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fiir Gyn'~kologie Bd. XX[V, tteft 3). Fischel  land das Pepton 
als einen h'~uflgen Bestandtheil des in der puerperalen Involution 
begriffenen Uterus, ferner als einen lr~.ufigen tlarnbestandtheil im 
Puerperium. Bei der Vergiftnng yon Thieren mit Phosphor land 
er ebenfalls hgufig, abet nieht constant Pepton in den Organen. 
Ffir die vorliegende Abhandlung konnte diese Arbeit nicht mehr 
verwerthet werden. 

Zum Schlusse spreche ieh Herrn Geheimrath Prof. Dr. 
Virchow ffir die g/itigst ertheilte Er]aubniss zur Benutzung 
des Materials meinen wSrmsten Dank aus, ebenso tterrn Prof. 
Dr. Sa lkowsk i  fiir seine fl'eundliche Anleitung und Unter- 
stfitzung bei vorstehender Arbeit. 

XVII[. 

Beitr~ge zur Physiologie und Pathologie der 
Verdauung. 

Von Prof. e. o. C. A. Ewald and Dr. J. Boas,  pr. Arzt 
in Berlin. 

(Aus dec stSdtisehen Frauen-Siechen-Anstalt.) 

Die Diagnostik der Verdauungskrankheiten zeigt, so vielfach 
sic aach Oegenstand derForschung gewesen ist, noch zahlreiche 
M~ngel und Unsicherheiten. 

Es begreift sieh dies einmal aus den L/icken unseres phy- 
siologischen Wissens, andererseits aus dem UnvermSgen den 
Magen-Darmkanal des Menschen trotz aller daranf gerichteten 
Versuche einer directen Inspection zu unterziehen, endlieh aus 
der Sehwierigkeit die ThStigkeit des Magens und Darms in ihren 
einzelnen Phasen fortlaufend zu verfolgen nnd fiber ihre Leistun- 
gen, ob normal oder pathologisch, klar zu werden. 

Ueb.er die Thgtigkeit der Darmdr/isen in pathologischen Zu- 
stgnden liegen wenig mehr wie Vermuthungen vor. Ffir den 
Magen sind dagegen directe Versuehe und zwar besonders dutch 
Leabe  anges~ellt worden. Abel- der bekannte Versuch Leube's  
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die 8ufilcienz d~r Magendriisen mit Hfilfe yon Eiswassereingiessun- 
gen und nachtr'aglieher Untersuehung tier ausgeheberten F1/issig- 
keit zu eruircn, ist nacb unseren Erfahrungen in seinen Ergeb- 
nissen zu wenig constant um einen unbedingten 8ehluss auf even- 
tuelle StSrungen der Drfisenth~tigkeit zu gestatten. WJr kSnnen 
den yon L e u b e  se]bst wie auch yon anderer Seite ')  gemachten 
Befnnd besti~tigen, dass unter vSllig normalen Verhgltnissen 
Pepsin und freie Salzsgure in dem ausgeheberten Eiswasser naeh 
~--lst i indigem Verbleib im Magen fehlen kSnnen. Allerdings 
reagirt des Wasser in  der Mehrzahl der Fiille schwaeh sauer 
und zeigt eine ganz sehwaohe Salzsiiurereaction, abet ihre In- 
tensit:& steht - -  aueh aeidimetrisch gemessen - -  welt hinter der 
auf den normalen Reiz der Magendriisen dutch Ingesta erfolgen- 
dan zurfick und l~tsst sich deshalb zur Eruirung feinerer Abstu- 
fungen nnd zu einem Rficksehluss auf den funetionellen Zustand 
der Ddisen nieht verwerthen. Wir haben dies Verhalten sowohl 
in normalen wie in pathologisehen Fgllen eonstatiren k5nnen. 

Ebenso wenig gestattet~ wie der Eine yon uns auseinander- 
gesetzt, die etwaige Neutralisation einer dem Magen einverleibten 
und naeh einer gewissen Zeit wieder entfernten Fltissigkeit yon 
bestimmtem Alkaligehalt =) einen Schluss auf die Secretionstfichtig- 
keit der Driisen, well des Ineinandergreifen der seeretorischen, 
resorbirenden und motorisehen Thiitigkeit des Organs vorli~ufig 
noeh nieht ffir uns auseinanderzuhalten ista). 

L e u b e  g]aubte endlieh in der Bestimmung der Digestions- 
d a u e r  einen Anhalt zur Beurtheilung der Driisenfunction zu 
finden*), gine aus gemisehter Kost (Suppe, Fleisch und Weiss- 
bred) bestehende Mahlzeit sell unter normalen Verhgltnissen nach 
7 Stunden aus dem Magen verschwunden sein, unter pathologisehen 
dagegen bei weitem Igngere Zeit dazu gebrauehen. Indessen hat 
der Eine yon uns bereits darauf hingewiesen s), class die yon Leu b e  

~) P~i e g e 1, Beitr~ge zur Pathologie und Diagnostik der Magenkrankheiten. 
Dentsches Archly f. klin. Medicin. Bd. XXXVI. 8. 102. 

~) Leube,. Beitrgge zur Diagnostik din" ~agenkrankheiten. Deutsches 
Arehiv f. klin. Medic. Bd. XXXIII. Heft 1. 

a) Ewald, Ueber ner~5se D~spepsie. Discussion in der V. Sitzung des 
Congress flit innere Mediein zu Berlin 1884. 8. 259 der Verhandlungen. 

~) Leub% 1. e. 
~) Ewald~ 1. c. 
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angegebene Zeit nicht constant eingehalten, sondern bald fiber- 
schritten, bald nicht erreicht werde, so dass also auch ein sehein- 
bar normaler Befnnd unter Umstgnden bereits ein pathologischer 
sein kann, wie denn anch umgekehrt nieht jede Erkranknng des 
Magens mit einer Verl~tngerung der Digestionsdauer verbunden 
zu sein braueht. Aehnliehe Angaben giebt O. Rosenbach 1) 
und letzthia Riegel  ~), der sowohl unter normalen VerMltnissen 
als auch ,,zuweilen in pathoIogisehen F'~llen" eine nur f/infst/in- 
dige Dauer der Digestion beobaehtete. Immm:hin wfirde selbst 
bei thatdiehlieher Constanz der yon Leube ffir den gesunden 
Magen angegebenen Periode Bin Abweichen yon derselben keinen- 
falls einen genaueren Einblick in das Warum' der Stbrung ge- 
statten. Ueber ihre letzte Ursache, ob sic in vergnderten Se- 
eretionsverhgltnissen, in gestbrter motoriseher oder resorbirender 
TD;tigkeit des Magens besteht, erbatten wit dadureh keine Auf- 
klgrung, wghrend wit gerade das VerMlten alter drei eben ge- 
nannten Faetoren zur Beurtheilung des event, pathologischen 
Zustandes kennen m/issen. Von diesem Ziel sind wit augen- 
blieklich noch welt entfernt. Der Antheil des Magens an der 
Resorption der Ingesta ist noeh wenig gekannt ~, die interessanten 
Versuehe yon B. von Anrep und Tappe iner  ~) haben den Weg 
dieser Riehtung eben erst besehritten. Der Einfluss der Peristaltik 
auf den Chemismus ist noch keineswegs gentigehd gewtirdigt. 

Viel erfolgreieher ist die ansschliesslieh ehemisehe Seite der 
MagemDarmverdauung studirt, im Speeiellen sind die quantita- 
riven, clualitativen und zeitlichen Verhgltnisse derselben erforscht 
und zur Grundlage therapeutischer Maassnahmen gemaeht. 

Aber aneh hier treten uns sofort zahlreiehe offene Fragen 
entgegen. Das Verhalten des verschluckten Speiehels im Magen 
resp. die Abwickelung der amylolytisehen Prozesse, das zeitliehe 
Auftreten der Peptone und ihr Verschwinden, das Schicksal resp. 
der Einfluss der Fette u. m.a. barren noch ihrer Erledigung. 

i) 0. Rosenbaeh~ Artikel Dyspepsie in Eulenburg's Realencyklop~die. 
I. Anflage. 

2) 1. c. S. 106. 
a) v. Anrep, Die Aufsa~gung im Magen des Hundes. Reiehert -and 

du Bo[s ~ Archly. I881. S. 508. -- Tappeiner, Ueber Resorption 
im Magen. Zei~sehrif~ f. Biologie. Bd XVL S. 497. 
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Ja se|bst die Natur und Besehaffenheit der im Mageninhalt w~h- 
rend der verschiedenen Phasen der Verdauung norma|er Weise 
vorhandenen Si~uren ist noch nieht geniigend gekl~rt. 

Und wenn wir nun unsere physiologischen Kenntnisse auf 
die Pathologie iibertragen und naeh einer pri~cisen Diagnostik und 
Therapie suchen wollen, so werden wit in erhShtem Maasse inne, 
auf wie unsieherem Boden wir uns bewegen, wie vieI offene 
Fragen fortwiihrend an uns herantreten. 

Wir sind in der Lage im Folgenden einige neue BeitrS.ge 
zur LSsung derselben geben zu kSnnen. 

I. Un te r suchungsmethoden .  

Unsere Untersuehungen bezogen sieh, und darauf legen wit 
besonderen Werth, aussehliesslieh auf den mensehliehen Magen. 
Zur Erforschung der normalen Verh~ltnisse dienten die Insassen 
der hiesigen st/~dtischen Frauen-Sieehen-Ansta]t, wi~hrend uns 
pathologisehe F/file weniger die Anstalt als die Privatpraxis dar- 
bot. Von den ersteren war eine junge Person mit einer eigen- 
thfimliehen, auf hysterischer Basis beruhenden Magenneurose 
(s. u.) vorwiegend Object unserer Beobachtungen. Zur Controle 
verwendeten wit in der Mehrzahl eine in Bezug auf Magen- und 
Darmverdauung ganz normale, etw~s schwachsinnige Sieche, ein 
M~dehen yon 30 Jahren, haben abet neben diesen Versuehen 
aueh immer wieder so]ehe an anderen Personen, and wie gleieh 
bemerkt sei, stets mit besti~tigendem Ergebniss ausgef(ihrt. 

Die erstgenannte Patientin, Seeger, ist 20 Jahre alt und 
leidet seit ihrem 14. Jahre an Erbreehen, das regelm~ssig naeh 
jeder Nahrungsaufnahme erfolgt. Der zeitliche Eintritt desselben 
hiingt "con der Besehaffenheit tier eingenommenen Nahrungsmittel 
ab; bei flfissiger Nahrung tritt  es sofort nach tier Nahrungsauf- 
nahme ein, bei fester erfolgt es dagegen erst nach l//ngerer Zeit, 
etwa nach 2--4 Stunden. Indess kann man aueh bei dieser 
Nahrungsdarreichung zu jeder Zeit Vomiren der Pat. hervor- 
rufen, sobald man sie etwas Fliissigkeit zu sieh nehmen l~sst. 
Die Menge des Erbroehenen sehwankte begreiflicherweise in 
weiten Grenzen einmal naeh der Qualitiit der aufgenommenen 
Nahrung (fest, festweich, fliissig), sodann naeh der Menge der 
neben der ersteren aufgenommenen Fliissigkeit (Wasser, Bier, 
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Milch etc.), wobei die Art der letzteren ohne Einfluss auf den 
zeitlichen Eintritt des Vomitns erschien. In auffalligem Contrast 
mit dieser scheinbar so eingreifenden DigestionsstSrung steht die 
durehaus normale Appetenz, die sich sogar zuweilen zu ver- 
mehrter Nahrnngsaufnahme steigert, ferner das blfihende, ge- 
sunde Anssehen - -  Anomalien des Circulations- und Respirations- 
apparates sind nicht vorhanden - -  und endlieh eine zwar lang- 
same aber stetige Gewichtszunahme, so dass die Pat. innerhalb 
der letzten 3 Monate yon 50,5 auf 53 kg gekommen ist. Dem 
entsprach denn auch eine durchaus normale Verdauungsarbeit, 
die wir bei unseren, fiber 300 betragenden Verdauungsversuchen 
constant beobachten konnten. Letztere wurden in der Weise 
angestellt, dass wir - -  meist niichtern - -  frfih ein bestimmtes, 
oft, wo es darauf ankara, abgewogenes l~ahrungsmittel nehmen 
und dann nach einer gewissen, yon uns vorher angegebenen Zeit, 
mittelst  Wasseraufnahme - -  und zwar nahmen wir aus sp~ter 
anzugebenden Griinden immer destillirtes Wasser - -  erbrechen 
]lessen. Durch oft wiederholte Vorversuche hatte es sich heraus- 
gestellt, dass der nfichtern, nach Aufnahme yon im Mittel 50 bis 
100 e c r u  Wasser erbroehene Mageninhalt 1) constant frei von Nah- 
rungsresten war, 2) in der Regel neutral, nur in ganz wenigen 
F~llen schwach sauer reagirte, 3) dass weder freie Salz-, noch 
Milchsgure nach den unten zu schildernden Methoden nachweisbar 
waren, 4) dass die Untersuehung auf Peptone stets ein negatives 
Resultat ergab. Wir erwg.hnen diese Thatsachen deswegen beson- 
ders, weil in jfingster Zeit yon S ch~ tz ~) angegeben ist, dass der 
mit der Sonde bei Ntichternen entnommene Magensaft sich stets aIs 
sauer oder stark sauer erwies. Da Schfitz auf freie S/iure nieht 
untersucht, auch aeidimetrische Bestimmungen nieht angestellt hat, 
verlieren seine Behauptungen viel an Wertb. Wir haben in kei- 
nero Fa]le in fiber 40--50real darauf hinzielenden Untersuehungen 
je freie H C1 finden kSnnen. Das Erbroehene wurde mSglichst 
bald filtrirt, das Filtrat auf seine Reaction geprfift; der Sgure- 
grad in F/~llen, wo es yon Interesse schien, durch Titrirung 
mittelst ~o Normal-Natronlauge bestimmt, die Art der S/~ure 
festgestellt~ auf das Vorhandensein yon EiweisskSrpern oder 

~) Scbf i tz ,  Ueber den Pepsingehalt des Magensaftes bei normalen und 
pathologischen Zust~nden. Zeitschr. f. tIeilkunde. Bd. V. S. 416. 

Archiv f. pathoL Anat. Bd. CL Hft. 2. ~ 
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Peptonen nntersucht, endlich in einer grossen Reihe yon Fiillen 
die Verdauungskraft des Filtrates mittelst eines giweissseheib- 
ehens geprfift. Da der Begriff ,,Eiweisswfirfel" bei den.Autoren 
offenbar ein sehr versehiedener und danach auch die Zeit der 
event. AnflSsung derselben eine sehr versehiedene ist, so be- 
merken wit, dass unsere Eiweisspl~ttehen mittttilfe des Doppel- 
messers so fein wie mSglieh, d. h. e twa 1 mm dick, aus hartem 
Eiweiss. gesehnitten and diese mit dem Loeheisen (Korkbohrer 
yon Ggnsekieldicke) ansgestoehen wurden, gin solehes Seheib- 
ellen wurde mit 20 eem Magensaft resp. kOnstlieher Verdauungs- 
fliissigkeit in den Wiirmesehrank gegeben. 

Beret wit uns der Riehtigkeit unserer Untersnehungs- 
ergebnisse versiehert halten konnten, war es nothwendig dem 
Einwand zu begegnen, als kSnnte dutch den Breehaet in 
dem Chemismns dot Verdauungsvorggnge iNend eine Aendernng 
Platz greifen. Wir haben deswegen Controlversuehe an zwei 
anderen Kranken, Zeiger und Petrik (19 Jahre, 8ehwaehsinn), 
die keinerlei Abnormit/~t der Verdaunng haben~ angestell{. Es 
ergab sieh, dass bei beiden die Verdaunngsarbeit.qnalitativ ab- 
solnt identisch ist nnd nur quantitativ gewisse Abweiehnngen 
gegen die Seeger stattfinden, die m l t  der Art and Weise zu- 
sammenhiingen wie bei ihnen der Mageninhalt herausgefSrdert 
wird, d.h. etwas mehr oder weniger dnreh das getrnnkene resp. 
eingegossene Wasser verdfinnt ist. 

Sehliesslich war die Zeiger nnd Petrik im 8tande, naeh ein- 
geffihrter Sonde ohne Wassereingiessung und nur dutch den Druek 
der Banehpresse ihren Mageninhalt zu entleeren. In diesen Fgllen 
war alas Ergebniss bei allen Personen ein vollkommen identisehes. 
l)iese Methode l~isst sich fibrigens, wie wir gefunden haben, 
naeh entspreehender Nahrungsaufnahme nahezu immer anwenden 
nnd wird yon uns jetzt dnrehg~ngig zu Probenntersuchnngen 
pathologiseher Fglle benutzt. Sie li~sst, wenn man sieh, wie es 
der Eine yon uns zuerst angegeben hat1), eines weiehen Gummi- 
sehlanehes bedient, an Bequemlic.hkeit, Reinliehkeit und Sieher- 
heir nichts zu w(insehen /ibrig. 

~) Ewald, Zwoi F~lle yon Nitrobenzolvergiftung. Berl. klim Woehen- 
scbrift. 1875. No. 1. No. 9. 
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Bei snarer Reaction des Mageninhaltes handelt es sieh in 
erster Linie daram, festzustellen, ob dieselbe dutch saure Salze 
oder freie S~ture bedingt ist. Das seh~trfste und empfindliehste 
Reagens auf freie Sgure  ist das Tropaeolin 00, aus der Fabrik 
des Herrn Th. Sehuchardt in GSrlitz. In einer concentrirten 
w~issrigen oder a]koholischen LSsung dieses Farbstoffes, wobei zu 
bemerken, dass erstere mlt destillirtera Wasser bereitet warden 
muss, wird die urspr/inglich braun- oder goldgelbe Farbe der- 
selben seh0n bei einem sehr geringen Gehalt an Salz- oder Milch- 
sg~ure in eine rubin- bis tiefdunkelbraunrothe verwandelt, die 
sieh beim Stehenlassen nieht ver~tndert. 

