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R o  h d e in der Carminsaure angenommenen Molekeln Wasser noch 
eine dritte enthalten ist. 

Die Substanz wurde fiir die Analyse im Kohlensaurestrom bei 
120° getrocknet, wobei sie sich etwas dunkler fiirbte. Hoheres E r -  
hitzen war nicht rathsam, da das Product anscheinend etwas nnge- 
griffen wird. 

Analyse der reinsten Probe: 
Ber. Procente: C 61.26, H 5.70, N 4.20 
Gef. ;) j) 61.32, ) 5.20, )) 3.98. 

Ueber die Natur der erwahnten Molekeln Wasser konnen keine 
Vermuthungen aufgestellt werden. Es ist wohl nicht anzunehmen, 
dass zwei von denselben im Anilid ebenso gebunden sind, wie es von 
v. M i l l e r  und R o h d e  fiir die beiden Wassermolekeln der Carmin- 
saure angenommen wurde, obwohl ein sicherer Blick fiir diese Ver- 
haltnisse nur dann gewonnen ware, wenn KBrper wie Leukonsaure 
oder Trichinoyl auf ihr Verhalten primaren Aminen gegeniiber ein- 
gehend gepriift sind. 

Erwahnt sei schliesslicb 'noch , dass sich das Carminsiiureanilid 
siedenden Alkalien gegeniiber ebenso verhalt wie a -Naphtochinon- 
anilid, d. h. es  liefert Anilin, welches durch Destillation mit Leichtig- 
keit nachgewiesen werden konnte. Hierbei bleibt im Riickstande (den 
yualitativcn Reactionen nach zu schliessen) Carminsaure zuriick , und 
nicht etwa eine Oxycarminsaure, ein Umstand der dafiir spricht, dass 
der Anilinrest im Anilid der Carminsaure jedenfalls nicht an solchem 
Orte  der  Molekel sabstituirt war ,  dass seine Eliminirung die Sub- 
stitution einer Hydroxylgruppe zur Folge hatte. 

K e r s al ,  Manchester. 

545. Emil Fischer:  Einfluss der Configuration 
auf die Wirkung der Enzyme. 

[ Aus dem I. Berliner Universitsts-Laboratorium.] 
(Vorgetrapen in der Sitzung vom Verfasser.) 

Das verschiedene Verhalten der stereoisomeren Hexosen gegen 
Hefe hat  T h i e r f e l d e r  und mich zu der Hypothese gefiihrt, dass die 
activen chemischen Agentien der Hefezelle nur in diejenigen Zucker 
eingreifen konnen, mit  denen sie eine verwandte Configuration be- 
sitzen '). 

Diese stereochemische Auffassung des Gahrprocesses musste a n  
Wahrscheinlichkeit gewinnen, wenn es moglich war ,  ahnliche Ver- 

l) Diese Berichte 27, 2036. 
192* 
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schiedenheiten auch bei den vom Organismus abtrennbaren Fermente~~,  
den sogenannten Enzymen, festzustellen. 

Das ist mir nun in unzweideutiger Weise zunachst fiir zwei glu- 
cosidspaltende Enzyme, das Invertin und Emulsin, gelungen. Das 
Mittel dazu boten die kiinstlichen Glucoside, welche nach dern ron 
mir aufgefundenen Verfahren aus den verschiedenen Zuckern und den 
Alkoholen in grosser Zahl bereitet werden konnen l). Zum Vergleich 
wurden aber auch mehrere naturliche Producte der aromatischen 
Reihe und ebenso einige Polysaccharide, welche ich als die G l u c o -  
s i d e  d e r  Z u c k e r  s e l b s t  betrachte, in den Ereis  der Untersuchung 
gezogen. Das Ergebniss derselben Iasst sich in den Satz zusammen- 
fassen, dass die Wirkung der beiden Enzyme in auffallender Weise 
von der Configuration des Glucosidmolekiils abhangig ist. 

V e r s u c h e  m i t  I n v e r t i n .  
Das Enzyni lasat sich bekanntlich aus der Bierhefe mit Wasser 

auslaugen und sol1 aus der Liisung durch Alkohol unverandert ge- 
fallt werden. Aus den spater angefiihrten Griinden babe ich auf die 
Isolirung desselben verzichtet. Die nachfolgenden Versuche sind viel- 
mehr direct mit einer klar filtrirten Losung angestellt, welche durch 
15 stiindige Digestion von 1 Theil lufttrockener Rierhefe (Saccharo- 
myces cerevisiae, Typus F r o  h b e r g ,  Reincultur) mit 15 Theilen Wasser 
bei 30-350 bereitet war. 

