
Fiir die praktischen Bediirfnisse gen ugt es, festgestellt zu haben, 
(la13 die G l e i t d i a l y s e ,  wie ich das Verfahren nennen miichte, eine 
Beschleunigung der Dialyse bedingt und daher in Betracht kommt beit 
allen dialysierbaren Flussigkeiten, deren Bestandigkeit nu r  eine be- 
grenzte ist. 

Vorteilhaft wird dieses Verfahreu besouders angewendet werden 
konnen u.  a. bei der  Herstellung der sogenannten D i a l y s a t - T i n k -  
t u r e n  aus frischen Pflanzensaften. 

Die Dialysierapparnte lassen sich in BrutschrLnke einbauen, deren 
Temperatur auf bestimmte Grade eingestellt ist, 60 duB bei hiiheren 
IYirmegraden die Gleitdialyse vorgenommen werden kann. 

Bei der Ausfiihrung vorstehender Bestimmungen hat mich Frl. 
J n e c k s  bestens unterstutzt. 

Die Dialysierapparate von vorstehend beschriebener und in 
maniiigfach abgeinderter Form wird die Firma P a u l  A 1 t ni an  n ,  
Berlin N W., Luisenstr., in den Yerkehr bringen. 

170. H. Thorns: tfber die Herstellung haltbarer Frucht- 
extrakte, welche die Aromastoffe und Fprmente von Frucht- 

saften in unzersetzter Form enthalten. 
[hlitteilnng aus den1 Pharrnazeutischen Institut der Universitiit Berlin.] 

(Eingegangen am 13. J u l i  1917; vorgetragen in  cler Sitzung am 18. J n n i  1917 
vom Verfasser.) 

In  den Fruchtsaften der Weintraube, Himbeere, Kirsche, Erdbeere, 
Johannisbeere, Ananas, des Apfels u. a. sind neben Aromastoffen 
und Pflanzensauren auch Fermente enthalten. Die den Verdauungs- 
prozeI3 anregende und f6rdernde M'irkung vieler Fruchtsafte ist aul3er 
durch den Gehalt an Pflsnzensauren, wie Apfelsaure, Weinsawe, Ci- 
tronensaure, besonders auch durch die Fermente bedingt, die e ine 
EiweiBverdauung bewirken konnen. 

Schon nach kurzem gehen 
sie in Garung uber und werden dadurch i n  ihrer Zusammensetzung 
verandert. Uni den GarungsprozeB zu verhindern, werden Frucht- 
sake sterilisiert und in sterilen GefHBen aufbewahrt, oder sie erfahren 
garungshemmende Zusatze wie Salicplsaure oder werden mit Zucker 
eingekocht. IIierbei biiflen die Fruchtsafte aber an wertvollen Bestand- 
teilen ein; einerseits gehen die Aromastoffe teilweise verloren, snderer- 
seits werden vor allem durch die Sterilisation oder das Einkochen 
die leicht zersetzlichen Fermente vernichtet. Auch das Einkochen d e r  

Fruchtsafte sind indes nicht haltbar. 



Fruchtsafte bei niedriger Temperatur irn Vacuum vermag viele 
Fermente vor eiher Zeraetzung nicht zu schiitzen, menu die Frucht- 
safte sich gleichzeitig durch hohen SRuregehalt auszeichnen, wie es 
meist der Fall ist. 

Um aus Fruchtsaften ein Extrakt  herzustellen, welches die 
A r o n i a s t o f f e  u n d  d i e  B e r m e n t e  der Friichte unzersetzt enthalt, 
kann man die durch Pressung der zerstampften oder zerschnittenen 
Fruchte erhaltenen sauren Safte von ihrem UberschuB a n  Skure durch 
Dialysieren in gekuhlten RSiumen befreien I) .  Hierbei passieren die 
Aromastoffe und die Fermente die Membran n i c h t ,  wohl aber zum 
Teil die Sauren. Die SSifte werden dann in metallfreien Vacuum- 
apparaten in ublicher Weise bei einer 40O nicht ubersteigenden Teni- 
peratur z u r  Extraktdicke eingedampft. 

,4n dem Ananassaft mag dieses Verfahren nhher erlhutert werden. 
cber  die Zusammensetzung des Ananassakes haben Wilhe lm Bone-  

witz*) und Wit te3) ,  fiber die Konservierung der Ananasfrhchte bezw. des 
Saftes L. Bernegau') gearbeitet. Nach Bonewi tz  enthiilt die Ananasfrucht 
75-SO o/o Saft. In dcm Saft wurden 14.25 Oj'o Extrakt, 9.2 O/O Saccharose, 
2.98 Oi0 Invcrtzucker gefunden. Zur  Sattigung der freien Saure (im wesent- 
lichen Citronensaure) von 25 ccm Saft waren 9.3 ccm n,',-IiOH erforderlich. 
Im Fruchtfleisch wurden 0.445 'J/,,, in der Fruchtschale 0.665 " l o  Mineralstolfe 
gefunden, deren Kali- und Phosphorsiiure-ltcichtuni benierkenswert sind. 