Dies ist aber wie gesagt nut bei Oegenwart freier S~ure resp. 
fiberschiissigen Tropaeo]ius der Fall. Denn die basischen, neu- 
tralen und sauren Salze der Phosphors~iure, Sa]zs~ture and Milch- 
s'~ure - -  wir haben nut diese geprfift, well sie flit die vorliegenden 
Verh~ltnisse zumeist in Betraeht kommen - -  haben die Eigen- 
schaft die TropaeolinlSsungen ganz im Gegensatz zu der freien 
S/iure unter Abseheidung wo]kiger odor kSrniger bliedersch]•ge 
auhuhellen, so dass sich die goldgelbe oder braungelbe Farbe in ein 
helles Strohgelb. umwande]t. Ftigt man zu einer solchen LSsung 
eine der in Frage kommenden reinen S~turen in 0,1 bis lpro- 
centiger Verdiinnung so bilden sieh zuerst die entsprechenden 
Salze, wobei sieh die Farbenreaction nicht ~ndert. Erst wenn 
freie Saute vorhanden tritt die charakteristische Farbenreaction 
ein, vorausgese tz t ,  class noeh freies Tropaeo l in  da ist. 
Miseht man z. B. 5 ecru einer Milehs~urelSsung yon 0,1 pCt. mit 
5 ccm einer L6sung yon 0,5 pCt. phosphorsaurem Kalk, nimmt 
eine geringe Menge, etwa 1 ecru davon und setzt dieser stark 
sauer reagirenden Flgssigkeit Tropaeolin zu, so entsteht im Mo- 
ment des Eingiessens eine leichte Dunkelf~rbung, die aber schnell 
einer yon wolkiger Trfibung begleiteten AufheIlung P]atz macht. 
Nun kann maw mit dem Zusatz der Mi]chss und des Tropae- 
olins fortfabren ohne eine Aenderung der Farbe zu erhalten, in- 
dem erst aller ph0sphorsaurer Katk in milchsauren Kalk umge- 
setzt wird, and erst wenn fi'eie Milchsg.ure und freies Tropaeolin 
da ist, tritt eine bleibende Dunkelfgrbung auf. Offenbar gehen die 
oben genannten Salze eine verh~t]tnissm~ssig starke Bindung mit 
dem Farbstoff ein, denn selbst wenn man eine Combination w~thlt, 

22* 
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bei welcher die Zersetzung des alten und Bildung eines neuen 
Salzes nicht stattfindet, z.B. bei ~atriumchlorid, Tropaeolin und 
Salzs~ure~ tritt die Sa]zsgurereaction erst ein, wenn alles Chlor- 
natrium den Farbstoff belegt hat. Da nun das gewShnliche 
Brunnen- oder Wasserleitungswasser in der Regel viel Salze und 
besonders Kalksalze enth~ilt, darf man zur Anfertigung der frag- 
lichen L6sungen und zum Ausspfilen des Magens resp. Erbreehen- 
lassen nur destillirtes Wasser verwenden. 

Sehr charakteristisch und in hohem Grade constant ist die 
folgende yon U f f e l m a n n  1) angegebene Modification der Tro- 
paeolinprobe, die auch unter Umst~nden eine Differenzirung der 
Salz- und Milchsgure gestattet. Von einer w~sserigen oder a l- 
koholischwg~sserigen TropaeolinlSsung, die einen Ueberschuss un- 
gel5ster Substanz enth~lt, giebt man 
zellansch~lchen. Dureh Sehwenken 
breitet man den Tropfen flgehenartig 
zellansch~ilchens aus und bekommt 

einen Tropfen auf ein Por- 
und Schtitteln desselben 
an den R~indern des Por- 
so eine hell orangegelbe, 

vSllig homogene F~rbung. L~sst man nun yore Rande des 8ch~l- 
chens langsam einen Trop[en fi]trirten Mageninhalts hinabfliesscn, 
so erhglt mail bei Anwesenheit yon ItCl eine dunkellilarothe 
Fgrbung, die indess nieht constant ist, sondern unter Ausschei- 
dung einer grobkSrnigen Masse eine dunkelbraune Fgrbung an- 
nimmt. Ist dagegen die S~ure Milehsgure, so bleibt diese 
Lilaf~rbung aus und man erh~lt nut insofern eine Aenderung des 
Farbstoffes, als derselbe im Moment des Zufiiessens eine Spur 
dunkler wird. 

Sind organische und anorganische Sguren zu gleicher Zeit 
vorhanden, so ergiebt sich Folgendes: Ist die Gesammtacidit~t 
des Mageninhaltes tiber 0,05 pCt., so ls sich aus der Tro- 
paeolinreaction ein differential diagnostischer Schluss fiber die 
Art der Sgure nicht ziehen, sinkt sie darunter, so ist ein positiver 
Ausfall zwar ffir die Anwesenheit yon Salzs~ure beweisend, da 
nut die letztere bei einer Concentration yon 0,05 pCt. und weniger 
noch ei~ positives Resultat giebt, sagt aber nichts tiber etwa 
vorhandene kleinere Mengen organischer Sguren aus. In jedem 

1) Uffelmann, Ueber die Methode des Nachweises freier S~uren im 
Mageninhalt. Zeitschrift f. kiln. Medic. Bd. VIII. Hft. 5. S. 398. 
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Fall wfirde diese Priifung die Feststellung des Acidit~tsgrades 
vorbedingen. 

Hat man mit H/i!fe des Tropaeolins das Vorhandensein 
freier S~ure constatirt, so hande]t es sich datum die Natur der- 
selben festzustellen. 

Ffir die anorganische Ss also die Salzsi~ure, kommen in 
erster Reihe die Anilinfarbstoffe, speeiell das Gentiana- oder 
Methylviolett in Betracht'). Eine w~/sserige LSsung dieses Farb- 
s~offes behiilt, wie stark man sie aueh immer verd~innen mag, 
Stets einen Stieh ins R6thliche. Ffigt man nun einigen ccm 
einer solehen LSsung (die gleichfalts mit destillirtem Wasser zu- 
bereitet sein muss) im Reagensg]as auch nur einige Tropfen einer 
mindestens O,024proeentigen HCI hinzu, so entsteht eine bl/iuliche 
his tiefblaue Fiirbung. Diese Reaction wird, wie yon dem Einen 
yon uns bereits nachgewiesen 3) betr~ichtlieh gestSrt durch starken 
Peptongehalt der Fliissigkeit, ja sie kann dadureh unter Um- 
sti~nden ganz aufgehoben werden. Einmal kSnnen sieh nehmlieh 
salzsaure Eiweiss- resp. Peptonverbindungen, wie der Eine von 
uns bereits frfiher in Erw~igung gezogen3), bilden und die Bl~uung 
verhindern.  Dies Verhalten ist spi~ter yon Dan i l ewsky  4) 
sicher gestellt worden, und die eingehendenUntersuehungen yon 
Uffe lmann ~) haben gezeigt in wie hohem Grade selbst ein ge- 
ringer Peptongeha]t die Siiurereaetion zu stSren vermag. Anderer- 
seits erh~ilt die MethylviolettlSsung dureh das Hinzuffigen yon Pep- 
tonen und Eiweisskgrpern schon an sich einen Stich in's Bl~uliche. 

Die EiweisskSrper und ihre Derivate kSnnen also naeh zwei 
Richtungen hin die Methylvi01ettreaction unsicher maehen. Ein- 
mal kSnnen sie, wie im letztgenannten Fall die Anwesenheit 

1) V o n d e r  Darstellung eines salzsauren Salzes, z. B. des salzsauren 
Chinins, wie sie dureh R a b l l t e a u  (Compt. rend. Tom. 80. p. 61) 
empfohlen ist oder der Einiischerung mit einem Alkali nach t t e h n e r -  
S e e m a n n ,  haben wir als ffir practische Zwecke zu umsti~ndlich ab- 
sehen mfissen. 

3) Ewald ,  Ueber das angebliche Fehlen freier Salzs~ure im Mageninhalt. 
Zeitschrift f. klin. ~led. Bd. I. gft. 3. S. 622. 

3) 1. e. S. 622. 
4) D a n i l e w s k y ,  Ueber die Anwendung einiger Azofarbstoffe ffir phys.- 

chem. Zweeke. Centralbl. f. reed. Wissensch. 1880. No. 51. 
5) I . e . S .  396 u. ff. 
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Yon Salzs~ure vortiiuschen, andererseits kSnnen sie dis vorhan- 
dens freie Salzs~iure in Beschlag nehmen und die Reaction ver- 
hindern. Vonder Thatsaehe, dass der Zusatz yon EiweisslSsun- 
gen odor reinem Pepton zu Salzs's die bestandene 
Bliiuung aufhebt, kann man sich jederzeit mit Leichtigkeit tiber- 
zeugen. 

Des Weiteren kommt in Betracht, dass das Methylviolett 
und in viol hSherem Grade das Fuchsin, auf dessen eingehende 
Prfifung wir deshalb yon vornherein verzichtet haben, erst bei 
einem relativ hohem Gehalt an freier Salzs/iure mit einer dour- 
lichen Farbevergnderung reagiren. In solehen Fgllen ist es 
zweekmgssig, stets eine gleich verdfinnte Controlfliissigkeit zur 
Hand zu haben, um selbst fiber eine geringe Bl~iuung nicht hin- 
wegzusehen. Noch vortheilhafter erschien es uns, namentlich 
in Fi~llen, we sin reichliches Filtrat yon Mageninhalt zur Ver- 
fiigung steht, die Probe umgekehrt anzuste]len. Man giesst zu 
dem Behufe 2 - - 3  cem des auf HC1 zu prfifenden Mageninhalts 
in ein ReagensglSschen und l~.sst dann mittels Tropfenzi~hler einige 
Tropfen einer nicht zu coneentrirten Methyl- odor GentianalSsung 
langsam hinzuflisssen. Es entsteht bei der Ber/ihrung im Falle 
des Vorhandenseins freier HCI eine intensiv blaue Zone, die mit 
der im Tropfenz~ihler befindlichen rSthliehen Flfissigkeit in un- 
vsrkennbarer Weise contrastirt. Durch weiteres Hinzuffigen der 
MethyllSsung kann man dann eine Totalblauf~irbung der Flfissig- 
keit erzielen, die ihrerseits gegen/iber der Methy]lSsung charakte- 
ristisch genug ist: In ';ihnlieher Weise kann man aueh beim 
Tropaeolin verfahren, indess giebt die Tropaeolinprobe auch in 
gewShnlieher Form angestellt schon bei geringen S~iuregraden 
eine scharf ausgesprochene Reaction. Trotz dieser unverkenn- 
baren u der Methylreaetion kommen doch bei einer 
grSsseren Untersuchungsreihe F'glle vet, we dieselbe ein zweifel- 
haftes Resultat giebt und daher die Controle durch eine andere 
Probe nothwendig erseheinen liisst. Liessen wit z. B. reine 
Eiweisskost nehmen, so ergab regelmi~ssig, se]bst in Fgllen, we 
sieh die Verdauung schon stark vorgeschritten erwies und die 
Aeidit~t relativ stark war, die Prfifung mit Methylviolett eine 
s geringgradige und nut durch Danebenhalten eines 
Controlpri~parates erkennbare Bli~uung. V erglichen wit damit 
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diejenige SalzsEuremenge, die Methylviolett in demselben Maasse 
bl~,ute, so erwies sich dieselbe 5--10mal  geringer als diejenige, 
welehe wit dureh acidimetrische Messungen des Mageninhaltes 
erhalten batten. Hier kommt also das oben gesehilderte Verhalten 
zur Geltuug. �9 In anderen F~llen ist allerdings in fast ebenso 
hohem Grade die Anwesenheit verschiedener Salze betheiligt, 
welche theils mit der Nahrung eingef/ihrt, theils dureh Urn. 
setzungen im Magen gebildet werden. So kann man zl B. sehon 
durch ein paar Tropfen einer lprocentigen L5sung yon phosphor- 
saurem Kalk eine durch Salzs~ure hervorgerufene Bl'iiuung voll- 
kommen aufheben. Dasselbe gilt aueh vom phosphorsaurem 
Natron und yon phosphorsaurer Magnesia, wi~hrend NaC1 in be- 
liebiger-Menge die l~eaetion nieht st6rt. 

Aus allen diesen Verhgltnissen geht hervor, dass die Inten- 
sitar der Bl~iuung von Methylviolett keineswegs immer einen 
Maassstab giebt ffir die Beurtheilung der Sguresecretion der 
Magendrfisen. Allerdings ist wie wir uns fiberzeugt haben der 
Fehler in manchen F~Ilen nut gering, in anderen aber wird er 
durch starke Beimischung yon Peptonen und Salzen so gross, 
dass  wir urn fiber den S~iuregehalt ein bestimmtes Urtheil zu 
gewinnen aeidimetrische Bestimmungen nicht entbehren kSnnen. 

Ein anderes Reagens besitzen wirin den RhodaneisenlSsungen 
(Rheoeh'sehes Reagens). Giebt man zu 2 ccm einer lOprocentigen 
LSsung yon Rhodankalium 0,5 cm einer neutral reagirenden Lgsung 
yon essigsaurem Eisenoxyd und verd/innt die Misehung his auf 
10 cem, so erhElt man eine rubinrothe vollkommen durehsiehtige 
Fliissigkeit. Yon dieser werden ein paar Tropfen ungef/ihr in 
die Mitte eines Porzellansch~ilehens gebracht und durch ]ebhaftes 
Sehwenken so vertheilt, dass sich die Streifen der Rhodaneisen- 
15sung an den Riindern des Seh~ilehens verbreiten. Jetzt l~isst 
man langsam 1--2 Tropfen der auf tIC1 zu priifenden Flfissigkeit 
hinzufliessen. Bei der Anwesenheit der pr/isumirten S/lure bildet 
sieh im Augenblick des Zusammenkommens ein schwaeh violetter 
Haueh, der beim innigeren Vermischen der beiden Flfissigkeiten 
allmghlich verschwindet und tier mahagonibraun wird. Indess ist 
diese.letztere Fgrbung nicht charakteristisch, indem f/it einen 
Augenblick aueh sehon beim Hinzuffigen yon destillirtem Wasser 
ein soleher tiefbraunrother Farbenton sigh entwiekelt. Das allein 
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Charakteristische bildet, wie gesagt, jener blassviolette Beschlag 
an der Wand des Sch~ilchens. In vielen F/iJlen, namentlich wo es 
darauf ankommt sich mSglichst schnell fiber den Charakter der 
Si~ure zu orientiren, bedient man sich zweckmiissig der folgen: 
den Modification: Tropft man auf einen Streifen Filtrirpapier 
einen Tropfen der Rhodaneisenlgsung, so entsteht ein iiberall 
vollkommen homogener gelbrSthlicher Fleck. Ffigt man naeh 
einigen Secunden 1 - - 2  Tropfen eines ttCl-haltigen Magen- 
saftes hinzuu, so fi~rbt sich das Centrum schSn kirseh- bis 
pfirsichfarben and ist yon einer vollkommen enff~irbten Zone 
umgeben. In Fgollen, wo die Menge des Filtrates gering ist und 
man schnell eine mSglichst sichere Feststellung der Sgurequalit~t 
erhalten will, haben wir uns dieser Modification der Rhodan- 
eisenprfifung mit grossem Vortheil bedient. Ein weiterer Vor- 
zug dieser Reaction besteht darin, dass weder Peptone noeh Salze 
einen irgend nennenswerthen Einfluss ausfiben. Dagegen ist ihre 
Sehgrfe gegeniiber der Methyl- und besonders der Tropaeolin- 
reaction etwas beschrgnkt, wie wir unten des Genaueren zeigen 
werden. 

In jiingster Zeit hat U f f e l m a n n  bei einer kritischen Zu- 
sammenstellung der bisher zur Erkennung freier S~uren ange- 
wandten Methoden besonders auf die Pflanzenfarbstoffe als ge- 
eignete Reagentien hingewiesenl). In erster Linie hat er den 
H e i d e l b e e r f a r b s t o f f  als besonders zuverli~ssiges Reagens so- 
wohl ffir Salz- als auch ffir Milchs/iure empfohlen. Wir haben 
genau nach den a. a. O. gegebenen Vorsehriften uns eines amyl- 
alkoholisehen Iteidelbeerfarbstoffextraetes bedient und in allen 
Ffillen die Angaben U f f e l m a n n ' s  best~tigt, obgleich uns sein 
Reagens gegenfiber der Methyl-; Tropaeolin- und Rhodaneisen- 
reaction die yon ihm betonten Vortheile nicht zu besitzen scheint. 
Der Heidelbeerfarbstoff reagirt ebenso wie auf Salzs~iure auf Milch- 
s~ure yon 4 - 4 , 5  pr. In. und mehr und eignet sich dann nicht 
mehr zur D i f f e r e n t i a l d i a g n o s t i k .  U f f e l m a n n  giebt freilieh 
an, dass der Milchsi~uregehalt nur in seltenen F/illen 4--5  pr. m. 
fibersteigt, indess ist dies eine Pdisumption, die ffir den besonders 
bei gesteigerter Zufuhr yon Kohlehydraten ausserordentlich zu- 

1) Uffelmann~ 1. c. S. 400. 
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nehmenden Milehsiiuregehalt des Mageninhaltes gewiss nicht in 
allen F~;llen zutreffen wird. 

Als bestes Reagens auf die zweite der in Frage kommen- 
don Sguren, die Milchs~ure und zwar die G~hrungs- und die 
Fleischmilchsgure, erweist sieh das Eisenchlorid allein oder in 
Verbindung mit Carbol. Man fiigt zu 2 - - 3  Tropfen einer con- 
centrirten alkoholisehen CarbollSsung die gleiche Menge neutralen 
Liq. ferri sesquiehl, hinzu. Es tritt sofort eine tief dunkelblaue 
F~rbung ein, die bei gehSriger Verd/innung amethyst-oder stahl- 
blau wird. Nimmt man etwa 4 - - 5  ecru dieser LSsung und 
ffigt ungef~ihr ein gleiehes Volumen des zu prfifenden Magen- 
filtrates hinzu, so entsteht eine Gelbf~rbung deren Intensit~t 
der Menge der vorhandenen Milehs~ure resp. milchsaurer 
Salze entspricht. Denn diese Reaction unterscheidet sieh da- 
dutch yon den vorgenannten, dass aueh die Salze die gleiehe 
Reaction wie die freie S~ure geben. Dagegen wird falls nut 
Salzs~ure vorhanden ist, die stahlblaue LSsung einfach ent- 
f~rbt. Gleieher Weise kann man sieh des verdfinnten neutralen 
Liq. ferri sesquiehl, ohne weiteren Zusatz bedienen. Nimmt man 
einen Tropfen dieser EisenehloridlSsung und ffigt soviel Wasser 
hinzu his nut noeh eine ganz sehwaeh in's Gelbliehe sehimmernde 
Nfianee bleibt, so entsteht beim Hinzuthan yon Milehs/iure resp. 
milehs~iurehaltiger Magenflfissigkeit eine ~usserst seharfe zeisig- 
gelbe Gelbf~rbung, die mit dem Milehsiiuregehalte an Intensitgt 
zunimmt. Indess sind aueh diese beiden Reactionen nieht voll- 
kommen eindeutig. F~gt man z. B. einer amethystblauen LSsung 
yon Eisenehloridearbol einen verd/innten Kaffeeaufguss hinzu, so 
erhglt man gleichfalls eine starke gelbe Fgrbung; desgleiehen wenn 
man das Filtrat eines Semmelaufgusses, alas vollkommen neutral 
reagirt, tier LSsung hinzuffigt. In Fgllen, in denen man irgend 
welehe Zweifel an der Riehtigkeit des Ergebnisses hegt oder ent- 
seheiden will, ob die Reaction yon Salzen oder freier Sgure her- 
riihrt, muss man daher eine Aussehiittelung mit Aether vornehmen, 
den Aether verjagen und mit dem in wenig Wasser aufgenom- 
menen Rest, die Eisenehloridearbol- oder die Eisenehloridreaction 
vornehmen, deren positiver Ausfall dann absolut eindeutig ist. 

