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Physiologische Chemie. 

Assimilation des Lecithins durch die Pflanze, ron  J. 
S t o k l a s a  (Sitz.-Bet.  K .  Acad. Wiss., Wien 104, 1695). Verf. 
hat schon friiher auf die Verbreitung des Lecithins iind seine 
pbysiologische Bedeutung fiir die vitalen Processe der Pflaozen hin- 
gewiesen. Er hat namentlich die wichtigen Functionen des Lecithins 
im Assimilatioos- und Dissimilations-Processe constatirt ond seine 
hervorragende Rolle bei der Bildung des Chlorophylls betont. In 
dieser Arbeit hat e r  namentlich die saprophyte Ernahrung der Phosphor- 
saure im L e c i t h i n  nachgewiesen. D i e  V e r s u c h e  e r g a b e n  e i n e  
A s s i r n i l a t i o n  d e s  L e c i t h i n s  k l a r  u n d  f e r n e r  s e i n e  V e r -  
w e r t h u n g  b e i  d e m  v i t a l e n  P r o c e s s e  i n  dern P f l a n z e n o r g a -  
tiism 11s. Die Bildung von lebendiger Zellsubstanz erfolgt unter Mit- 
wirkung von Lecithin. Der erste Beweis f i r  die Assimilation von 
Phosphorsaure in organischer Form durch Phanerogamen. Fiir die 
Wasserkultor-Versuche angewandtes Lecithin gewann Verf. aus Hafer- 
keimlingen nach dem Modus E. S c h u l z e ’ s  und L i e k i e r n i k ’ s .  

Gabnrl. 

Ueber das Verhalten des Kaffe‘ins und des Theobromins 
im Organismus, von M. A l t ) n n e s e  (Gazz. Chirn. 25, 2, ‘298-3’21). 
Kaffein wird im thierischen Organismus bis auf sebr kleine im Harn 
noch auftretende Mengen zerstort. Die Zersetzung der Base besteht 
zonlchst in  einer allmlhlichen Abspaltung von Methylgruppen bis 
zum Xanthin, welches dann in Animoniak und Harnstoff zerfillt; als 
erstes bei diesen Vorgangen entstehendes Spaltungsproduct wurde 
Monomethylxanthin aufgefunden, welches im menschlicben Organismus 
vor allem aber  bei Hunden nach Genuss von KatTei‘n reichlich erhalten 
wurde, wahrend im Harn von Kaninchen nur etwas Xanthin beob- 
achtet wurde. Das Monomethylxanthin, welches mangels zweckdien- 
licher Abscheidungsverfabren bisher nur in kleiner Menge im Ham 
gefunden war, wurde aus dem Harn in der Weise gewonnen, dass 
man diesen mit Ralkmilch behandelte, d a m  filtrirte, mit Essigsaure 
aosauerte uud nun das Monomethylxanthin i n  der Warnie mit Kupfer- 
acetat fallte. Der  Niederschlag wurde mit Schwefelwasserstoff ver- 
setzt, das Schwefelkupfer mit heissem Wasser erschBpft, die erhaltene 
Losung eingedampft und das Monomethylxanthin unter Zusatz FOU 

Thierkohle aus heissem Wasser umkrystallisirt. Die  Base ist wahr- 
scheinlich identisch mit dem von S a l o m o n  (dime Ben’ehte 18, 3409) 
heschriebemen Heteroxanthin; sie giebt mit Salzsiiure und einer Spur 
Kaliumchlorat eingedampft einen roth gefarbten, auf Zusatz von etwav 
Natronhydrat violet werdenden Riickstand ; ferner zeigt sie i n  herror- 
ragendem Maasse die Weidel‘sche Reaction mit Raffein, und daher  
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erklart es sich, dass die Frage, ob KaffeYn im Organismus zerstort 
wiirde oder nicht, von den Forscbern, welche sie bisher beurtbeilt 
haben, in so widersprechender Weise beantwortet wurde, indern s i e  
j e  nach den dem Versuche unterworfenen Thieren im Harn derselbeii 
Monomethylxanthin auffaoden oder nicht, dies aher  dann f i r  Eaffeio 
anspracben. Tbeobromin wird im Organismus Bhnlicb wie Ka5ein 
zuofichst unter allmiihlichem Verlust der Methylgruppen zersetzt; doch 
verlauft hier der Vorgang langsamer und die Mengen ron Mono- 
methylxanthin, die bier entstehen, sind verhaltnissmassig grosser. 

Foerater. 

Ueber ein losliches Ferment, welches sich im Weine findet, 
von G. T o l o m e i  (Atti Acc. d .  Lincci, Rndct. 1896, I. Sem., 52-56)- 
Die Untersucbuogen des Verf. bestatigen die kiirzlich ron B e r t r a n d  
(dime Berichte 28, Ref. 627) und ron M a r t i n a n d  (diese Bm’chte 28, 
Ref. 914) gemachte Beobachtung, dass im Weine ein fiir die in ibm 
vor sich gehenden Veranderungen sehr wichtiges l6sliches Ferment 
vorhanden ist, fiir welches besonders die in Guajakollosung von ihm 
erzeugte Blaufarbung kenazeicbnend ist. Verf. zeigt, dass ein solches 
liisliches Ferment von Saccharomyces ellipsoideus erzeugt wird und 
dieses, wenn die Wirkung des letzteren mit dem Aufhoren der Gah- 
rung ihr Ende erreicht hat, nun allein die weiteren Veranderungen 
im alternden Weine herrorruft, namlich die Abscbeidung gahrender 
Stoffe und die Veresterung des Alkohols. E s  entsteht auch aus den 
Hefezellen, wahrend diese unter reioer Zuckerlosung vollig unthfitig 
sind, und fiodet sich darum auch schon in den reifen Trauben nebeo 
den wenigen a u f  diesen vorhandenen Hefezellen vor, mit deren Ent- 
wickluog es im Most sich urn so s t l rker  vermehrt, j e  lebhafter d ie  
Gabrung ist. Seine Wirkung auf Wein, die Erzeugung der Blume 
und des eigennrtigen Geschmackes alter Weine, wird durch Anweaen- 
heit von Sauerstoff und durch Kelichtung beschleunigt. Ein dieses 
Enzym enthaltender wassriger Aufguss ron elliptischer Hefe ertheilt 
gewiihnlichen Weinen nach einer gewissen Zeit stets Geruch und 
Geechmack gut gealterter Weine. Ob diese Wirkungen auf eio ein- 
ziges oder mehrere einander ahnliche Enzyme zuriickzufihreo sind, 
ist noch festzostellen. Foerater. 


