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Dabei mug die Chroms~iure dazu beitragen eine biologisehe 
Differenz optiseh zu iibertreiben. 

Eine weitere Ausdehnung der Discussion mit den Negativisten 
halte ieh far unniitz, da dieselben bald zur Ueberzeugung werden 
kommen ml|ssen, dass mannichfaehe Umst~nde, aber keineswegs die 
Lyssa selbst, Sehuld an ihren negativen Befunden tragen. 

XXIII. 

Kleinere Mittheilungen. 

1 .  

Ueber die Natur des Peptons. 

Von Dr. A l b e r t  A d a m k i e w i c z ,  
Pr lva tdoeex t t en  all d e r  U n i v e r s i t ~ t  u n d  A s z i s t e n z a r z t  ~tm C h a r i t g - K r a n k e t l h a u s e  z u  B e r l i n .  

Untersuehungen fiber das Pepton t) hatten reich zu der Ansieht gef/ihrt, dass 
das durch Peps in  verdaute Eiweiss sieh in seinem Verhalten zu den gebr~ueh- 
lichen F~llungsxnltteln yon dem gewShnliehen Eiweiss niebt unterscheidet, vor dem 
gewShnliehen Eiweiss abet dureh die F/ihigkeit ausgezeiehnet ist, sieh bei geringem 
Wassergehalt in der Wtirme zu verfliissigen und beim Abkfihlen wieder start zu 
werden. In einer kiirzlieh in der Zeitsehrift fiir physiologisehe Chemie ~) ersehle- 
nene, vorher der Wiener Akademle vorgelegten Arbeit: ,Ueber die ehemisehe Natur 
des Peptons und sein VerhMtniss zorn Eiweiss" werden die vorstehendea Ergebnisse 
yon Her th  angegriffen, l)ieser hutor stellt folgeade Behauptungen auf: 

1. Dureh unvolist~indige Neutralisation tier Verdauungsfliissigkeiten hfitte leh 
in meinem Pepton Eiweissstoffe zur/ickgelassen, die zwar nieht das Ergebniss der 
physiologlsehen Versuehe gestSrt, wohl aber das ganze ehemisehe Btld des Peptons 
in hohem Grade getrfibt hlitten. 

2. Ich ,,vindieirte ~ dem Pepton eine Sehmelzbarkeit, und doeh sei die yon 
mir angegebene Erseheinung der Verfliissigung dieses Stories in tier Warme nur an 
mit Mkohol geftiliten Peptonmassen wahrzunehmen und zwar nor in dem Moment, 
wo der klkohol ~erdunste. Ohne Mkohol, blos dureh Verdampfen yon Wasser tin- 
real compact gewordenes Pepton werde dureh Erwiirmen nlemals wieder flfissig. 

leh muss diese Einw~inde als unbereehtigt zurfiekwelsen und meine Angaben 
ihnen gegenfiber in ihrem ganzen  U m f a n g  aufreeht erhalten. 

t) Die Natur und der Niihrwerth des Peptons. Berlin 1877. 
2) Bd. I. 1878. S. 277. 
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I. Die F M l b a r k e i t  und  die L 5 s l i c h k e i t  des  Pep tons .  

Was zun~ichst den Vorwarf H e r t h ' s  betrifft, ich h[itte in Folge unvollst/indi- 
get Neutralisation tier Verdauungsfl/issigkeiten Eiweissreste in meinem Pepton zuriick- 
gelassen, die zwar den physio]ogischen Versueh nicht gest6rt, wohl aber das che- 
mtsehe Bild des fraglichen K/irpers ,,in hohem Grade getr(ibt" h/itten; - -  so kann 
ich diesen Aussprueh schon aus formellen Gr~nden nieht gelten lassen. Wean ein 
chemischer Stoff so stark verunreinigt ist, dass dadarch sein ,chemisches Bild in 
hohem Grade getrfibt" wird; so ha[re ich es f/Jr unerlaubt, ohne Weiteres anzu- 
nehmen, dass dieser Stoff noch den physiologischen Werth der reinen Substanz be- 
sitzt. W~ire demnach der mir gemachte Vorwurf, dass ich es mit einem dureh 
Eiweiss so erheblich verunreinigten Pepton zu than gehabt h~ltte, wie Her th  es 
annimmt, begrfindet; so w~irde ich reich veranlasst sehen, trotz der Concessionen 
meines Kritikcrs die Ergebnisse ouch meiner physiologischen Versuche zu beanstan- 
den. Dazu ist abet gar kein Grund vorhanden, d a e s  mir nicht schwer ist, nachzu- 
weisen, dass sich Her th  zu seinen Aeusserangen durch [rrthfimer hat verIetten lassen. 