Ist nur wenig Material vorhanden, beabsiehtigt man z. B. 
mit einem in den Nagen eingefiihrten Schwgmmchen nach der 
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Methode yon Spallanzani '  eine Prfifung des Magensaffes auf 
fi'eie Milchsi~ure vorzunehmen, so eignet sich auch ausgezeichnet 
die folgende Modification der Rhodaneisenreaction: ~Nimmt man 
2 ccra einer lOprocentigen RhodankaliumlSsung, ffigt 2 Tropfen 
einer LSsung von neutralem essigsauren Eisenoxyd hinzu und ver- 
dtinnt diese LSsung bis sie ganz schwach gelb is~, so wird die 
F'arbung beim Hinzuf/igen yon wenigen Tropfen einer verd{innten 
HCl-LSsung (0,3 pCt.) schSn pfirsichfarben. Schon bei Zusatz 
yon 2 - - 3  Tropfen einer hSchst verdiinnten Milehs~iurelSsung 
tritt im Augenblick des Hinzutrittes sofort deutliche Entfi~rbung 
ein. Ebens(~ charakteristisoh ist die Reaction mittels Filtrir- 
papier. Bei milchsiiurehaltiger Magenflfissigkeit tritt sofort im 
Gegensatz zu der Salzsg~urereaction in der Mitte eine Entfiirbung 
auf wiihrend die Umgebung rSthlich gelb bleibt. 

Drittens kommen bei der Untersuchung des Mageninhaltes 
die Fetts~uren, in erster Linie die Buttersg~ure in Betracht. Die 
Erkennung a]s Fetts~ture ist racist schon durch den Geruch un- 
schwer m5glich. Ferner ergiebt wie Uffe lmann angegeben eine 
O, lprocentige Buttersiiure mit Eisenchloridcarbol eine aschgraue 
Verf/~rbung der LSsung, die ebensoweit yon der Entf'arbung, wie 
sic freie HCI macht als auch vonder Gelbf'~rbung, wie sie durch 
freie C 3It 602 erzeugt wird, entfernt ist. Ausserdem zeigt sich 
verdfinnte O, lproeentige Buttersiture gegenfiber dem Tropaeolin 
vollkommen indifferent, hSchstens, dass die Niianee des Farb- 
stoffes ein wenig gesg.ttigter erseheint. 

Wenn man also weder auf Salzs'aure noch auf Milchsiture 
ein positives Resultat mit den beztiglichen Reagentien erhglt, 
das Vorhandensein saurer Salze auszuschliessen ist und die zu 
priifende Fltissigkeit doch sauer reagirt, so ist damit die Gegen- 
wart einer Fettsiiure erwiesen. Durch Ausschiitteln mit Aether und 
Aufnehmen des Rfiekstandes in Wasser, dem man event. Chlor- 
calcium zuffigt, kann man direct etwaige Fetttr~Spfchen erhalten. 

Wir h~ttten 4. die Essigsiiure zu besprechen. Da wir aber 
hier keine am Menschen gesammelten Erfahrungen besitzen, ver- 
weisen wit auf die bekannten Angaben und bemerken nur, dass 
die Braunf/~rbung yon Eisenchloridcarbol beim Kochen, welche 
sich als Reaction auf Essigsgure angegeben finder, auch beim 
Koehen des Reagens ohne Gegenwart yon Essigs~iure eintritt. 
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Es ist nun noch die wichtige ~ Frage aufzuwerfen, wieweit" 
die Leistungsf~ihigkeit der einzelnen, oben angegebenen Proben 
reicht. Betreffs der P~eactionen der reinen S'~uren auf einander 
verweisen wir auf die Angaben yon Uffe lmann ,  Edinger  und 
Riede l ,  Seemann u. A., die wir durehaus best~tigen kbnnen. 
Um aber eine mittlere Zahl ffir die Leistungsf/~higkeit der Me- 
thoden beim menschlichen Magensaft zu gewinnen, sind wir so 
verfahren, dass wir einen verdiinnten Magensaft yon bekannter 
Acidit~t und hohem Peptongehalt i n progressiver Weise verdiinnten 
und die einzelnen Verdiinwungsproben mit Bezug auf die drei 
Reactionen prfiften. Es hat sich dabei gezeigt, dass bei einem 
mittleren S/iuregehalte yon 0,2--0,4 pCt. die Methylreaction noch 
bei einer Verdfinnung yon 1 : 7, die Rhodaneisenreaetion yon 
1 : 5, die Tropaeolinreaction sogar vow 1 : 10~15--20  ein voll- 
kommen brauchbares Resultat ergaben. Es geht daraus hervor, 
dass selbst bei stark verminderter freier Salzsgure eine Er- 
kennung der letzteren mSglich ist. Uebrigens wirkt natfirlich 
in F/illen solcher Art, da mit abnehmender Salzs/iureproduction 
auch die Menge der gebildeten Peptone proportional sinkt, die 
Anwesenheit yon Peptonen in viel geringerem Maasse stSrend 
als bei hohem Salzs/iuregehalt. Endlich haben wit noeh die 
Frage zu erledigen, welche Proben bei gleichzeitiger Anwesen- 
heit versehiedener S/iuren am vortheilhaftesten zur Anwendung 
kommen. F/ir solehe F/~lle kann es sieh begreiflicher Weise in 
der Regel nut um 2 Reactionen handeln um die Methylreaction oder 
die Rhodaneisenreaction und nut bei abnorm geringem Salzsgure- 
gehalt auch urn die Tropaeolinreaction, in der oben angegebenen 
Form. 

Von dew beiden ersteren m/issen wir besonders mit R~ek- 
sicht auf die Anwesenheit yon Milchs~;ure der e r s tgenann ten  
entsehieden den Vorzug geben, well selbst ein Milchs/iurezusatz, 
welcher dem Gehalt an Salzsg~ure im Magenfiltrat entsprieht resp. 
ihn ~bertrifft, die dureh die letztere hervorgerufene Bl~uung nicht 
aafhebt, sondern hSchstens die Anwendung einer grSsseren Menge 
yon gagenfliissigkeit nothwendig macht. Anders dagegen bei der 
Rhodaneisenreaction. Hier geniigt schon ein geringer Zusatz von 
Milchsiure um die charakteristische violette F//rbung im Porzellan- 
sch/ilchen oder den schSw earmoisinrothen Fleck bei Anwendung 
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von Filtrirpapier zu stSren. Steigt man mit dem Milchs'~ure- 
zusatz immer mehr, so dass die letztere ungefiihr der Menge 
tier Salzs/iure entspricht, so wird dadurch die charakteristische 
Reaction vSllig anfgehoben. 

Auf der anderen Seite hat es sich herausgestellt, dass die 
Anwesenheit yon Peptonen und Salzen oder S~uren die Eisen- 
chloridcarbolreaction nicht beeintriichtigt. 

Fassen wir die vorstehenden Beobachtungen zum Schluss 
noch einmal zusammen, so ergiebt sich, dass keine der uns bis 
jetzt zur Verf~igung stehenden S~urereactionen ffir sich allein eine 
sichere Differenzirung tier vorhandenen S~urearten zul~sst, well 
jede dutch die in dem Magcninhalte in LSsung befindlichen Stoffe 
(Albuminate, Salze, andere S~uren)in mehr oder minder hohem 
Grade in ihrer G~iltigkeit beeintr~chtigt wird. Wir diirfen uns daher 
um diagnostischen Irrthfimern vorzubeugen hie mit einer einzigen 
Reaction begniigen, sondern werden etwaige positive oder negative 
Ergebnisse stets dutch die fibrigen Proben controliren miissen. 

I[. Ueber  alas Vorkommen und die Bedeu tung  
tier freien Milchs~ure im Magen. 

Die Ansichten der Autoren fiber Vorkommen und Bedeutung 
der Milchs~ure bei der Magenverdauung sind bekanntlich ausser- 
ordentlich wechselnde gewesenl). Anfangs, und ganz besonders 
auf die Versuche yon Lehmann hin als Product der Drfisen- 
th~tigkeit betrachtet, wurde ihr Vorkommen sp/~ter nur als patho- 
logisches angesehen und auf die Entstehung abnormer G/ihrungs- 
prozesse zurfickgeffihrt. So fand Szab5~) unter 26 mensch]ichen 
Magens~iften 7real mit Hfilfe des Reoch'schen Reagenz keine 
Salzs~ure abet Milchs~ure, deren Vorkommen er einem dyspep- 
tischen Zustande des Magens zur Last legt. ,Sie kann daher 

1) Siehe die umfassende historischo~Darste]lting dieser Frage ffir die ~ltere 
Literatur bei L e h m a n n ,  Physiologisehe Chemie und Fre r ichs~  Artikel 
u in W a g n e r ' s  ttandwSrterbuch der Physiologie, ffir die 
neuere bei Ch. R i c h e r ,  I)u Sue gastrique chez Fhomme et les aai- 
maux~ Paris 1878, und Maly~ Chemie der u in H e r -  
mann% gandbueh der Physiologie. Bd. V. 

2) Szabd,  Beitr~ige zur Kenntfiiss der freien S~ure des menschliehen 
Magensaftes. Zeitsehr. f. physiol. Chemie. Bd . I .S .  140. 
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nur als Product einer O'ahrung betrachtet werden", sagt Maly')  
,,and ist ffir eine physiologische Bi]dungsweise innerhalb des 
Magens nicht in Ansprucb zu nehmen". Indesscn heisst es 
schon bei Lehmann~): .es ist nicht wahrscheinlieh, class die 
in den Magencontentis gefundene Milchsiiure und deren Salze 
lediglich yon der Sgure des abgesonderten Magensaftes herriihren; 
sicher wird der grSsste Theil der in jenen sowie auch im Chylus 
gefandenen Milch ss erst aus der Umwandlung des Stiirke- 
mehls oder Zuckers der ~Nahrungsmitte] herzuleiten sein." Auch 
nach dem Genuss yon Fleischkost konnte Lehmann  Milch- 
s~iure im Mageninhalt nachweisen, doch knfipfte bereits Fre r ichs  
daran die Bemerkung3), dass ,,die Gegenwart derselben seitdem 
Liebig nachwies, dass dieselbe constant in ungebundenem Zu- 
stande in der Fleischflfissigkeit vorkommt, alles Auffallende ver- 
loren habe." Dem entsprechend sagt Ranke in seinen Grund- 
z~gen der Physiologie des 5'Ienschen (S. 82) ,,W/thrend der Ver- 
dauung bilden sich abet dutch Zersetzung der Speisen im ~Iagen 
auch S/iuren organischer Zusammensetzung: Milchs/ture, Butter- 
sgure, Essigs/ture, die sich dann ebenfalls an der Hervorbringung 
der sauren Eigenschaften des Saftes und an dem Verdauungs- 
vorgang betheiligen" und hat hier offenbar normale und nicht 
pathologische Verh~tltnisse im Ange. Wir werden im Folgen: 
den sehen wie welt diese Angabe fur normale Verh/~Itnisse g/iltig 
zu sein berechtigt ist. 

Neuerdings behauptete abet wieder Richet~), class neben 
Satzsgure eine organische Sgure, Fleisehnailehs/htre, im fr ischen 
re inen Magensaft vorhanden sei und stfitzte sich auf seine mit 
Hfilfe des sogn. Theilungscoeffleienten gewonnenen Resultate. Abet 
A. Ki e t z ~) zeigte, dass in dem ausgeheberten Mageninhalte zahl- 
reicher Patienten die Untersuchung auf Milchs/ture in allen den 
F/tllen ein negatives Resultat ergab, wo ein salzs/iurehaltiger 

~) l.e. 8.66. 
2) Lehrbuch der physiolog. Chemic. Bd. I. S. 108. 
3) 1. e. S. 782. 
4) R i c h e r ,  Revue des sciences mddic, t. XIL - -  De la nutrition. Pro- 

gr~s mddic. 1881. No. 17~ 18. 
~) A. K i e t z ,  Beitri~ge zur Lehre you der u im Magen. Iuaug.- 

Dissert. Erlangen 1881. 
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Magensaft abgesondert wurde und der Eine yon uns 1) wies dana 
durch eine Reihe von Yersuchen, in welchen der Nachweis der 
Milchsgure sowohl auf dem Wege des Theilungscoefficienten als 
durch direete Aetherausschiitte]ung und Darstellung des Zinksalzes 
vorgenommen wurde nach, dass ,,die Milchs'~ure kein Bestand- 
theil des normalen Mageninhaltes ist und in demselben fehlt, 
selbst wenn man ein Nahrungsmittel, welches so leieht wie die 
Milch in Milchsgure fibergeht, einfiihrt. Sie ist, wo vorhanden, 
das Product einer abnormen Gghrung, welche durch das Fehlen 
oder die geringe Quantit~t der Salzs~iure des Magensaftes ver- 
anlasst oder begiinstigt wird." Es muss abet bemerkt werden, 
dass in allen den ffinf damals untersuchten F~llen der Mageninhalt 
erst in der2. bis 5. Stunde nach Einverleibung der Nahrung unter- 
sucht wurde, dieser Satz die friiheren Stadien der Verdauung 
also nicht beriicksichtigt, auf den Gesammtverlauf derselben da- 
her keine Gifltigkeit hat. 

Einige auffs im Verlaufe unserer Untersuehungen fiber 
die Salzsiiure und die Peptone (s. u.) festgestellte Thatsachen 
bestimmten uus, dem Gegenstande mit H[ilfe der oben ange- 
gebenen Reactionen eine erneute Aufmerksamkeit zuzuwenden. 

Sehen wir yon der im Organismus noch nicht gefundenen 
Hydracryls~ure ab, so handelt es sich bei der Verdauung urn 
2 Arten yon Milchs~iuren, welche je nach der Beschaffenheit der 
Ingesta entweder vereint oder getrennt im Magen vorkommen 
kSnnen urn die A e t h y l i d e n -  oder Giihrungsmilehsiiure und 
um die A e t h y l e n  (Para-) oder Fleischmilchs~ure. W~hrend 
die letztere ein dem KSrper assimilirbares und sowohl unter 
physiologisehen als auch pathologischen Verh~ltnissen (Phosphor- 
vergiftung, Osteomalaeie, Transsudaten), in ersteren sogar con- 
stant, zu beobachtendes Product ist, hat man die G~hrungs- 
milchsgure nur in ~usserst seltenen F~llen in organischen Ge- 
bilden beobachtet ( t t e in t z ,  Gsche id len) ,  obwohl man an- 
nehmen kann, class ein grosser Theil der durch Giihrung im 
Magen sigh bildenden S~ure daselbst zur Resorption kornmt. 
Da die Fleischmilchs~ure ein constanter Bestandtheil der Muskeln 

1) C. A. E w a l d ,  Ueber den ,,Coefficient de partage" and fiber das Vor- 
kommen non Milchs~uren and Leucin im Nagen. Dieses Archly Bd. XC. 
1882. S. 343 u. ft. 
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auch yon nicht fleischfressenden Thieren ist, so werden wit mit der 
Annahme nicht fehIgehen, dass die G//hrungsmilchsiture im KSrper 
zu Fleischmilchsgure umgebildet werden kann. Im Uebrigen 
abet sind'beide Arten yon Mi]chs~ure chemisch, namentlieh in 
ihren Salzverbindungen deutlich differenzirt, indem das Zinksalz 
der Giihrungsmilchsiiure mit !8,18 pCt., das der Fleischmileh- 
sS~ure mit 12,9 pCt. Wasser crystallisirt. Ausserdem 15st sich 
nach den Angaben yon Hoppe -Sey l e r ' )  ein Theil des Zink- 
salzes der Githrungsmilchs'~ure in Wasser, ist dagegen in Alkohol 
unl5slich, w/ihrend das fleischmilchsaure Zink sowohl in Wasser 
als auch in Alkohol sich 15sen liisst. Ebenso wie die Zinksalze 
sind aucb die Kalksalze der beiden Milchsguren hinsichtlich 
ihrer LSslichkeit und ihrer Krystallisation hinreichend zu unter- 
scheiden. 

Dies Verhalten der milchsauren Salze zu pr~fen, ist aber 
ffir klinische Zwecke viol zu umst~ndlich und complicirt. 

Wir haben gefunden, dass das Magenfiltrat nach Fleisehkost 
mit Eisenchloridcarbol ausnahmslos GelbfSrbung giebt, das Tro- 
paeolin dagegen unter Bildung eines ~Tiederschlages aufhellt, 
w/~hrend bei Kohlehydraten das erstere zwar auch eintritt, das 
Tropae01in abet dunkelbraun gefitrbt wird. Darin schien eine 
Differenz zwischen Fleisch- und G~hrungsmilchs/~ure gegeben, nm 
so mehr als sogen, reine k~iufliche FloischmilchsS~ure das, selbe Re- 
sultat ergab wie das Magenfiltrat naeh Fleischkost2). Aber bei der 
letzteren handelt es sich, wie weitere Versuchen ergaben, nicht 
um freie S/iure, sondern um saute Salze derselben. Denn naoh 
Aetheraussch/ittelung fallen bei Fle i s e hk o st sitmmtliehe Milch- 
s~urereactionen negativ aus, wghrend bei K o h l e h y d r a t e n  mit 
dem I~iickstand stets positive Resultate erhalten werden. Das- 
selbe ergab sieh auch naeh Ausschfittelung der kg.uflichen Fleisch- 
milchs~ure, woraus erhellt, dass letztere nieht rein war und die 
anwesenden Salze die Reaction der freien S~ure in Bezug. auf 
das Tropaeolin verdecken. 

Mit ttfilfe der uns zu Gebote stehenden Reactionen liess 

1) t t o p p e - S e y l e r ,  Handbueh der phys. u. pathol, chem. Analyse. 1883. 
S. 105. 

~) Siehe die betreffende Angabe in Verhandlungen der Berliner physiolog. 
Gesellschaft zu Berlin. Jabr~'. 1884/85. No. 9 u. 10. 
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sich als Ergebniss einer langen mannichfach variirten Versuchs- 
reihe mit aller Sicherheit feststellen, dass beide Milchs/~uren 
nicht nur in pathologischen F/illen sondern ganz normaler Weise 
bei vollkommen typischer Verdauung im Mageninhalt bei be- 
stimmter Kost vorhanden sind. 

