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86. A. Beyohler: Ueber kClnetliche Diastase. 
(Eingegangen am 11. Februar.) 

Wenn man frisch bereiteten Weizenkleber, l e i  einer Temperatur 
von 30-400, mit einer sehr verdiinnten Same digerirt, so geliigt es 
leicht nach wenigen Stunden betrachtliche Mengen des Eiweisakiirpere 
zur opalescirenden Fliissigkeit zu liisen. 

Angewandt wurden : SalzsiSure, Kaliumbisulfit, Phosphorsaure and 
Alkalimonophosphate; Essigsaure, Ameisensiiure, Weinsffure und Milch- 
saure. Unter den Eigenschaften der so erhaltenen Liisungen sind 
folgende hervor m heben. 

Durch Kochen wird die LSsung nicht coagulirt. 
Dnrch wenige Tropfen iiusserst verdiinnter Kalilauge entsteht ein 

Niedersohlag. Ein sehr geringer Ueberschusa an Kalilauge liist diesen 
wieder auf. 

Durch ein Paar Volume Alkohol wird die Liisung gekliirt; durch 
vie1 Alkohol in den meisten Fallen getriibt. 

Kdiumferrocyaniir bewirkt einen in vie1 Essigsgure liislicben 
Niederschlag. 

Quecksilberbhlorid acheint ohne Wirkung zu sein. Eine gerhge 
Triibung kiinnte allerdings durch die Opalescenz der Liisung verdeckt 
bleiben. 

Mit Guajactinctur und Wasserstoffsuperoxyd entsteht eine inten- 
sive Blaufsrbung. Diese Reaction bleibt aus, wenn die Glutenliisung 
gekocht wurde, oder mit zu vie1 Siiure versetzt. 

Eine Liisung von z. R. dem Kleber aus 10 g Weizenmehl in 50 ccm 
Essigsiiure B 1 / 1 ~ ~ ~ ~  liefert diese Blaufarbung vortrefflich. 

Nach L i n t n e r  wiire dieses Verhalten fiirDiastase charakteristisch. 
Meine Glutenliisungen eeigen iibrigens diastatischc Wirkung , und 

diese wird durch Kochen, sowie durch Alkalinit& oder Anwesenheit 
von eu riel Saure vermindert oder ganz aufgehoben. 

Da ich in diesen Berichten nicht zu vie1 Platz beansprnchen will I), 

gebe ich hier nur ein Beispiel einer derartigen Verzuekerung. 
Der Kleber aus 20 g Weizenmehl wurde einige Stunden mit 100 ccm 

einer Liisung von 1 g Kaliummonophosphat in 500 ccm Waaser digerirt. 
Nach erfolgter Verfliissigung wurde ein Kleister von 2 g Stiirke 
(h 88 pCt.) in 250 ccrn Wasaer mit 2 ccm des dargestellten Fermentee 
versetzt und 5 Stunden auf 40- 50° erwiirmt. Die so erhaltene 

‘1 Eine susffihrliche Abhandlung erscheint in den Bulletins de l’Acad6mie 
de Belgiqne. 
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Liisung war im Stande 135 ccm alkalischer Knpferliisnng 1) zu redu- 
ciren. Mit anderen Eisweisskiirpern (Albumin, Gelatin) ist es mir 
nicht g e h g e n  ein gleich wirksames Ferment zu berthen. 

Auch mit den l i isl ichen E i w e i s s s t o f f e n ,  welche im Weizen- 
mehl enthalten sind, lasst sich die Li n tner’sche Diastasereaction 
hervorrufen 8) ,  und eine gewisse Saccharification bewirken. Ein wenig 
Siiure erhiiht die diastatische h a f t .  

Ein ziemlich dicker Kleister aus 4 g  Stiirke und 100 ccm Wasser 
erhielt einen Zusatz : einerseits vom wiissrigen Auszug aus 1.6 g Weizen- 
mehl und andererseits von eben demselben Auszug und 2ccm Sale- 
siiure a 1 / 1 0 ~ .  