Er hat nitmlich durch wiederho]te Digestion einer einmal verdauten und neu- 
tralisirten EiweisslSsung mit Pepsin schliesslich ein Verdauungsproduct erhaltcn, das 
eine ,unzerst6rbare u L6slichkeit in Wasser besass and sich unwirksam zeigte gegen 
die pr~gnantesten F/illungsmittel ffir Eiweiss. Unter letzteren sind Kochen, Sauren 
(auch die Salpeters~'iure), Neutralsalze mit Essigs~iure nod namentlich basisches Blei- 
acetat and Essigs/iure mit Ferrocyankalium gemeint. Da ich ffir concentrirte LS- 
sungen des yon mlr dargestellten Peptons ni le  F ,~ l l lungsmi t te l  des A l b u m i n s  
mit einziger Ausnahme des Kochens in Anspruch nehme, so hat Her th  ,nieht den 
mlndesten Zweifcl", dass diese Eigenth/imlichkeit meines Peptons durch die Gegen- 
wart yon Eiweiss bedingt sei. Um nun diese Verunreinigung meines Priiparates zu 
erkl/iren, sieht er sich gen6thigt, meine Angabe 1), dass ich die VerdauungslSsungen 
,,sorgffiltig" nentralisire und eine strenge Neutralisation derselben ffir sehr wichtig 
halte, elnfach zu ignoriren, 

Der Grand f/Jr die r~ithselhafte Differenz, mit der sich bier unsere Erfahrun- 
gen fiber dos ,,Pepton" gegenfiber stehen, kann kein anderer sein als der, dass wit 
d u r c h a u s  v e r s c h i e d e n e  K S r p e r  als Pepton ansehen. Und es ist mir nicht 
zweifelhaft, class meia Gegner es nicht mit Pepton, sondern mit einem Zersetzungs- 
product desselben zu than gehabt hat. Denn ich bin in tier Lage zu zetgen, class 
die E i g e n s c h a f t e n  s e i n e s  K 6 r p e r s  d e n e n  des  P e p t o n s  d i a m e t r a l  e n t -  
g e g e n g e s e t z t  sind. 

Hat man durch ein wirksames Pepsin in Sa]zs~iure gequollenen Blutfaserstoff 
schnell, d. h. im Laufe w e n i g e r  S t u n d e n ,  verdaut nod nicht durch tagelanges 
Digeriren der Verdauungsmischung F[ iu ln i s s  und Z e r s e t z u n g  in derselben be- 
gfinstigt, so erh/ilt man eine opalisirende Flfissigkeit, die vollkommen geruchlos ist. 
Diese Flfissigkeit enthdlt neben etwaigen Verunreinigungen nur zwei wahl charak- 
terisirte K6rper, nehmlich in Salzs~ure gel6stes und durch Pepsin verdautes Eiweiss. 
Durch exac te  Neutralisation am besten mtt Natriumcarbonat entfernt man aus tier 
Verdauungsfl~ssigkeit das in Salzs~ure gel6stc Eiweiss und mit ihm die die Opal- 

J) l . c . S .  35 u. 49. 
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escenz derselben bewirkenden Stoffe. Die neutralisirte jetzt wasserklare und mit 
ihrem Geruch ein wenig an Fleischbrfihe erinnernde Fliissigkeit scheidet nach leich- 
ter Ansiiuerung beim Aufkochen fiber freier Flamme kaum noch bemerkbare Reste 
yon unver~indertem Eiweiss aus. Trotzdem wird die Fliissigkeit zur sieheren Ent- 
Fernung auch der letzten noch vorhandenen EiweissspureR mit Alkohol gefiillt. Der 
Niederscblag verweilt l~ngere Zeit unter absolutem Alkohol, wird dana in Wasser 
gel/ist und dieser ganzen Proeednr noch eiamal unterworfen. Dadurch werden ihm 
auch vielleicht sonst noch anhaftende Beimengungen entzogen. Zum Schluss folgt 
eine Extraction mit Aether. Nach diesem Verfahren kann nichts, als das dutch 
Pepsin verdaute Eiweiss, also das Pepton in m6glichst reiner Substanz zurfiek- 

bleiben. 
Dieser so dargestellte KSrper zeigt, wie ich das nunmehr seit einer Reihe yon 