A l k o h o l g l u c o s i d e .  Wie ich friiher dargelegt habe, Iasst die 
von mir experimentell sehr wahrscheinlich gemachte Glucosidformel 
die Existenz von 2 Stereoisomeren voraussehen, welche sich nur durch 
die Anordnung an dem asymmetrischen Kohlenstoff der Glucosido- 
gruppe unterscheiden. Fiir die Derivate der Hexosen wiirden dieselben 
folgende Configurationen haben: 

H-C-0.  R H . 0 - C - H  
/CHOH 

O\ CHOH 

Von den 
Methylalkohol 

‘CH ‘CH 
C H O H  CHOH 
CHa OH CHzOH 

beiden Verbindungen des Traubenzuckers mit dem 
habe ich eine isolirt und als Methylglucosid beschrie- - 

ben. Die zweite entsteht, wie ich ganz richtig vermuthete, gleich- 
zeitig und befindet aich in der syruposen Mutterlaugea). In  der Iso- 
lirung derselben ist xnir aber Hr. A l b e r d a  v a n  E k e n s t e i n 3 )  zuvor- 

I) Diese Berichte 26, 2400. 
3) Recueil d. trav. chim. d. Pays-Bas. 13, 183. 

a) Diese Berichte 26, 2404. 



gekommen. Mit einer Probe der Krystalle, welche derselbe mir giitigst 
iiberlassen hat, konnte ich die Substanz dann ebenfalls krystallisirt 
erhalt en. 

Ich schlage vor, das neue Isomere als $-Verbindung von dem 
alteren a-Methylglucosid zu unterscheiden und die gleiche Bezeich- 
nungsweise fiir alle Isomerien derselben Ordnung rorlaufig zu ge- 
brauchen. Wie ich friiher schon mitgetheilt habe, wird das a - M e -  
t h y l g l u c o s i d  durch das Invertin gespalten. Nach 20 stundiger 
Wirkung der zebnfachen Menge obiger EnzymlBsung bei 50 - 35O war 
ungefahr die Halfte in Traubenzucker verwandelt. 

Unrer denselben Bedingungen blieb das /I- Methylglucosid ganx 
unverandert. Das ist besonders auffallend, da  dasselbe nach der 
Beobachtung von v. E k e n s t e i n  durch rerdiinnte Sauren vie1 rascher 
als das Isomere hydrolysirt wird. 

Das krystallisirte A e t h y I g l u c o s i d l )  verhiilt sich gegen Invertin, 
wie die u-Methylverbindung und gehort also offenbar zur a-Reihe. 

B e n z y l -  u n d  G l y c e r i n g l u c o s i d  wurden bisher nicht krystalli- 
sirt erhalten. Die amorphen Producte sind hiichst wahrscheinlich eiri 
Gemisch von a- und p-Verbindung. In der That  werden sie durch 
das Invertin angegriffen, aber unvollstandiger gespalten als die reinen 
a-Glucoside. 

Alle iibrigen bisher bekannten Alkoholglucoside, welche sich von 
auderen Zuckerarten ableiten, wie Methyl- und Aethyl-Galactosid, 
Methyl-, Aethyl- und Benzyl-Arabinosid, Methyl- unil Aethyl-Rham- 
nosid, werden von der Enzymlosung garnicht angegriffen. Die finf 
ersten sind krystallisirt, und man konnte denken, dass sie die !-Formen 
darstellen; ich halte das  aber fiir unwahrscheinlich, da sie genaii so 
wie das a-Methylglucosid bereitet wurden. Immerhin ist es wiinschens- 
werth, auch hier die lsomeren zu sucben und ihr Verhalten gegen 
das Enzym zu priifen. 

Besonderes Interesse schien mir endlich die Priifung eines Deri- 
vats der LGlucose darzubieten. Ich habe deshalb die Methylverbin- 
dung derselben, welche ich M e t h y l - I - G l u c o s i d  nennen will, in 
derselben Weise wie das a-Methylderivat des Traubenzuckers dar- 
gestellt. 

