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336. J. Forster: Ueber die Anwendbarkeit der Borsiure zur
Conservirung von Speisen.

(Eingegangen am 12. Juli.)

In meinem Buche iiber »Ernéihrung und Nahrungsmittel« !) habe
ich auf Seite 190 ff. die Hauptpunkte auseinandergesetzt, auf welche
es bei der Beurtheilung der Conserven in hygienischem Sinne meines
Erachtens ankommt. Daselbst habe ich auch darauf aufmerksam ge-
macht, dass die Anwendbarkeit der sogenannten antiseptischen Sub-
stanzen zur Conservirung von Speisen und Getriinken nicht allein
davon abhiinge, in wie weit dieselben vom Menschen in den Kérper
aufgenommen werden kdinnen, ohne dass deutlich wahrnehmbare Wir-
kungen, die den Arzneimitteldosen derselben #hnlich wiren, durch sie
hervorgerufen wiirden, sondern dass hierbei noch Weiteres beriicksich-
tigt werden miisse. Es konnte ndmlich der Verbrauch der genannten
Stoffe als Zusatz zu Nahrungsmitteln moglicher Weise auch eine Be-
schriinkung erleiden, wenn die durch Conservesalze u. s. w. haltbar
gemachten Speisen im menschlichen Darme unter dem Einflusse der
ersteren anders ausgeniitzt wiirden als die gewdhnlichen, nicht con-
servirten Speisen. Bekanntlich werden die fir den menschlichen
Kérper verwendbaren Stoffe, die in den Nahrungsmitteln enthalten
sind, in dem Darmkanale aus verschiedenen Gerichten und unter
wechselnden Bedingungen ungleich verdaut und resorbirt: die »Aus-
nutzung« einer Speise withrend der Verdauung hiingt von einer Reihe
von Verhiltnissen ab2?), die in der Substanz selbst oder in dem —
diese geniessenden Menschen liegen. Je besser im Allgemeinen eine
Speise ausgenutzt wird, desto weniger finden sich sodann unveriinderte
Antheile der durch den Mund aufgenommenen Stoffe in den Darm-
entleerungen; je weniger gut die Ausnutzung ist, desto mehr feste
Substanzen, beziehungsweise Verdauungsriickstinde werden in den
Fiices ausgeschieden. In der Bestimmung und Analyse der Fiices be-
sitzt man daher, wie namentlich Voit gezeigt hat, das Mittel, die
Ausnutzbarkeit der Nahrungsmittel unter verschiedenen Umstinden zu
messen. '

Man ist nun so im Stande, auch die Wirkung der Conservemittel
auf die Funktion der Verdauungsorgane nidher zu verfolgen. Allein
bis jetzt liegen keine quantitativen Untersuchungen vor, welche in
dieser Beziehung ein Urtheil iiber die Wirkungsweise und damit die
Anwendbarkeit der antiseptischen Stoffe als Zusatz zu den Speisen

) 1. Bd. des »Handbuches der Hygiene«, herausgegeben von Petten-
kofer und Ziemssen. Leipzig, 1882.
?) a a. 0, S. 98 f.



erlaubten; die bekanuten Untersuchungen von Southby, Kolbe,
Blas, C. Virchow u. A. iiber die Salicylsiure, und von Le Bon,
Cyon u.s. w. iiber die Borsfure kommen hierbei insofern nicht in
Betracht, als sie nur qualitativ oder blos an Thieren ausgefiihrt sind.
Ich beaufiragte daher einen meiner Schiiler, Hrn. G. H. Schlenker
aus Surakarta, Stabsarzt in der Niederlindisch-Indischen Armee, iiber
die vorliegende Frage in meinem Laboratorium einige Versuche an
sich anzustellen. '

Die Aufgabe war, wihrend der Zufubr einer in Menge und Zu-
sammensetzung genau bekannten Nahrung die Verdauungsriickstinde
(Féces) genan zu sammeln und sodann zu priifen, ob bei gleichblei-
‘bender Speiseaufnashme, aber bei einem Zusatze eines der gebriuch-
Jichen antiseptischen Conservemittels die Dickdarmentleerungen quanti-
tativ und qualitativ eine Verinderung erfahren. Die Art und die Details
der Experimente, die angestellt werden mussten, die Griinde fir die
Auswahl des zu prifenden Conservemittels und die zu verbrauchende
Quantitit desselben, die Untersuchungsmethoden u.s. w. mit der ge-
-naueren Darlegung der erhaltenen Resultate sollen seinerzeit in dem
von Fr. Hofmann, M. v. Pettenkofer und mir herausgegebenen
sArchiv fir Hygienec« verdffentlicht werden. Hier geniige die Mit-
theilung, dass wir in zwei Versuchsreihen den Einfluss der Borsiure,
wenn sie in kleinen Dosen den tiiglichen Speisen zugesetzt wird, auf
eine sogenannte gemischte Kost und auf eine Tagesnahrung, die aus-
schliesslich aus Milch und Eiern bestand, in der genannten Richtung
festzustellen suchten. Die Versuchsanordnung war kurz so, dass in
der ersten Reihe dreimal drei Tage hindurch eine Nahrung verzehrt
wurde, in welcher in Form von Milech, Brod, Fleisch, Gemiise u. s. w.
tiglich enthalten war:

475.7 g Trockensubstanz,
17.33 g Stickstoff,
-~ 140.4 g Fett.

~ Am Tage vor der vom 25. Oktober bis 5. November 1882 dauernden
Versuchsreibe, sodann jedesmal nach Verlauf von drei Tagen, also am
4. und 8. Tage, und endlich an dem der ganzen Reihe folgenden Tage
wurden ausschliesslich Milch und Eier ohne irgend welche andere
-Speisen gegessen. Bei der letzten Diit werden bekanntlich vom
normal Erwachsenen bei Beobachtung gewisser Vorsichtsmaassregeln
gelblich gefiirbte, consistente Fices gebildet, die den bekannten Darm-
entleerungen von S#uglingen fhnlich sind. Zwischen diesen >Milch-
fices« nun eingeschlossen, werden bei der obigen Vertheilung des
Speiseverbranches die auf die genannte gemischte Kost treffenden Ver-
dammgsriickstiinde von drei Tagen allmfhlich entleert, und kdnnen
letztere von den ersteren im frischen Zustande bis auf einige Zehntel
Grammen leicht und sicher abgetrennt und zar Untersuchung verwendet
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werden. In der zweiten dreitigen Periode der ganzen Reihe wurden
den Speisen tiiglich 3 g reiner Borsdure zugesetzt, wihrend die in
der 1. und 3. Periode verzehrten Nahrungsmittel frei von der Siure
blieben.

In der zweiten Periode wurden in 4 immer mehrere Wochen
auseinanderliegenden Versuchen innerhalb je zwei Tagen in Form von
21/, L Milch und 12 Eiern verzehrt (in Grammen):

Trockensubstanz ~ Stickstoff

1. 8—9. December 1882: 432.2 25.65
2. 30--—31. » » 2 421.9 25.24
3. 10—11, Januar 1883: 433.4 26.08
4. 28 —29. » > 3 497.3 25.88

Am 8. und 9. Dezember wurden der Milch und den Eiern im
Ganzen 3 g, am 10. und 11. Januar im Ganzen 1 g Borsiure zu-
gesetzt; im 2. und 4. Versuche dagegen wurde keine Borsdure ver-
braucht.

Die auf die Nahrung der 3 dreitigigen und der 4 =zweitigigen
Versuche treffende Ficesausscheidung betrug nun (in Grammen):

Substan:  Sabatany Sickstof

I. Reihe (mit je dreitigigen Perioden):

1. Periode e e e o ... . 2938 59.0 3.47
2. »  (mit tiglich 3 g Borsiiure) . 386.1 70.4 4.14
3. o e . . o .. .. 3623 67.7 3.90
II. Reihe (mit je zweitigigen Perioden):
1. Periode (mit téiglich 1.5 g Borsiure) . — 26.89 1.07
2. e e e e e e e e — 22.08 0.78
3. »  (mit téglich 0.5g Borséiure) . — 25.29 1.04
4. » e e e e e e e — 19.72 0.77

Setzt man die durch den Mund aufgenommene Menge von Trocken-
substanz, sowie den in den verzehrten Speisen enthaltenen Stickstoff
gleich hundert, so erhillt man die vergleichbare procentische Aus-
nutzung, d.h. es wiirden dann in den 7 Versuchen mit den Fices