Jahren immer wieder und wieder festgestellt hale und wie i ch  da s  j e d e r z e i t  
zu ze igen  b e r e i t  b in ,  folgendes Verhalten: 

L/isst man ihn langsam bei ungefiihr 300 C. trocknen, so verwandelt sich 

seine durch Alkohol gef/illte, schneeweisse nnd kiise~ihnliche Substanz in hellgelbe, 
spr/ide and durchscheinende Massen, die sich zu einem ganz weissen, klebrigen 
Pulver zerreiben lassen. Uebergiesst man sie im Reagenzglase mit kaltem Wasser, 
so tritt beim Scb/itteln des Glases Schaumbildung ein, zam Zeichen, dass sich ein 
Theil der Substanz darin gel/ist hat. Man kann dies noch feststelien durch hus. 
fiihrung meiner und der Biuret-Reactiou. Eisessig und reine Schwefels~iure f/ir- 
ben die Liisung violett, eine Lauge mit Kupfersulphat roth. Die L~isung reagirt 
neutral. Ist seit der Darstellung des trockeuen Peptons l~ingere Zeit verflossen, so 
kann man den eben erw/ihnten Versuch zwar immer wieder mit Erfolg wiederholen, 
macht abet die Bemerkung, dass yon tier Substanz trotz sehr energischen Sch/it- 
reins des Reagenzglases nur relativ wenig in Liisung geht. Und sucht man dann 

die Aufl/~sung des Peptons dadurch zu unterstfitzen, dass man das Reagenzglas er- 
wiirmt, so sieht man bei einiger Aufmerksamkeit nur im B e g i n n  des Erwiirmens 
sich die compacte Peptonmasse vermindern, denjenigen Rest aber, welcher yon 
dieser Masse im Augenblick des Kochens noch im Reagenzglas unaufgel6st geblie- 
lien ist, dutch weiteres Kochen nicht wesentlich mehr an Volumen abnehmen. 

Diese Beobachtung hat reich lange Zeit beunruhigt, well ich die in kochen- 
dem Wasser sich nicht 15senden Peptonreste f/it unver/indertes Eiweiss hielt, das 
sich auf eine mir unbekannte Weise den mfihsamen Reinigungsprozessen entzogen 
hatte und im trockenen Pepton in so unerw/inschter Weise wieder zum Vorschein 
kam. his ich reich indessen bei der Darstellung neuen Peptons in allen nut mSg- 
lichen Vorsichtsmaassregeln zur Entfernung unverdauter Eiweissreste erschSpft hatte 
and die SchwerlSslichkeit der f e s t e n  Substanz des verdauten Productes in koohen- 
dem Wasser nicht aufhob, - -  so h/itte ich den Versuch, reines, d. h. eiweissfreies 
Pepton darzustellen fiberhaupt aufgegeben, wenn reich der geschilderte Vorgang beim 
Erw/irmen des Peptons nicht auf eine neue Vermuthung gefiihrt und yon meinem 
Irrthum geheilt h/itte. 

Wenn sich das Pepton beim Erwlirmen in der ersten Zeit besser 16ste, als 
spliter, wo die Temperatur des Reagenzglases den Siedepunkt des Wassers erreichte, 
so konnte diese hohe Temperatur mSglicherweise im f e s t e n  Pepton Ver~nderongen 

Arch. f. pathoL Anat. Bd.LXXII, Hft. 3. 2 8  
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hervorhringen, wolche seiner AaflSsung in Wasser ungfinstig waren. In der That 
hat sieh auch diese Vermuthung besttitigt. Uebergiesse ieh beliehige Quantit~iten 
yon mir dargestellten trockenen Peptons in einer Sehale, deren Temperatur dureh 
eine Gasflamme leieht zu reguliren ist, mit eiuer heliehigen Menge yon Wasser, so 
bringe ieh das gauze  Quantum des Peptons, selbst wean es seit Jahresfrist troeken 
aufbewahrt ist, his auf die allerletzten Spuren zur L/isung, sohald ieh die Sehale 
mit ihrem Inhalt vorsichtig und allm/ihlieh nut auf 60 his 70~ C. erwarme. 1st 
aber das Pepton auf diese Weise erst einmal gelSst worden, dana vertr~igt es aueh 
die Siedetemperatur des Wassers und lfiuft nicht die geringste Gefahr, dureh sie 
niedergesehlagen zu werden. 