Die G~ihrungsrnilchs~ure entsteht als Product der normalen 
G~hrung beim Oenuss yon Kohlehydraten und entwickelt sich 
bereits in ausserordentlich kurzer Zeit aus denselben. Es braucht 
wohl kaum gesagt zu werden, dass Weissbrod odor Schwarzbrod 
einige Zeit mit Wasser im Briitofon digerirt reichlich Milch- 
s~ure bildet. Aehnlich im Magen. Schon 10 Minuten nach Ein- 
verleibung einer kleinen Menge, etwa 60 g Weissbrod finden 
wit eine dutch Eisenchlorid ausserordentlich deutlich nachweis- 
bare Milchs~urereaction. Verfolgen wit die weitere Bild.ung, 
so ergiebt sich, dass dieselbe in zunehmender Intensit~t etwa 
bis zum Ablauf yon 30--40 Minuten sich beobachten l~sst. 
Ungef/~hr yon dieser Zeit an bemerkt man neben der Eisen- 
chloridcarbolreaction bereits eine mehr odor minder deutliche 
Reaction auf HC1 mittelst Methylviolett odor Rhodaneisen. In 
einem noch sp~iteren Stadium nimmt die Salzs~urereaction an 
Intensit~t zu, w~hrend pari passu die Milchs~urereaetion ab- 
nimmt um nach Ablauf yon etwa einer Stunde vollkommen zu 
versehwinden. Einige Beispiele aus unseren Versuehsreihen 
mSgen das Gesagte erl~iutern: 

I. Seeger nimmt nfichtern �89 Glas Wasser; naeh 5 Min. wieder heraus- 
gebracht. Reaction der mit Sehleim vermisehten Flfissigkeit neutral. Filtrat 
klar. Keine Peptone. Um 7 Uhr ]gorgens erste Nahrungsaufnahme be- 
stehend in �89 Weissbrod. Nach 10 Min. mittelst einiger Sehluck Wasser 
Erbreehen. Das Erbrochene enth~lt seheinbar wenig ~-er~nderte, etwas ge- 
quollene Semmelreste. Filtrat ist goldgelb~ klar~ rS~het blaues Lakmuspapier. 
Mit Eisenchloridcarbol Gelbf~rbung. hlit Methylviolett und Rhodaneisen 0. 
Mit KHO -4- Cu S04 schmutzig r o s a r o t h e F~rbung. 

II. Seeger hat nfichtern 100 cem Wasser zu sich genommen. Damon 
werden nach kurzer Zeit 30 erbroehen. Reaction des vollkommen klarea 
und yon Speiseresten freien Filtrates n e u t r a l .  'Urn 6~ Uhr frfih erh~]t die 
Kranke als erste b~ahrung 60 g Weissbrod. Nach 30 ]~Iin. mittelst etwas 
Wasser Erbreehen. Das Erbrocheno zeigt am Boden viol Semmelrest% ist 
stark trfib% reagirt deutlieh sauer. Das Filtrat ist gelblich~ gleichfalls etwas 
trfibe, rSthet Lakmuspapier intensiv. Dentliche Peptonreaetion. Das Filtrat 
giebt mit Salzs~ure angcs~uert mit einem Tropfen Phosphorwolframs~ure 
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starke F~llung. Nit Meth$1violett und Rhodaneisen charakteristiscbe Salz- 
s~urereaetion. Mit Eisenehloridcarbol bei geringem Zusatz" yon lgagenflfissig- 
keit rauehgrau, bei weiterem gelblich;  ebenso mit einem Tropfen stark 
verdfinnten Liq. ferri sesquiehl. 

III. Seeger hat 6 Uhr Norgens nfichtern 30 g Weissbrod genommen; 
um 7 Uhr mittelst einiger Schluek Wasser Erbrechen; das Erbrochene zeigt 
am Grunde einen dieken Semmelbrei, im Uebrigen keine Semmeh'este mehr. 
Filtrat wasserhel], ~ollkommen Mar. Stark sauer. Acidit~t: I0 ccm = 1,3 ecru 
~ N6rmal-Natron]auge. Mit Methylviolett starke Bl~uung, mit Tropaeolin 
intensiv dunkelbraunroth, dagegen mit Einseneb]oridearbol einfaeh Ent- 
f~rbung. Mit KHO + C u S Q  deutliehe Rosarothf~rbung 

Es kommen aber aucb F~lle vet, bei denen schon nac5 30 Min. die 
Eisenehloridearbolreaetion keine Gelbf~rbung mehr ergiebt. Dazu gehSrt z. B. 
der folgende Fall: 

IV. Seeger nimmt nfichtern 100 ccm Wasser. Naeh 4 Min. Erbrechen. 
Das Erbrochene reagirt neutral. Um 6~ Uhr frfih erfolgt die erste Nahrungs- 
aufnahme in Gestalt yon 60,0 Weissbrod. Nach 30 Min. mittelst Wasser 
Erbreehen. Erbrochene enth~lt einige wenige gequollene Semmelst/icke und 
viel SchMm. Das Erbroehene reagirt stark saner. Filtrat giebt mit Methyl- 
violett Bl~uung, mit Tropaeolin Rothbraanf~rbung, mit Rhodaneisen violette 
F~rbung; dagegen mit Eisenehloridcarbol einfaeb Entfiirbung. Pracht- 
yell pnrpurrothe Biuretreaetion. 

Untersuchen wir das Erbrochene in einer noch sp.~teren 
Verdauungsphase, so braucht kaum erw~hnt zu werden, dass die 
dann gefundene S~ure ausnahmslos Salzs~ure ist, falls es sich 
nieht fiberhaupt um das ,,absteigende" Verdauungsstadium 
handelt (s. u. Thl. III) .  

Nach mancher Richtung hin analog und nur in wenigen Be- 
ziehungen anders verh/ilt sich die zweite f/it die Verdauung in 
Betracht kommende Milehsgure, die Paramilchsgure. Lgsst man 
eine kleine Menge gutgeschabtes Rindfleiseh mit etwas destillirtem 
Wasser im Br/itofen bei KSrpertemperatur stehen, so zeigt sieh bald 
ein ganz schwacher, sp~ter etwas st~irkerer S/~uregehalt des Filtrates, 
der dutch Fleischmilehs~ure resp. fleischmilchsaure Salze bedingt 
ist. Das Filtrat l~sst Methylviolett absolat intact, wghrend es eine 
goldgelbe TropaeolinlSsung unter Ausscheidung feinster KSrnchen 
aufhellt and eine EisenehloridearbollSsung gelb fgrbt. In welcher 
Weise es zur Entwicklung dieser Milehsgure ~) kommt, ist Mar wenn 

1) Wir wollen im Folgenden darunter immer das event. Gemenge yon 
freier S~ure und Salzen verstanden wissen. 

Archly f. pathol. Anat. Bd. GI. tIft. 2. 2 3  
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wit uns erinnern, dass im Muskelfleisch nach KSnig')  0,O5 his 
0,07 pot. Fleischmilchs~iure zum Theil an Based gebunden, zum 
Theft in freiem Zustande vorkommen, gs wird also beim Stehen- 
lassen im Wasser die S~iure einfach ausgelaugt. Analog sind die 
Vorg~inge im Magen. Doeh geht der Prozess im Magen offenbar viel 
energischer yon Statten wie ausserhalb desselben. Denn wit haben 
FMsch, allerdings bei gewShnlicher Temperatur 12 Stunden lang 
in Wasser ausgelaugt, das gewSsserte Fleiseh essen lassen und 
doch nach Verlauf yon -~---1 Stunde die gewShnliche Milchs~iure- 
reaction gefunden. Aueh bier kSnnen wit in ghnlicher Weise, 
wie wit es beim Weissbrod beobachtet haben, 3 Phasen unter- 
seheiden. 

Wg~hrend der ersten, die sich auf die Zeit yon der Nahrungs- 
aufnahme his etwa 50 l~iinuten danaeh erstreekt, finden wir, so 
oft wit auch den Mageninhalt untersuehen, keine andere S'~ure als 
Fleisehmilehs':iure resp. deren Salze, die ja dureh ihr Verhalten 
gegen Eisenehloridcarbol und Tropaeolin so scharf charakterisirt 
sind. In diesem Stadium ist die Verdauung noeh wenig vorge- 
schritten, man finder in der Regel die Fleisehreste noch fleischroth 
oder ein wenig blass, etwas gequollen und mit ausgezeichneter 
Querstreifung. Diesem, dutch die Anwesenheit yon Milehsgmre 
al I ei n ausgezeiehneten Stadium folgt e[n zweites, das zweckm~ssig 
als Intermedi~rstadium bezeiehnet werden kann, da es dureh das 
Vorhandeusein yon Milch- und Salzs//ure eharakterisirt ist. Dieses 
Stadium f~|lt in die Zelt yon 60--90 Minuten, ist also in der 
That nut ein Uebergangsstadium. Wit finden die gerdauung 
aber doeh sehon nicht unwesentlieh fortgesehritten. GrSssere 
Fleischpartikel sind jetzt nur noeh in kleinerer Zahl vorhanden, 
die Farbe derselben ist durchg~ngig blass und wenn man die 
Fleischreste jetzt einer Untersuehung unterwirft, so finder man 
in vielen Biindeln die Querstreifung bereits undeutlieh, in man- 
chert sogar ganz verschwunden. Untersueht mad in diesem Sta- 
dium auf freie S~iurea, so zeigt sieh regelmSssig noch die An- 
wesenheit yon Fleischmilchs~ure; indess wird die Gelbf'~rbung in 
einer je sp~teren Periode dieser Phase man untersueht immer 
sehwiieher. Die Prtifung auf freie HCl mit den tibliehen Me- 

~) KSnig, Die mensehl. Nahrungs- und Genussmitte|. lI. Aufl. S. 159. 
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thoden fgllt jetzt in der Regel schon positiv aus, doch ist die 
Reaction in manehen F/~llen noch nieht besonders intensiv. Es 
/indert sich dies im 3. Stadium, dem HShestadium der Fleisch- 
verdauung, das also ungef/~hr in die 2. Stunde nach der Nahrungs- 
aufnahme f'Xllt (100--120 Minuten). Untersucht man jetzt mit 
Eisenehloridcarbol auf freie Fleischmilchs/iure, so kann man sich 
fiberzeugen, dass regelm/~ssig eine Entf/irbung eintritt, dass also 
nur noch H C1 vorhanden ist. Die Controlprfifungen mit 3~Iethyl- 
violett, Rhodaneisen etc. ergeben die Richtigkeit dieser Behaup- 
tung. Auch hier wird es nicht ohnelnteresse sein, aus unserer 
Untersuchungsreihe einige Beispiele anzuf/ihren, die das Verhalten 
der Milchs/~ure bei Fleisehkost illustriren: 

I. Pat. S. hat 6 Uhr ~lorgens n f i c h t e r n  60 g Schabefieisch erhalten. 
Nach 30 Min. mittelst �89 Glases Wasser Erbrechen. Das Erbrochene stellt 
eine stark getr/ibte schmutzig gelbliche Fl/issigkeit dar; auf dem Boden des 
Geffisses zahh'eiche grSssere and kleinere vollkommen unverdaute, blassrothe 
Fleischstficke. Filtrat ist etwas tdibe~ reagirt stark sauer. Giebt mit 
Methylviolett 0~ mlt Tropaeolin einon ~usserst voluminSsen 5~iederschlag~ 
und wird uur im Beginne roth gef~rbt. Mit Eisenchloridcarbol deutliche 
Gelbf~rbung. Deutliche Biuretreaction. ]~iit Phosphorwolframsi~ure starke 
F~llung. 

II. Seeger hat n f i ch t e rn  6�89 Uhr Morgens Schabeileisch genossen, 
7�89 Uhr mittelst einiger Schluck Wasser Erbrechen. Das Erbrochene ist etwas 
tr/ibe, am Boden kleine Fleischreste und Fettpartikel. Filtrat klar~ wasser- 
hell, stark sauer, giebt mit ]~lethylviolett s t a rke  Bl~uung, mit Rhodaneisen 
Violettf~rbung, mit Tropaeolin dunkelbraunroth, kSrnig getrfibt, mit Heidel- 
beerfarbstoff rosaroth. )Iit Eisenchloridcarbol bei Zusatz yon 2 ccm F1/issig- 
keit Hetlgelbf~rbung, mit Eisenchlorid allein desgleichen. Deutliche Biuret- 
reaction. Mit metaphosphorsaurem Natron und Phosphorwolframs~ure starke 
Trfibung. 

III. Seeger hat n f i c h t e r n  6 Uhr Morgens 125 g Schabeiteisch bekom- 
men. 8 Uhr mittelst Wasser Erbrechen. Das Erbrochene l~isst makrosko- 
pisch keine Fleischresto mehr erkennen, dagegen viele Fettpartikel. Das 
Filtrat ist wasserhell, vollkommen klar und reagirt stark sauer. Mit Eisen- 
chloridcarbol e i n f ach  en t f~rb t .  Mit Methylviolett starke Bl~uung~ mit 
Tropaeolin tier dunkelbraunroth, mit Rhodaneisen charakteristische Violett- 
f~rbung. Ein Tropfen der LSsung auf einen Streifen Filtrirpapier gebracht 
und mit 1--~ Tropfen Magenfiltrat behandelt~ ergiebt eine schSn pfirsich- 
rothe F~rbuag. Mit lteidelbeerfarbstoffpapier Rosafhrbung~ mit der LSsung 
yon Iteidelbeerfarbstoff johannisbeerfarbener Bodensatz; charakteristisch6 
Biuretreaction 

23* 
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Ganz analog dem Schabefleisch verhS~lt sich die Milchs~ure bei 
Fischkost. In der ersten Stunde finder man bier ganz wie beim 
Schabefleisch nur Milchs~ure, w~hrend man naeh dieser Zeit stets 
Milch- und Salzs~ure constatiren kann. Nach 90 100 Minuten 
flndet man nur ~soch die letztere. Wit  hubert auch f~r diese Kost- 
art eine Reihe yon Beispielen gesammelt, welche das Verhalten 
der Fleischmilchsiiure in den verschiedenen Stadien der Verdauung 
zu illustriren geeignet sind, indess schliesst sich da's Verfahren 
so genau an das bei Weissbrod und Sehabefleisch beschriebene an, 
dass wit eine genauere Exemplificirung ffir ~iberflfissig erachten. 

Wenn die Fleisehmilchs~ure in der That  pr~formirt ist und 
erst im Magen ausgelaugt wird, so muss sie bei reiner Eiweisskost 
- -  Eieralbumin - -  fehlen. Wit  gaben unserer Patientin nfich- 
tern gekochtes Eiweiss yon H/ihnerei und untersuchten alas Er- 
brochene wiederum w~hrend der verschiedenen Phasen der Ver- 
dauung. Nehmen wir nun das Anfangsstadium ( 1 0 - - 3 0  Min.) 
oder das Zwischenstadium (30 - -50  Min.) oder das ttShestadium 

- -  in keinem derselben konnten wit mi~ den ~iblichen Methoden 
das Vorhandensein yon freier Milehs~ure nachweisen, wohl abet 
freie HC1. Nur in einem einzigen, jedenfalls auf irgend eine 
Unregelmhssigkeit zu beziehenden Falle ergab die Prfifung mit 
Eisenchtoridearbol eine leichtgelbliche Fs Aueh hier mSgen 
einige Beispiele unsere Befunde illustriren. 

I. Pat. Seeger hat ]~Iorgens nfichtern I Glas Wasser genommen, davon 
20 cem erbrochen. Das Filtrat des Erbrochei~en reagirt neutral. Um 7 Uhr 

harlgekechte Eier (excl. Gelbei). Naeh } Stunde mittelst Wasser Erbreehen. 
Das Erbrochene ist etwas trfibe~ zeigt einige an der Oberfl~che schwialmende 
Sehleimfloeken. Auf dem Beden dos Gef~,sses zahlreiche kleine Eiweiss- 
~vfirfel yon geschrumpftem glasigem Aussehen. Reaction sehwaeh sauer. 
Auf H CI untersucht ergeben s~tmmtliche Proben ein negatives Resultat. Mit 
Eisenehlor idearbol  keine Gelbf~rbung. Mit CuSO~+KItO dentlieh 
rosarothe F~rbung, die aber bei weiterem Zusatz yon Kupfersulfat in's Violette 
/ibergeht. 

][L ]~'Iorgens 9 Uhr nimmt Seeger nfiehtern 2 hartgekochte Eier. Um 
10} Uhr spontan Erbrechen. Das Erbroehene ist mit Galle vermiseht. 
]~'iltrat zeigt Stich in~s Grfine and giebt die eha'akteristischen Ringe der 
Gmelin~schen Reaction. NIit E i sench lo r idca rbo l  g ieb t  alas s tark 
saute F i l t r a t  einfach Entfhrbung~ mit ghodaneisen eharakteristische 
u ira Seh~lehen, mit Filtrirpapier hellrosarothe F~rbung. Mit 
Methylviolett 0 (wegen der vielen Albuminate resp. Peptone!). Mit meta- 
phosphorsaurem Natron starke Trfibung. Deutliehe Biuretreaction. 
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]II. Pat. Zeiger bekommt nllchtern 9 Uhr o harte Eier. 11�88 Uhr er- 
folgt Ausheberung. Filtrat ist stark getr/ibt, enth~lt einige wenige Eiweiss- 
partikel und etwas Schleim. Giebt keine Biuretveactior~. Schwach sauer. Mit 
Rhodaneisen deutliche u Mit Methylviolett lmbestimmt (Al- 
buminate?). ]~it Eisenchloridcarbol einfach Entf~rbung. 

Es war nun welter yon Interesse das Verhalten der Milch- 
s/iure bei gemisehter Kost kennen zu lernen, da gerade dies flit 
die Beurtheilung practischer Verh~ltnisse yon grSsster Bedeutuug 
sein musste. Wit haben zu dem Zweck bei der Seeger nieht 
die gewShnliche Mittagsmahlzeit zu Grunde legen kSnnen, da 
dieselbe in der Anstalt in Form einer Suppe, die Fleisch, Ge- 
miise, Leguminosen, Speck etc. enth/~lt, gereicht wird und daher 
in kurzer Zeit wieder vomirt wurde. Wir haben deshatb ein- 
fach die drei oben genannten Nahrungsmittel eombinirt und 
w~hrend verschiedener Verdauungszeiten das Verhaiten tier Milch- 
s~ure untersucht. Ihre Dauer entspricht unter diesen Umst~inden 
ungefs der bei Fleischkost. Wir kSnnen also bis zum Ab- 
laut der ersten StUnde constant Milchs~ure nachweisen, w~hrend 
sie im Verlaufe der zweiten Stunde immer mehr schwindet 
und einer zunehmenden Salzs/iureproduction Pla~,tz macht. So 
fanden wir z.B. in einem Falle, in dem nfichtern Weissbrod, 
gekochtes Eiweiss und Schabefleisch gereicht wurde, nach Ver- 
lauf einer Stunde mit Methylviolett O, mit Eisenchloridcarbol 
G elbf/~rbung. Nach weiteren 60 Minuten trat mit Eisenchlorid- 
carbol einfach Entf/irbung auf, ws Methylviolett stark ge- 
bls wurde. Auch hier kann man innerhalb der zweiten Stunde 
ein intermedi/ires Stadium beobachten, in welchem also Salzs'~ure 
und Milehs/iure vereint vorkommen, indess ist dieses Stadium 
relativ kurz und geht bald in das 3. Stadium fiber, welches 
dann keine Spur yon Milchs/iure mehr erkennen l~sst. 

