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dann nicht, als nach 8 Tagen die Fliissigkeit vom Hefenabsatz ge-
trennt und dieser mit frischer Zuckerldsung zasammengebracht
wurde. — Ich bin eben mit Versuchen beschiftigt, die Ver-
dnderungen zu studiren, welche die Xanthogenséiure und die Eiweiss-
substanzen n. s. w. bei ihrem Aufeinanderwirken erfahren.

Wien, den 22. Mai 1880.

274. Ph. Z6ller: Globulinsubstanzen in den Kartoffelknollen.
(Eingegangen am 25. Mai.)

Nach den Untersuchungen Hoppe-Seylers und seiner Schiiler!)
sind die mit dem Namen ,Globuline“ bezeichneten Eiweissstoffe in
den Pflanzen schr verbreitet. Ich kano das Vorkommen derselben
auch fiir die Kartoffelknolle bestitigen. Werden nimlich Kartoffeln
zerrieben, ausgepresst, der Riickstand durch rasches Auswaschen mit
kaltem Wasser von seiner Stirke und den l8slichen Bestandtheilen
befreit und die gut abgepresste Kartoffelfaser mit zehnprocentiger
Kochsalzldsung bei gewdhulicher Temperatur einige Zeit in Beriihrung
gelassen, so erhilt man einen nahezu neutralen Auszug — man braucht
nur einige Tropfen einer ein procentigen Natriumcarbonatldsung um circa
300cem des Auszuges vbllig zu neutralisiren —, welcher ausser Glo-
bulinsubstanz keine anderen Eiweissmodificationen enthélt. Héngt man
in den neutralen Auszug Stiicke von reinem Steinsalz, so scheidet sich
bei der Sittigung die Globulinsubstanz in weissen Flocken ab, wiahrend
in der dariiber stehenden, mit Kochsalz gesittigten, filtrirten Fliissigkeit
keine Eiweisssubstanz mehr aufgefunden werden konnte. Die reichlich
abgeschiedenen Globuline lésten sich in verdiinnter Kochsalzlosung
auf. Wurde die filtrirte Lsung in viel Wasser gegossen, so erfolgte
Triibung und beim Durchleiten von Koblensiure flockige Abscheidung
der Globulinsubstanz, welche sich ibrigens nach dem Absetzen in
etwas Kochsalzflissigkeit wieder l3ste; und noch zu einem ge-
ringen Theil in kochsalzhaltiger (10 pCt.) Flissigkeit I6slich war
sie, wenn sie 24 Stunden mit viel Wasser in Beriihrung blieb; sie
l8ste sich dann aber immer noch vollkommen in einprocentiger Natrium-
carbonatlosung. Die Lésung der Kartoffelglobulinsubstanz in zehnpro-
centiger Kochsalzfliissigkeit begann zwischen 59 und 60° sich klein-
flockig zu triiben; wie es jedoch scheint, erfolgt die sichtbare
flockige Ausscheidung je nach dem Reichthume der Lésung an
Globulinsubstanz bei etwas verschiedener Temperatur, da eine daran
arme Liésung zwar bei 60—61° opalisirend warde, aber erst zwischcn

1y Th. Weyl, Ztschr, f. physiol. Chemie I, 72; diese Berichte XIIT, 367.
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64 —65° kleinflockige Ausscheidungen zeigte. — Das beschriebene
Verhalten ldsst den Schluss zu, dass die Globulinsubstanz der
sog. Kartoffelfaser eine dem Myosin dhnliche ist. Eine
Stickstoffberechnung der mdéglichst gereinigten Substanz ergab 14.2
pCt. Stickstoff,

Ein eigenthimliches, noch durch weitere Versuche aufzuklirendes
Verhalten zeigt der frisch ausgepresste Kartoffelsaft beziiglich der
in ihm gelosten Eiweissstoffe; auch sie scheinen zur Klasse der
Globuline zu gehdren. — Wird der sauer reagirende, an der Luft
sich rasch dunkel firbende, filtrirte Kartoffelsaft sebr vorsichtig mit
Sodaldsung (1 pCt.) neutralisirt, dann ohne Riicksicht auf die hierbei
entstandene Fillung mit reiner Kochsalzlésung versetzt, so dass die
Fliissigkeit circa 10 pCOt. Kochsalz enthilt, nach einiger Zeit filtrirt
und das Filtrat mit reinem Steinsalz gesiittigt, so erhilt man einen
nicht unbedeutenden, graulichweissen, flockigen Niederschlag; derselbe
168t sich nach dem Absetzen zwar grisstentheils, aber nicht vollstindig
in verdiinnter Kochsalzlgsung. Das Filtrat beginnt sich bei 43° C.
zu triiben und sehr starke Coagulation erfolgt zwischen 46 —48° C.;
im Uebrigen verhilt sich das Filtrat beim Vermischen mit viel Wasser
und Durchleiten von Kohlensiure wie eine reiche Globulinlgsung. —
Der vom graulichweissen Niederschlag abfiltrirte, mit Kochsalz véllig
gesittigte Kartoffelsaft enthilt noch reichliche Mengen von Eiweiss-
substanzen; das Filtrat gerinnt bei 62° C.; beim Vermischen mit
Wasser und Durchleiten von Kohlensdure scheiden sich jedoch nur
wenige Flocken ab; dagegen giebt das Filtrat, mit einigen Tropfen
sebhr verdiiunter Essigsdure versetzt, einen reichlichen Niederschlag,
der, auf dem Filter gesammelt, beim Aufgiessen von Wasser sich bei-
nahe vollstindig wieder zu einer leicht gerinnbaren Fliissigkeit ldst.
Das Filtrat vom Essigsiureniederschlag giebt bei 51—549 C. eine sehr
bedeutende Eiweissgerinnung.

Das Vorkommen in verdiinnter Kochsalzfliissigkeit leicht ldslicher
Eiweisssubstanzen in den Pfanzen, erklirt zam Theile die friheren Er-
fabrungen iiber den Einfluss des Kochsalzes auf die Richtung des Pflanzen-
wachsthumes und die Stoffwanderung in den Pflanzen!). Wird dem
Boden Kochsalz gegeben, so nimmt die Pflanze eine erhihte Menge
davon auf, das oberirdische Wachsthum wird hierdurch und zwar aaf
Kosten des unterirdischen begiinstigt und die oberen Theile der
unter Kochsalzeinfluss gewachsenen Pflanzen sind reicher
an Stickstoff.

Wien, den 22. Mai 1880. .

1) Pb. Zsller, Journ. f. Landw. 14, 469; Chemie, in Anw. auf Agric. u.
Pharm. von J. von Liebig, 9. Aufl. S. 84.