Nach einer zweistiindigen Digestion bei 60-660 war in beiden 
Proben noch unveranderte Stiirke vorhanden. Die diaetatieche Wirkung 
war aber nicht ausgeblieben: die Starkeliisung No. 1 hatte einen re- 
ducirenden Werth von 100 ccm alkalischer Kupferliisung; No. 2 hatte 
einen solchen von 210 ccrn der Titrirfliissigkeit. 

Dieselbe Stiirkemenge, in Malz vorhnnden und induetriell ver- 
zuckert, hiitte eine Reductionskrafi gehabt von etwas mehr ah 400 ccm 
S o x h l e  t’scher Liisung. 

Auch in u n g e k e i m t e r  G e r s t e  liisst sich die diastatisshe Wir- 
kung der liislichen Eiweisskiirper durch das Experiment bestgtigen. 

Zus.atz einer Susserst geringen Sauremenge erhiiht die Umsetzung 
der StLke um einige Procente. Eine zu grosee Quantitiit einer starken 
Mineraleiiure hat nach den Versuchen von B o u c h a r d a t  einen nach- 
theiligen Einfluss auf die Verzuckerung durch Malz. Auch die Selbst- 
verzuckerung ungekeimter Gerste kann dadurch gehemmt werden. Es 
ist deshalb in den meisten Fallen vorzuziehen, Essigsiiure oder eine 
andere organische Siiure anzuwenden. 

Auch liisst es sich empfehlen, nicht gleich anfangs die Verzucke- 
rungs-Temperatur zu erreichen, sondern Bingere Zeit auf 30- 450 vor- 
zuwarmen. Es gelingt 80 die Liisung eines Theiles des Klebers, 
ohne dass eine all zu posse Retrogradation des Fermentes durch 
Temperaturerhiihung zu befiirchten ware. 

Im Tableau I habe ich einige Versuchsangaben zusammengestellt, 
welche in folgender Weise zu verstehen sind. 

E r s t e r  Ver such .  15 g unserer Gerste NO. 1 wurden mit 60 g 
Wasser etwa 3 Stunden auf 40-50° und weitere 13/4 Stunden auf 600 
bis 640 erwarmt. Die erhaltene Maische wurde auf 500 ccrn verdiinnt. 

3 Nach Soxhlet. 
’) Schon von Lintner beobachtet. 
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Von dieser neuen Lasung waren znr Reduction von 20 ccrn alkalischer 
Kupferliisung i0.8 ccm erforderlich. 

15 g Qerste it 70.8 pCt. = 10.62 g Stiirke. 
Entwickelte Reductionskraft: 926 ccrn Kupferlijsung nach Soxhlet .  
1 g Stffrke reducirt 87 ccm. 
Ale m a t  i Are p r  e m i Ar e wurden verarbeitet: 
Gerste No. 1: klein, sehr trocken, aus Esthonien. 70.8 pCt. 

Starke. 
> 2: aus Ungarn, weniger trocken. 63 pCt. 

Malz mit 71.3 pCt. Stiirke. 
Mais mit 64.5 pCt. Stiirke. 
Die Buchstaben aus der sechsten Colonne bedeuten: 

G: Essigeaure, 1 g im Liter. 
W: Metaphosphoraaure, 1 g im Liter. 

(Siehe Tabelle auf Seite 417) 

Eine Reductionskraft von etwa 95 ccrn alkalischer Kupferliisung 
auf 1 g Stiirke entspricht einer nur noch sehr schwachen Violett- oder 
Rothfgrbung dutch Jod. 

Bei den oben eingehaltenen Versuchsbedingungen kann die rohe 
Stiirke etwas schwierig angegriffen werden. Weit leichter erfolgt die 
Urnwandlung, wenn man eine relativ geringe Menge ungekeimter Gerste 
a u  f S t iir k e k 1 e i s  t e r einwirken lasat. 