Leider konnte fiir den Versuch keine reine krystallisirte I-Glucose 
benutzt werden, weil sie eu schwer zuganglich ist, und in Folge der 
Verwendung von nicht ganz reinem Zucker ist bisher die Isolirung 
der krystallisirten Glucoside misslungen. Dagegen wurde ein Syrup 
erhalten, welcher unzweifelhaft die Glucoside und zwar nach der 
Bereitungsweise hauptsachlich die a-Verbindung enthglt. Da ferner 
das Praparat ganz frei von Zucker war, so konnte die Wirkung der 

9 E. Fischer  und L. Beensch,  diese Berichte 27, 2479. 
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Eneymliisung leicht festgestellt werden. S i e  w a r  v o l l k o m m e n  
n e g a t  i v. 

P o l y s a c c h a r i d e .  Der Wirkung auf R o h r z u c k e r  verdankt 
das Enzym bekanntlich seinen Namen. Dagegen hat man bisher 
angenonrmen, dass die Ma1 t o s e  durch dasselbe nicht gespalten werde. 
D e r  Versuch bat mir aber gezeigt, dass d a s  G e g e n t h e i l  r i c h t i g  i s t  
und dass die Hydrolyse hier ebenso rasch und vollkommener von statten 
geht als bei den Alkoholglucosiden. Der  so entstehende Traubenzucker 
lasst sich sehr leicht und mit voller Sicherheit auch neben 
nnveranderter Maltose durch Phenylhydrazin nachweisen. Um 
allen Missverstandnissen vorzubeugen, bemerke icb, dass das kaufliche 
feste Invertin im Gegensatz zur frisch bereiteten Lijsung die Spaltung 
der Maltose nicht bewirkt. 

Die Verwandluug der Maltose in Traubenzucker hat  man schon 
brJebacbtet bei der Einwirkung des Pankreassaftes, des thierischen 
Diinndarmes, I) des Kojiextracts 2) und der sogen. Glucase, welche von 
C u i s i u i e r  irn Mais gefunden und spater von G B d u l d ,  L i n t n e r  und 
M o r r i s  niiher untersucht wurde. O b  eines von diesen Enzymen mit 
demjeoigen der Hefe verwandt ist, kann ich nicht sagen. Obige Be- 
obachtung scheint mir dafiir zu sprechen, dass die Maltose nicht, wie 
man bisher annahm, von der Hefe direct vergohren, sondern zunachst 
bhnlich dem Rohrzucker in Hexose rerwandelt wird. 

Der  M i l c h z u c k e r  ist gegen das Enzym der Hefe ganz be- 
standig. Nach 24stiindiger Digestion von 1 Theil Milchzucker mit 
10 Theilen obiger Enzymlijsuug bei 30-350 war in der Fliissigkeit 
durch die so scharfe Osazonprobe weder Traubenzucker noch Galactose 
nachzuweisen. Wie D a s t r e  3) das Gegentheil finden konnte, ist mir 
unerklarlicb. 

Das  verschiedene Verhalten ron Milchzucker und Maltose gegen 
das Invertin betrachte ich wieder als eine Polge ihrer abweichenden 
Configuration. Macht man namlich die recht wahrscheinliche An- 
nahme, dass beide die glriche glucosidartige Structur besitzen, 80 

wiirde die eine das Glucosid und die andere das Galactosid des 
Traubenzuckers sein, entsprechend folgenden Formeln : 

M a1 t o s e .  
CHzOH. C H O H .  C H .  C H O H .  C H O H .  C H .  0 .  CH2(CHOH)4.COH 

I 0 I 
Glucoserest Glucoserest 

M i l c h  z u c  k e r. 
CHzOH . C H .  O H .  C H  . C H O H .  CHOH . C H .  0 CH2(CHOH)a. COH 

1- 
Galactoserest Glucoserest. 

I) Ann. d. Chem. 204, 22s. 
Compt. rend. 9 G ,  932. 

*) Zeitschr. f .  physiolog. Chem. 14, 29i. 
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Sie wurden sich also zu einander verhalten wie Metbylglucosid 
zu Methylgalactosid, von welchen nur das erstere durch Invertin zer- 
legt wird. 