W i t t e  faud in 100 ccm frisch ausgepressxwi und klar filtriertem Sake 
zweier Sendungen von Anan:isfriichten 16.73 g (16.14 g) Trockenruckstand, 
4 g (3.2 g) Invertzucker, 5.64 g (9.14 g) Xohrzucker., 0.63 g (0.60 g) 
Citronensgure, keine Weinssure und keine Xpfelsaurc. 

Um dem kondensierten Ananassaft die ihm eigenen und wert- 
vollen proteolytischen Fermente zu erhalten, wurde ein solcher, der 
0.9 OiO freie Citronensaure enthielt, unter Benutzung des Gleit-Dialy- 
sierapparates, wie e r  i n  der vorhergehenden Mitteilung beschriebeu ist, 
dialysiert. Der  Sauregehalt des Saftes lie13 sich so nach kurzer Zeit 
auf 0.3-0.2 O / O  herunterdrucken. 

Nach dem Eindampfen des dialysierten Saftes wurde ein sehr 
wohlschmeckendes Exrrakt erhalten, welches die Fermente der Ananas 
unzersetzt enthalt, was sich durch Verdauungsversuche an Fleisch oder 
EiweiOstoffen, wie Ricin, in der fur die Pepsinbewertuog neuerdings 
vorgeschlagenen Priifung experimentell nachweisen lie& Das Extrakt  
besitzt noch das volle Aroma der Friichte, welches besonders beim 

l )  D. R. P. Klassa 53 I<, Gruppe 1, iir. 28.5304 vom 20. J u n i  1911 

2, Ch. Z. 32, 176 [19OS]. 3, %. f .  bffentl. Chem. 15, 187 [1909]. 
') Tropenpflanzer 14, 417 [I9101 
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Verdunnen mit Wasser oder Zuckerlosungen deutlich hervortritt. Der  
Gehalt des Extraktes an proteolytischen Fermenten . betragt ca. 
3.5 Oio. Sie Iassen sich in diesern Prozentsatz durch Alkohol oder 
Aceton fallen. 

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

a)  10 g gekochtes Fleisch vom Huhn werden in kleine Stiicke zerschnitteu 
und mit 100 g Wasser iind 2 g des nach vorstehender Vorschrift bereitetcn 
diinnfliissigen Ananasextraktes liei 3 i 0  im Brutschrank linter okerem Em- 
zchiitteln der Einwirkuns iiberlassen. Das Fleisch ist nncb einigen Stunden 
zu einer gleichmd3igen dicken, triiben Fliissigkeit verdant. 

b) 10 g Riickenlleisch eines gcsalzenen unti mit Wasser nbgespiilten 
Herings, mit 100 g Wasser untl  1 g Annnasextrakt versetzt untl bei .37O im 
Brutschrank belassen, ist nach 1 bis 2 Stunden bis auf wenige Flocken 
vcrdau t. 

Ein Znsatz von Salzsaure zti diesen Verdauungsversuchen hat 
k e i n  e n  fiirdernden Einflul3. 

c) 2 ccni Kicinldsung (nach hl.  .1 acohp ziir Pepsinbestinimung dadurcli 
gewonnen, t lno  1 g Ricin niit 100 ccm 5-proxentiger Kochsalzlbsung auf- 
geschwemmt, das Geniisch durchschiittelt und filtricrt wird) wertlen mit 
0.5 ccm Ililo-Norni:ilsalzs8ure versetzt, morauf sich d:is geloste Kicin nus- 
scheidet. Fugt man der flockig triiben Fliissigltcit 0.2 fi Ananasestrakt hinzu 
uiid belaat bei 37'3 unter iirtereni Iimscliiitteln ini Brutschrsnk, so ist' nach 
z,'4-stiindiger Einwirkung die Fliissigkeit geklirt, d. h. das Kicin durcb dns 
Bnnnasferment verdaut. 

171. H. Thorns: Neue Schuttelapparate und ihre 
Verwendbarkeit. 

[Mitteilung aus den1 Pharmazeutischen Institut der Universitiit Berlin.] 
(Eingegangen am 12. J u l i  1 9 1 i ;  vorgetragen in der Sitzung am 18. J u n i  1917 

voni Vcrfasser.) 
A u f  demselben Priuzip wie die vorhergehend beschriebene ,Tor- 

richtung zur  Beschleunigu~g der D i a l y s e ~  ') beruheo auch diese neuen 
Schiittelapparate. Auch bei ihnen ist das Schuttelgefafi zentrisch an 
einer Welle aogebracht und lafit sich urn die eigene A r e  drehen. 

Das SchiittelgefiilJ ist , wie die beistehende Abbildung erlautert, 
in einen Drahtkorb eingebaut und wird von zwei Pedern in einer 
wahrend des Schiittelns unveriinderten Lage festgehalten. Die Ver- 
stellbarkeit der Federn errniiglicht die Benutzung von SchuttelgefaBen 

1) siehe S. 1 2 5  dieses Beftcs. 