Es werden z. B. 8 g unserer Gerste No. 1, 20 ccm Wasser und 
7 ccrn unserer LBsung G wiihrend eiwa 2 Stunden auf 30-45O er- 
wiirmt. 

Ein bei Siedetemperatur bereiteter Stiirkekleister, aus 16.3 g SUirke 
und 300 ccrn Wasser, wird auf 600 abgekiihlt und mit der lauwarmen 
Gerstenmaische veraetzt. Die Mischung wird sodann noch zwei 
Stunden auf Verzuckerungstemperatur erhalten. 

Die Verfliiesigung erfolgt bald. Die Verzuckerung, mit Soxhle  t -  
scher Liisung gemeesen, erreicht einen ziemlich hohen Werth: 1 g 
Stiirke = 65 ccrn der Titridiissigkeit. 

Die anfangs vorhandene Starke betriigt 20 g. Nach der Um- 
wandlung liefert die wassrige Liisung 1 8 g  Extract. 

Aehnliche Versuche beschreibt folgende Tabelle: 
a bis f: Weizenstiirke (88 pCt.) durch unsere Qerste No. 1 mil 

g bis k: Kartoffelstarke (80.7 pCt.) mit denselben Gerstensorten 
No. 2 umgewandelt. 

behandelt. 
(Siehe Tabelle auf Seite 418) 
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Die unmittelbaren Schliisse aus meinen Vereuchen eind leicht zu 
ziehen. Ale wichtigere Folgerung diirfte ich diese hervorheben: ee 
ist nicht unwahrscheinlich, dass beim Keimungsprocese der Gerete und 
anderer Samen die Loslichkeit und Fermentkraft eines Theiles der 
Eiweisekorper durch iihnliche Reactionen bewirkt werde, wie beim 
Auflosen des Klebers in einer eehr verdiinnten Siiure. 

87. H. Strassmann: Ueber die Einwirkung von Hydroxylamin 
auf Bromaaetophenon. 

(Eingegangen am 12. Februar.) 

I m  Jahre 1883 untersuchte S c h r a m m I) im Laboratorium 
V. Meyer’s in Ziirich die Einwirkung ron Hydroxylamin auf Mono- 
und Dibromacetopheuon. Aus dem zweiten erhielt er das zu er- 
wartende Phenylglyoxim: 

aus dem ersteren dagegen eine Substanz, welche in ihrem Verhalten 
dem Phenylglyoxim so iihnlich war, dasa ein erheblicher Unterschied 
in ihren Eigenschaften nicht conetatirt werden konnte. Obwohl nun 
S c h r  a m m gemass der zunZichst liegenden Annahme dem Kiirper die 
Formel: 

CsH5. C ( N 0 H ) .  CHa. NH(0H)  
ertheilt hatte, welche sich von der des Phenylglyoxims nur durch 
einen Mehrgehalt von 2 Atomen Wasserstoff unterscheidet, so hegte 
doch V. Meyer  von Anfang an die Vermuthung, daas beide Substanzen 
identisch seien. Ich habe daher auf Veranlassung von Hrn. Geh.-Rath 
V. Meyer das Studium dieser Reactionen von Neuem aufgenommen 
und erlaube mir in  folgendem kurz meine Resultate anzugeben. 

Das als Ausgangsmaterial dienende Mono- und Dibromaceto- 
phenon wurde nach der bewahrten Vorschrift Staedel’s a) leicht in 
einer Busbeute von 60-70 pCt. in wohlausgebildeten Krystallen er- 
halten. 

Aus dem Dibromid erhielt Schramm durch 10-12etiindigee 
Erhitzen mit Hydroxylaminliisung nach bekannter Reaction das Phenyl- 
glyoxim ale weisse Krystallmasse vom Schmelzpunkt 152 0 C., wiihrend 

CgH5. C N ( 0 H ) .  CH(NOH), 

1) Diese Berichte XVI, 2183. 
%) Diese Berichte XIII,  386 und XVI, 22. 


