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geruchlos und ‘schmilzt bei 33.050. Unter einem Druck von 22 mm
kocht es bei 58°; das spec. Gew. wurde zu 1.35 gefunden, wihrend
die geschmolzene Substanz bei 159 nur die Dichte 1.23 zeigt. Bei
der Bestimmung des Refractionsindex, welche von Eykman ans-

gefiibrt wurde, ergab 51ch 2“’ = 6.98; die Analysen und die

Moleculargewwhtsbestlmmung nach Raoult bestitigen die Formel
NH3O. Das Hydroxylamin greift Glas ziemlich stark an und ist
ziemlich explosiv. Von den Halogenen wird es heftig angegriffen;
in einem Chlorstrome entlammt es, wihrend Brom und Jod es ohne
Flamme unter Entwicklong von Brom- resp. Jodwasserstoffsiure zer-
setzen. Durch Sauerstoff wird es, besonders wenn es sich im Zu-
stande feiner Vertheilung befindet, zu salpetriger Siure oxydirt.
Ueberschichtet man Hydroxylamin mit Aether und giebt Natriom
hinzu, so entwickelt sich Wasserstoff, und es entsteht ein amorpher,
weisser, sehr hygroskopischer Kérper von der Zusammensetzung
NaO . NH; . NH;3O, der aber unter dem Einflusse von Natrinm noch
einer weiteren Umsetzang fihig 2zu sein scheint, sodass endlich die
Verbindung NaO . NH; entsteht. Verfasser hat ferner das Verhalten
des freien Hydroxylamins gegen die verschiedensten Metalle, Oxyde
und Salze untersucht; besonders wird auf die Fihigkeit hingewiesen,
sich mit Salzen zu krystallisirenden Verbindungen zu vereinigen; wie
z. B. ZnCl; . 2 NH;0H, CdCly . 2 NH;OH, BaCl,. 2 NH;OH.
Freund.
Bemerkung iiber die Gegenwart eines Cholesterols in der
Wurzel von Hygroptila spinosa, von J. H. Warden. Der aus
Petroleumither krystallisirte Korper zeigte die Zusammensetzang
Cos Hit O, Schmp. 184° beginnt schon zu erweichen bei 1750 Mit
Eisenchlorid and Salzsiiure wird Violettfirbung bewirkt. Durch Ein-
dampfen des Cholesterols mit Salpetersiure und Zusatz von Ammoniak
wird Orangefirbung hervorgerufen. will,

Physiologische Chemie.

Beitriige zur Kenntniss des Stoffwechsels bei Sauerstoff-
mangel, von F,. Hoppe-Seyler (Festschrift zu Virchow’s Jubildum).
Nach den Versuchen von Araki und Zillessen (disse Berichte XXV,
Ref. 172) ist die Bildung von Milchsiure in den Organen, jedenfalls
in den Muoskeln der héheren Thiere, bei Sauerstoffmangel und die
Ausscheidung derselben im Harne als sicher anzusehen. Die Milch-
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sdiare entsteht durch Spaltung von Kohlehydraten in Uebereinstimmung
mit der Wirkung der Spaltpilze auf die gleichen Kohlenhydrate bei
Sanerstoffmangel. Eine Bildung von Milchséare in Muskeln und anderen
Organen bei genfigendem Sauerstoffzutritt za denselben ist noch nicht
erwiesen und nach Verfasser auch sehr unwahrscheinlich. Es greift
hier die Oxydation gleich bei eintretender Spaltung der Kohlehydrate
ein und bildet statt Milchsiure Kohlensiure und Wasser. Die Bildung
von Milchsdure bei Abwesenheit von freiem Sauerstoff und bei Gegen-
wart von Glykogen oder Glykose ist héchst wahrscheinlich eine Eigen-
schaft aller lebenden Protoplasmen. M. Kriger.