Darin fiussert sieh in unverkennbarer Wetse einerseits der Zusammenhaug des 
Peptons mit dem gewShnliehen Eiweiss und andererseits se in  e h a r a k t e r i s t i -  
aet~er U n t e r s e h i e d  gegen diesen Kfrper. ~ron dem gewShnliehen Eiweiss ist es 
nehmlieh ebenfails bekannt, dasses  seine LSsllehkeit in Wasser einbfisst, wenn es 
als f e s t e  Substanz einmal fiber 1000 erhitzt worden ist. Der Umstand, dass sieh 
f e s t e s  Pepton in siedendem Wasser sehwerer 15st, als tn Wasser yon 60 his 70 ~ 
erinnert an das eben erw~.hnte r~ithselhafte Verhalten des Albumins. lndem aber~ 
wie erw~ihnt, das einmal in der Wtirme yon 60 his 700 gelSste Pepton durch 
Siedehitze nieht mehr niedergesehlagen wird, zeigt es den Yerlast der wiehtigsten 
Eigensehaft des gewShntiehen Eiweisses an, doeumentirt einen eigenen Charakter 
und stellt sieh als ein KSrper hesonderer Art dar. 

Doeh verh[ i l t  s i e h  d i e s e r  K S r p e r  im l e b e n d e n  O r g a n i s m u s  und 
gegen  e h e m i s e h e  R e a g e n t i e n  f a s t  genau  so wie Eiweiss .  - -  

Die p h y s i o l o g i s e h e  Gleiehwerthigkeit yon Pepton und yon Eiweiss muss 
aus den identisehen Resultaten ersehlossen werden, welehe Parallelf/itteruugen mit 
diesen beiden Stoffen am Thier ergebenl). 

End was das Yerhalten des Peptons gegen ehemisehe Reageutien betrifft, so 
unterseheidet sieh dasselhe ebenfalls nteht erhehlieh vom Eiweiss. Mit Eisessig and 
Sehwefels~iare f~rben sieh beide KSrper violett, beim Koehen mlt Salpeterstiure gelb, 
mit dem Mil lon 'sehen Reageuz roth. Nur lfist sieb, wie bekannt~ Kupferoxyd- 
hydrat im Pepton mit rather, im Eiweiss mit violetter Farbe auf. Die Ftillbarkeit 
des Peptons dureh ehemische Reagentien gleieht derjenigen des Albumins vo l l -  
kommen.  

Arts der n e u t r a l e n  L6sung wird Pepton dureh alle F a l l u n g s m i t t e l  des 
A lb u rains niedergesehlagen, durch Alkohol und dureh Gerbsaure, dureh basisehes 
Bleiaeetat mit Ammoniak and dureh Sublimat~ vor allen Dingen aber aueh d u r e h  
E s s i g s a u r e  und F e r r o e y a n k a l i u m ,  d u r e h  Essigs~iure  and  e ine  con-  
e e n t r i r t e  L f s u n g  yon K o e h s a l z  und d u r e h  S a l p e t e r s ~ u r e .  - - M a n  wird 
sieh erinnern, dass gerade diese Eigensehaften meines Peptons Her th  veranlasst 
hahen, letzteres f~ir eiweisshaltig zu e r k l t i r e n . -  Wet aus meinen Ausf/ihrungen 
his jetzt die Ueberzeugung noeh nieht gewonnen hat, dass I-lerth 's  Besehuldigung 
eine ganz unbereehtigte ist, der wird sieh folgendem Argument gegenfiber dieser 
Ueherzeugung nleht mehr versehliessen diJrfen. Die in e o n e e n t r i r t e n  LS- 