I n u l i n  und S t a r k e  in Form r o n  Stiirkekleister werden durch 
d ie  InvertinlGsung nicht verandert l). 

A r o m a t i s c h e  G l u c o s i d e .  Auf Salicin, Coniferin, Phloridzin 
nnd das von M i c h a e l  kiinstlich dargestellte Phenolglucosid2) iibt die 
Invertinlosung keine Wirkung aus; dagegen spaltet sie aus dem Amyg- 
daliu mit Leichtigkeit Traubenzncker ab. Da hierbei aber weder 
Bittermandel61 noch Blausiiare entsteben, so ist der Vorgang offenbar 
ganz anders, als bei der Einwirkung von Emulsin. Es scheint viel- 
mehr, dass von den beiden Molekiilen Traubenzucker, welche im 
Arnygdalin vielleicht als Maltose enthalten sind, nur die Halfte durch 
das  Invertin heransgeliist wird. Diese Beobachtung deutet auf eine 
Art  der Glucosidspaltung , welcbe bis jetzt ohne Analogie dasteht, 
und ich werde dieselbe weiter verfolgen. 

Ueber die praktische Behandlung der Invertinlosung ist noch 
Folgendes zu bemerken. Wenn dieselbe nicht mit antiseptischen 
Mitteln versetzt ist oder nicht sehr kalt gehalten wird, so beginnt sie 
schon nach einigen Tagen zu faulen, wobei sie t r ibe  wird und einen 
uhlen Geruch annimmt. Bei den hydrolytiscben Versuchen kann man 
diese Gefahr, welche durch die hiihere Temperatur vergr6ssert wird, 
durch Zrisatz von Chloroform vermeiden , denn dasselbe verhindert 
die  Wirkung des Enzyms nicht. Anders verhalt sich das Phenol, 
welches i n  der Liisung sofort einen Niederschlag erzeugt; schon bei 
Zusatz von 1 pCt. Phenol zur frischen EnzymlGsung war die Hydro- 
lyse merklich verringert und bei 2l/2 pCt. war sie glnzlich aufgehoben. 
I n  allen Fallen aber ist es rathsam, die EazyrnlBsung frisch bereitet 
zu verwenden. An Stelle derselben kann man iibrigens auch direct 
die mit  Wasser angeschlemmte Hefe benutzen, wenn die Lebens- 
thiitigkeit der Zellen und die damit verkniipfte Gahrwirkung in  der 
bekannten Weise durch Zusatz von Chloroform aufgehoben wird. 

Alle zuvor bescbriebenen Versuche wurden mit Saccharomyces 
cerevisiae, Typus F r o h b  e r g ,  angestellt. Icb habe mich aber iiber- 
zeugt, dass der Typus S a a z  sowohl auf die Alkoholglucoside wie 
auf  die Maltose in der gleichen Weise wirkt. Dagegen darf man er- 
warten, dass die Saccharomyces-Arten, welche Maltose nicht vergahren, 
wie s. exiguus, Ludwigii oder apiculatus auch kein Glucosid spaltendes 
Enzym bereiten. Fiir die Milchzuckerhefe kann ich scbon jetzt die 
Richtigkeit dieser Annahme behaupten. 

l) Dass Inulin von dem nach der Vorschrift von B a r t h  isolirten Invertin 
nicht verhdert wird, hat schon Ki l ian i  (Ann. d. Chem. 203, 1S9) beobachtet. 

2, Michael, Compt. rend. S9, 355. 
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Anders als die frisch bereitete Enzymli5sung verhalt sicb das  
feste kaufliche Invertin; denn ein von E. M e r c k  in Darmstadt be- 
zogenes Praparat zeigte zwar noch eine ziemlich kraftige Wirkung 
auf Robrzucker, liess aber das a-Methyl-Glucosid und die Maltose 
unverandert. O b  diese AbschwPchung der Wirksamkeit durch die 
angewandte Hefe oder die Art  der Isolirung bedingt ist, oder ob 
neben dem bekannten Invertin in der Hefe ein nenes, stBrker hydro- 
lysirendes Enzym enthalten ist, hoffe ich bald durch den Versuch 
entscheiden zu k6nnen. 