Die Reactionen der ungeformten Fermente, von G. Tam-
mann (Zsitschr. f. physiol. Chem. 16, 271—328). Die ungeformten Fer-
mente beschleunigen, wie katalytisch wirkende S#uren, die hydroly-
tischen Reactionen, unterscheiden sich aber von den Si#uren dadurch,
dass die durch sie bewirkte Spaltung eine unvollstéindige ist (wenige
Fille ausgenommen). Es tritt daher bei allen Fermentwirkungen fiir
jede Temperatar ein Zustand ein, dem eine bestimmte Menge des ge-
spaltenen Korpers entspricht. Die Endzustinde sind keine Gleich-
gewichtszustiinde, so dass eine Riickbildung des urspringlich vor-
bandenen Kiorpers aus seinen Spaltungsproducten ausgeschlossen ist.
Das Eintreten eines Endzustandes ist bei Temperaturen oberhalb des
Maximums der Fermentwirkung bedingt durch den Zerfall des Fer-
mentes; bei Temperaturen unterhalb des Maximums durch die Ueber-
fihrung des Fermentes in eine unwirksame Modification (Lahmung
des Fermentes). Aus diesem Zustande kann jedoch das Ferment
wieder in den wirksamen iibergehen, wenn die Bedingungen, unter
denen der Endzustand der Reaction eingetreten war, verdndert werden.
Dies geschieht: 1) durch Verdiinnen des Reactionsgemisches, 2) Er-
héhung der Temperatur, 3) Entfernung der Spaltungsproducte, in
denen mnach Verfasser die Ursache der Lihmuang der Fermente za
suchen ist.

Die Abhingigkeit der Endzustinde:

1) von der Menge des Fermentes: unter sonst gleichen Bedingungen
wichst die Menge des gespaltenen Stoffes mit der Fermentmenge bis
zu einer bestimmten Temperatur.

2) von der Menge der Spaltungsproducte: in verdiinoten Liosungen
wird relativ mehr gespalten, als in concentrirten bei gleicher Ferment-
menge. :

3) von der Temperatur: die Endzustinde, gemessen durch die
Menge des gespaltenen Korpers, erreichen bei einer bestimmten Tem-
peratur ein Maximum.

Die Schnelligkeit der Fermentwirkung, gemessen durch die in der
Zeiteinheit gespaltene Menge des Korpers, wichst mit der Menge des
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Fermentes. Die Anfangsgeschwindigkeit ist in verdiinnten Ldsungen
grosser, als in concentrirten; spiiter kehrt sich das Verh#ltniss um,
und zuletzt wird die Schnelligkeit fast unabbingig von der Concen-
tration des zu spaltenden Stoffes.

Die Arrhenius’sche Formel, welche die Abhéingigkeit der
Reactionsgeschwindigkeiten von den Temperaturen angiebt, ist fiir
Fermentreactionen nicht giiltig, weil diese mit inconstanter Geschwin-
digkeit verlaufen. Doch ldsst sich fiir jede Temperatur die nach einer
bestimmten Zeit erreichte Geschwindigkeit messen. Die Ferment-
reactionen sind vor allen anderen hydrolytischen Reactionen dadurch
ausgezeichnet, dass ihre (Geschwindigkeiten ein Temperaturmaximum
haben.

Beziiglich der zahlreichen experimentellen Beweise fiir obige
Sitze muss auf die umfangreiche und sehr interessante Arbeit selbst
verwiesen werden. M. Kriiger.

Ein neues Grundgesetz der Erndhrung und die Quelle der
Muskelkraft, von E. Pfliiger (drch. f. d. ges. Physiolog. 50, S. 98,
330, 396, 51, 8. 229, 317, 52, 8.1, 239). In einer Reibhe sehr um-
fangreicher Abhandlungen wendet sich Verfasser gegen die seit den
Versuchen von Voit und Pettenkofer bestehenden Grundgesetze
der Erndhrung, indem er theils eigene Versuche anstellt, theils die
von Voit und Pettenkofer gegebenen Bilanzrechnungen nachpriift.

I. Das Eiweiss ist die hauptsichliche Quelle der
Muskelkraft.

1) Ein Hund von 30 kg wurde wihrend 7 Monate, in welche
Zeit Arbeitsperioden von 14, 35, 41 Tagen (tigliche Arbeit 59 000—
110000 kg) fielen, nur mit ausgesucht magerem Fleisch ernihrt. Er
war dauernd wobl und kriftig. Bei Steigerung der Arbeit oder bei
Temperatarerniedrigung musste zur Erbaltung des Stoffwechselgleich-
gewichts eine Zulage gewihrt werden.

2) Bei dem Uebergange von einer Ruhe zu einer Arbeitsperiode
tritt, wenn keine Zulage an Fleisch bewilligt wird, eine Steigerung
des Stickstoff-Umsatzes ein, welche um 1/;—1/2 8o gross ist, als nach
der Grosse der Arbeit sich erwarten liesse.

