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Bemerkt sei noch, dass die angefiihrten Hydrazone beim Kochea 
ihrer  wbserigen Liisungen mit Benzaldehyd sich quantitativ spalten 
laasen und so zur Herstellung der reiuen Zucker Verwendung finden 
kiinnen. Die Benzyl-, Allyl- und Amplhydrazone der Galactose bilden 
Oallerten, wenn man ihre Liisungen (0.1 bis 0.25 g in 25 ccm Wasser) 
schnell abkiihlt. Lsnre. 

Ueber krye ta l l i s i r te  d-Mannose, von W. A. v a n  E k e n s t e i d  
(Rsc. Tsaa. Chim. Paye- Bas 15, 221 - 224). Die Darstelluog der 
&Mannose grfolgte nach den Angaben von H e r z f e l d  (dieus Bstiohte 
88, 442, 443) durch Spaltung des reinen Mannosephenylhydrazons mit 
Benzaldehyd. Der  erhaltene Syrup wurde in verschiedenen Liisungs- 
mitteln, sowie in  Mischungen derselben geliist und die Losungen sich 
eelbst tiberlassen. Nach mehreren Wochen schieden sich aus einer 
Mischung von wasserfreiem Aether und Methylalkohol (1 : 1) kleine 
Krystalle von Mannose ab ,  mittels deren auch die anderen Liisungen 
t u m  Krystallisiren gebracht werden konnten. Aus Alkohol umkry- 
stallisirt, schmelzen die Krystalle bei 1320, ohne sich zu fiirben. Ihre  
Zusammensetzung entspricht der Formel c6 HlaO6. Die Mannose ist 
sehr  leicht liislieh in Wasser; 100 Th. desselben liiiaen 248 Th. des 
Zuckers bei 170, 100 ccm Alkohol liisen bei $7.50 0.4 g. Die Mannose 
hat  einen eiemlich bitteren Geschmack; sie zeigt Multirotation, indem 
eine 2proc. wgsserige Liisung 3 Min. nach der Herstellung [ a ] ~  - 
- 13.60 nnd 6 Stunden spater = + 14.250 hat. Die Krystalle der  
d-hiannose gehiiren dem rhombischen System an. - Gleichzeitig hat 
Verf. das  Drehungsvermogen und die Liislichkeit der a - M e t h y l -  
m a n n o s e  von E. F i s c h e r  bestimmt und von dieser Verbindung, wi0 
auch von der kryst. d- Mannose die Resultate der Rrystallmessungen 
mitgetheilt. Die Krystalle der Methylmannose sind rhombisch- 
hemiEdrisch. - Die !-Methylmannose darzustellen , ist Verf. nicht 
gelungen. Lenze. 

Physioioglsche Chemie. 

Ueber das Verhalten dee PeraoaeeIns  zu dern Labenayme,  
von O l o f  H a m m a r a t e n  (2. physiol. Chem. 22, 103-126). €2. P e t e r e  
hatte in  seiner Abhandlung iiber das Lab  und die labiihnlichen Fer- 
mente (Rostock 1894) behauptet, dass das Paracase%, in Kalkwasser 
gelsat, durch L a b  noch coagulirt wiirde, wiihrend nach der allgemeinen 
Ansicht gerade in der Nichtgerinnungsfghigkeit von Paracaeeinl6iaungen 
durch dieses Enzym der Hauptunterschied zwiechen Paracasein mud 
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Casein beateht. Verf. weist durch eine Reihe subtiler Versuche nacb, 
daes der Irrthum P e t e r  s' auf der Anwendung eines Labpraparates 
berubte, welches zur Conservirung einen ziemlicb hohen Kochsalz- 
zusatz enthielt. Bei der Anwendung von kochsalzfreien Fermenten 
konnte Verf. niemals eine Gerinoung der Paracasehkalklosungen be- 
obacbten; ebenso wie er, im Gegensatze zu P e t e r s ,  eine Gerinnung 
d e s  Casei'ns durch Lab  bei Abwesenheit liislicher Kalksalze erzielen 
konnte. Aucb zti diesem Fehlschluss scbeint der Kochsalzgehalt der 
von P e t e r s  benutzten Labpraparate die Veranlassung gewesen zu 
sein, denn es gelang Verf ,  durch Kochsalz in Caseinkalklfisungen, be- 
sonders bei Anwendung hijherer Temperaturen, Gerinnungen zu er- 
zielen; diese bildeten allerdings grobflockige Niederschlage und liisten 
sich in der Ralte wieder auf. I n  dialysirter Milch erhielt Verf. durch 
Kocbsalz und entkalktes Labferment typische, in der Kalte bestehen- 
bleibende Gerinnung. S o x h l e t  und S o l d n e r ' s  Ansicht von der 
Unentbehrlichkeit der Kalksalze zur Kasebildung erscheint somit als 
widerlegt. Zum Schlnss macht Verf. uuf die Mijglichkeit von Fehl- 
schliissen aufmerksam, die durch die leichte Veranderlichkeit der 
Caseinkalklijsungen durch laugandauernde Warrnewirkuog reranlasst 