wieder ausgeschieden:
Trocken-

substanz Stickstoff

L. Reihe: 1. Periode, ohne Borsiure 12.4 20.0 pCt.
2. » mit » 14.8 239 »
3. » ohne » 14.2 225 »

IL. Reihe: 1. Versuch, mit Borsiure 6.2 4.2 pCt.
2. » ohne » 5.2 3.1 »
3. » mit > - 5.8 4.0 »
4. » ohne > 4.6 3.0 »
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Nach beiden Versuchsreihen kann es keinem Zweifel unterliegen,
dass die Aufoahme von Borsiiure als Zusatz zu den Speisen, und
zwar in Dosen, von denen allgemeine oder pharmakodynamische Wir-
kungen auf den Menschen noch nicht hervorgerufen werden, einen
Einfluss auf die menschlichen Verdaunngsorgane ausiibt. Dieser Ein-
fluss Hussert sich zuniichst darin, dass die Ausscheidung der Fices,
speziell der Trockensubstanz und des Stickstoffs in denselben, wenn
auch nur wenig, aber deutlich nachweisbar vermehrt wird. Bemerkens-
werth ist, dass die Wirkung der Borsiure auf die Darmentleerungen
bereits bei einem Verbrauche von nur 0.5 g im Tage deutlich erkannt
werden kann, dass sie proportional der aufgenommenen Quantitit der
S#ure ist, und endlich, dass sie sich noch auf einige Zeit nach der
Unterbrechung der Borsfurezufuhr hin erstreckt.

Yon Bedeutang ist dabei noch, dass der Einfluss der Borsiure-
aufnahme nicht allein bei der ans Vegetabilien und thierischen Sub-
stanzen gemischten Kost, welche an sich bereits relativ viel unver-
dauliche Bestandtheile enthiilt, wahrgenommen werden kann, sondern
auch bei dem Genusse von Milch und Eiern, die nach den verschieden-
sten Erfahrungen bis auf einige wenige, den Verdauungssiften nicht
zogiingliche Stoffe im menschlichen Darme verdaut und resorbirt
werden. .

Die Frage ist natiirlich, worauf diese Wirkung des Borsdure-
genusses beruht. Auf der einen Seite ist zu denken, dass unter dem
Einflusse der in den Darmkanal eingebrachten Borsiiure eine gesteigerte
Absonderung der Verdauungssifte stattfinde und dass sonach in un-
seren Versuchen die Trockensubstanz in den Fi#ces durch die nor-
malen Riickstinde der etwas reichlicher gelieferten Darmséfte vermehrt
worden wiire. Andererseits aber wiire es mdaglich, dass von den ver-
zehrten Speisebestandtheilen, speziell von den eigentlichen Nahrungs-
stoffen, wenn sie borsiurehaltig sind, weniger im Darme resorbirt
wurden, oder dass sich diesen auf ihrem Wege durch den Darmkanal
feste Stoffe, z. B. Epithelieti, von der Darmschleimhaat oder dergleichen
in reichlicher Menge beimischten als normal, und so die Menge der
Fiices erhihten. Die ersterwihnte Wirkung kdnnte als eine giinstige
angesehen werden; in den beiden letzten Fillen aber, bei verminderter
Resorption oder bei vermehrter Abstossung zelliger Elemente von der
Schleimhaut des Verdauungskanales, wire ohne Zweifel ein nachthei-
liger Einfluss gegeben, der bei dfters wiederholtem oder ausdauerndem
Gebrauche der Saure allmihlich dble Folgen haben miisste.

Eine genauere Untersuchung der Bestandtheile, welche die Féces
zusammensetzen, ist geeignet, die hier auftauchenden Fragen zu ldsen.
Aus mehreren Griinden haben wir jedoch bis jetzt mit der quantita-
tiven Bestimmung der die Fiices bildenden Substanzen noch nicht
vollig fertig werden kénnen. Es scheint nach den bisher gefundenen
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Zahlen der procentische Gehalt der »Borsiurefices« an Wasser, Stick-
stoff, Asche, sowie an Neutralfetten und freien Fettsiuren sich kaum
oder nur wenig von den normalen Fices bei gleicher Nahrungszufuhr
zu unterscheiden. Dagegen ist die Menge des Extraktes, das mit
sdurehaltigem Alkohol aus den »Borsfiuremilchfiices« erhalten wird und
welches die stickstoffhaltigen Zersetzungsprodukte der Verdauungssiifte
(Galle) und urspriinglich gebnndene Fettsduren enthdlt, entschieden
grosser als das gleiche Extrakt der gewdhnlichen »Milchfices«; za
gleicher Zeit ist aber auch die Quantitit der stickstoffhaltigen Stoffe,
welche in den verschiedenen Extraktionsmitteln unldslich sind (eiweiss-
artige Substanzen) in den gewohnlichen Milchfiices zwar wenig, aber
deutlich und constant geringer als in den Fices, welche bei Zufuhr
von Milch und Eiern mit Borséure erhalten wurden. Es ist kaum zu
zweifeln, dass die noch nicht ganz vollendete Analyse der Darm-
entleerungen, die von der gemischten Kost stammen, das gleiche —
beziehungsweise bei den grdsseren absoluten Mengen ein noch schér-
feres — Resultat geben als die Untersuchung der Milchfices.