V e r s u c h e  m i t  E m u l s i n .  
Fiir dieselben diente ein von E. M e r c k  bezogenes Priiparat, 

welches eine kraftige Wirkung auf Amygdalin ausiibte. 1 Theil des 
Enzyms wurde mit 2 Theilen des zu priifenden Glucosids und 20 
Theilen Wasser 15-20 Stunden bei 30-35 O gehalten. 

Mit dem Invertin stimmt das Emulsin insofern genau iiberein, 
als es nur  die Glucoside des Traubenzuckers angreift, dagegen die 
friiher erwlhnten Galactoside, Arabinoside , Rhamnoside und das  
Methyl-Z-Glucosid unverandert lasst. 

Dagegen zeigt sich ein scharfer Uncerschied der beiden Enzyme 
gegeniiber dem a- und p-Methylglucosid; denn wie das erste ran  dem 
Invertin, so wird das zweite ausschliesslich von dern Emulsin ange- 
griffen. Ein quantitativer Versuch ergab, dass von dem $-Methyl- 
glucosid unter den oben erwahnten Bedingungen 90 pCt. durch das 
Emulsin in Traubenzucker verwandelt waren, wiihrend tinter den- 
selben Verhaltnissen die a-Verbindung keine nachweisbare Hydrolyse 
erfuhr. 

Allerdings werden die Glucoside des Glycerins und Benzyl- 
alkohols nicht allein von Invertin, sondern auch von dem Emulsin 
theilweise gespalten. Aber diese amorphen Producte sirid offenbar, 
wie man schon aus der Art der Darstellung schliessen muss und wie 
schon oben betont wurde, Gemische von a- und 6-Verbindung. 

Dass viele natiirliche aromatische Glucoside, wie Salicin, Coniferin, 
Arbutin u. s. w. oder das kiinstlich bereitete Phenolglucosid durch 
Emulsin hydrolysirt werden, ist bekannt. D a  dieselben Producte 
rom Invertin nicht angegriffen werden, obschon die dabei entstehenden 
Phenole dem letzteren wegen der grossen Verdiinnung keinen Schaden 
thun konnten, so darf man annehmen, dass jene Glucoside der p-Reihe 
(Analoga des B-Metbylglucosids) angehoren. 

Maltose') und Rohrzucker werden von Emulsin unter den oben 
angegebenen Bedingungen nicht in nachweisbarer Menge gespalten. 
Die Wirkung des Emulsins auf den Milchzucker scheint noch nicht 

'1 Vergl. v. M e r i n g ,  Zeitschr. fiir physiolog. Chemie 5, 190. 



gepriift worden zu sein. Zu meiner Ueberraschung babe ich gefunden, 
dass bier die Hydrolyse leicht stattfindet. Eine Losung von 2 g 
Milchzucker in 20 ccm Wasser wurde mit 0.5 g Emulsin rersetzt und 
33 Stunden auf 350 erwarmt. Zum Nachweis der Spaltungsproducte 
diente die Osazonprohe. Zu dern Zwecke wurde die Fliissigkeit mit 
wenig Natriumacetat versetzt, auf dem Wasserbade einige Minuten 
erwarmt, von dem ausgefallenen amorphen Niederschlag abfiltrirt und 
nach Zusatz von 2 g Phenylhydrazin und 0.7 g reiner Essigsaure 
Il/* Stunden auf dem Wasserbade erhitzt. D e r  schon in der WPrme 
entstehende Niederschlag der Osazone wurde nach dem Erkalten fil- 
trirt und durch Auskochen mit vie1 Wasser vom Lactosazon befreit. 
Der  Riickstand betrug 0.6 g. Aus verdiinntem Alkohol umkrystallisirt 
schmolz derselbe bei 203-205O und zeigte die Zusammensetznng der 
Phenylhexosazone (Gef. N 15.7 Ber. N 15.6). Das Praparat war un- 
zweifelhaft Hexosazon und zwar ein Gemisch von Glucosazon und 
Galactosazon. 

Bei Maltose und Milchzucker zeigt sich also ein ahnlicher Gegen- 
satz zwischen Invertin und Emulsin, wie bei den a- und P-Glu- 
cosiden, obschon der Unterschied i n  der Configuration der beiden 
Zucker von anderer Ordnung ist. 

