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Mit einer Untersuchung iiher Galactose (sog. Lactose) und Sclileim- 
saure beschiftigt, mochten mir die bis jetzt erhalterien Resultate kurz 
mittheilen, um uns das Recht zu wahreii, die Arbeit in ltuhe zu Ende 
zu fuhren. 

G a l a c  t o s e  habeu wir aus Milchzuckrr durch Koclien mit Schwefel- 
skurc etc. uiid wiederholtes Umkrystnllisircn hergestellt nnd sie i t 1  sehr 
reiner Form gewonnen. vie1 besser liisit sich dieser Zucker jedocb, wie 
es scheint, durch Anwendung von Salzsknre rrhalten. 

Zunlchst haben wir die Bildung von S c h l e i m s S n r e  einerseits 
ails Milchzucker andererseits aus Galactose rnit systematisch wechseln- 
den Mengen Salpetersaure sehr verbchiedener Concentration untersucht 
und als erste Krybtallisation iin giinstigsten F d e  aus Milchzucker 
38 pCt., ans Galactobe circa 77  pCt. Schleimsaure erhalten, so dass 
Pas  t e u r ' s  Angaben riillig hestStigt sind. 

Die Polarisation der Galactose hat in einigen Versuchen mit 
10-15procentigen Lostingen (a)U = 51.4--81.7° ergeben. 

Bekanntlich entstelit aus Milchzucker nnd mehreren anderen Kohle- 
hydraten l) beim Erhitzrii niit Schwefels<iuie L a e v n l i n s l u r e ,  da  BUS 

Dextrose bei gleicher Beharidlung ebenfalls Lnevulinsiiure sich bildet, 
uiid Dextrose nach den vorhandenen Angaben neben Galactose aus 
Milchzucker beini sogenannten Incertiren entsteht, war eirier der nachst- 
liegenden Versu'clie die Priifung der Galactose auf ihr Verhalten beim 
Eibitzen mit Schwcfel- oder Salzslure. Der  Versuch hat nun die 
Hildung von Lae t  uliiisbuie NUS Galactose mit Salzsaure ergeben. indem 
wir im Stande warcn, a i l s  der Reaktionsfltissigkeit Zink- und Silber- 
laei ulot mit den bekannten Eigenschaften (Silbersalz in schijnen Sechs- 
ecken, deren Winkel gemesseit wnrdcn, und deren Silbergehalt zu der 
Formel CL Hi 0 3  Ag stimnite) zu gewinnen, und der Schlusr wird wahr- 
scheinlich, dass Laev~ilinsiiure a u s  allen eigentlichen Kohlehydraten ent- 
steht, und ihre Hildung ein Kriterium fiir die Kohlehydratnatur eines 
Korpers ist. Sicher wird dieser Schluss natiirlich erst, wenn alle 
bekannten Kohlehydrate einheitlicher Natur auf ihr Verhalten beim 
Kochen mit SBuren gepruft sein und das bezeichnete Resultat gegeben 
hahen werden. 

Die Schleimsaure 2, deiiken wir ebenfalls in den Kreis der Unter- 
snchung zu ziehen. 

I) Ann. Chem. Pliarni. 175, 181; 198, 240; 206, 207, 226, 231 und diese 

2, T i e i n n n i l ,  dicse Berichte XVII, 245. 
Beriehte VTII, 416; IX, 1357; X, 1414. 