U e b e r  eine neue Klasse  v o n  Verbindungen der Eiweiss-  
k o r p e r ,  vou F. B l u r n  (2. physiol Chem. '2.2, 127-131). Verf. machte 
die Beobachtung, dass klar filtrirte Lijsungen von Hiihnereiweiss in 
Wasser' bei der Behandlung rnit wenigen Tropfen Formol ihre Gerinn- 
barkeit durch Hitze einbiissen, rind dass beim Eindampfen solcher 
Liisungen ein Eiweisskorper erbalten wird, der mit Leichtigkeit in 
Wasser Iijslich, aus seiner wassrigen Losung durch Alkohol oder 
Aceton in unveranderter d. h. imrner noch liislicher Form wieder auR- 
gefallt wird. Ebenso wie Hiihnereiweiss verhalt sicb Serumalbumin. 
Verf. glaubt es hier mit einer neuen Klasse von Eiweissverbinduugen 
zu thun zu haben, welche wahrscheinlich durch Anlagerung einer 
Methylengruppr an das Eiweissmolekiil entsteht. Verf. schlagt fur seinen 

Ueber den Einfluss einer Fett- resp. Starkebeigsbe suf die 
Ausnuteung der Nahrstoffe im Futter und suf d e n  Stickstoff-Um- 
state und -Ansate im Thierkorper, vou A. W i c k e  urid H. W e i s k e  
(2. physiol. Chem. 22, 137-152). Verff. gelangten in ihrer ersten 
Versuchsreihe (diese Berichte 2X, Ref. 856) zu dem Resultate, dass bei 
Verabreichung von eiweiss- und fettarmer Nahruug eine Reigabe 
von mzssigen Mengen St6rke oder Fett der Stickstoffumsatz erheblich 
vermindert wird und z w a r  derwrt, d i m  die S t l rke  den absoluten 
Mengen der Beigabe nach nwhr Ici3tPtrl a13 das Fett, wahrend den 
ealoriscben Werthen nach dns C'nlgekellrte der Fall war. Die Starke 
bewirkte oft eine Verdaaiingsdepression der stickstoff haltigen Stoffe 

werden kiinnen. Ruppel. 

neuen Rorper den Namen Protogen vor. Ruppel. 
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dee Futters, welche beim Fel t  nicht beobachtet wurde, wodurch der 
Stickstoff-Ansate beim Fet t  ein naturgemiies grosserer war  als bei der 
Verabreichung isodpnamer Starkemengen. Die neue Versuchsreihe, 
welche gleichfalls am Herbivoren (Hammel) und zwar diesmal bei der  
Fiitterung von fett- und eiweissreicher Nahrung vorgenommen wurde, 
ergab aueh diesmal eine, wenn auch bedeutend geringere Verminderung 
der  N -Ausscheidung bei der Zugabe von Starke resp. ieodynamer 
Fettmengen. Besonders unbedeutend war die eiweisssparende Wirkung 
des Fetts, wahrend Starke einen ziemlich vortheilhaften Einfluss aus- 
iibte. Die Analysen der Faces ergabeu, dass die Starke auch dies- 
ma1 eine Depression auf die Verdauung der  Eiweissstoffe und der 
Rohfaser ausgeiibt hatte, wahrend das Fe t t  einen Einfluss auf die 
Verdauung der stickstofffreien Extractstoffe gehabt zu haben schien. 
Auch der Stickstoffansatz war  im Vergleich zur ersten Versucbsreihe 

