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Alaun ist farblos und gestattet eine ganz genaue Betrachtung des
innern Octaéders.

Ein anderes Octaéder von Chromalaun, demselben Versuche anter-
worfen, war nach 68 Tagen zum vollstindigen Wiirfel ausgebildet,
zeigle 0, 00 nur schwach; auch bei diesem Krystall ist die Hiille
vollkommen farblos und erlaubt daher eine genaue Musterung ibres
jonern, schwarzen Kernes.

II. Versuch: Ueberwachsen eines Kalichromalaunwirfels
mit einem Octaéder von Kalialaun.

Ein Wiirfel von Kalichromalaun, dessen Kern natirlich ein Kali-
alaunwiirfel war, wochs in einer wiisserigen Logung von Alaun wihrend
36 Tagen weiter. So erhielt ich ein farbloses Octaéder, dessen Kern
einen Wiirfel von Chromalaun darstellt,

Sammtliche hier angefihrten Versuche beziehen sich auf Kali-
alaun, K, SO, . A1,(80,); . 24H,0, und auf Kalichromalaun, K,80,
.Cry(80,); . 24H,0.

Ausser diesen wurden mit in den Bereich der Untersuchung ge-
zogen zunéchst der Selensiurekalialaun, K, SeO, Al,(80,); . 24H,0,
welchen ich direct in farblosen Wiirfeln aus einer mit Soda versetzten
Losung erhielt.

Ferner der Ammoniumchromalaun (NH,), S0, Cry(80,);.24H,0,
welchen ich gerade wie den Kaliumchromalaun accommodirte, mit wel-
chem anch gute Ueberwachsungen mit kubischem und octa&drischem
Kalialaun gemacht wurden, )

Die Accommodation des Thalliumchromalauns T1,80,.Cr,(80,),
-24H,0 gelang erst beim fiioften Versuche.

Die Versuche iiber kubischen Thalliumalaun sind noch nicht been-
digt, doch gedenke ich sie in n#chster Zeit mittheilen zn kénnen.

Aachen, im Februar 1880.

103. Th. Weyl und Bischoff: Ueber den Kleber.
(Eingegangen am 26. Februar.)

Wie seit Beccari (1766) bekannt ist, bildet sich bei der Ein-
wirkung von Wasser auf fein gemahlenes Mehl Kleber. Dieser Korper
gehdrt seinen Reactionen und seiner procentischen Zusammensetzung
nach zu den Eiweissstoffen.

Ist nun der Kleber als solcher im Mehle priformirt oder entsteht
derselbe erst unter dem Einflusse des Wassers aus einer ,kleber-
bildenden Substanz?® )

Bei der Untersuchung der Eiweissstoffe des Weizenmehls fand
der eine von uns!) hauptsichlich eine Globalinsubstanz, welche er

1) Zeitschrift fur physiolog. Chem. I, 96.
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nach ihren dem Myosin des Muekels dhnlichen Verhalten als Pflanzen-
myosin bezeichnete.

Dieses Pflanzenmyosin musste die Muttersubstanz des Klebers
sein, da im Weizenmehle neben ihr andere Eiweissstoffe, wenn iiber-
haupt, nur in sehr geringer Menge existiren.

Wurde nun mit Hiilfe einer circa fiinfzehnprocentigen Steinsalz-
16sung das Mehl so lange extrahirt, bis im Extracte kein Eiweiss
mebr nachzuweisen war, so gab der mit Wasser zerknetete Mehl-
riickstand keinen Kleber.

Dass der sich leicht ergebende Controllversuch ein positives
Resultat lieferte, ist selbstverstindlich.

Bei Anwendung anderer Extractionsflissigkeiten (sehr verdiinnte
Sodalidsung, Salzsdure von 0.1 pCt.) blieb das Resultat das gleiche.

War die Globulinsubstanz extrahirt, so fand Kleber-
bildung nicht statt.

Es kam nun weiter darauf an, die Entstehung des Klebers aus
der Globulinsubstanz unter dem Einflusse des Wassers durch eine
plausible Hypothese zu erkliren, um an der Hand dieser die Er-
scheinungen einer experimentellen Priifung zu unterziehen.