Neben den genannten iNahrungsmitteln haben wir noch an: 
dere untersucht, bei denen die Bildung yon Milchs~ure voraus- 
gesetzt werden konnte. Einen hervorragenden Milchs'~urebi]dner 
stellt z.B. die Kartoffel dar. Schon ganz kurze Zeit nach dem 
Essen von gekochten I(artoffeIn finder sich eine ~usserst eharakte- 
ristisehe Milchsi~urereaction, die ziemlich lange persistirt. So 
z.B. fanden wir bei der Pat. Seeger nach einer um 5 Uhr 
Nachmittag genommenen Portion Kartoffeln bereits nach 10 Mi- 
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nuten mit Eisenchloridcarbol ~usserst deu~liche Gelbffi.rbung, 
mit Methylviolett O. Nach 1 Stunde erfolgt nach Darreiehung 
yon etwas Wasser nochmals Erbrechen. Das Erbrochene ist stark 
getriibt, auf der Oberfl/iehe einige Semmelreste, auf dem Boden 
ein Sediment bestehend aus feinstem Kartoffelbrei. Das Filtrat 
ist getblich, klar, stark sauer, gieht mit Methylviolett himmel- 
blaue Fiirbung, mit Rhodaneisen violette Streifung. Mit Eisen- 
chlorid'carbol intensive Gelbffirbung. Wir sehen also auch in 
diesem Falle einmal das erste Stadium, in welchem sich nut 
Milchsgure findet, sodann das Intermedi~rstadium, welches die 
Anwesenhdt yon Milch- and Salzsiture darbietet. Indess fiuden 
wir zuweilen schon um diese Zeit die Milchsgurereaction ver- 
sehwunden, wiihrend in der Regel die zweite Stunde das Vor- 
handensein yon Salzsi~ure allein kennzeichnet. 

Ganz dieselben Resultate erhielten wir dann auch bei der 
Z. und anderen Insassen der Anstalt, denen wir den Magen zu 
versehiedenen Zeiten nach dem Frfihstiick oder Mittagbrod mit 
dem Heber und mSglichst wenig Wasser entleerten. 

Zur besseren Uebersieht geben wit die folgende Tabelle, 
welche den Verlauf und die Dauer der Milchsgureproduction 
im Magen erl~tutert. Sie ist sehon vor li~ngerer Zeit zusammen- 
gestellt und kSnute nach unseren mittlerweile noch gesammetten 
giil]en leicht die doppelr Zahlen, ohne Aenderung des Resnl- 
tates enthalten. 

D a s  A n f t r e t e n  f r e i e r  l ~ i i l c h s ~ u r e  i m  M a g e n i n h a l t .  

&rt 
der Kost. 

I. Gemischte 
Kost  

2. Weissbrod 

3. Gekochtes 
Eiweiss 

4. Sehabe- 
fleiseh 

"~ ~ I ~  

el~.~ 
Z e  

31 26 10--1oo 
Min. 

31 13 10--30 
l~Iin. 

15 1 75 Min. 

23 17. 10--100 
Min. 

5 120--200 
Min. 

18 30 - -60  
- 7 5  Min. 

14 10--75 
Min. 

6 I00- -120  
Min. 

Bemerkungen.  

Nach u  yon 120 Min. 
in der RegeI freie IR(:I. 

1Nach 60 Min. c o n s t a n t  
ROl, h~ufig schon t~ach 
30 Min. 

Selten vor Ablauf yon 60 Mi- 
nuten frelo NO1. 

Nach 120 Min, constant  freie 
HCl~ bei frfiherem Auf- 
treten stets in Verbindung 
mit CaHsOa. 
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Wir haben demnaeh ein ganz eonstantes, gesetzmiisslges 
Verhalten, das Sieh darin aussprieht, dass unter normalen Ver- 
hiiltnissen in dem ersten Stadium die ~{ilehsgure allein naeh- 
weisbar ist, dass daranf ein Zwisehenstadium auftritt, in dem 
Milch- und Salzs'aure vorkommen, wghrend in dam letzten Sta- 
dium, die letztere alldn bis zur giinzliehen Eliminirung des 
Mageninhaltes beobaehtet wird. 

Vergleiehen wir damit den groben Verdanungsverlauf, so 
finden wir im ersten Stadium begreiflieherweise die Verdauungs- 
kraft noeh wenig verm/Sgend, obgleieh sie berdts eine Umwand- 
lung yon klbuminaten in Peptone und Propeptone zu Stande 
bringt. In wie welt in diesem friihen Stadium eine Secretion 
ans den Pepsindrtisen erfolgt, wissen wir noeh nieht, dedenfalls 
kann sie, wenn vorhanden, nur iinsserst gering sein, denn der 
filtrirte und mit 8alzsiiure versetzte Mageninhalt verdaut giweiss 
im Brfitofen nieht. Indessen haben wir, wie sieh aus dem nit&- 
sten Absehnitt unserer Untersuehungen ergiebt, um diese Zeit 
regelm~issig Peptone und Propeptone (bei entspreehender Kost) 
eonstatiren k6nnen nnd sehen also daraus, class der Milehs~iure 
'ira Beginne des Verdauungsprozesses eine ausserordentlieh wieh- 
tige Rolle bei der Peptonbildung zukommt, ja dass sie in der 
ersten 8tunde der Verdaunng dieselbe allein oder vorwiegend 
allein tibernimmt. Allmghlieh erst erfolgt dann, wie wit oben 
gesehen haben, eine Dm'ehtriinkung des 8peisebreies mit Salz- 
s'anre, naeh deren Beendigung es zur Ansseheidung freier I-IC1 
kommt. Von diesem Angenbliek an nimmt die Milehsgure an 
Menge immer mehr ab bis wit bei einer bestimmten Verdaungs- 
phase absolnt keine Milehsiiure mehr finden. Inzwisehen hat 
der Verdauungsprozess grosse Fortsehritle gemaeht, es hat 
eine fast yiJllige L/Jsung der Nahrungspartikel stattgefnnden, die 
Peptonbildnng hat qnantitativ ausserordentlieh zugenommen, die 
verdanende Kraft des Drfisenseeretes befindet sieh auf ihrem 
I-iiihepunkt. 

Das typisehe, vollkommen eonstante Verh~Itniss des Mileh- 
s/iureein- und -austrittes im Verdauungsvorgange musste nns 
nothwendig die Frage nahelegen, wodnreh das allmiihliehe 
8ellwinden der Milehsiiure bedingt sei. 

Hier sind zwei M/Sgliehkeiten gegeben. 
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Entweder es tritt eine sehnelle Resorption dureh die Magen- 
wand ein oder des Auftreten der Salzsg.ure sistirt nicht nur die 
weitere Entwiekelung von Milchs~iure, sondern bringt die vor- 
handene zum Verschwinden. Denn es 1/isst sieh zeigen, dass eine 
milehsSurereiehe und in Folge dessen stark saure Nahrung nach 
Verlauf einer gewissen Zeit weniger reich an Milchsiiure und 
/iberhaupt weniger sauer wird, w~hrend sich un t e rdes sen  
Salzs~iure gebi ldet  hat. 

Wir haben dies in folgender Weise eonstatiren kSnnen. 
Durch die Behandlung der Milch mit Kefir, jenem eigen- 

thtimlichen, wenig gekannten Pilzconglomerat, mi~ dem die Be- 
wohner des Kaukasus eine alkoholisehe. Gghrung der Milch be- 
wirken, wird dieselbe unter theilweiser Ausscheidung des CaseYns 
und Bildung yon Kohlens/iure stark milchsgurehaltig; sie stellt, 
wenn die G/thrung zu einer bestimmten Zeit abgebroehen wird, 
ein dickliehes scbwerflfissiges, mit loekeren Klumpen geronnenen 
K~sestoffs und vielen Kohlens~iureblasen durchsetztes Gemenge 
dar, welches angenehm sguerlieh rieeht und erfrisehend, etwa 
wie ein Gemenge von Buttermileh und saurer Milch sehmeekt. 
Dui'eh die Gfite des Herrn Hofrath Dr. Stern,  welcher sieh hier' 
mit der Darstellung der Kefir-Mileh beseh~ftigt, waren wir in der 
Lage fiber grSssere Quantitiiten der tgglich friseh bereiteten Milch 
zu verffigen. 

Die Pat. Seeger nahm nun nfiehtern ~bb ecru dieser Milch (Priiparat 
No. II, in welehem die G~brung ziemlich welt ~orgesehritten ist) und braehte 
einen Theil nach 5 Minuten spontan wieder heralds. Aeusserlich untersehied 
sich das Erbrochene nicht anders yon der eingegebenen Milch, als dass die 
einzelnen Gerinnsel ~'ie]leicht etwas compacter und zu grSsseren FlockelI 
zusammengeballt als vorher waren. Die Acidit~t des fast wasserklaren 
Filtrates war f~ir I0 ccm : :  2~9 cem ~ N.-L.; starke Milchs~urereaction, 
keine Reaction auf Tropacolin, Methylviolett und Rhodaneis6n. Peptone 
waren reichlich vorhanden. 

Nach einer Stunde braeh Pat. naeh Einnahme yon 50 ecru destillirtem 
Wasser wieder. Das Entleerte war mehr grfinlich-gelb gefiirbt~ enthielt gar 
keine K~seklumpen mehr, sondern nur einen brei- oder schlammartigen ge- 
ringen Bodensatz yon rein geronnenen Massen, filtrirt wasserklar mit einem 
Stieh in's Grfingelbe. Die Acidit~t betrug jetzt nur 1,9 cem ~-~ N.-L. nnd 
wenn man die 50 cem Wasser in Berechnung zieht 2~5 ecru. Die Milch- 
s~urereaetion war ~usserst sehwaeh. Salzsfi, ure mit hlethylviolett und 
Rhodaneisen deutlich nachweisbar. Tropaeolin wurde dunkel rothbraun mit 
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lelcht kSrniger Ansscheidung. lO ccm wurden mit Aether ausgeschiittelt, 
der Aether verjagt, der Riickstand mit Wasser aufgenommen. Es schieden 
sich reichlich FetttrSpfehen ab. Durch ein angefenchtetes Filter filtrirt gab 
das Filtrat eine deutliehe abet immerhin schwache Milehs~urereaction. Ein 
zweites Mal ergabea die t~ach demselben Schema bei der Pat. Z. ausgeffihrten 
Bestimmungen die Werthe yon 2,5 ccm zu Anfang, 3,1 ccm nach 1 Stunde, 
0,9 ccm nach 2 Stunden. In 1. war die Milchs~urereaetion sehr stark, in 
2. sehwi~eher und undeufliehe Salzsgurereaetion, in 3. nur Salzs~ure. 

Diese Versuche wurden mit gleichem Resultat wiederholt 
und in Bezug auf die Zeit variirt. Desgleichen wurden sie bei 
des Pat. Zeiger und Anderen, mit und ohne Anwendung des 
Hebers (bei natiirlich stets gleicher Wasserraenge) angestellt. 
Das Resultat war, ~bgesehen yon den schon frfiher besprochenen 
Phasen der Sgurebildung immer das g]eiche: eine erhebliche 
Abnahme des Si~usegrades mit der Dauer des Verweilens im 
Magen und entsprechend dem Auftreten der Salzsiiure. 

Von den oben erwogenen MSglichkeiten des Verschwindeas 
der Milchsaure kSnnen wir fiber die Resorptionsverhgltnisse vor- 
l~iufig nichts aussagen. 

Dagegen kann die Salzs/iurebildung naeh zwei l~ichtungen 
auf die Milchsi~ure yon Einfluss sein. Einmal kunn sich, die letztere 
wie dies Maly  1) wahrscheinlich macht, mit den Chloriden zu 
Salzs/s umsetzen, zu zweit abet kann ihre weitere Bildung 
resp. die Dauer ihrer Anwesenheit im Magen dutch das Auf- 
treten der Salzsgure gehemmt werden. 

Wir sind zu der Annahme gen5thigt, dass zwischen der 
Magensalzs/~ure und der Milehs/~ure ein gewisser Antagonismus 
herrseht, der schliesslich mit dem Verschwinden der Milchs'Xure 
endigt. Dies geht ohne Weiteres aus dem g/~hrungshemmenden 
Einfluss der starken Mineralsguren, wie er z. B. von S c h o t t i n  
direct ffir die Milchsguregi~hrung nachgewiesen ist, hervor. Es 
ergiebt sieh dies auch aus folgenden von uns angestellten Ver- 
suchen: 

Wit  liessen yon der Pat. S. gesondert 30 g Fleiseh und 20 g 
Weissbrod kauen, theilten beides in gleiehePortionen, setzten je 
eine yon den letzteren mit 10 ccm 0,3procentiger HC1 an und 
brachten sie in den Brfitofen, we sie 3 Stunden bei 40 ~ und 
dann 17 Stunden bei Zimmertemperatur standen. 

1) l .e.S.  64. 
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Wir hatten demnach folgende 4 Portionen: 
1) 15 g Sehabefleisch, 
2) 15 g Schabefleisch q -10  ecru 0,3procentiger HC1, 
3) 10 g Weissbrod, 
4) 10 g Weissbrod-+- 10 ccm 0,3procentiger HC1. 
Die Prfifung der 4 Portionen naeh Beendigung des Versuches 

erg~b nun Folgendes: 
1) zeigte starke Eisenchloridreaction, 0 Pepton, 0 Zucker; 
2) gleichfalls starke Milchs~iurereaction und deutliche, wenu 

auch schwache und in's Bl~iulicho spielende Peptonreaction (Syn- 
tonin?); 

3) starke Milchs~iurereaction (Eisenchloridearbol gelb ge- 
fiirbt); 

4) k ei n e Milehsgurereaction (Eisenchloridoarbol einfach ent- 
fKrbt). 

Um jedem Einwurf zu begegnen wird No. 4 mit Aether aus- 
gesehfittelt, der Riickstand giebt mit Eisenchloridcarbol keine 
Milchs~urereaetion. 

Diesen Versuch haben wit unter verschiedenen Modificationen 
angestellt, sind aber im Wesentlichen immer zu demselbeu Re- 
sultat gekommen. Ausser mit Weissbrod haben wir auch u 
mit Milchzueker angestellt, der bekanntlich schon bei Zimmer- 
temperatur, noch besser abet bei KSrpertemperatur Milchs~ure 
abspaltet. 

Wir nahmen yon einer 3procentigen MilehzuckerlSsung 
2 Portionen zu je 50 ccm, versetzten die eine mit 10 ccm einer 
0,3proeentigen HC1-LSsung und brachten beide bei 400 4 Stun- 
den in den Br[itofen. Die erste Portion war milehs~urehaltig, 
die zweite dagegen nieht. Einen zweiten, diesem analogen Ver- 
such stellten wir an unter Hinzuffigung yon 1 ccm Speichel zu 
jeder Portion. Das Resultat war vollkommen dasselbe. Das 
mit verdiinnter HC1 behandelte Pr'~parat ergab absolut keine 
Milehsgurereaction, wghrend die andere Portion sowohl mit Eisen- 
chloridcarbol alleiu, als auch mit Aether ausgeschiittel~, einen 
Rfickstand ergab, der deutlieh Eisenehlorid gelb fgrbte. 

Die in derselben Weise mit der Fleisehmilchs~iure ange- 
stellten Versuehe ergaben, wie schon der oben mitgetheilte zeigt, 
ein negatives Resultat. Indess haben wit bei unserer Pat. S. 
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Versuche angestellt, die trotzdem die Richtigkeit des antagonisti- 
sehen Einflusses der HC1 auch ftir die Fleischmitchsiture deutlich 
darthun. Wit  gifigen dabei yon folgender Ueberlegung aus :  

Wenn freie ttC1 die Milchs~ure zum Verschwinden bringt, 
so muss letztere in geringerem Maasse naehweisbar sein, wenn 
bereits freie H C1 im Magen gebildet ist. Wit  nahmen dabei 
die Erfahrungen zu Hfilfe, die wit im Verlaufe unserer Unter- 
suchungen erlangt batten, class bei Weissbrod z. B. nach 1 Stunde 
schon reichliche HC1-Production Start hat. Der Versuch wurde 
folgendermaassen angestellt. 

Pat. S. geniesst nfichtern 6 Uhr Semmel, 7 Uhr Schabefleisch, 8 Uhr 
ein Glas Wasser. Das Erbrochene enthMt etwas Fett, ~-iel Schleim, keine 
Fleischreste. FiItrat wasserhell~ stark sauer. Giebt mit Eisenchloridcarbo[ 
nut Entf~rbung,  bei Zusatz yon sehr viel Magenfliissigkeit leicht gelb- 
lich. ~Iit Methylviolett starke Bl~uung, mit Tropaeolin stark dunkelbraunroth. 
Oharakteristische Biuretreaction. 

Im charakteristisehen Gegensatze dazu steht der fo]gencle 
Versuch : 

s. nimmt niichtean 6 Uhr gekochtes Eiweiss, 7 Uhr Schabefleisch. 
8 Uhr mittelst etwas Wasser Erbrechen. Das Erbrochene zeigt wenig Ei- 
reste, dagegen ~iel Schabefleisch in balbverdautem Zustande. Filtrat ist 
wasserklar, deutlich sauer. Giebt mit Metb:i]violett keine Bl~uung, mit 
Tropaeo]in dunkelkbrnige Ausscheidung, mit Eisenchloridcarbol stark gelb. 
Prachtvolle rosarothe Peptonreaction. 

Diese beiden mehrfaeh wiederholten Versuehe sind fiir die Auf- 
fassung vom Schieksal der Milchs~ure ausserordentlich bezeich- 
nend. In dem 1. Fall war (wie wir bereits wissen) die G~thrungs- 
milehsiiure vollkommen versehv(unden, es bestand nut noeh HCI. 
Nun kam das Sehabefleisch hinzu und es konnte auf diese We i se  
eine Einwirkung der letzteren auf die Fleischmilchs~ure Statt ha- 
ben. Der Erfolg derselben war der, dass bereits naeh 1 Stunde die 
Fleischmilchs~ure fast vollkommen verschwunden war, wghrend 
wir ja oben gesehen haben, dass man in dieser Zeit constant 
eine deutliche Milchsiiurereaction findet. Anders liegen die Ver- 
b~ltnisse im 2. Fall. Bei gekoehtem Eiweiss tritt die Salzs~ure- 
bildung wie bekannt erst nach Verlauf einer Stunde, oft sogar 
erst nach 90- -100  Minuten auf. Es konnte daher auch yon 
einem grossen Einflnss auf die Fleischmilchs~iure keine Reds 
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sein, sa dass wit dann noeh nach dem Ende der 1. Stunde, wie 
es aueh normal der Fall ist, eine charakteristisehe Milchs'~ure- 
reactian erhalten mussten. Dass faetiseh hier die mangelnde 
Salzs~urepraduction die Ursache der naeh varhandenen Milch- 
s~iure ist, sehen wir auch daraus, dass die PrObe ~uf Methyl- 
vialett keine Bl~iuung ergiebt. 