i) Vergl. Natur und N~hrwerth des Peptons. 
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s u n g e n  m e i n e s  P e p t o n s  d u r c h  Ess ig s~ iu re  a n d  K o c h s a l z  o d e r  d u r c h  
S a l p e t e r s ~ i u r e  h e r v o r g e r u f e n e n  v o l u m i n ~ s e n  N i e d e r s e h l f i g e  16sen  
s i eh  m i t  g r o s s e r  L e i e h t i g k e i t  zu e i n e r  a b s o l u t  k l a r e n  F l f i s s i g k e i t  
au f ,  w e n n  m a n  s i e  e r w i i r m t  und  b l e i b e n  i n l h r e m W a s s e r k l a r g e l b s t ,  
a u c h  w e n n  m a n  s i e  k o c h t .  (Die die Salpeters~iure enthaltende Peptonlbsung 
f/irbt sich dabei auffallend tief orange-gelb.) L / i s s t  m a n  d a n n  d i e s e  e rwf l rm-  
t en  a n d  gekoehtea L6sungen erkal ten ,  so s e h e i d e t  s i e h  das  P e p t o n  
in d e r  g a n z e n  M a s s e  w i e d e r  a u s ,  w e l e h e  bei  d e r  e r s t e n  F / i l l ung  
n i e d e r g e s e h l a g e n  w o r d e n  t s t .  

Zu dieser gewiss ~usserst charakteristisehen Reaction ist es nieht rathsam 
die anderen oben angef/ihrten f~illenden Salze anzuwenden, weil sic setbst in der 
W~irme nicht 15sliche Niederschl/ige, also auch keine klaren Peptonlbsungen geben. 

Nur die durch Essigs~iure und Ferrocyankalium bewirkten Peptonniedersehllig e sieht 
man bei vorsiehtigem Erwarmen sich anfangs vollst~indig klaren. Spiiter belm Koehea 
wird die klare Peptonlbsung dureh das sich zersetzende Salz getriibt. Aueh ohne 
Gegenwart yon Pepton triJbt sich eine Lbsung yon Ferroeyankalium mit Essigs~ure 
beimKoehen tn derselben Weise. Die eben  b e s e h r i e b e n e R e a e t i o n  i s t  d e m  
P e p t o n  ganz  a l l e i n  e i g e n t h f i m l i e h .  Das u n v e r ~ i n d e r t e  E i w e i s s  z e i g t  
zu d i e s e m  V e r b a l t e n  n i e h t s  A n a l o g e s .  

Vielleieht aber, k6nnte man vermuthen, nimmt wenig Eiweiss bel Gegenwart 
yon vie/ Pepton die Eigensebaft desselben an, sich in der W~irme zu Ibsen and in 
der K/ilte sich auszuscheiden. Um diesen Einwand zu priifen, verdiinnte ieh ge- 
w6hnliches Eiweiss mit dem hundertfaehen Volumen Wasser, filtrirte die Chalaceen 
ab und setzte wenige Tropfen des Filtrats einigen Cubikeentimetern einer coneen- 
trirten Peptonl6sung zu. Erwtirmte ieh jetzt die dutch Essigsaure and Koehsalz 
oder dureh Salpetersliure erzeugten Niedersehltlge, so sehieden sich beim Kochen 
Eiweissfl~ickehen in grossen Massen aus und durehsetzen sehwimmend die ganze 
Peptonlbsung. Wenn so geringe Spuren yon Eiweiss, wie ich sic meinem Pepton 
hintugesetzt hatte, sich so grob verriethen, so wird H e r t h  und jeder Andere zu- 
gebenm/issen, d a s s m e i n  P e p t o n ,  t r o t z d e m e s d n r e h d i e g e w S b n l i c h s t e n  
F ~ i l l u n g s m i t t e l  des  A l b u m i n s  n i e d e r g e s e h l a g e n  w i r d ,  yon E i w e i s s  
a b s o l u t  f r e l  i s t .  I)enn die dutch diese Ftillungsmittel bewirkten Peptonnieder- 
sehltige sind eben in der Warme a b s o l u t  k l a r  16slieh. 

Naeh diesem Nachweis fallt natfirlich auch die Behauptung tt e r th ' s  yon selbst, 
dass die pr/ignantesten gallungsmittel des Albumins in Peptonlbsungen unwirksam 
seten. Und wie es mit dieser Behauptung steht, so verh/ilt es sich aneh mit der 
Ansicht dessetben Autors yon der ,unzerstbrbaron" Lbsliehheit des Peptons in 
Wasser. Wit haben sehon fr/iher gesehen, dass f e s t e s  Pepton sieh nut  gut 16st 
in w a r m e m  Wasser yon 60 his 700 , d a s s  es dagegegen sieh in k a l t e m  und in 
h e i s s e m  Wasser nur schwer 16st. 