3) Giebt man einem im Stickstoff-Gleichgewichte befindlichen Hund
einen noch so grossen Ueberschuss an Fett und Kohlehydraten, so tritt
eine Erasparung an Eiweiss von héchstens 7 pCt. ein. Bei Mangel an
Eiweiss vollzieht sich sofort die Vertretung beliebiger grésserer Mengen
von Eiweiss durch Fette und Kohlehydrate.

Hieraus ergibt sich mit Sicherheit, dass Eiweiss, in geniigender
Menge gefiittert, die alleinige Quelle der Muskelkraft ist und nur bei
Mangel an demselben ein Ersatz durch Fette und Kohlehydrate statt-
findet.
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II. Das Korperfett entsteht nicht aus Eiweiss, sondern
aus Fetten und Kohlehydraten.

1) Giebt man einem im Stoffwechselgleichgewicht befindlichen
Hunde eine grosse, das Bediirfniss ibersteigende Menge von Fett und
Stirke, so wird der Stoffwechsel nicht gesteigert und der Ueberschuss
als Fett abgelagert. ’

2) Giebt man dagegen an Stelle von Fett und Kohlehydraten
eine iberschiissige Menge von magerem Fleisch, so wiichst der Stoff-
wechsel fast proportional mit der Zulage weit iiber das Bediirfniss
hinaus, wihrend nur ein kleiner Theil der Zulage zur Vermebrung
des Korpergewichts dient. '

Es bildet sich Kérperfett nicht aus Eiweiss, sondern aus den das
Nahrungsbediirfniss {iberschreitenden Mengen an Kohlehydrat und Fett.

Kriiger.

Ueber das Cellulose lésende (cytohydrolytische) im Ver-
dsuungstract der Pflanzenfresser thitige Enzym, von H. Brown
(Journ. chem. Soc. 1892, I, 352—364). Bei seinen Untersuchungen fiber
die Auflésung und Zersetzung der Cellulose im Verdanungstract der Wie-
derkiiner kam Tappeiner (Zeitschr. f. Biol. 20 und 24) zu dem Re-
sultat, dass in dem ersten Magen der Wiederkiiner Cellulose umge-
setzt wird, und dass Mikroorganismen hierbei betheiligt sind; ob auch
ein Enzym eine Rolle bei der Umsetzung spielt, musste dahingestellt,
bleiben. Der Diinndarm schien bei der Umsetzung unbetheiligt zu
sein; dagegen wurde im Dickdarm mit durch Mikroorganismen her-
vorgerufenen Fermentationen Zersetzung von Cellulose beobachtet.
Verfasser kommt nun durch seine Untersuchungen zu dem Resaltat,
dass die fiir das Zugioglichwerden der Stirke nothwendig werdende
Auflésung der Cellulosehiillen im Verdanungstract der Pflanzenfresser
weder durch Mikroorganismen, noch dorch éin im Speichel oder im
Sekret der Magenschleimhaut vorhandenes Enzym hervorgerufen werde,
sondern darch ein in der zugefiihrten Nahrung priexistirendes Enzym,
dasselbe, welches Verfasser (diese Berichte XXIII, Ref. 502) in den
keimenden Samen der Gramineen nachgewiesen hat; und du<s der
thierische Magen lediglich die fiir die Wirksamkeif dieses Enzyms
giinstiven Bedingungen (Temperatur, Mischung durch Bewegung)
liefert. Schotten.

Ueber den Einfluss des Sauerstoffs und der Concentration
der Lisung auf die alkoholische Géhrung, von A. Brown (Journ,
chem. Soc. 1892, I, 369 — 385). Verfasser kommt zu dem von der
Annahme Pasteur’s abweichenden Resultat, nimlich dass in der
Zeiteinheit von derselben Menge von Hefezellen bei Zutritt von Sauer-
stoff mebhr Zucker zersetzt wird, als bei Abwesenheit von Sauer-
stoff; und zwar gelangte er zu diesem Resultat sowohl, wenn er die
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Hefegellen zihlte (nach Pedersen, Panum und Hansen), als wie
wenn er sie, wie Pasteur, wog. Allerdings sind die Resultate des
Verfassers mit denen Pasteur’s insofern nicht direct zu vergleichen,
als Pasteur die seinigen nicht auf die Zeiteinheit bezieht (vergl.
Etudes sur la bitre, S.245 f.). Was die Concentration der Losung
betrifft, so wird der Zucker in Mengen von 20—5 pCt. mit ungefihr
derselben Geschwindigkeit zersetzt, wihrend sie bei grdsseren und ge-
ringeren Mengen abnimmt. Vergl. beziigl. des in Rede stehenden Ge-
genstandes auch A. Koch: Jahresbericht iiber die Fortschritte in
der Lehre von den Gihrungs-Organismen, 1.Jahrgang 1890,
Braunschweig 1891, S. 48—380. Schotten.

