicht
gefillt. Doch kann die Gegenwart von Leim nur dann als bewiesen
angesehen werden, wenn gleichzeitig durch das Ausbleiben einer Fillung
mit Essigsiure und Ferrocyankalium die Abwesenheit von Syntonin dar-
gethan ist, da auch dieses durch Chromsiure gefdllt wird.

Spiter schlug A. Denaeyer!) die Benutzung des Quecksilber-
chlorides bei der Analyse der Fleischpeptone vor. Er fillt die Auflosung
von 2 g trockenem Pepton in 10 cc destillirtem Wasser mit 90 g
95 procentigem Alkohol. Die Mischung wird 24 Stunden der Ruhe
tiberlassen. Dann sammelt man den Niederschlag, der aus Albumose,
Pepton und Leim besteht, auf einem Filter und wischt ihn mit Alkohol
aus. Man lost ihn darauf in warmem Wasser, wobei unter Um-
stinden coagulirbares Eiweiss zuriickbleibt und abfiltrirt wird, versetzt
die abgekiihlte Losung mit @iberschiissiger gesiittigter Quecksilberchlorid-
losung und ldsst 12 Stunden stehen. Man filtrirt dann den Nieder-
schlag ab, der aus Albumose und Pepton besteht, und fdllt aus dem
Filtrate den Leim durch Aussalzen mit Ammonsuliat. Das Leimpepton
befindet sich angeblich in dem Filtrat von der ersten Alkoholfdllung
und soll daraus nach Verjagung des Alkohols mit Ammonsulfat ausge-
salzen werden. Diese alkoholische Liosung soll ausserdem die Fleisch-
basen enthalten.

L. A. Hallopeau?) gibt an, dass Pepton durch Quecksilberoxyd-
nitrat quantitativ gefdllt wird. Die Losung des Reagens soll etwa

1) Bull. de l'assoc. belge des chimistes 4, 242.
2) Comptes rendus 115, 356.
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10 bis 15 procentig sein und muss mit Natriumcarbonat versetzt werden,
bis der ausfallende Niederschlag eben nicht mehr wieder gelost wird. Bet
Gegenwart von Chloriden ist so viel von diesem Reagens zuzusetzen, dass
neben dem entstehenden Quecksilberchlorid sicher noch Nitrat zuriick-
bleibt, weil Quecksilberchlorid Pepton mnur unvollstindig fillt.!) Das
ausgefillte Quecksilberpeptonat kann bei 106—108 % getrocknet werden
sein Gewicht, multiplicirt mit 0,666 gibt die Menge des vorhandenen
Peptons an. Das Verfahren ist direct nur auf reine Peptonlosungen
anwendbar; bei Anwesenheit anderer Eiweisskorper miissen dieselben
erst abgeschieden Werden; woriither der Verfasser im Original einige
Angaben macht.

E. Beckmann?) fand im Anschluss an eine von G. Hauser¥%)
gemachte Beobachtung, dass sich die Peptone von den anderen Eiweiss-
korpern trennen lassen, wenn man ihre Losung mit Formaldehyd auf
dem Wasserbade zur Trockne dampft.?) Der Riickstand wird dann
nochmals kurz mit Wasser aufgekocht, im Gooch’schen Tiegel ge-
sammelt, mit Wasser ausgewaschen und nach dem Trocknen bei 100¢
gewogen. Leim, Albumin, Hemialbumose, Casein und Protein werden
auf diese Weise quantitativ unloslich abgeschieden, wihrend die Peptone
einschliesslich des Leimpeptons ihre Loslichkeit vollstdndig behalten. Sie
konnen ans dem Filtrat vom Formaldehydniederschlag in bekannter
Weise durch Tannin oder Phosphorwolframséure mehr oder minder voll-
stindig ausgefillt werden.

Um circa 1 g Leim in die unldsliche Form tiberzufithren, versetzt
man nach eventuellem Zusatz von Wasser mit circa 5—6 Tropfen For-

1) Hiernach wire auch das zweite Denaeyer’sche Verfahren unrichtig.
L. G.

2) Forschungsberichte iiber Lebensmittel ete. 1, 423. — Vergl. auch
E. Beckmann und H. Scharfenberger, gen. Sertz, ebendaselbst 3, 324.

8) Minchener medic. Wochenschrift 40, 567.

4 F. Blum (Zeitschr. f. physiol. Chemie 22, 127) studirte die Verinde-
rungen, welche Eiereiweiss bei dieser Behandlung erleidet. Beim Eindunsten
auf dem Wasserbade bildet sich eine unlésliche Modification des Eiweisses;
engt man jedoch unter Luftabschluss — also zz B. im Vacuum — ein,
so erhdlt man zuletzt das Eiweiss im trockenen Zustande bei erhaltener Lislich-
keit und Ungerinnbarkeit. Von dem urspriinglichen Ovoalbumin unterscheidet
sich die so entstehende Substanz, welche der Verfasser ,Protogen® mnennt,
ferner dadurch, dass sie auch nach dem Fallen mit Alkohol oder Aceton ihre
Léslichkeit in Wasser nicht verliert.
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malinl) (nach Belieben auch mehr), dunstet auf dem Wasserbade ein,
setzt nochmals 1—2 Tropfen Formalin zu, erhitzt noch 1— 1!/, Stunden
auf dem Wasserbade (oder !/, Stunde im Trockenschrank auf 10079)
digerirt 2—3 mal je 5 Minuten mit erneuten Mengen Wasser von
60—70° um gebildetes Trioxymethylen zu entfernen, und trocknet
schliesslich bei 100° zum constanten Gewicht. Gegebenenfalls ist ein
vorhandener Aschengehalt zu bestimmen und abzuziehen.