Da nun bei der Fleischmilchs~iure van einer Production 
innerhalb des Magens keine Rede sein kann, und da van einer 
Einwirkung der Salzs~iure anf die Resorption der Milchs~ure 
nichts bekannt ist, sa zeigen diese Versuche auf das Deutlichste, 
dass in der That eine Relation zwischen Salzs~iure und Milch- 
s/iure resp. deren Salzen start hat, die wir uns im Sinne Maly's 
vielleieht so erkl'~ren kSnnen, dass die Reaction der Milchs/~ure 
au~ die Chloride bei Gegenwat't yon Salzs/~ure schneller erfolgt, 
etwa durch Zerlegung milchsaurer Salze, als ohne dieselbe. Nut 
wiirde es eine irrige Auffassung sein anzunehmen, class die Milch- 
sSure zur Bildung der Salzs~ure nathwendige Vorbedingung sei. 
Die Versuche mit reinem Eiweiss zeigen, dass auch ohne Milch- 
sieurebildang die Salzsgure in reichlicher Menge schon verh~ltniss- 
m~ssig f}~ih auftreten kann. 

Es ergiebt sich ferner mit Evidenz die Thatsache, dass ffir 
die Frage, wie lange wir Milchsgure nach der Nahrungsauf- 
nahme finden, in erster Linie die Menge tier praducirten Salz- 
s~iure maassgebend ist. Je besser der Secretiansapparat des 
Magens arbeitet, urn so eher wird die Milchs~ure verschwinden 
kSnnen und damit die Verdanung desto intensiver vor sich gehen. 
Denn dariiber kann ja naeh den friiheren unter Leitung van 
R. He idenha in  angestellten Versuchen yon Davidson und 
Die te r i ch  ~) kein Zweifel sein, dass die Salzs~ure die schnellste 
und krS.ftigste Pepsinwirkung bedingt. Ist doch naeh diesen 
Beabachtern ffir Milchs~iure etwa tier sechsfache S/~uregrad zur 
Erzielung des gleichen Verdauungseffectes wie f/it Salzs/iure nSthig. 
In zweiter Linie wird die Dauer der Milchs~ureanwesenheit im 
Magen yon der Qualit/it der Nahrungsmittel abh~ngen. Die 
Analyse unserer Versuche hat ergeben, dass sowohl beziiglieh 

1) R e i c h e r t  u. du B o i s - R e y m o n d ' s  Archiv f. Anatomie u. Physio- 
logie. 1860. S. 688. 
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der G'Sbrungsmilchs'~urc als auch der Paramilchs[iure ausser- 
ordentlieh grosse Zeitdifferenzen vorhanden sind. W~i.hrend z. B. 
bei Weissbrodkost bereits nach 30 5Iinuten die Milehs~iure ganz 
oder fast ganz verschwunden ist, finden wit bei Schwarzbrod 
noch nach 60--80 Minuten, bei Kartoffeln noch nach 75--90 Mi- 
nuten deutliche Milchsgurereaction. In ~hnlieher Weise schwank- 
ten die Verh'~ltnisse aueh bei der Fleischmilchsiiure. Wir sehen 
hier, dass sich gekochtes Fleisch beziiglieh der Dauer der letzteren 
im Magen mit dem rohen Fleisch vollkommen gleieh verh~ilt. 
Dagegen zeigt es sieh, dass die Milchs~iure nach Fischkost schon 
naeh 60 Minuten verschwindet, w~;hrend sic um diese Zeit noeh 
in grosset Menge bei Fleischkost gefunden wird. Aus diesem 
ungleichartigen Verhalten je nach tier Art der Kost ergiebt sieh 
die Nothwendigkeit einer systematischen Untersuchung aller Nah- 
rungsmittel soweit bei ihnen Milehs~ure iiberhaupt in Betracht 
kommt. 

Mit der genauen Kenntniss davon wfirden wit aber aueh 
zugleieh bestimmte Anhaltspunkte fiber das erhalten was wir 
leichtere oder schwerere Verdaulichkeit eines Nahrungmittels 
nennen. .Wit  kSnnen mit dem Begriff der Verdauliehkeit nichts 
Anderes bezeiehnen als die F~higkeit des Magens, die ihm zu- 
geffihrten Stoffe zu 15sen and fortzusehaffen. Nach dem was wit 
oben gesehen hubert hgngt nun die grSssere oder geringere LSs- 
lichkeit der Ingesta davon ab, wie schnell die Milchs/iure ver- 
sehwindet resp. wie friih die Salzsii~ure die ffihrende Rolle im 
Verdauungsgeseh~ft fibernimmt. Da nun fernerhin, wie wires  
wahrseheinlich machen kSnnen, mit der zunehmenden Salzsiiure- 
production Bin Reiz f/it die motorische Th.Xtigkeit des Magens ge- 
sehaffen wird (s. u. Theil III), so leitet der Eintritt einer energischen 
Salzs~ureseeretion die Gesammtheit derjenigen Bedingungen ein, 
die f~ir die Verdaulichkeit eines Nahrungsmittels nothwendig sind. 
Das Verhalten der Milehs~iure wird also in letzter Linie die Frage 
der Leieht- oder Sehwerverdauliehkeit entscheiden miissen, nnd 
wit werden mit der zunehmenden Kenntniss dieser Verhgltnisse 
nicht auf die so unendlieh yon einander abweichenden subjectiven 
Augaben, sondern auf ein bestimmt prgeisirbares chemisches Ver- 
h~ltniss gewiesen. Wir kSnnen schon jetzt behaupten, dass in 
allen F~llen, bei denen die Verdauung in kurzer Zeit auf ihrem 
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H6hestadium anlangt, die Milchs:~tureproduetion w ahr s eh e i nli eh 
der Quantitg~t, s icher der Zeitdauer nach eine geringe ist, dass 
dagegen umgekehrt die Verdammg desto liinger dauert, je liinger 
die Milehsgure besteht. 

Damit hitngt auch der Umstand zusammen, dass sobald die 
Verdauung in irgendwie betr'gehflicher Weise gestSrt ist, eine 
Verliingerung des Milehs~urestadiums resultirt. Wit haben dies 
zu wiederholten Malen bei unserer Pat. S. wghrend der Men- 
struation beobachten kSnnen, denn bier geht eine Yerlangsamung 
der Verdauung mit einem 15.ngeren Persistiren der Milchs~tire 
Hand in Hand. So fanden wit z. B. in einem Falle bei Weiss- 
brodkost noch nach 1 Stunde einen S~turegrad yon nur 0,3 ecru 
Zehntel Normal-Natronlauge und dem entsprechend eine nut ganz 
sehwache Methylreaetion, in einem anderen Falle zeigte sieh 
die I~eaetion des Mageninhaltes 1 Stunde naeh niichtern einge- 
nommenem Eiweiss sogar neutral. Damit stimmte auch das Aus- 
sehen der erbrochenen Nahrungsmittel iiberein und wir konnten 
schliesslich meist schon daraus, sicher aus dem Resultat der S~iure- 
priifung den Eintritt der Menses diagnosticiren. Neeh sehla- 
gender zeigt sich der Einfluss einer Verdauungshemmuag auf das 
Verschwinden der Milchs'gure, sobald man tier gewShnlichen Mahl- 
zeit unverdauliche oder wenigstens schwer verdauliehe Nahrungs- 
stoffe wenn auch in unerheblicher Menge beimischt. Ein geringer 
Zusatz "~on Speck zu Weissbrod (1 :4)  hatte eine bedeutende 
yerlangsamung der Yerdauung zur Folge und zeigte neben der 
mangelnden oder nut in geringen Spuren vorhandenen HC1 die 
Gegenwart freier Milehs~ure zu einer Zeit, we ohne diese Bei- 
misehung die letztere regelm'~ssig vermisst wird. Wit werden 
auf diesen Punkt weiter unten noeh genauer zurfickkommen. 

Auch bei subacuten und ehronischen Magenkatarrhen haben 
wit die Persistenz der MUchs~ure und alas Fehlen yon Salzsgure, 
wohlbemerkt ohne G'Xhrungserscheinungen nach aussen hin, con- 
statiren kSnnen, woriiber sp~iter berichtet werden sell. 

Wit kSnnen uns nicht versagen, an dieser Stelle in I-Iinsieht 
auf die Milchsg, urefrage einen kleinen Exeurs auf pathologisehe 
Verhiiltnisse zu unternehmen. Sind die oben erw~hnten Rela- 
tionen zwischen Milchsiiureaustritt und Salzsi~ureeintritt richtig 
uud wir zweifeln nieht daran, dass sic auch dutch andere For- 



359 

scher Besti~tigung finden werden, so ist damit ein ausserordent- 
lieh brauchbares diagnostisches Hiilfsmittel gefunden, welches die 
Ernirung vieler uns bis heut noch verborgener und unter dem 
Sammelnamen Dye pepsie vorkommender Digestionsstfrungen in 
hohem Grade erleiehtert. Und wenn wit auch zugeben, dass 
damit die Stfrungen des Resorptions- und motorischen Apparates 
immer noch in Dunkel gehfillt bleiben, so haben wit doeh we- 
nigstens einen festen Anhaltspunkt, aus dein sieh die anderen 
Abweiehungen in vielen Fiillen ungezwungen als Folgeerseheinun- 
gen erklgren lassen. Jedenfalls schein t  uns die Prfifung 
des Mi lehsf iureverha l teus  bei ve r seh iedenen  Nahrungs-  
m i t te ln  flit die Anwendung zu diagnostischen Zwecken in hohem 
Grade geboten, um so mehr als der fibrige Verdauungsehemis- 
runs vorlgufig praetiseh verwerthbare diagnostisehe Methoden 
leider noeh nicht ergeben hat. Hierzu eignen sich die sogs- 
nannten pflanzliehen Eiweisskfrper wegen ihres hohen Gehats 
an N-freier Substanz in erster Ltnie. Daneben wird es zur 
Controlirung der Thatsaehen yon Interesse sein, auch das Ver- 
halten der versehiedenen Leguminosenarten zu prtifen. Eine 
Combinirung tier verschiedenen auf diese Weise gefundenen That- 
sachen wird uns fiber das zeitliche Verhalten der Milchs~iure 
Aufklgrung sehaffen and die Art der bestehenden Digestions- 
stfrung kennen lehren resp. den Beweis ]iefern, class der ehe- 
mische Apparat wenigstens in seinen groben Verhiiltnissen normal 
functionirt und die event. Stfrungen der Magenverdauuug in an- 
deren Ursaehen zu suchen sin& Ebenso wichtig wiire die Prfi- 
lung des Verhaltens der Fleisehmilehs~ture bei den versehieden- 
artigen Fleischsorten. Hierffir mfchten wir das mfglichst magere, 
gesehabte und yon Bindesubstanzen und etwa noch anhaftendem 
Fett soviel wie mfglieh befreite 8chabefleiseh als Typus empfeh- 
len, das nattirlieh ohne ,Zuthaten" und nur mit sin wenig Salz 
genossen werden muss. Zur  Prfifung des Milehsitureverhaltens 
gentigen 60--120 g. 

Desgleiehen wiire das Verhalten der Milehsiiure bei ge- 
mischter Kost zu eruiren. Im Allgemeinen aber ist hier die 
Beurtheilung desselben nicht ganz leicht, weil das Ueberwiegen 
der Kohlehydrate fiber die N-haltigen Nahrungsstoffe oder eine 
Beimischung yon rsinen, keine Milchsiiure producirenden Eiweiss- 
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kSrpern, nothwendig eine Aenderung der Milchs~turedauer nach 
sich ziehcn muss. Immcrhin wird sich selbst unter diesen com- 
plicirten Verh'altnissen durch 5fters wiederholte Versuche die 
Dauer der Milchsiiureanwesenheit feststellen lassen. 

Wir miissen noch auf eine Beschriinkung aufmerksaln 
machen, die bei der Beurtheilung dieser Frage yon grSsster 
Wichtigkeit ist, die nehmlich, dass die Pr[ifung des Verhaltens 
der Milchsiiure nut: am n/iehternen Magen vorgenommen werden 
darf. Wir haben oben bereits durch ein paar schlagende Bei- 
spiele gezeigt, wie sich der zeitliche Verlauf der Milchsiiure- 
anwesenheit beim Vorhandensein einer starken Salzsiiuresecretion 
ii.ndert und es wird fiir die Beurtheilung der Frage nicht 
gleichg~iltig sein, welche Nahrnngsmittel und in wie grosser 
Menge die Versuehsperson vor Anstellung des Versuches zu sich 
genommen hat. Jedenfalls kann man nur dann yon einem ver- 
lg,ngerten Milchsiiurestadium spreehen, wenn der betreffende Ver- 
such entweder bei vSllig ni ichternem crier wenigstens bei 
leerern Magen angestellt ist, andernfalls muss dutch wieder- 
holtes Aussp{ilen der 5Iagen vollkommen entleert bezw. dureh 
Ausspiilen mit einer stark verdiinnten SodalSsung die Magen- 
sgure neutra]isirt werden. 

Was die t he r apeu t i s che  Pe r spec t ive  betrifft, die uns 
die Erkenntniss yon der Act und dem Vorkommen der Milch- 
sgure im Magen erSffnet, so wollen wit" uns hier nut mit 
einigen Andeutungen begniigen, da wir speeie]l die thera- 
peutische Seite dieser Frage zum Gegenstand einer grSsseren 
Untersuchungsreihe maehen wollen. Mit Bezug auf den di/~- 
tetischen Theil der Behandlung der Magenkrankheiten mSehten 
wir nur hervorheben, dass die altbew~hrten Digtvorsehriften 
jetzt in einem urn so bedeutungsvolleren Lichte erseheinen, 
als wit wissen, dass die sogenannten schwerverdaulichen Stoffe 
zugleich auch diejenigen sind , welche am meisten Milchs'~ure 
produciren. Der zweite Punkt ist die Ordination der Salz- 
s~ure bei Magenkranken. Auch mit tier Zuf/ihrung yon Sa]z- 
sgure diirfen wir nicht allein den Standpunk~ vertreten, dem 
Magen die wirksame und die Verdauung am meisten befSrdernde 
S~iure zuzuf/ihren, sondern zugleich die Milchsiiureproduction zu 
ver r ingern ,  einzud~tmmen, 
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Wissen wir doch aus zahlreiehen Beobachtungen, dass ge- 
rude iibermgssige Gtihrungsprozesse die Ursache jenes unheil- 
vollen eireulus vitiosus sind, der mit einer einfaehen Dyspepsie 
beginnt und mit einer vollstgndigen Atonie und ihren bekannten 
Folgeerseheinungen endigt. Naunyn 1) gebfihrt das besondere 
Verdienst auf dis Bedeu}ung dieser G~hrungen f/it die Entstehung 
tier Mageuerweiterungen in klarer Weise hingewiesen und damit 
einer auch yon uns seit Langem getheilten Ansehauung zu Recht 
verholfen zu haben. 

Dies bezieht sieh allerdings nur auf die G';ihrungsmilehs';iure 
(resp. ihre Derivate) nnd ihre ungehemmte Bildung aus den 
Kohlehydraten der Ingesta, die Fleisehmilehs~iure hat hieran der 
Natur der Saehe naeh keinen Antheil. Welche Rolle die letztere 
in dem Chemismus der Magenverdauung spielt, ob sie wie die 
G';ihrungsmilehs~iure (s. S. 351) in dem Initialstadium der Ver- 
dauung die letztere einleitet, muss vorl~uilg dahin gestellt bleibeu. 

Schliesstieh dr':ingt sieh das Bedenken auf, dass der yon 
uns in Obigem vorgesehlagene Priifungsmodus allerdings die 
Suf'fleienz oder Insuffieienz der Magendrfisen bei geringen An- 
sprfiehen ldar stellt, indess fiber ihre Leistungsf~higkeit ftir 
grSssere Mahlzeiten aus gemisehter Kost, etwa Mittag- und 
AbendbSot, niehts aussagt. 

Wir wollen abet nieht von Weissbrod und Sehabefleiseh 
allein leben, sondern verlangen, dass unser Magen aueh anderer 
Kost gewaehsen ist. KSnnen wit Jemandem, dessen Verdauuugs- 
ehemismus unseren Proben gegenfiber normal erseheiut, deshalb 
eine gute u (seil. Magenverdauung) jeder Art yon Speise 
und Trunk und in jeder beliebigen Quantit/tt garantiren? Sicher- 
lieh niche in allen F~llen, vielleicht in einzelnen, ttier handelt 
es sieh um die schiefe Ebene, welehe yon der guten zu der 
schleehten Verdauung, vom Physiologlsehen zum Pathologischen 
allmghlich hinfiberffihrt, um die sogen. ,,sehwaehe" Verdauung, 
also um ailmghliehe Abstufungen, zu deren genauer Feststellung 
uns vorlgufig die Mittel fehlen. Wit k6nnen abet mit Sieher- 
heir behaupten, dass ein s oleh e s Individumn die ehemisehe Qu a- 
lification besitz~, eine einfaehe, m';issige Kost regelreeht zu ver- 

1) Naunyn, Ueber das Verh~iltniss der Mageng~ihrungen zur mechanisehen 
~Iageninstfffieienz. Spt.-Abdr. Deutseh. Arch. f. klin. Medic. I~d.XXXI. 

Arehiv f. pathol. Anat. Bd. C L  Hft. 2. 2 4  
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arbeiten. Wir haben also aus dem Chaos ,,Verdauungsbeschwer- 
den" einen Punkt herausgeh~ben and klar gestellt, dessen hohe 
Bedeutung schon deshalb nicht untersehs werden kann, well 
er uns veranlassen wird entsprechenden Falls mit grSsserem 
Naehdruck auf Anomalien der austreibenden oder aufsaugenden 
t(1,5~fte zu fahnden. Umgekehrt ist jeder abnorme ehemische 
Befund afortiori auf die complicirteren Verhgltnisse tibertrag- 
bar. Wer bereits bei einfacher Kost Anomalien des Chemismus 
zeigt, wird sie im verst~rkten Maasse bei reiehlicher gemisehter 
Nahrung haben und Diagnose und Therapie wird sich in diesem 
Sinne, fixiren kSnnen. 

III. D a s  frfih.este Auf t re ten  f re ie r  Salzsgure  
und der Peptone.  

Bisher ist yon allen Forschern, die sieh mit diesem Gegen- 
stand besch'~ftigten~ der Modus verfolgt worden, den Magen- 
inhalt nach Aufnahme gemisch te r  Nahrung auf der HShe 
der Verdauung d. h. also 2 - - 3  Stunden nach erfolgter Nahrungs- 
aufnahme zu untersuehen. So wiehtig auch dieser Zeitpunkt 
ist, da hier der Magen seine Itauptth~tigkeit entfaltet, so wenig 
scheint er uns geeignet auf die einzelnen Phasen des Verdauungs- 
ehemismus Licht zu werfen. Ebenso l~sst sieh aueh gegen die 
Anwendung gemischter Nahrung der Einwand geltend maehen, 
dass wir uns zuerst an die mSglichst einfaehsten Verhi~ltnisse 
halten mfissen. Wir haben es deshalb vorgezogen, die einfaeh-  
s ten Nahrungsmittel zu reiehen und deren Veri~nderung yon 
Beginn  an bis zu ihrem Verschwinden  aus dem Magen 
zu beobaehten. 