Die Zersetzung des Mannits und der Dextrose durch den
Bacillus ethaceticus, von P. Frankland und J. S. Lumsden
(Journ. chem. Soc. 1892, I, 432 — 444). Die genannten Korper zer-
fallen in der Hauptsache in Alkohol, Essigsiure, Kohlensiure und
Wasserstoff. Wenn die Fermentation im geschlossenen Raum vorge-
nommen wird, ist auch regelmissig Ameisensiure vorhanden, welche
bei der Fermentation im offenen Gefiiss nur ausnahmsweise aaftritt.
Bei der Fermentation von Dextrose tritt ausserdem nebst Spuren von
Bernsteinsiéure eine nicht ermittelte starre, in Wasser unlésliche Séure
auf. Wenn man von dem weiteren Zerfall der Ameisensiure in Koh-
lenséiure und Wasserstoff absieht, zerfillt der Mannit nach folgender
Gleichung: 3 C¢H1406 + H30 = CyH,0y + 5 C3HgO + 5 CH302 + COs,
wihrend bei der Zersetzung der Dextrose auf 1 Mol. Kohlensiare,
bezw. die dquivalente Menge nicht ermittelter Sinre 1.6 Mol. Essig
siiure, 2.5 Mol. Alkohol und 3.1 Mol. Ameisensiure kommen. Die
Fermentationen im geschlossenen Raum bleiben immer mehr oder we-
niger aunvollendet. Schotten.

Ueber die hydrolytische Function der Hefe I, von J. O’Salli-
van (Journ. chem. Soc. 1892, I, 593—605). Eine gesunde Hefe, d. h.
eine solche, welche vermehrungsfihig ist, und welche den gebrauch-
lichen Anforderungen der Gibhrungstechnik geniigt, giebt an Wasser
invertirendes oder hydrolytisches Ferment nicht ab. Wenn also Rohr-
zucker von Hefe invertirt wird, so geschieht dies nicht ausserhalb
der Hefezelle, sondern unter der unmittelbaren Einwirkung des Zell-
plasmas. Aunf die Thatsachen, dass bei der hydrolytischen Wirkung
der Hefe diese sich nicht vermehrt, und dass bei dem hydrolytischen
Process kein Alkohol gebildet wird, will der Verfasser in einer zweiten
Abhandlung zuriickkommen. Schotten

Ueber das physiologische Verhalten des Suifonals, von W.
J. Smith (Zeitschr. f. physiol. Chem. 17, 1 —7). Nach Eingabe von
Sulfonal wird die Ausscheidung der Schwefelsiure im Harn nicht ver-
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indert, vielmehr erscheint nach K a st das Sulfonal als leicht 13sliche
organische Schwefelverbindung im Harn wieder, welche nach Verf.
wahrscheinlich Aethylsulfosdure oder Sulfoessigsiure ist. Fiitterungs-
versuche mit diesen beiden Siuren ergaben, dass dieselben im Orga-
nismus nicht gespalten werden. Da nun die in Form des schwer 16s-
lichen Baryumsalzes leicht nachweisbare Sulfoessigsdure im Sulfonal-
harn nicht gefunden wurde, so vermuthet Verf., dass die Aethylsulfo-
siiure nach Eingabe von Sulfonal im Harne erscheint. M. Kriiger.

Ueber die chemische Beschaffenheit der Harne nach Sulfo-
nelintoxication, von A. Jolles (Intern. klin. Rundschau No. 49, 50
(1891). Die rothbraune Farbe der Harne nach Sulfonalintoxication
riihrt von ihrem Gehalte an Himatoporphyrin her; dasselbe kann sowohl

durch das spectroscopische Verhalten seiner salzsauren oder ammoniaka-
lischen Ldsung, als auch nach der Salkowski’schen Methode (diese

Berichte XXV, Ref. 170) nachgewiesen werden. Nach Sulfonalintoxi-
cation finden sich im Harne deutliche Spuren von Albumen und un-
verindertem Sulfonal. Neutrale Schwefelverbindungen wurden nicht
gefunden, dagegen zeigte sich die Menge gebundener Schwefelsiure
vermehrt, (vergl. auch voriges Ref.). M. Kriiger.