Es lag nahe, die Kleberbildung mit der Fibrinbildung in
Parallele zu stellen. Wie diese nach den Arbeiten von Briicke,
Al Schmidt und O. Hammarsten durch Einwirkung eines Fer-
mentes auf die Globulinsubstanzen des Blutes bei Gegenwart von
Wasser entsteht, so kénnte bei der Kleberbildung ein im Mehle
enthaltenes Ferment bei Gegenwart von Wasser die Kleber-
bildung veranlassen,

Der Versuch zeigte, dass die Kleberbildung durch all die Be-
dingungen verhindert wird, welche die Wirksamkeit der Fermente
iberhaupt verhindern.

Riihrten wir von gleichen Mengen (circa 250 g) desselben Mehls
die eine Portion mit Steinsalzlosung von ca. 20 pCt. an, die andere
Portion mit dem gleichen Volam Wasser, so erhielten wir avs der
ersten Portion Kleber, aus der letzten Portion keinen Kleber., Warde
dann die mit Steinsalz angeriihrte Portion mit einem grossen Ueber-
schusse von Wasser versetzt, so cntstand auch aus dieser Kleber.

Grosse Salzmengen verhindern also die Kleberbildung.
In gleicher Weise wie Kochsalz wirken Magnesiam- und Natriom-
sulfat.

Die Extraction des hypothetischen Fermentes fihrte nicht
zu sicheren Resultaten. ]

Wir liessen Mehl mit dem gleichen Gewichte Alkohol von 90 pCit.
verschieden lange Zeit (in einem Falle 4 Monate, dann mehrmals
3—4 Wochen, hiafiger nur §—10 Tage) im verschlossenen Gefisse
stehen. Dasselbe wurde éfter umgeschiittelt.



Das gelb gefiirbte Alkoholextract wurde abgegossen.

Der durch Auspressen und Verdunstung !) bei gewShnlicher Tem-
peratar von Alkohol befreite Riickstand lieferte, nachdem er mit
Wasser angeriibrt war, wenig oder gar keinen Kleber.

Offenbar war die Globulinsubstanz durch den Alkohol zum gréssten
Theile bereits coagulirt.

Es wurde nun das filtrirte Wasserextract dieses Mehlriickstandes
mit einem grossen Ueberschusse von Alkohol gefillt. Wir erhielten
80 ein weisses, amorphes Pulver, Dasselbe war im Wasser zum
Theil 1gslich.

Brachten wir einige Tropfen dieser wisserigen Lésung mit der
des Pflanzenmyosins in zehnprocentiger Kochsalzldsung zusammen, so
erhielten wir wohl einige Male Eiweissgerinsel. Dass dieselben aber
aus Kleber bestanden, wagen wir nicht zu behaupten. Wir besitzen
ja leider keine scharfen Reactionen zur Erkennung dieses Eiweiss-
kérpers.

Auch nach der von Erlenmeyer angegebenen Methode erhielten
wir kein sicherer wirkendes Ferment.

Noch ein Versuch sei kurz erwihnt.

Wir erwirmten circa 250 g Mehl unter hiufigem Umrihren
48-—96 Stunden hintereinander auf den Coagulationspunkt des Pflanzen-
myosins (60°). Dann wurde das Mehl in zwei gleiche Portionen ge-
theilt, Die eine Portion lieferte mit Wasser zusammengebracht wenig
oder gar keinen Kleber.

Zur anderen Portion wurde 1— 2 g nicht erwiirmten Mehles ge-
getzt und dann Wasser hinzugefiigt. Auch in dieser zweiten Portion
bildete sich nur sehr wenig Kleher.

Durch das Erwirmen war die ,kleberbildende“ Substanz coagulirt
worden 2). Es konnte sich also kein Kleber bilden.

Es kann in dem coagulirten Mehl aber der Fermentmangel nicht
gewesen sein, welcher die Kleberbildang verhinderte. Denn aus
Portion II erhielten wir bei Zufiigung nicht coagulirten Mehles nicht
mehr Kleber als in Portion I.

Unsere Versuche, die wir fortzusetzen gedenken, machen es also
wahrscheinlich, dass bei der Kleberbildung das Myosin betheiligt ist
und dass sich der Kleber nicht priformirt im Mehle findet. Ein Fer-
ment diirfte bei Gegenwart von Wasser die ,kleberbildende Substanz®
in Kleber iiberfihren.

1) Hierbei leisteten uns Teller aus ungebranntem Porzellan gute Dienste.
?) Vielleicht war ein Theil des Myosins der Coagulation entggngen. Daher
die geringe Kleberbildung.