Nach dem Voranstehenden wiirde sonach die Aufnahme von Bor-
sdure mit den Speisen einerseits zu einer vermehrten Galleabsonderung,
andererseits aber, was besonders wichtig ist, zu einer vermehrten Ent-
leerung von eiweissartigen Substanzen, die wohl zum grdssten Theile
von den aufgenommenen Speisen stammen, aus dem Darmkanale fihren,
Diese letztere Wirkung auf den menschlichen Darm muss jedenfalls
als eine nicht zweckmissige bezeichnet werden.

Sollten die weiteren Analysen in der That, wie erwartet werden
darf, dasselbe Resultat ergeben, so wiirde die Borsiiure, wie das auch
von manchen Seiten, besonders von Le Bon angegeben wird, sich
nicht in dem Grade zur Conservirung von Speisen eignen als man
meist anzunehmen geneigt ist. Insbesondere aber miisste man mit
dem Zusatze der Sidure zu Milch, welche zur Erndhrung von Kindern
und namentlich von Sauglingen verwendet wird, vorsichtig sein.

Man konnte noch den Einwand erheben, dass die Erfahrungen an
einem einzigen Individuum nicht auf andere iibertragen und somit
verallgemeinert werden diirfen. Es.hat sich aber bisher bei den
sogenannten Ausnutzungsversuchen, wie sie in neuerer Zeit vielfach
auch in meinem Laboratorium ausgefiihrt wurden, gezeigt, dass ver-
schiedene Menschen, an verschiedenen Orten, im normalen Zustande
merkwiirdig gleichmissig sich in Allem verhalten, was die Ausnutzung
bestimmter Speisen verlangt. Allein, auch abgesehen hiervon: was
an einem einzigen Individuum geschieht, das ist bei anderen ebenso
gut moglich, und die Erfahrung, dass unter einer bestimmten Lebens-
oder Nihrweise die Gesundheit eines normalen Menschen leidet, be-
rechtigt zu der Annahme, dass jene im Allgemeinen nachtheilig sei,
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und daher zu dem Rathe, sie und ihre moglichen Folgen zn ver-
meiden.

Fiir die Chemiker, welche sich mit der Untersuchung der Lebens-
mittel beschiftigen, diirfte auf Grund des vorstehenden Berichtes die
Aufgabe erwachsen, eine einfache und rasch auszufiihrende Methode
des Nachweises und besonders der quantitativen Bestimmung der Bor-
s@iure in den Speisen und Getréinken aufzufinden. '

Amsterdam, im Juli 1883.

837. Ad. Claus und G. Hemmann: Zur Kenntniss der
Azophtalsiure.
[Mitgetheilt von Ad. Claus.]
(Eingega.ngen am 10. Juli.)

Wird Azophtalsiure mit Zinn und Salzsiure behandelt, oder besser
mit concentrirter Zinnchloriirlosung gekocht, so erfolgt eine charakte-
ristische Veriinderung des goldgelben Pulvers, indem sich dasselbe,
meist ganz plétzlich, in eine viel volumindsere, hellschwefelgelbe,
lockere Masse verwandelt. — Von der Lésung ist keine Spur einer
organischen Substanz aufgenommen, und nach dem Abfiltriren, Aus-
‘waschen und Trocknen stellt das erhaltene Reduktionsprodukt ein
leichtes, hellgelbes, geruch- und geschmackloses Pulver dar, das in
“Wasser, Alkohol, Aether u. 8. w., wie in verdiinnten S&uren unléslich
ist, dagegen von Alkalien mit bréunlicher Farbe geldst wird.

Die neue Verbindung enthilt kein Zinn und ist den Analysen
nach das Anhydrid der Benzidintetracarbonséinre, welches in
der salzsauren Lsung durch Umlagerung der isomeren Hydrazoverbin-
dung entstanden ist. Durch Kochen mit kohlensaurem Kali wird das
Anhydrid in ein schdn krystallisirendes, 2 Atome Kalium enthaltendes,
Kalisalz iibergefihrt, aus welchem durch verdiinnte Siure wieder das
Anhydrid, mit der direkt erhaltenen Verbindung in allen Eigenschaften
auf das Genaueste iibereinstimmend, abgeschieden wird. Fiir die Ana-
lysen wurde das aus dem reinen krystallisirten Kalisalz abgeschiedene
Aphydrid verwendet: Dassélbe schmilzt erst fiber 360° C. zu einer
dunkelbraunen Flissigkeit, die unter Entwicklung. von Wasser und
Kohlenséiire ein gelblich weisses, aus sehr zarten, biegsamen, glin-
zenden Nidelchen bestehendes Sublimat ausgiebt. — Das aus dem
Kalisalz ansgefillte Anhydrid verliert, wenn lufttrocken, beim Erhitzen
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