Noch auf andere Weise l/isst sich der Irrthum H e r t h ' s  demonstriren. Lbst man 
auf dem oben angegebenen Wege dargestelltes und getroeknetes Pepton dutch Er- 
wtirmen, wie ieh das frfiber angegeben babe, in der vier- bis sechsfaehen Quantit~it 
Wasser aaf, so erh/ilt man eine etwas dick fliessende, abet aach naeh dem Erkalten 
klar bleibendeL~isung. Fiigt  m a n  z u d i e s e r  l , ~ i sung  k a l t e s W a s s e r h t n z u ,  

2 8 *  
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so t r f i b t  s ie  s igh  und  s e t z t  s t a r k e  w e i s s e  N i e d e r s c h l / i g e  ab. Diese 
Niederschliige werden mit al)nehmeuder Concentration der PeptonlSsungen geringer 

und weichen schliesslich einer einfaehen Opalescenz. 
.~natog verllalten sigh dieienigen EiweisskSrper, welche G l o b u l i n e  genannt 

werden. U n d e s  n/ihert sigh mein Pepton um so mel)r diesen Eiweissstoffen, als 

seine durch Wasser getriibten oder gef/illten L6sungen durcll vorsichtigen Zusatz 
yon Kochsalz aufgehellt und gel/ist und dutch einen Uel)ersghuss yon Kochsalz 
wieder geflillt werden, hugh bewirkt Steinsalz in Substanz in L~sungen meines 
Peptons, wie in denen yon Globulin, starke Fiillungen. - -  Durch einen Kol)lensfiure- 
strom werden Peptonl~isungen jedoeh nut getriibt, nicl)t gel/lilt. 

Abet auch yon dem Globulin untersel)eidet sigh wiederum mein Pepton dutch 

sein so eigenthfimliches Verl)alten zur W~irme. 
h l i e  s o w o h l d u r c h W a s s e r ,  a l s d u r c h K o c h s a l z e r z e n g t e n P e p t o n -  

n i e d e r s c h l i i g e  16sen s i g h  m i t  a u f f a l l e n d e r  L e i c h t i g k e i t  he lm  Er-  
w a r m e n  auf  und  b l e i b e n  l)eim Kochen  k l a r ,  w / i h r e n d  die G l o b u l i n e  
g e r a d e  so ,  wig d ie  a n d e r e n  E i w e i s s k / i r p e r ,  in  der  W~irme g e r i n n e n .  

So l)leil)t ffir das Pepton in der That nights charakteristisch, als seine I, iiS- 
l i g h k e i t  in tier W~irme,  wiihrend es auch in Bezug auf alle fil)rigen Eigen- 
schaften sigh vom Eiweiss n i g h t  unterscheidet. 

2. 15as ~ / e~ [ l i i s~ i gungg~e rmi i gen  de s  P e p t o a s  in tier W//rme. 

Das Pepton hat die fiir e i n e n  E i w e i s s k S r p e r  sehr aufl'fillige Eigenschaft, 
sigh in der W~irme zu verfliissigen und in der K~lte wieder zu erstarren. 

Icl) hal)e diese Verfiiissigung des Peptons in der Wiirme wegen ihrer ~iusseren 
Erscheinung mit dem ,,Schmelzen" des gettes uerglichen, aher ausdriicklich l)e- 
merkt x), class sie sigh nur bei Gegenwart yon  W a s s  e r i m  Peptoa vollzieht. Dass 
ich demnach mit dem Weft ,,Schmelzen" night den streng physikalischen Begriff 
verl)unden wissen wollte, musste yon sell)st klar sein. Ich kann es daher aucl) 
night veranlasst hahen, dass H e r t h  sigh vergeblich die Miihe gemacht hat, den 
yon mir heschriebenen Vorgang am f e s t e n  Pepton hervorzul)ringen. 

Dann driiekt derselbe hutor sein Bedenken gegen meine Beol)achtung, dass das 
Pepton sigh in der W~irme verfliissige und in der Kiilte gelatinire, durch die Bemer- 
kung aug, dass es , h6chst auffallend" w~ire, wean Eiweiss durch die Verdauung 

gerade diejenigen Eigenschaften gewiinae, welche durch denseiben Prozess zu ~er|ieren 
eine bekannte Eigentl)fimlichkeit des Leimes sei. - -  Igh muss darauf erwidern, 
dass, ganz al)gesel)en davon, oh derartige Teleologismen in exacten Wissenschaften 

fil)erhaupt zulassig sind, night Mles, was auff/illt, gerade falsgh zu sein pflegt, dass 
dagegen jeder Analogieschluss triigt, der dutch die Thatsaghen widerlegt wird. - -  
Und H e r t h  wideriegt selbst seinen eigenen AnalegiesghIuss, also auch sein eigenes 
Bedenken, indem er anfiihrt, helm Erw~irmen yon mit Alkohol gef~illtem Pepton in 

der That den yon mir bescl)riebenen Prozess wal)rgenommen zu hal)en. - -  Dass er 
diesen Vorgang, den also auch er gesehen hat, unrinhtig auffasst, das kann seibst- 
verstiindligh wiederum night mir zur Last gelegt werden. - -  H e r t h  meint nehmlich, 

