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Fiir die praktischen Bediirfnisse geniigt es, festgestellt zu haben,
dafl die Gleitdialyse, wie ich das Verfahren nennen mdchte, eine
Beschleunigung der Dialyse bedingt und daher in Betracht kommt bei
allen dialysierbaren Flissigkeiten, deren Bestdndigkeit nur eine be-
grenzte ist,

Vorteilbaft wird dieses Verfahren besonders angewendet werden
kénuen u. a. bei der Herstellung der sogenannten Dialysat-Tink-
turen aus frischen Pflanzensiften.

Die Dialysierapparate lassen sich in Brutschrinke einbauen, deren
Temperatur auf bestimmte Grade eingestellt ist, so daf bei héheren
Wirmegraden die Gleitdialyse vorgenommen werden kann.

Bei der Ausfibrung vorstehender Bestimmurgen hat mich Frl.
Jaecks bestens unterstiitzt. .

Die Dialysierapparate von vorstehend beschriebener und in
mannigfach abgeinderter Form wird die Firma Paul Altmann,
Berlin NW., Luisenstr., in den Verkehr bringen.

170. H. Thoms: Uber die Herstellung haltbarer Frucht-
extrakte, welche die Aromastoffe und Fermente von Frucht-
siften in unzersetzter Form enthalten.

[Mitteilang aus dem Pharmazeutischen Institut der Universitit Berlin.]
(Eingegangen am 12. Juli 1917; vorgetragen in der Sitzung am 18. Juni 1917
vom Verfasser.)

In den Fruchtsiiten der Weintraube, Himbeere, Kirsche, Erdbeere,
Johannisbeere, Ananas, des Apfels u. a. sind neben Aromastoifen
und Pflanzensiuren auch Fermente entbalten. Die den Verdauungs-
prozel} anregende und fordernde Wirkung vieler Fruchtsifte ist auBer
durch den GGehalt an Pflanzensiuren, wie Apfelsiure, Weinsiure, Ci-
tronensiure, besonders auch durch die Fermente bedingt, die eine
Eiweillverdauung bewirken konnen.

Fruchtsifte sind indes nicht haltbar. Schon nach kurzem gehen
sie in Girung iiber und werden dadurch in ihrer Zusammensetzung
verindert. Um den Girungsprozefl zu verhindern, werden Frucht-
sifte sterilisiert und in sterilen GefiBen aufbewahrt, oder sie erfahren
girungshemmende Zusitze wie Salicylsiure oder werden mit Zucker
eingekocht. Hierbei biilen die Fruchtsitte aber an wertvollen Bestand-
teilen ein; einerseits gehen die Aromastoffe teilweise verloren, anderer-
seits werden vor allem durch die Sterilisation oder das Einkochen
die leicht zersetzlichen Fermente vernichtet. Auch das Einkochen der
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Fruchtsiite bei niedriger Temperatur im Vacuum vermag viele
Fermente vor einer Zersetzung nicht zu schiitzen, wenn die Frucht-
sifte sich gleichzeitig durch hoben Sduregehalt auszeichnen, wie es
meist der Fall ist.

Um aus Fruchtsiiten ein Extrakt herzustellen, welches die
Aromastoffe und die Fermente der Triichte unzersetzt enthilt,
kann man die durch Pressung der zerstampiten oder zerschnittenen
Friichte erhaltenen sauren Sifte von ihrem UberschuB an Siure durch
Dialysieren in gekiihlten Riumen befreien®). Hierbei passieren die
Aromastoffe und die Fermente die Membran nicht, wohl aber zum
Teil die Siuren. Die Sifte werden dann in metallireien Vacuum-
apparaten in iblicher Weise bei einer 40° nicht iibersteigenden Tem-
peratur zur Extraktdicke eingedamplft.

An dem Ananassaft mag dieses Verfahren niiher erliutert werden.

Tber die Zusammensetzung des Ananassaftes haben Wilhelm Bone-
witz?) und Witte?), iber die Konservierung der Ananasfrichte bezw. des
Saftes L. Bernegau?) gearbeitet. Nach Bornewitz enthiilt die Ananasfrucht
75—80 9/, Saft. In dem Saft wurden 14.25 9/p Extrakt, 9.2 9, Saccharose,
2.98 9/, Invertzucker gefunden. Zur Sittigung der freien Siure (im wesent-
lichen Citronensiure) von 25 cem Saft waren 9.8 cem 7/3-KOH erforderlich.
Im Fruchtileisch wurden 0.445 9/, in der Fruchtschale 0.665 9/, Mineralstolfe
gefunden, deren Kali- und Phosphorsiiure-lieichtum bemerkenswert sind.