Ueber die quantitative Eiweissspaltung durch Selmrellure, 
von R. C o h n  (2. pAysio2. Chem. 22, 152-175). Aus der Aehnlich- 
keit der Farbeareactionen der amyloiden Substanz und des Chitins 
schloss K r a w k o w ,  wenn nicht auf eine Identitat, so doch auf nahe 
chemische Beziehung beider Stoffe. Verf. widerlegt diese Annahme 
zuniichet durch das Misslingen des Versuchs, aus amyloi'der Substanz 
durch Kochen mit Salzsaure Glycosamin darzustellen. Hingegen 
gelang Verf. bei dieser Gelegenheit die annabernde quantitative Be- 
stimmung der beim Kochen der amyloi'den Substanz mit concentrirter 
Salzsiiure auftretenden Zersetzungsproducte. Aus 25 g Subs tam 
erhielt Verf. 0.6 g Tyrosin, 3.5 g Leucin und eine nicht krystallisirte 
Siiure, welche leicht loelich in Wasser, dngegen unloslich in Alkohol 
war  und ein krystallisirtes Kupfersalz von charakteristischen Eigen- 
schaften lieferte. Um zu entscheiden, ob diese neue Siiure dem 
Eiweissmolekiile eigenthiimlich sei, wiederholte Verf. seine Spaltungs- 
versuche mit Casei'n. Hierbei constatirte e r  zunachst, dass die bei 
der Spaltung auftretenden Fettsauren dem Casei'nmolekiile nicht an- 
gehBren, vielmehr von mechanisch beigemengtem und dem Casein 
hartniickig anhaftendem Milchfett herrtihren. Andrerseits sonderte 
Verf. aus den in Wasser gelosten Spaltungsproducten eine Reihe von 
Fractionen ab, die er getrennt untersuchte. Er iaolirte 3.5 pCt. Tyrosin 
(Sp. 2950), fiber 32 pCt. Leucin, 0.6 pCt. eines bisher in den Spaltungs- 
producten des Eiweiss nicht nachgewieeenen Yyridinderivatee, dern 
wahrscheinlich die Formel C 5 H i N 0  zukommt. I m  Uebrigen fand 
er neben Asparaginsaure und Spuren von Glutaminsaure eine 
nicht krystallisirende Saure, deren Identitat mit der an8 amyloi'der 
Substanz erhaltenen unschwer zu erkennen war. Auch sie lieferte 
das  cbarakteristische Kupfersalz , welches die Zusammenseteung 
CrHlsNaOe Cu + Ha0 zeigte. 

eio geringerer. Ruppel. 

Rappel. 

ricbte d. D. cbem. Garellsehaft. Jahrg. XXIX. E641 
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Ueber die Bildung des Thymin aus Fischsperma, von 
A. K o s s e l  ( Z .  physiot. Chem. 22, 188- 190). Gemeinschaftlich mit 
N e u m  a n  n fand Verf. unter den Spaltungsproducten der Nuclelnsgure 
aus Thymus neben basischen Stoffen das Thymin, eine schon kry- 
stallisirende Substanz von neutralen Eigenschaften. Auch S c h  m i e d e -  
b e r g  fand bei der Bearbeitung des Nachlasses von M i e s c h e r  dieselbe 
Snbstanz in den Spaltungsproducten der aus Lachssperma dargestellten 
Nuclei'nsiiure und glaubt diesem in allen Eigenschaften, sowie i n  seiner 
Zusammeosetzung mit dern Thymin K o s s e l ' s  iibereinstimmenden 
Korper einen neuen Narnen BNucleosincc beilegen zu miissen. Verf. 
bestreitet die Nothwendigkeit, fiir die bereits bekannte Substanz einen 
neuen Namen einzufuhren, und beweist dadurch, dass er denselben 
Korper auch aus dem Storsperma isolirt, dass das Thymin ein Spal- 

Zur Kenntnise der Spaltungeproducte der Prote'inkorper, 
von 5. G. H e d i n  (2. physiol. Chem. 22,  191-196). In  dem Ge- 
misch der Spaltungsproducte verschiedener Prote'inkorper (Caseih, 
Albumin aus Eiweiss und Albumin aus Eigelb) fand Verf. eine durch 
Silbernitrat fallbare Base, deren Zusammensetzung nach Analysen und 
Molekulargewichtsbestimmung Cs Hs NsOa ist und welche ein Chlor- 
hydrat bildet, das in  seiner Krystallform mit dem Chlorhydrat des 
vou K o s s e l  entdeckten Histidins eine auffallende Uebereinstimmung 
zeigt, wahrend es in seinen iibrigen Eigenschaften, sowie in seiner 

tungsproduct der Nuclelnsaure aller Fundorte ist. Ruppel. 

Zusammensetzung von diesem abweicht. Ruppel. 

Analytische Chemie. 

Ueber den Nachweis von Argon in dem Gese einer Quelle 
in Perchtoldsdorf bei Wien, von M. B a m b e r g e r  (Monatsh. Chern. 17, 
604-612). Verf. hat aus dem Gase der genannten Quelle, welches 
nach R a g s k y  (1853) zu 93.8pCt. aus Stickstoff besteht, 1.04 resp. 
1.16 pCt. Argon isolirt, welches alsdann von E d e r und V a  1 e n t a 
spectralanalytisch identificirt worden ist. Eine Zeichnung des vom 
Verf. zur Abscheidung benutzten Apparates ist dem Original bei- 

Beitrage zur Pr i i fung  des Honigs, von E. B e c k m a n n  (2. 
U 7 1 d  Chem. 36, 263 -284). In  Anbetracht der Unzulanglichkeit der 
vorhandenen Methoden zur Priifung von Honig auf Verfalschungen, 
wie Starkefabrikate, insbesondere Stiirkesyrup, hat  sich Verf. ein- 
gehend mit diesem Gegenstand beschaftigt und umfangreiche Unter- 

gegeben. Gabriel 