Bemerkung zu meinem Aufsatge: Beitriige zur Kenntniss der
Nucleine, von H. Malfatti (Zeitschr. f. physiol. Chem. 17, 8—9). Verf,
widerruft seine friithere Angabe (siehe diese Berichte XXV, Ref. 212)
fiber die Existenz einer Verbindung von Guanin mit Nucleinsiure,
welche nach der Altmann’schen Methode aus Liebermann’schen
Nuclein erhalten wird. Bei Wiederholung der Versuche ist es ihm
nicht gelungen, den genannten Koérper wieder zu erhalten.

M. Kriiger.

Ueber die Ausscheidung des Stickstoffs im Harn, von G. Gum-
lich (Zeitschr. f. physiol. Chem. 17, 10—34). Die stickstoffhaltigen
Substanzen des Harns wurden nach folgendem Verfahren getrennt:
Bei der Fillung des mit Salzsiure angesiuerten Harnes mit Phos-
phorwolframsiure blieb, wenn bestimmte Cautelen beobachtet wurden,
Harnstoff ungefillt; vollstindig gefillt wurden dagegen die iibrigen stick-
stoffbaltigen Bestandtheile, wie Harusiure, Kreatinin, Ammoniak ete.
Der durch Phosphorwolframsiiure nicht gefiillte Stickstoff, also Harn-
stoff-Stickstoff und der Gesammt-Stickstoff wurden nach Kjeldahl,
der Ammoniak-Stickstoff nach Schlésing bestimmt. Die Differenz
zwischen Gesammt-Stickstoff und der Summe von Ammoniak- und
Harnstoff - Stickstoff wurde mit Extractiv - Stickstoff bezeichnet. Zur
Bestimmung der Ansscheidungsverhiltnisse des Stickstoffs wurden vom
Verf. mehrere Versuchsreihen bei verschiedener Nahrung an sich
selber ausgefiihrt. Es zeigte sich: 1) eine deutliche, relative Vermeh-
rung des Harnstoffs bei Fleischkost, eine starke Verminderung bei
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Pflanzenkost; 2) eine relative Verminderung des Ammoniaks bei
Pflanzenkost, keine wesentliche Verinderung bei Fleischkost; 3) eine
deutliche, relative Verminderung der Extractivstoffe bei Fleischkost und
starke relative Vermehrung bei Pflanzenkost. Gesammt-Stickstoff =
100 gesetzt ergab sich:

Kost: Harnstoff-N. Ammoniak-N. Extractivstoff-N.
gemischte . . . . 85.57 4.95 9.48 pCt.
animalische . . . 87.07 4.77 8.16 »
vegetabilische . . 79.20 4.10 16.70 »

Hinsichtlich des zeitlichen Verlaufes der einzelnen Stickstoff-Com-
ponenten ist bemerkenswerth, dass das Maximum der Extractivstoffe
regelmiissig 1 Tag spiter auftrat als diejenigen des Gesammt-Stickstoffs,
Harnstoff- Stickstoffs und Ammoniak-Stickstoffs. Bei Gesunden und
Kranken wurde beobachtet, dass der Zerfall stickstoffhaltiger Gewebs-
bestandtheile relativ mehr Extractivstoffe liefert, als der Zerfall von
stickstoffhaltigen Nahrangsstoffen. M. Kriiger.

Ueber die Aufnahme des Eisens in den Organismus des
8auglings, von G. Bunge (Zeitschr. f. physiol. Chem. 17, 63 — 66).
Die Untersuchungen des Verf. haben gezeigt, dass, da der geringe
Eisengehalt der Milch fiir das Wachsthum der Siuglinge nicht aus-
reicht, Thiere, welche lingere Zeit nach der Geburt ausschliesslich
von Milch leben, bei der Geburt einen grossen Eisenvorrath mitbringen
miigsen, um die eisenhaltigen Gewebe entwickeln zu kdnnen. Dies ist
in der That der Fall bei Kaninchen, Hunden und Katzen. Meer-
schweinchen hingegen, welche bald nach der Geburt neben Milch
eisenhaltige Vegetabilien verzehren, haben eiren geringeren Eisenvorrath,
als die obengenannten Thiere. M. Kriiger.