E n z y m  d e r  K e f i r k o r n e r .  
Nachdem die Wirkung des Invertins auf die Maltose beobachtet 

nnd dadurch die directe Vergahrbarkeit des Zuckers recht zweifelhaft 
geworden war ,  lag die Vermnthung nahe, dass die Milchzuckerhefe 
auch ein Enzym bereite, welches den Milchzucker spalte und so dessen 
Gahrung ermiigliche. Leider stand mir nicht soviel reine Milchzucker- 
hefe zur Verfiigung, um den Versuch ebenso wie mit Bierhefe durch- 
zufiihren. Ich habe deshalb zunachst Kefirkiirner benutzt. Das 
Resultat entsprach den Erwartungen. Der  durch ein P u k  all 'sches 
Thonfilter k l a r  f i l t r i r t e  wassrige Auszug der Kiirner zerlegte reich- 
liche Mengen von Milchzucker bei 30-35O im Laufe von 20Stunden 
in seine Componenten, welche wie oben durch die Osazonprobe nach- 
gewiesen wurden. Unter denselben Bedingungen blieb die Maltose un- 
rerlndert. Ich werde das  Experiment sobald wie moglich mit reiner 
Milchzuckerhefe wiederholen und auch die Isolirung des Enzyme ver- 
suchen. 

D ass ein solches Milchzucker spaltendes Agens in Saccharomyces 
Icefir und in Saccharomyces Tyrocola (Kasehefe) enthalten sei, ist 
schon von B e y e r i n c k ' )  behauptet worden. Aber die Art ,  wie e r  
die Wirkung der  sogen. 2Lactasea auf den Milchzucker mit Hiilfe 

1) *Die Lactase, ein neues Enzyme< (Centralbl. f i r  Bacteriologie und Pa- 
rasitenknnde 6, s. 44). 
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von Leuchtbacterien beweisen will, ist wohl geeignet, ernste Bedenken 
gegen die Zuverlassigkeit des Reeultats zu erwecken. In  der  That  
ist denn auch B e y e r i n c k k  Ansicht von S c h n u r m a n s  S t e k h o v e n  1) 

sehr bestimmt bestritten worden. Letzterer kommt rielmehr 'zu dem 
Schluss, dass das  Enzym der Kefirhefe zwar den Rohrzucker und 
die Raffinose, aber  nicht d m  Milcheucker zerlege. Die Frage, wer 
bier Recht hat, lasst sich leicht entscheiden, wenn man den Versuch 
mit reiner Kefirhefe so anstellt, wie e r  oben fur die Refirkorner be- 
schrieben ist. Ich werde denselben ausfiihren. so bald mir eine ge- 
niigende Menge der Hefe zur Berfijgung steht. 

Ferner beabsichtige ich, noch einige verwandte Enzyme, wie die 
Glucase, das Ptyalin, Myrosin und die Pancreasfermente zum Ver- 
gleiche heranzuziehen und die Versuche auch auf die selteneren Pols- 
saccbaride, wie Isomaltose, Turanose, Melibiose, Melitriose, Trehalose, 
Melezitose, die kiinstlicben Dextrine etc. zu ubertragen. Zweifellos 
werden sich dann noch mehr solcher Gegensatze zeigen, wie sie 
zwischen dem Invertin nrid Emulsin jetzt festgestellt sind. 

Aber schon geniigen die Beobachtungen. um principiell zu be- 
weisen, dass die Enzyme beziiglich der Configuration ihrer Angriffs- 
objecte ebenso wlhlerisch sind, wie die Hefe und andereMikroorganismen. 
Die Analogie beider Phanomene erscheint in diesem Punkte so roll- 
kommen, dass man fiir sie die gleiche Ursache annehmen darf, rind 
damit kehre ich zu der rorber erwahnten Hypothese von T h i e r -  
f e l d e r  rind mir zuriick. Inrertin und Ernulsin haben bekanntlich 
manche Aehnlichkeit mit den Protei'nstoffen und besitzen wie jene 
utaweifelhaft ein asymmetrisch gebautes Molekiil. l h r e  beschrankte 
Wirkung auf die Glucoside liesse Rich also auch durch die Annahme 
erkllren , dass nur bei ahnlichem geometrischem Bau diejenige An- 
niiherung der Molekiile stattfinden kann, welche zur Ausliisung des 
chemischen Vorganges erforderlich ist. Urn ein Bild zu gebraochen, 
will ich sagen, dass Enzym und Glucosid wie Schloss und Schliissel 
zu einander passen miissen, um eine chemische Wirkung auf einander 
ausiiben zu kiinnen. Diese Vorstellung hat  jedenfalls an Wahrschein- 
lichkeit und an Werth fur die stereochcmische Forschung gewonnen, 
nachdem die Erscheinung selbst aus dem biologischen auf das rein 
chemische Gebiet verlegt ist. Sie bildet eine Erweiterung der Theorie 
der Asymmetrie, ohne aber eine directe Consequenz derselben zu sein; 
denn die Ueberzeugung, dass der geometriwhe Bau des Molekiils 
selbst bei Spiegelbildforrnen einen so grossen Einfluss auf das Spiel 
der chemischen Affinitaten ansiibe, konnte meiner Ansicht nach nur 
durch neue thatsachliche Beobachtungen gewonnen werden. Die bis- 