In Fleischpeptonen des Handels fand Beckmann nach diesem
Verfahren:

Formalin- davon
Rickstand  Eiweiss2)
%% %o
Hydropepton (Merck) nach Adamkiewicz . . 1,45 0,76
Kemmerich’s Fleischpepton . . . . . . . 14,15 1,92
Denaeyer’s Pepton . . . . . . . . . . 1387 0,48
Bovril’s Lozenges peptonised . . . . . . . 46,49 5,96

Die eigentlichen Fleischextracte des Handels geben bei der Formalin-
behandlung nur sehr geringe Riickstinde von 0,22 % bis hochstens
3,25 %.

Das Verfahren eignet sich auch zum Nachweis eines Gelatine-
zusatzes in Wurstwaaren, Milch und Fruchtgelées. Doch
ist hierbei zu beachten, dass auch reine Waaren geringe Formalin-
riickstinde geben, und zwar

Wurstwaaren (heisser wissriger Auszug) 0,5—0,7 %
Mileh . . . . .00 L 04 «
Fruchtgelées . . . . 1—-2 «

Einige Analysen von Flelschextracten und Fleischpeptonen, ausge-
fihrt nach seinem in dieser Zeitschrift®) beschriebenen Verfahren,
theilte A. Stutzer?) mit.

L. Hugounenq?® fand in zwei Fleischpeptonen Milchzucker
in Mengen bis zu 32%. Es handelte sich hier um einen absichtlichen
Zusatz. Der Nachweis erfolgte mittelst essigsauren Phenylhydrazins,
wobei das in heissem Wasser 18sliche Phenyllaktosazon entstand.

1) ,Formalin“ oder ,Formol® ist der Handelsname fiir eine 40 procentige
wissrige Formaldehydlosung.

2) In einer besonderen Portion durch Coagulation bestlmmt

3) Diese Zeitschrift 34, 372 u. 568.

4) Zeitschrift f. angew., Chemie 1895, 8. 157 u. 529.

5 Revue internat. des falsificat. 8, 185; durch Chemiker-Zeitung 19,
Repert. 143.



1. Auf Lebensmittel, Gesundheitspflege, Handel ete. beziigliche. 729

Zur Unterscheidung von Dextrose and Milehkzncker in
verfialschten Peptonen benutzt L. Ruizand!) das Verhalten
gegen neutrales Kupferacetat in der Wirme.., Dextrose . reducirt. das
Kupferoxyd, Milchzucker nicht.

Die kiinstliche Verdauung wird nach A. Stutzer’s? Vorschrift
so ausgefithrt, dass 2g der entfetteten und getrockneten Substanz mit
250 cc Magensaft®) 24 Stunden bei Bluttemperatur (37—40° C.) digerirt
werden. In den ersten Stunden fiigt man, und zwar in Zwischenriumen
von ungefihr einer Stunde, je 2,5c¢c 10 procentiger Salzsdure unter Um-
rihren hinzu, bis der Gehalt der Fliissigkeit an Salzsiure auf 1% HCl
gestiegen ist. Der unlosliche Riickstand wird nach erfolgtem Abfiltriren
und Auswaschen noch 6 Stunden unter zeitweiligem Umrithren mit
100 ¢¢ alkalischer Pankreaslosung bei Bluttemperatur digerirt. In dem
nupmehr verbleibenden Riickstand bestimmt man den Stickstoffgehalt.
Der Verfasser*) weist ausdriicklich darauf hin, dass das zu untersuchende
Material, namentlich wenn es reich an Cellulose ist, sehr fein ge-
mahlen werden muss. Die Mahlung ist als geniigend fein zu erachten,
wenn alle Antheile des Mehles durch ein Sieb von 0,5 mm Lochweite
und mindestens 2?/; dieses Mehles durch das iibliche Thomasphosphat-
mehl-Sieb (0,17 mm Maschenweite) hindurchgehen.

Bei Versuchen, die G. Kihn in Gemeinschaft mit A. Thomas,
0. Bottcher, A. Kohler, W. Zielstorff und J. Barnstein?)
anstellte, hat sich gezeigt, dass bei Benutzung von Stutzer’s Vor-
schrift das Optimum der Pepsinwirkung keineswegs immer und sicher
erreicht wird, s ergab sich vielmehr die Nothwendigkeit, die
Stutzer’sche Vorschrift fir die Pepsinverdauung abzuiindern,
und zwar unter Verwendung Stutzer’scher Fliissigkeit und unter Bei-
behaltung des von ihm empfohlenen allméhlichen Zusatzes der Salzsdure

1) Revue internat. des falsificat. 8, 136; durch Chemiker-Zeitung 19,
Repert. 143.

2) Landwirthschaftliche Versuchs-Stationen 86, 821.

8) Wegen der Vorschriften zur Herstellung der Verdauungsfliissigkeiten
vergleiche diese Zeitschrift 29, 89. An Stelle der Salicylsiiure benutzt Stutzer
jetzt Thymol zur Conservirﬁng des Magensaftes (Landwirthsch, Versuchs-
Stationen 87, 180). Der Magensaft lisst sich bei Aufbewahrung in einem ver-
schlossenen Gefiiss an einem kiihlen, vor directen Sonnenstrahlen geschiitzten
Orte mehrere Monate unveréindert erhalten.

4) Landwirthschaftliche Versuchs-Stationen 40, 163,

5) Landwirthschaftliche Versuchs-Stationen 44, 188.



