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wiischt erst mit Eisessig, dann mit Aether aus. Durch Ligsen in
kaltem Benzol und Zusatz von Benzin kann sie noch weiter gereinigt
werden, man erhilt kleine gelbe Krystalle, welche bei 65° unter
Zersetzung schmelzen.

Analyse: Ber. fiir C;oHgN;3 OBrs.

Procente: Br 50.29.
Gef. » » 49.45.

Das Dibromid kann nicht aufbewahrt werden, beim Liegen an
der Luft oder im Exsiccator tritt sehr bald vollstindige Zersetzang
unter Bildung schwarzer Producte ein; in Chloroform, Aceton,
Benzol ist es leicht, in kaltem Eisessig und in Benzin schwer ldslich,
die Losungen zersetzen sich leicht. In Alkohol geldst, spaltet es
glatt Bromwasserstoff ab und geht in Brom-f-naphtochinon iber,
ebenso beim Erwidrmen mit Eisessig.

505. M. Siegfried: Ueber Fleischsdure.
(Eingegangen am 13. October.)

In Fortfiihrung meiner Untersuchungen!) iiber die Fleischsiure,
deren ausfiihrliche Mittheilung demnichst im Archiv fir Anatomie u.
Physiologie, Physiol. Abth. erfolgen wird, bin ich zu folgenden Re-
sultaten gelangt.

Die Fleischsiure, CioHys N3Oj, ist, mit Phosphorsidure gepaart,
als Phosphorfleischsiiure im Muskel enthalten. Von dieser Phosphor-
fieischsiure lassen sich in Wasser leicht lésliche Kalk- und Barytsalze
darstellen. Dieselben zersetzen sich beim Kochen ihrer wissrigen
Losungen unter Abscheidung von Calciuni- bezw. Baryumphosphat.

Sie bildet eine in Wasser unlésliche Ferriverbindung, welche zar
Darstellung der Fleischsiiure aus Fleischextract dient. Durch Zer-
setzung derselben mit Barythydrat erhilt man das Barytsalz der
Fleischsiiure, aus diesem durch Schwefelsiure die Sdure selbst.

In der Eisenverbindung der Phosphorfleischsiure, dem Carni-
ferrin, ist das Eisen (ca. 30 pCt.) in #hnlicher, halbfester Bindung
vorhanden, wie in den Eisenverbindungen der natiirlichen Nahrungs-
mittel. Denn das Carniferrin ist in Alkalien 16slich; in den ver-
diinnten alkaliscben Losungen erzeugt Schwefelammonium nicht sofort
einen Niederschlag oder eine Farbenverinderung, erst allmihlich
scheidet sich Ferrosulfid ab. Ebenso findet in den mit Essigsiure
angesiiverten Losungen auf Zusatz von Ferrocyankalium erst bei
lingerem Stehen oder Erhitzen die Bildung von Berlinerblau statt.

1) Berichte der k. sichs. Gesellsch. d. Wissenschaften. Math.-phys. KL
1893. 8. 485—489.
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Diese Eigenschaft des Carniferrins, das Eisen in halbfester Bin-
dung zu enthalten, liess vermuthen, dass das Carniferrin ebenso wie
die Eisenverbindungen der natiirlichen Nahrungsmittel resorbirbar sei.
Die hieriiber von Herrn Dr. Hall ausgefibrten Thierversuche haben
diese Vermuthung auf das Glinzendste bestitigt. Das Carniferrin
ist v6llig unschidlich.

Die Fleischsiure ist eine einbasische Siure, sie bildet mit Basen
und Carbonaten Salze, von denen das Zinksalz, (CyyN3O;His)sZn,
das Kupfersalz, (CyyN3O;Hyg)sCun, das Barytsalz, (C;yH;14N30;); Ba
+ 2H30, das Silbersalz, CyzN3O;Hij3Ag, +~ 2 HyO, analysenrein
dargestellt wurden. Siure und Salze krystallisiren beim Erkalten der
heiss gesittigten alkoholischen bezw. wiissrigen Losungen in Individuen
mit undeutlich ausgebildeten Krystallflichen. Besonders ist das schwer-
l6sliche Silbersalz, in welchem das zweite Silberatom jedenfalls an
Stelle eines Imidwasserstoffatoms der Siure steht, charakteristisch.

Die Fleischsiure addirt 1 Mol. Salzsiiure. Dieses Additions-
product giebt mit Silbernitrat kein Chlorsilber; dasselbe entsteht erst
beim Erhitzen, namentlich bei Gegenwart freier Salpetersiure. Diese
Eigenschaft der Fleischsiure spricht fiir das Vorhandensein einer
doppelten Kohlenstoffoindung.

Die Fleischsiure stimmt in Zusammensetzung und Reactionen mit
dem Antipepton iiberein.

Indem ich auf die Ausfilhrungen in meiner ausfiibrlichen Mii-
theilung verweise, will ich nur erwihnen, dass es mir auch gelang,
Fleischsiure unter den Producten der tryptischen Verdauung nachzu-
weisen.

Die Endproducte der pankreatischen Verdauung sind also durch-
weg iibersehbare einfache Kérper.

Die Erkennung des Antipeptons als eine embaslsche Séiure von
der Formel CiyN3O;5Hys lisst die Hoffnung entstehen, dass wir von
diesem aufsteigend auch zu einer Formel fiir diejenigen Producte
der peptischen und tryptischen Verdauung, welche in Zusammensetzung
und Reactionen dem Eiweiss noch dhuolicher sind, als das Antipepton,
gelangen werden. Der Schritt von diesem zum Eiweiss ist dann nicht
mehr gross. Wir werden ermuthigt, zur Erforachung der Constitution
des Eiweiss die Producte des allmiihblichen Abbaus durch die Enzyme
zu studireu.

Leipzig, Chemisches Laboratorium des physiologischen Institutes.
October 1894.