0 a. a. O. S. 51. 
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win das schon oben angef/ihrt ist, dass nur das dureh hlkohol gef/illte Pepton die 
mehrfaeh erw/ihnte Eigenschaft zeige und zwar nut in dem hugenblick, we der 

Alkobol verdampfe. 
Dagegen habe lcb die Erfahrung gemacht, dass der klkohol mit der Verflfissi- 

gung des Peptons a b s o l u t  n i c h t s  zu thun hat und dass es daher such voll- 
kommen gleichgiltig ist, ob er zugegen ist und verdampft oder ntcbt. - -  Schon 
aug meiner Angabe ') geht des hervor, dass man des verfliissigte und in der K~lte 
winder erstarrte Pepton, winder verflfissigen und wieder erstarren lessen kann, und 
dass einer beliebig b~iufigen Wiederholung dieses Versucbes so lange niehts im Wege 
stebt, so lange das Pepton noch nine gewisse Wassermenge einsebllesst. - -  Win 
wenig der Alkobol an diesem ganzen Vorgang betheiligt tat und win wenig er ihn 
dutch seine Gegenwart st~irt, des gebt wohl klar genug daraus hervor, dass eine 
erw~irmte Peptonmasse im Verfl~issigeu nicht aufgebalten wird, wean man ihr hlkohol 
zusetzt. - -  End des hat einfach dariu seinen Grund, dass der Alkohol, win alle 
anderen Fiillungsmittel des Albumins, Pepton in der W/irme nieht fallt. 

Dutch die Trockenprocedur verliert des Pepton die Eigensehaft sieh zu ver- 
II~issigen und zu gelatiniren n i e h t . -  L~ist man troekenes Pepton in der zwei-bls 
vierfacben Menge Wasser auf, so erhtilt man nine dickfliissige, fibrigens ganz Mare 
L~isung. - -  Diese L/Jsung wird nach ltingerem Aufenthalt (einige Wochen) im ver- 
schlossenen geftiss, also ohne dass sin Wasser verliert, von selbst starr und fest, 
so dass sin win nine starre Leimmasse aus dem umgekehrten Gef/iss nieht fliesst. 
Doch schon dutch Einwirkung der K ~ r p e r w / i r m e  kann man dieserstarren Masse 

ihren frfiheren kggregatzustand wiedergeben. 
In dieser Weise stellen sicb einfaebe Prozesse der L S s u n g  niebt dar. lch 

balte daher die Bebauptung ffir unerwiesen, dass es sich bei der yon mir bescbrie- 
bench Verg•sstgung des Peptons nut  um nine einfache dutch W/irme heg(iustigte 
hufl/~sung desselben in Wasser handle. Unter denselben Bedingungen~ unter denen 
des Pepton sicb verflfissigt, wird alas Eiweiss gerade fest. Wir haben gesehen, dass 
neben diesem fundamentalen Untersehied zwisehen Pepton and Eiweiss, anf dem 
such das ganze oben erw/ibute, vem Eiweiss abweiehende Verhalten des Peptons 
gegen Warren beruht, keln anderer einigermaassen wesentlicber nocb aufLufinden 
ist. D a n a c h  k a n n  das  P e p t o n  n u r  ale n i ne  E i w e i s s m o d i f i c a t i o n  be -  
t r a c h t e t  w e r d e n ,  die d u r c h  ihr  a u f f a l l e n d e s  V e r h a l t e n  z u r  W/ i rme  
c h a r a k t e r i s i r t  ist .  Denn ich muss bier noeh daran erinnern, dass such die 
Elementaranalyse keine in Betracht kommenden Differenzen zwiscben Pepton und 

Eiweiss ergeben bat.~) 
Es ist mir nicht zweifelhaft, dass der Mangel in der Uebereinstimmung der 

Autoren fiber die Natur des Peptone und die vielen Widersprficbe, die sicb bier 
linden, dureh die mangelnde Einheit in der Begrenzung der kiinstiichen Verdauungs- 

versuche hervorgerufen wird. Der yon mir bescbriebene K~rper ist jedenfalls das 

~) A . a . O . S .  51. 
2) Vrg[. Natur und Nfihrwertb des Peptons. 