Verabfolgt man nun etwa Weissbrod odor gesehabtes oder 
gekochtes Fleisch oder gekoehtes Eiweiss, so finder man sehon 
in den ersten 10--  15 Minuten naeh der Nahrungsaufnahme eine 
sehwach saute Reaction; indess ist man in der Regel noch nieht 
in der Lage freie ttCl nachzuweisen. Priift man dagegen einzelne 
Partikel des Erbroehenen durch Zerdrticken auf blauem Lakmus- 
papier, so entsteht eine Rgthung, die ungemein viol intensiver ist, 
als diejenige, die das Filtrat ergiebt. Es rtihrt dies offenbar daher, 
dass sich die einzelnen Speisetheilchen ira Beginne der u 
dauung mit Siture imbibiren, die sie in sieh einsaugen etwa wie 
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ein Schwamm, der in eine Flfissigkeit getaucht, sich allm~hlich 
vollsaugt. Den Nachweis zu ftihren, dass sich einzelne Speise- 
partikel in der That mit Salzs/~ure vollgesaugt haben, gelingt 
fibrigens leich~, wenn man ein so]ches dem ersten Stadium tier 
Verdauung entnommenes Partikelchen in eine LSsung yon Methyl- 
violett bringt. Ein Stfickchen Eiweiss, das 15--20 Minuten im 
Magen gewesen bringt nach einigen Stuuden deutliche Bl~uung 
der MethylvioletflSsung hervor, w'~hrend ein Controlpr/iparat mit 
einem gewShnlichen Eiweisspartikel absolut keine Ver/inderung 
zeigt. In diesem Stadium trifft man den Mageninhalt noch relativ 
wenig ver~ndert. Die ,Bisscn" sind ihrer Form nach gut erhalten, 
man kann einzelne Stticke leicht yon einander isoliren und auch 
Farbe und Geruch weisen noch auf keine grosse Umwandlung 
bin. Das einzige was auff/~llt ist das gecluollene Aussehen, wie 
man es so h/~ufig bei der kiinstlichen Fibrinverdauung bcobachten 
kann. An dieses Stadium schliesst sich bald als zweites, das 
der f re ien  HC1 an. Sobald nehmlich eine vollkommene Auf- 
saugung mit HC1 crfolgt ist, resp. alle den VerMltnissen nach 
mSglichen salzsauren Salze gebilde t sind, wozu die Zeit je nach dot 
Art der Nahrungsmittel, besonders tier leiehteren oder sehw;reren 
Porositgt derselben in ziemlich weiten Orenzen schwankt, kann 
der Mageninhal~ das Product der Magendriisen in freiem Zustande 
enthalten. Ueber die Zeit, wann das erste Auftreten freier HCI 
beobachtet wird, sind aus den eben angegebenen Griinden trotz 
der zahlreichen Erfahrungen die Ansichten noch immer nicht fiber- 
eins~immend. Uf fe lmann ,  K r e t s c h y ,  Seemann,  v. d. Velden 
behauptcn, dass der Nachweis freier I-ICI erst nach Verlauf yon 
45 Minuten his 1 - - 2  Stunden nach einer mgs~igen und 3 his 
4 Stunden nach eincr reichlichen Mahlzeit mSglich sei. In diesen 
F/~llen handelt es s i c h  abet immer um gemischte Kost. Wit 
haben uns h~uflg tiberzeugen k5nnen, dass bei einer kleinen ein- 
fachen Mahlzeit (etwa 60 g Weissbrod) der Mageninhalt s&on 
nach 30 Minuten freie tiC1 entMlt, ja in einem Falle konnten 
wir bei Darreichung yon hartgekochtem Eiweiss schon nach 
15 Minuten mittelst Methylviolett und Rhodaneisen das Vorhan- 
densein freier I~CI sicherstellen. Ihr Erscheinen h~ng~ im All- 
gemeiuen yon der Quatit~t der gereichten Nahrungsmittel ab. 
Bei m/issiger Fleischkost, 120 g z.B., konnten wir freie HC1 erst 

24 * 
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nach t �89 Stunden nachwe[sen, ebenso aueh in der Rege! bet 
Fisohfleisch und gemischter Kost. Bet Darreiehung yon gekochtem 
Eiweiss ist sic im Allgemeinen gMchfalls erst nach 60--75 Mi- 
nuten zu constatiren. Wir betonen abet ausdrtieklich, dass es 
sich bet allen dieseu Angaben tim das erste Auf t re t en  freier 
Salzs~iure, nicht um den etwaigen Beginn der sec re to r i schen  
TMi t igke i t  tier Driisenzellen handelt. Ueber letztere kSnnen 
wir der Natur der Sache nach nichts aussagen, doeh haben wit 
es oben wahrscheinlieh gemact!t; class sic sehr viet .friiher be- 
ginnt, ihr Product abet thefts in die Speisepartikel imbibirt, theils 
durch die Alkalien in Nahrungsmitteln and Speichel neutl:alisirt 
wird. Nach der ersten Stunde stud die grossen zu Klumpen go- 
stalteten Bissen schon stark zerfallen uud wandeln sich allmgh- 
lieh zum Speisebrei urn. Auch die D'arbe zeigt gegeniiber der 
ersten Phase bemerkenswerthe Aenderungen. Das Fleisch z. B. 
anfangs noch hochroth und gl'~nzend, sieht blass, glanzlos aus, 
mikroskopisch zeigt sich eine Zerkliiftung und ein Yersehwinden 
der Querstreifung der Huskelfibrillen. Der 6eraeh ist fade und 
deutlich sauer. 

[n der 2. bis 3. 8tunde erreicht die 8alzs~iureproduetion 
ihren Iti~hepunkt und mit diesem seheint tier wirksamste Hebel 
fiir die Austreibung der Digesta in den Darm gegeben zu seth. 
Priift man z. B. den Mageninhalt bet Weissbrodkost am Eude der 
2. Stunde nach erfolgter Nahrungs~ufnahme, so erscheint die 
Menge tier freien Sgure gegenfiber der eine Stunde vorher ge- 
priiften itusserst geringffigig. Zugleich zeigt sich auch, class die 
Quantit'~t des noch nicht dureh den Pylorus geschafften resp. re- 
sorbirten Mager/inhaltes nut minimal ist. In noch spiiterer Zeit 
endlieh verschwindet jede Spur yon S'~ure und der zu Tage ge- 
fiirderte Mageninhalt unterscheidet sich in Nichts mehr yon dem 
bet ufichternem Magen entnommenen. Aueh hier schwaukt die 
Zeit des Sgurenachlasses je nach tier Art der Nahrung. Bet 
mSssiger Fleisch- und Fisehkost finder man nach 3 - - 4  Stunden 
den Mageninhalt fast vollkommen fret von Speisetheilen and yon 
$alz~gure, wghrend man bet reichlic!ter Mittagsmahlzeit noch in 
tier ftinften his siebenten Stunde Speis'ereste finder. 

Es spielt sieh also die Verdauung in tier Weise ab, dass 
im ersten Stadimn wahrscheinlich dutch den Reiz, den die Ein- 
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fiihruug der Nahrungsmittel ausfibt oder unter dem Einfluss der 
Nilchs/iure (s. oben S. 351) eine Production yon ItCl erfolgt, mit 
der sich zun/~chst die Ingesta mehr und mehr imbibiren. Erst 
naeMem diese vollkommene Durchtriinkuug erfolgt und alles 
Alkali neutralisirt ist, kommt es zu einer Abscheidung freier 
HCI, die ihrerseits zunimmt und bald einen gewissen ItShepunkt 
erreieht. Damit beginnt die successive Entleerung des Magens 
mit der der weitere Anreiz zur HC1-Bildung nat/irlieh immer ge- 
ringer wird, um endlich ganz aufzuhSren. 

Um ein riehtiges Verst~ndniss f/Jr die Werthigkeit der Ver- 
dauuugsleistung zu erhalten, w/ire in '~hl)licher Weise wie wit 
e s fiir die Siiure versucht hubert auch eine Bestimmung der 
Pepsinabsonderung erforderlich. Wit kSnnen his jetzt die An- 
wesenheit und die Menge des Pepsins nut aus seiner Wirkung 
auf Eiweissk51:per erkennen, ohne dass wit im Stande wi/ren. 
dutch ein einfaches, praetiseh verwerthbares Verfahren das Pepsin 
als solehes zu isoliren und darzustellen. In j[ingster Zeit hat 
Schii tz ' )  in seiner oben bereits erwi~hnten Arbeit quantitative 
Bestimmungen des Pepsins angestellt, die wenn richtig auch Nr 
pathologisehe VerMltnisse reeht beachtenswertheResultate ergeben 
wiirden. Seine 5iethode ist eine polarimetrische und beruht darauf, 
dass sidh unter bestimmten Verh/~ltnissen die gebildeten Pepton- 
mengen genau proportional wie die Quadratwurzeln aus den rela- 
riven Pepsinmengen verhalten sollen. Eine sorgfiiltige Nachprfifung 
dieser ,,Angaben ~ und der in Verbindung damit stehenden pola- 
rimetrisehen Ergebnisse wird die Berechtigung dieser Methode 
und ihre Brauchbarkeit darthun. In jedem Falle wiire eine prac- 
tische volumetrisehe Bestimmung des Pepsingehalts einer Magen- 
flfissigkeit eine Bereicherung unserer Metkoden, die Nr die 
Erkenntniss vieler MagenstSrungeu yon grossem Nutzen Werden 
k6nnte. 

Wir haben uns bei unseren Untersuchungen vorls be- 
gnfigen mfisscn die Anwesenheit und die Menge des Pepsins zu 
beurtheileu einmal naeh der Menge der im Filtrate gefundeneu 
Peptone und sodann nach tier verdauenden Kraft desselben. Zu- 
erst erschien es uns yon Interesse den Zeitpunkt t~estzustellen, 
wann man Peptone finder. 

1) S e h f i t z ~  1. c. S. 403. 
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Fiir reine Peptonl5sungen ist die Biuretreaction sehr scharf 
and eindeutig. Ist das Pepton aber - -  wie es bei unseren Ver- 
suchen ja fast ausschliesslich der Fall war - -  mit Eiweiss ver- 
Inischt, so wird die Reaction bei geringen Mengen yon Pepton 
nicht mehr rein rosa- oder purpurfarben, sondern nimint einen, 
wenn auch nur ganz geringen Stich in's Bl~uliche an and giebt 
eine Farbennuance, welehe in gleicher Weise auch ganz verdfinnte 
LSsungen yon reinem ttfihnereiweiss zeigen. Diese werden aller- 
dings bei weiterem Zusatz yon Kupfersulfat iinmer blauer, w~h- 
rend iin Gegensatz dazu PeptonlSsungen lange Zeit roth bleiben, 
indess ist eine weitere Controle durch In5glichst vollkommene 
Enteiweissung keineswegs zu umgehen. 

Bei kleineren Mengen f/igt man dem schwaeh (am besten 
mit einigen Tropfen concentrirter HC1) angesguerten Filtrate 1 bis 
2 Tropfen einer lOproeentigen LSsung yon Inetaphosphorsaurem 
Natron oder Metaphosphorsgure hinzu, wodurch s~iinmtliche in der 
Flfissigkeit enthaltene EiweisskSrper Init Ausnahme der Peptone 
geffillt werden. Aus der Gr5sse des Niederschlages gewinnt man 
schon einen Maassstab ffir die Beurtheilung der Menge der im 
Filtrate enthaltenen EiweisskSrper. Dasselbe leistet die Ausf~illung 
mit Essigsi~ure and Ferrocyankaliuin. Zur Enteiweissung grSsserer 
Mengen bedienten wit uns des yon Hofmeis te r  1) fiir den tIarn 
angegebenen Verfahrens. Man setzt zum Filtrat cles Mageninhalts 
einige Tropfen verdiinnter Essigs~ure his die Reaction stark sauer 
ist, kocht und giebt wi~hrend des Kochens tropfenweise Eisen- 
oxydhydrat and essigsaures Natriumacetat im Uebersehuss hinzu. 
Es bildet sich eine starke Ausscheidung rothbrauner Floeken, die 
eine Verbindung der EiweisskSrper mit dem Eisensalz darste]lt 
(Eisenalbuminat~). Man hglt die Fliissigkeit Iniiglichst ]ange im 
Sieden und prfift dann indein Inan eine kleine Menge der sieden- 
den Flfissigkeit in ein Reagenzglas filtriren l~sst, Init metaphosphor- 
saurem Natron rasp. Init Essigsgure und Ferrocyankalium. Keine 
dieser beiden Reactionen darf eine Trfibung hervorbringen. Stellt 
man nun Init dein vSllig enteiweissten Filtrat die Biuretreaetion 
an, so ist ein positiver Ausfall derselben l~fir alas Vorhandensein 
"con Peptonen absolut beweisend undes  muss das Init HCI an- 

1) Hofmeister, Zeitschrift f. physiologische Chemie. Bd. IV. S. 264. 
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ges~uerte Filtrat mit Phosphorwol;rams~iure, Tannin, Phosphor- 
molybd/ins~ure etc. F/fllung ergeben. In mehreren F/fllen haben 
wit die Priifung auf Peptone auch dutch Diffusion angestellt. Die 
Resultate waren durchaus zufriedenstellend, indessen bedaff es, um 
erheblichere Peptonmengen zu erhalten, stets einer 1/tngeren Zeit, 
weshalb dieses Verfahren sich fiir practische Zwecke weniger eignet. 

Nach dieser Methode ergiebt sich, class die Umwandlung 
yon EiweisskSrpern in Peptone schon sehr kurze Zeit nach der 
Nahrungsaufnahme erfolgt. Die beigegebene Tabelle, welche 
verschiedene Nahrungsmittel bei verschiedenen Personen betrifft, 
zeigt, class schon 15 Minuten nach erfolgter Nahrungsaufnahme 
die Umwandlung in lSsliche EiweisskSrper erfolgen kann. 

Das e r s t e  A u f t r e t e n  , :on  P e p t o n e n  im M a g e n i n h a l t .  

Art der 
Name. Nahrung. 

Seeger Weissbrod u. 
20. Nov. Schabefleisch 
Seeger Weissbrod u. 

25. Nov. Schabcflcisch 
Seeger Weissbrod u. 

Schabefleisch 
Seeger Schabefleisch 
1. Dec. 
Seeger Schabefleisch 
2. Dec. 
Petrik Weissbrod 
4. Dec. 
Seegcr Weissbrod 
5. Dec. 
Seeger Weissbrod 
6. Dec. 
Petrik Schabefleisch 
6. Dec. 
Petrik Speck und 

13. Dec. Schabefleiseh 
Seeger Schabefleisch 

17. Dec. 
Zeiger Schabefleisch 
Seeger Hartgesotte- 
2. Jan. nes Eiweiss 
Seeger Eiweiss ge- 
3. Jan. soften 
Zeiger Linsensuppe 
5. Jan. 
Seeger Weissbrod 
8, Jan. 

Peptone 
vorhazaden 

nach 

45 Min. 

30 Min. 

45 Min. 

20 Min. 

15 Nin. 

15 Min. 

15 Min. 

19 5Iin. 

16 Min. 

19 Min. 

15 Min. 

15 Min. 
20 ]~lin. 

30 l~in. 

:0--50 M 

30 3iin. 

Reaction 
d. Magen- 

inhalts 

sauer 

s a u e r  

s a u e r  

S a n e r  

sauer 

sauer 

saner 

sauer 

s a n e r  

sauer 

sauer 

s a n e r  

neutral 

s~ark 
sauer 
stark 
s a l t e r  

S a u e r  

Art der 
S~ure 

Milch- 
sgure. 

~Iilchs. 

Milehs. 

Milchs. 

iilchs. 
~lzs~u: 
Milchs 

Milchs 

Milchs 

Milchs 

Milehs 

Milehs 

Milchs 

Salzs, 

Salzs, 

Salzs. 

Bemerkungen. 

Nfichtern. 

Vor 2 Stund. schwarzen 
Kaffee ohne Beigabe. 

Desgl. 

Desgl. 

Desgl. 

Desgl. 

Nfichtern. 

Niichtern. 

Niichtern. Im nfich- 
tern geprfif- 

Nfichtern. ten, meist 
neutralen, 

N~ichtern. selten 
schwach 

Nfichtern. sauren 
Nfichtern. Magen- 

inhalt nie 
Niiehtern. Peptone. 

Nfichtern. 

Nfichtern. 
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Allerdings schwanken auch hier die Zahlen je nach der Art 
der zur Aufnahme gekommenen Nahrungsstoffe. So sehen wir 
z. B. dass Weissbrod and Sehabefleisch relativ der kiirzesten, 
hartgekochtes Eiweiss dagegen einer liingeren Zeit bedarf, um 
peptonisirt zu werden. Gldehzeitig ist aus der Tabelle ersidlt- 
licl], dass die Reaction des Filtrates fast stets saner ist, dass sieh 
aber entweder freie HC1 oder Mile.hsgure oder in selteneren Fiillen 
beide vereinigt finden. Daraus fo]gt, dass mindestens die Salz- 
sgnre fiir die Umwandlung geringer Mengen yon Albnminaten in 
diffusible Eiweisskarper nieht nSthig ist, sondern dass sic dutch 
MilBhs'aure ersetzt werden kann. Endlich kann es vorkommen, 
dass das Filtrat neutral reagirt nnd doch Peptone enth~ilt. Dies 
diirfte sieh daraus erklgren, dass in diesem Fall sich das Eiweiss 
wie oben gezeigt mit 8iiure imbibirt hat, aber die geringen 
5Iengen freier 8iinre, wenn iiberhaupt vorhanden, dutch die A1- 
kalien der Rahrung neutralisirt sind. Dagegen sind wir zu 
der Annahme gezwungen, dass sehon in diesem friihen Ver- 
dauungsstadinm eine Pepsinabsonderung stattfind.et, obgleieh 
dieselbe naeh unseren ktinstlichen Verdauungsversuehen zu 
urtheilen, nut eine ziemlieh geringe sein kann. Was den 
weiteren Verlauf der Peptonisirnng betrifft, so hitlt sic im All- 
gemeinen gleiehen Sehritt mit der S'aurezunahme. ~fit dern 
Eintritt einer dentliehen HOl-Reaetion kSnnen wir fast immer 
anf reichliches Vorhandensein yon Peptonen rechnen. Indess 
haben wir in keinem Stadium der Magenverdauung eine yon 
gxwelsskorpern vSllig befreite reine PeptonlSsung erhalten, wenn 
auch die Menge der ersteren auf tier HShe der Verdanung be- 
deutend abnahm. Mit der Abnahme des S'auregrades, mit tier 
wie oben bereits erw'ahnt, eine solehe an festen Speiseresten Hand 
in Hand geht, sinkt aueh tier Peptongehalt des Filtrates, bis 
man endlich weder EiweisskSrper noch Peptone in demselben 
naehzuweisen vermag. Es verhiilt sieh also die Peptonbildung 
analog dem bei dem Auftreten yon HCI erwghnten Modus: im 
ersten Stadium ist sic gering und mit anderen EiweisskSrpern 
(Albumin, Syntonin, Propepton) gemischt. Die letzteren neh- 
men im weiteren Verlauf immer mehr ab bis man auf tier HShe 
der Verdauang ein mit nut wenig Albuminaten vermischtes Pep- 
ton erhiilt; in derselben Weise nimmt abet der Peptongehalt 
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wieder ab, bis zuletzt iiberhaupt der Gehalt an Eiweiss und 
Pepton in der Magenfliissigkeit ad minimum �9 sinkt. 