1) Koch's Jahresbericht iiber GLhrungsorgaoisnien 1591, 136. 
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herige Erfahrung, dass die aus zwei asymmetrischen Componenten 
gebildeten Salze sich durch Lijslichkeit und Schmelzpunkt unter- 
scheiden konnen, geniigte daflir sicher nicht. Dass man die zuniichst 
nur fiir die complicirten Enzyme festgestellte Thatsache bald aucb 
bei einfacheren asymmetrischen Agentien finden wird , bezweifle ich 
ebensowenig wie die Brauchbarkeit der Enzyme fiir die Ermittlung 
der  Configuration asymmetrischer Substanzen. 

Die Erfahrung, dass die Wirksarnkeit der Enzyme in so hohem 
Grade durch die moleculare Geometrie beschrankt ist, diirfte auch der 
physiologischen Forschung einigen Nutzen bringen. Woch wichtiger fiir 
dieselbe aber scheint mir der Nachweis zu sein, dass der friiher vielfacb 
angenommene Unterschied zwiscben der ChemischenThatigkeit der leben- 
den Zelle und der Wirkung der chemischen Agentien in Bezug auf mole- 
culare Asymrnetrie thatsachlich nicht besteht. DrEdurch wird ins- 
besondere die von B e r z e l i u s ,  L i e b i g  u. A. so haufig betonte Ana- 
logie der Blebenden und leblosen Ferrnentec in einem nicbt unwesent- 
lichen Punkte wieder hergestellt. - 

Bei der Ausfiihrung obiger Versuche habe ich mich der eifrigen 
und geschickten Beihiilfe des Hrn. Dr. P a u l  R e h l a n d e r  erfreut. 
Ferner bin ich fiir die Ueberlassung von reingeziichteten Hefen den 
HH. Dr. H. T h i e r f e l d e r ,  Prof. M. D e l b r i i c k  und Dr. 0. R e i n k e  
z u  grossem Danke verpflichtet. 

546. Rob. Henriques:  Ueber Thioderivcbte des p-Nsphtols. 
(Vorgetragen in der Sitzung vom Verfasser.) 

Studien, die auf einem vollkommen anderen Gebiete liegen, haben 
rnich reranlasst, die Einwirkung des gewohnlichen Halbchlorschwefels, 
S2 C12, auch auf rerschiedene Korperklassen der aromatischen 
Reihe zu studiren, und es hat sich dabei gezeigt, dass dieses Reagens 
in  erster Linie mit Phenolen und Phenoliithern in glatter Weise der- 
a r t  reagirt, dass das gesammte Chlor in Form von Salzsiiure abge- 
spalten wird, wiihrend der Schwefel in organische Bindung tritt. 
Genauer ist nun die Umsetzung zwischen /3-Naphtol und Chlorschwefel 
verfolgt worden ; iiber die dabei erhaltenen Resultate geben die folgenden 
Zeilen Rechenschaft. 

Man leitet die in Rede stehende Reaction, die sich zwischen 
2 Molekiilen Naphtol und 1 Molekiil Chlorschwefel abspielt, am besten 
wie folgt. 8-Naphtol wird in der fiinffachen Menge Chloroform gelost 
und in die beim Erkalten zu einem Brei erstarrendc Masse die theore- 
tische Menge Chlorschwefel, mit Chloroform rerdiinnt , eingetriipfelt. 