Genau so, win mein Pepton, verhalten sich aueh die yon Herrn Dr. W i t t e  
in Restock fabrikmiissig dargestellten Peptonpr/iparate. 
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e r s t e  Product einer wahren Eiweissverdauung. Dean er hat sich gebildet unmittel- 
bar nachdem das Pepsin das Eiwetss ge]Sst hat. 

A]s Magenpepton kann man aber bei Berilcksiehtigung der natfir]iehen Verh~ilt- 
ni~e nor dieses Product betrachten. Denn unter nat/irIichea Verhtiltnissen bleibt 
bekanntermaassen das Eiweiss mit dem Pepsin nat s e h r  k u r z e  Zei t  in Beriihrung. 
Und man kann nicht annehmen, dass das Eiwelss, wean es nach seinem kurzeu 
hofenthalt im Magen als Peptou in den Darm gelangt~ bier mit seiaer Resorption 
so lange zSgert, bis sich gewisse theoretisch festgestellte Grenzeu einer mangelnden 
F~illbarkeit und einer ,,unzerstiirbaren" L/Jslichkeit an ihm vollzogen haben. Elne 
solche Wirkung des Pepsins kann sich ja gar nicht, wenn sic sich nicht bereits 
im Magen vollzogen hat, noch naehtr~iglich im Darm vollziehen, well das Pepsin in 
dem Augenbliek der Neutralisation des Chymus dutch den alkalischen Darmsaft 
seiuen Einfluss auf das Pepton verliert. 

. 

Angeborener Defect der Brustmuskeln. 

Von Dr. O. Berger,  
Privatdocenten und Arzt des stb:dt. Armenhal~ses in :Bl'eslatl. 

Vor kurzer Zeit hat E u I e n b u r g 1) im Greifswalder medic. Vereiu einen acht- 
j~ihrigen Knabeu vorgestellt, der einen angebm'enea Mangel der Sternocostalportion 
des M. pectoralis major und des M. pectoralis minor tier rechtea Seite darbot. 
Die inconstante sogen. Port. abdominalis des grossea Brustmuskels war vor- 
handen, wie die elektrisehe Untersuchung ergab. E u l e n b u r g  fiihrt aus der 
Literatur noch vier analoge Fiille an, zu welchen ausser seinem eigenen noch 
eine Beobachtong seines Vaters 2) hiazukommt, in welcher neben dem congenitalen 
Mangel des re~hten Pectoralis auch eine vollst~tadige Atrophic der iiaksseitigen 
hrmmusculatur bestand, lch selbst babe den in Rede stehenden Defect d re i  Mal 
beobaehtet and zwei  der betreffenden Individueu gelegentlich der hier tagenden 
Naturforscherversammlung demonstrirtS). Ehe ich mir erIaube, diese drei, fiberdies 
zum Theil einige interessante Eigenthiimlichkeiten darbietenden Fiille in Kfirze m i t -  
zutheilen, miichte ich hervorheben, dass ausser den van E u l e n b u r g  angeffihrtea 
Fallen [Hyrtla),  Z i e m m s s e n S ) ,  B~iumler~)] die Literatur noch eine Beihe ann- 
lager Beobachtungen aufzuweiseu hat. Am Lebendea beobachtet ist noch eia Fall 

1) Deutsche medic. Wochenschr. 35. 1877. 
~) Sitzung der Berlin. medic. Gesellsch. v. 18. Juni 1862. 
3) Tageblatt der 47. Vsm. Deutsch. Naturf. und Aerzte S. 126. Vgl. auch Jahres- 

bericht der Schles. Gesellseh. f. vaterl. Cultur pro 1874 S. 187. 
4) Topograph. Anatomic 4. Aufl. I. S. 532. 
5) EZectricit~t in tier ~edicin. 4. Aufl. S. 289. 
6) Beobachtungen und Geschichtliches iiber die Wirkong der Zwischenrippen- 

muskeln. Iaaug.-hbhandl. Erlangen 18(i0. 