Ueber das Vorkommen von Myristinsiure in der Rinder-
galle, von Lassar-Cohn (Zeitschr. f. physiol. Chem. 17, 67—77).
Siehe diese Berichte XXV, 1829,

Ueber den Eisengehalt der Leber, von G. Bunge (Zeitschr.
/- physiol. Chem. 17, 78—82).

Ueber eine Reaction zum Nachweis von Zucker im Wein,
auf Indigobildung beruhend, von G. Hoppe-Seyler (Zeitschr. f.
physiol. Chem. 17, 83—86). Die vom Verfasser zum Nachweis des
Zuckers vorgeschlagene Methode beruht auf der Bildung von Indigo
beim Kochen von zuckerhaltigen Fliissigkeiten mit o-Nitrophenyl-
propiolsdure und Natronlauge, 5 ccm des Reagens (5.76 g Stiure ge-
16st in 100 ccm 10procentiger Natronlauge und auf 1150 ccm ver-
diiont) werden mit 10 Tropfen des zu untersuchenden Weines ver-
setzt, dann 1/, Minute gekocht. Wird die Ldsung dunkelblau, so
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sind mindestens 0.5 pCt. reducirende Substanzen vorbanden. Nor-
maler Harn giebt erst bei Zusatz voun 1 cem Griinfirbung; eine deut-
liche Blaufirbung tritt selbst bei noch grdsseren Mengen gewdhnlich
nicht ein. Eiweiss stort die Reaction erst in Mengen von iiber 2 pCt.
in diesem Falle entsteht eine rotbe Farbe. Dieselbe Férbung tritt
anf, wenn ein Ueberschuss der zuckerhaltigen Flissigkeit angewendet
wird; doch zeigt auch hier der beim Schiitteln entstehende Schaum

blaue Farbe. M. Kriiger.

Ueber die Bestimmung kleiner Mengen Eisen nach Ham-
burger, von Huppert (Zeitschr. f. physiol. Chem. 17, 87 —90).
Nach der Hamburger’schen Methode wird das Eisen statt des sonst
diblichen Zinks mit schwefliger Sdure reducirt und mit Permanganat
titrirt. Die Methode giebt nach Verf. ausserordentlich genaue Re-
sultate, wenn man die von Hamburger gegebene Vorschrift be-
folgt und beim Einleiten der schwefligen Siure nur Kolben mit ein-
geachliffenen Gasleitungsrébren verwendet, dagegen Kork- oder Kaut-
schuckstopfen vermeidet. M. Kriger.

Einfluss der mineralischen Filter auf Filiissigkeiten, in
welchen die Stoffwechselproducte von Microben enthalten sind,
von Arloing (Compt. rend. 114, 1455—1457). Die mineralischen,
z. B. die Chamberland’schen und Asbestfilter, welche dazu benutzt
werden, Microben von ihren Stoffwechselproducten zu trennen, halten
nach der Untersuchung des Verf. erhebliche Mengen der verschie-
denen in L&sung befindlichen Producte zuriick. Gabriel.

Einfluss einiger Metallsalze auf die Milchséuregihrung, von
Ch. Richet (Compt. rend. 114, 1494—1496). Wird die vergihrende
Fliissigkeit mit einem Metallsalz versetzt, so beobachtet man, dass
die Gihrung durch sehr geringe Mengen beeinflusst bleibt, durch et-
was grissere Mengen zunichst beschleunigt, und durch weitere Ver-
mehrang des Salzes verlangsamt und schliesslich ganz verhindert
wird. Man kann die Metallgifte, welche die Milchsiuregihrung be-
einflussen, etwa in 3 Gruppen theilen, pimlich je pachdem sie ihre
Giftigkeit fussern a) durch !/yo Molekiile (pro Liter Losung): Na, K,
Li, Mg, Cu, Sr, Ba; b) durch /14 Molekiile: Fe, Mn, Pb, Zn, Ur,
Al; ¢) durch Yig0000 Molekiile: Cu, Hg, Au, Pt, Cd, Co, Ni. cabriel

Ueber das Formol von Trillat (Monit. scientif. 1392, Ser. IV,
T. VI, 490). Die Abhandlung enthilt eine Reihe von Versuchen,
welche iiber die antiseptische Wirkung der Ameisensiure Aufschluss
geben. will,