Witte fand in 100 cem frisch ausgepresscem und klar filtriertem Salte
zweler Sendungen vor Ananasiriichten 16.72 g (16.14 g) Trockenriickstand,
4 g (8.2 g Invertzucker, 8.64 g (9.14 g) Rohrzucker, 0.63 g (0.60 g)
Citronensiure, keine Weinsiure und keine Apfelsiure.

Um dem kondenpsierten Apapassaft die ihm eigenen und wert-
vollen proteolytischen Fermente zu erbalten, wurde ein solcher, der
0.9 °/o freie Citronensiure enthielt, unter Benutzung des Gleit-Dialy-
slerapparates, wie er in der vorhergehenden Mitteilung beschrieben ist,
dialysiert. Der Siuregehalt des Saftes lieB sich so nach kurzer Zeit
auf 0.3—0.2 °/, herunterdriicken.

Nach dem Eindampfen des dialysierten Saftes wurde ein sehr
wohlschmeckendes Extrakt erhalten, welches die Fermente der Apanas
unzersetzt enthilt, was sich durch Verdauungsversuche an Fleisch oder
Eiweil3stoffen, wie Ricin, in der fir die Pepsinbewertung neuerdings
vorgeschlagenen Priifung experimentell nachweisen lief. Das Extrakt
besitzt noch das volle Aroma der Friichte, welches besonders beim

) D. R. P. Klassz 33 K, Gruppe 1, Nr. 285304 vom 20. Juni 1914
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Verdiinnen mit Wasser oder Zuckerlosungen deutlich hervortritt. Der
Gehalt des Extraktes an proteolytischen Fermenten _betrigt ca.
3.5 %. Sie lassen sich in diesem Prozentsatz durch Alkohol oder
Aceton fallen.

Um die proteolytische Wirkung des Extraktes zu erweisen, habe
ich die folgenden Verfahren ausgearbeitet:

a) 10 g zekochtes Fleisch vom Huhn werden in kleine Stiicke zerschnitten
und mit 100 g Wasser und 2 g des nach vorstehender Vorschrift bereiteten
dinnflissigen Ananasextraktes lei 87° im Brutschrank unter 6fterem Um-
schiitteln der Einwirkung iiberlassen. Das Fleisch ist nach einigen Stunden
zu einer gleichmiifligen dicken, triiben Flissigkeit verdaut.

b) 10 g Rickenfleisch eines gesalzenen und mit Wasser abgespiilten
Herings, mit 100 g Wasser und 1 g Ananascxtrakt versetzt und bei 37° im
Bratschrank belassen, ist nach 1 bis 2 Stunden bis auf wenige Flocken
verdaut.

Ein Zusatz von Salzsiure zu diesen Verdauungsversuchen hat
keinen fordernden EinfluB.

¢) 2 cem Ricinlosung (pach M. Jacoby zur Pepsinbestimmung dadurch
gewonnen, dal 1 g Ricin mit 100 cem 5-prozentiger Kochsalzlosung auf-
geschwemmt, das Gemisch durchschittelt und filtriert wird) werden mit
0.5 ecem 1/;o-Normalsalzsiure versetzt, worauf sich das geldste Ricin aus-
scheidet. 1'iigt man der flockig triiben Fliissigkeit 0.2 g Ananasextrakt hinzun
und belaBt bei 37° unter ofterem Umschiitteln im Brutschrank, so ist nach
/;-stiindiger Einwirkung die Flissigkeit geklirt, d. h. das Ricin durch das
Ananasferment verdaut.

171, H. Thoms: Neue Schiittelapparate und ihre
Verwendbarkeit.

[Mitteilung aus dem Pharmazeutischen Institut der Universitit Berlin.]
(Eingegangen am 12. Juli 1917; vorgetragen in der Sitzung am 18. Juni 1917
vom Verfasser.)

Auf demselben Privzip wie die vorhergehend beschriebene »Vor-
richtung zur Beschleunigung der Dialyse«') beruhen auch diese neuen
Schiittelapparate. Auch bei ihnen ist das Schiittelgefil zentrisch an
einer Welle angebracht und lift sich um die eigene Axe drehen.

Das Schiittelgefdfl ist, wie die beistehende Abbildung erliutert,
in einen Drahtkorb eingebaut und wird von zwei Federn in einer
wihrend des Schiittelns unverinderten Lage festgebalten. Die Ver-
stellbarkeit der I'edern ermiglicht die Benutzung von Schiittelgefifen

1) siehe S, 1235 dieses Heftes.