Es ergeben sich daher aus der vorstehend erSrterten Ver- 
suchsreihe folgende bedeutsame Thatsachen: 

1) dass der Prozess der Peptonisirung fast unmittelbar nach 
der Nahrungsaufnahme beginnt und bei gemischter Kost wie es 
scheint nicht sowohl durch die um diese Zeit wenn fiberhaupt 
producirte so jedenfalls noch nicht  freie Salzs~iure als vie]mehr 
dutch die Milchsiiure eingeleitet wird. 

2) dass die Curven der Pepfon- nnd der Salzsgurebildung 
vollkommeu zusammenfallen and beide zugleiGh ihren Gipfelpunkt 
erreichen. 

3) Dass der Scheitelpunkt dieser Curven nieht an das Ende 
der Verdauung , sondern etwa in die Mitte derselben f'gllt, d. h. 
dass die Pepton- und Salzsgurebildung ihr Maximum geraume 
geit vor dem Versehwinden des Mageninhaltes erreieht. 

IV. Die B e d e u t u n g  der g e t t e  fiir *lie Nagen-  
�9 verdauung.  

Obgleich yon allen Nahrungsstoffen, die bei der Magenver- 
dauung in Betracht kommen die Fette am wenigsten veritndert 
werden, ist ihr Einfluss auf dieselbe doeh nieht gering anzu- 
sehlagen. 

Im Allgemeinen herrscht darfiber kein Zweifel, dass ein 
grSsserer Fettzusatz die Verdauung behindert. Der Grund ist 
darin zu suehen, dass das Fett als solehes lange im Magen 
bleibt und sieh im Verlaufe der Verdauung versehiedene 
Arten yon Fetts~turen abspalten, die ihrerseits auf den Chemis- 
mus im Magen nieht ohne Einwirkung bleiben k6nnen. Um 
diese VerhSJtnisse des Genaueren kennen zu leruen haben wit 
gradatim tier Nahrung immer mehr Fett h inzugeNgt und dann 
den Verdauungsablauf beobaehtet. 

Die Basis for diese Untersuehungen w~r begdindet in den 
Erfahrungen, die wit bei der Pat. S. mit versehiedenen Nahrungs- 
mitteln gewonnen hatten. Das Auftreten der MilehsSure bet 
uns hier einen ~tusserst brauehbaren Wegweiser. So war es 
uns bereits beka,nnt, dass bei Weissbrodkost (bei nfiehternem 
Magen) die MilehsSuredauer hSchstens 60 Minuten betdigt, naeh 
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weleher Zeit man constant nur freie HCI time& Um abet hin- 
sicht]ieh einer etwaigen Verdauungsverlangsamung bei Fettzufuhr 
noch zuverl~ssigere Indiciea als das Verschwinden der Milchs~ure 
in H~nden zu haben, haben wir in 10 Versuchen, die genau 
unter denselben Verhi~ltnissen angestellt wurden einmal den 
S~turegehalt mittelst '/,o N.-L. best immt und sodann die ver- 
dauende Kraft des Filtrates gepriift. Zuns einige Priifungen 
des nach nfichtern gegebener Semmel Erbrochenen. 

Das Aussehen desselben war immer genau das gleiche. Auf 
der Oberfl~tche schwammen einige noeh in ihrer Substanz er- 
haltene Semmelklumpen, w'~hrend am Boden ein dicker oft mit  
Speichel und Schleim vermischter Semmelbrei sich befand. 

Art and 
~Ienge der 
Nahrnng 

Weissbrod 
30 g 

Weissbrod 
30 g I 

Weissbrod 
30 g 

Weissbrod 

Weissbrod 
30 g 

Weissbrod 
30 g 

Weissbrod 
30 g 

Weissbrod 
30 g 

Weissbrod 
30 g 

Weissbrod 
30 g 

Filtrat 

klar, 
wasser- 

hell 
Mar 

klar 

klar 

klar 

Mar 

klar 

Mar 

klar 

Mar 

geaction 

sauer 

stark 
sauer 

stark 
S a U e r  

stark 
saner 

stark 
sauer 

stark 
saner 

stark 
sauer 

stark 
sauer 

s a u e r  

stark 
sausr 

Art 
der 

S~iare 

Salzs. 

Salzs. 

Salzs. 

Salzs. 

Salzs. 

Salzs, 

Salzs, 

Salzs. 

Salzs. 

Salzs. 

Aeidit~t 
f. 10 ccm 
Nagen- 
filtrat. 

1,3 z.N.L. 

~ ; 0  - 

1,6 - 

1~6 

2,0 

%0 

1~7 

%2 

1,4 

%1 

VerdauungS-kraft I 

in 2 Stunden 
Eiweissscheibe 

anfge]Sst. 
in 9. Stunden 

Eiweissscheibe 
aufgel6st. 

in 2 Stnnden 
Eiweissseheibe 

aufgeiSst. 
in 2 Stunden 
Eiweissseheibe 

aufgelSst. 
in 100 Min. 

Eiweissscheibe 
aufgelSst. 

in 80 Nin. 
Eiweissseheibe 
vollk, verdant. 
in 60 ]Kin. 

Eiweissscheibe 
aufgelSst. 

in 60 Min. 
aufgel6st. 

in 60 Min. 
Yollkommen 

aufgelSst. 
in 60 Mira 

Eiweissscheib~ 
�9 aufgelSst. 

Bemer- 
kungen. 

wohl schon 
frfiher ver- 
daut, aber 
erst nach ~ 
2 StaMen 

nachge- 
sehen. 

Vorstehende Tabelle zeigt im Grunde dieselben Verh~lt- 
nisse, wie wit sie oben (S. 363) als typisch fiir die Weissbrod- 
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verdauung nach 1 Stunde kennen gelernt haben. Wir sehen 
daraus, dass die Reaction in dieser Zeit ausnahmslos saner, in 
den meisten F~llen sogar stark sauer ist, terrier dass die in Be- 
tracht kommende S/~ure Stets Salzs/~ure , nie eine organisehe ist. 
Was ferner den Grad der Acidit/~t betrifft, so zeigt die Tabelle, 
dass er nicht unbedeutenden Schwankungen ausgesetzt ist, dass 
er indess niemals unter 1 und ebensowenig fiber 3,0 steigt. Der 
mittlere S~uregrad berechnet sich in den genannten 10 Versuchen 
zu 1,73 ~o I~.-L. oder 0,39 pct. Salzs'~ure. Was endlich die Ver- 
dauungskraft anlangt, so ist dieselbe als eine relativ bedeutende 
anzusehen. Mit Ausnahme der ersten 4 F/~lle erfolgte die Auf- 
lSsung der Eiweissscheiben in 60--100 Minuten. Aber auch in den 
ersten 4 F/~llen ist die Verdauungszeit geringer anzuschlagen, da 
helm Beginn der Versuche cine geringere Verdauungskraft pr~- 
sumirt wurde and die Proben deshalb ls Zeit im Brfit- 
ofen verweilten als es fiir die AuflSsung bedurft h~tte. 

Nehmen wir aber selbst diese Zeit als Verdauungsdauer an, 
so ergiebt sich im Durchschnitt der 10 Versuche eine Zeit yon 
90 Minuten flit die nothwendige AuflSsung. Wie verh~lt sich 
nun demgegeniiber die Verdauung bei Zusatz yon Fett in be- 
stimmter Menge zum Weissbrod* Wir haben als Fett den ge- 
w5hnlichen mSglichst gereinigten und von Fleischtheilen freien 
Speck verwendet and in gleichfalls 10 Versuchen im Minimum 
5 g, im Maximum 30 g Fett der obigen Nahrung zugeffigt. In 
allen diesen F~llen hot schon das Erbrochene einen yon dem 
oben geschilderten durchaus abweichenden Anbliek. Die Zahl 
der nicht verdauten Semmeh'este war eine ungleich grSssere, 
w~hrend am Boden keine oder nur wenig breiige Flfissigkeit 
sich befand, start des sonst sauren Geruches bemerkte man in 
allen F~llen einen solchen nach Fettsi~uren, der selbst im Filtrat 
noch deutlieh zu erkennen war. Das letztere war nicht wasser- 
hell and klar wie bei Weissbrod allein, sondern in allen Fitllen 
stark gelb bis br~unlich gef~irbt und meist triibe. 

Auch bier wird eine Tabelle (s. die folgende Seite) die 
einschl~tgigen Verh~ltnisse am besten erkennen lassen. 

Vergleichen wir die beiden Tabellen mit einander, So fallen 
einige bedeutungsvolle Untersehiede sofort in die Angen. W~hrend 
die 1. Tabelle constant das Vorhandensein einer deutlichen Salz- 



372 

A r t  

dcr Nahrung 

30 g Weissbrod 
q- 30 g Speck 

30 g Weissbrod 
+ 30 g" Speck 

30 g Weissbrod 
+ 30 g Speck 

30 g Weissbrod 
+ 30 g Speck 

30 g Weissbrod 
-I- 30 g Speck 

30 g Weissbrod 
q- 15 g Speck 

30 g Wcissbrod 
+ 15 g Speck 

30 g Weissbrod 
@ 15 g Speck 

30 g Weissbrod 
+ 15 g Speck 

30 g Weissbrod 
-t- 5 g Speck 

Filtrat 

leieht gelb- 
lieh, Mar 

gelblicb, 
trfibe 

gelblich, 
etwas getrfibt 

gelblicb, 
Mar 

gelblich, 
ctwas trfibe 

gelb, getrfibt 

gelblich, 
klar 

dunkelgelb; 
klar 

goldgelb, 
klar 

action 

stark 
s a n e r  

sauer  

saner 

stark 
Saner  

stark 
s a u e r  

stark 
Saner  

stark 
saner 

brSunlieh 
gelb, ti'fibe 

Art der Sgure 
J Acidit~t J Verdauungs- 
f. 10 ccml kraft gepKift 
]Kagen- ] auf Eiweiss- 
filtrat. J wfirfel 

schwaehe ttC1-, J 
dentliche Milch-J 

sgurereaction 
keine [1C1-, 

deutliche Milch- 
sgturereaction 
keine ttCl:, 

deutliche Milch- 
s:~inrereaction 

schwache ItOl-. 
deutliche }[ileh- 

s~urereaetion j 
schwactie ttCl-, I 

deutliche Milch- 
siiurereaction 

sehwaehe [{C1-, 
den{cliche Milch- 

s~nrereaetion 
schwaehc ItCi-, 
dengiche Milch- 

siS~nrerea~ion 

stark 
~alleg 

stark 
s a n e r  

stark 
saner 

schwache ltCI- 
reaction 

undeutliehe 
ltO1-, starke 

~[ilehsfiurereaet. 
schwaehe HGI-, 
starke Milch- 
sfinrereaction 

1,5 in 3 Stunden 
nicht verdant 

0,9 in 2 Std. gar 
nicht verdaut 

1# nach 2 Std. 
aoeh gar nicht 

verSondert 
a,a naeh 2 Stdn. 

keine Auf- 
16sung 

2,2 naeh 2 Stdn. 
ant zur tt'~lfte 

verdaut 
3~4 nach 2 Stdn. 

~erdaut 

2,3 nach 2 Skht. 
i bis anf cinch 
kleinen Rest 

verdant 
%0 nacho Stdn. 

znm Theil 
verdaut 

%7 nach 2 Stdn. 
noch nicht 

,Terdaut 
~,0 ir~ 1�89 Stdn. 

vcrdaut 

siiurereaction ergiebt, zeigt ein Bl ick  auf die zweite, dass hier 
die Salzsiture entweder vollkommen fehlt oder doeh nut in sehr 
geringer Menge vorhanden ist: Sodann erkem~t man, dass selbst 
bei geringem Speekzusatz zur Rahrung, des Erb%chene stets 
M i l c h s g u r e r e a e t i o n  ergiebt , w/ihrend sic ohne diesen constant 
vermiseht wird. Am wiehdgsten flit uns ist abet der 3. Diffe- 
renzpunkt,  die fast e o n s t a n t e  V e r d a u n g s v e r l a n g s a m u n g .  
Dieselbe ist, wie sieh aus den letzten beiden Versuchen ergiebt 
desto geringer, je weniger die Menge des Spe&zusatzes zur 
Nahrung betri/gt. Dass der Oehalt an Fetts~iuren in allen Fitllen 
ein ziemlich betriiehtlieher ist, bedarf wohl keiner Erw~ihnung. 
Dagegen wollen wit .anfiihren, dass wit eine gleiehe Versuchs- 
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reihe mit gleichem Resu]tat mit reiner, gut ausgewaschener 
Butter statt mit Speak ausgeffihrt haben. 

Es wirft sich uns nun die Frage aaf, welcher Bestandtheil 
der Magenfunetionen dureh eineu solehen Fettzusatz alterirt wird? 

Soviel ist jedenfalls sicher, dass in allerhSchstem Grade 
der Chemismus leidet. Indess scheint das Pepsin welt weniger 
getroffen zu werden als die Salzs~iure. Denn wenn wi t ,  was 
wiederholt geschah, den Verdauungsprobea Controlproben mit 
geringem Pepsinzusatz 0,1--0,2 gegen[iberstellten, so vermochte 
dies am Resultate Niehts zu ~ndern. In erster Linie wird also 
die Ss angegriffen und als due Folgeerscheinung 
dieses Salzs~iuremangels tritt uris anch hier wieder, das Igngere 
Persistiren der G~il*rungsmilchs'aure entgegen. Indess ist dieses 
wel~iger die Ursaehe der VerdauungsverzSgerung, denn wit haben 
uns ebenso wie Riege] ~) fiberzeugen kSnnen, dass selbst ein 
erheblicher Zasatz yon Gghrungs- oder Fleischmilchsgure die Ver- 
dauung im Brfitofen in keiner Weise alterirt. D er Mantel an 
wirksamer ItC1 allein ist es, tier die AuflSsung tier Speiseballen 
iiber die Norm hinaus verzSgert. 

Eine sehr wichtige and interessante Best'atigung unserer Be- 
funde zeigte sich uns, wenn wir den Speckzusatz nun noeh mehr 
steigerten, als es in der obigen Tabelle angegeben ist. Nahmen 
wit das Verh/iltniss von Weissbrod zu Speck = 1:2 ,  so trat 
regdmgssig-schon nach kurzer Zeit (30 Minuten) Erbrechen ein. 
Das Erbrochene fSrderte neben etwas gequollenen Semmelresten 
fast die ganze ~{enge des eingenommenen Speckes zu Tage. 
Die Reaction des Filtrates war sauer nnd liess deutlich Fett- 
s'auregerueh erkennen; ausserdem fand sich Milchsiiure, da- 
neben in einigen Fiilten aueh sehwache ttC1-Reaction. L'asst 
man nun, wie dies geschah, naeh 30 Minuten nochmals Er- 
brechen, so ist das Bild ein durchaus anderes. Man erhiilt einen 
d/innfl/issigen Semmelbrei, dem nut einige wenige Fettreste beb 
gemengt sind. Die Reaction des klaren und etwas gelblichen 
Filtrates ist in der Reget stark sauer und prfift man jetzt wieder 
bezfiglich des Vorhandenseins organiseher und anorganischer 
Sgmren, so finder man nut eine und zwar deutliche und charakte- 
ristische ttC1-Reaction. Z.B. 

1) Riegel, 1. e. S. 127. 
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Pat. s. hat Morgens 6 Uhr nfichtern 60 g Weissbrod und 120 g Speck 
genomraen. Naeh 30 Min. spontan Erbrechen. Nach weiteren 30 Min. er- 
folgt Erbrechen mittelst einiger Schluck Wasser. Die erste Probe zcigt eia 
dickes, aus vielen Fettwfirfeln bestehendes Conglomcrat. Stark saure Reaction. 
Deutlicher Geruch nach Fetts~uren. Das gclbliche, stark trfibe Filtrat giebt 
mit Eisenchloridcarbol deutliche Gelbfiirbung mit Methylvioiett 0. Die zweite 
Portion zeigt Speisereste nur in geringem Grade, dagegen ziemlich viel 
Schleimbeimischung. Das Filtrat ist wasserhell, stark saner und gicbt mit 
Eisenchloridcarbol einfach Entf~rbung~ mit Methylviolett starke Bl~uung. 
Beide Proben zeigen deutliche Peptonreaction. 

5~icht ohne Interesse erwiesen sich bei diesen Versuchen 
die subjectiven StSrungen: Bei einer reichlicheren Speckzufuhr 
trat, Wie bereits erwi~hnt, Erbrechen in frfiherer Z~it~ als ge- 
wShnlich ein - -  erst nachdem der grSsste Theil des Ballastes 
fiber Bord geworfen, kam wieder eine nahezu normale Ver- 
dauung in Gang. Wir sagen absichtlich n a h e z u ,  da de facto der 
mehrt~gige Speckgenuss eine wenn auch nur geringe und vor- 
fibergehende StSrung der Magenfunctionen nach sich zog. Bei 
weiterer Untersuchung zeigte sich nehmlich, dass bei der Riick= 
kehr zur gewShnliehen Kost (Weissbrod, Sehabefleisch etc.) auch 
diese Nahrungsmittel, deren Verdauungszeit uns genau bekannt 
war, voriibergehend langsamer verdaut wurden, als es sonst der 
Fall war. Erst 3 - - 4  Tage sparer trat eine Aenderung zur Norm 
ein. Hand in Hand damit gingen aueh gewisse subjective auf 
den Digestionsapparat zu beziehende St5rungen, die in Appetit- 
mangel, saurem Aufstossen, Kopfschmerzen ihren Ausdruck fanden. 
Wir haben also, wie es seheint, in diesen Versuchen die erste 
Phase einer chronischen VerdauungsstSrung zu erb]icken, die 
beim AufhSren der Schi~dlichkeiten natiirlich voriibergehender 
Natur ist, dagegen constant werden kann sobald die Schi~dlich- 
keiten in Permanenz wirken. 

Wir sehen daraus aber auch, dass die wichtigste und dia- 
gnostisch vor Allem wahrnehmbare DigestionsstSrung eine V er- 
d a u u n g s v e r l a n g s a m u n g  ist. Das ist gewissermaassen die 
Resultante aus allen meehanisch oder chemisch und natfirlich in 
malam partem wirkenden Componenten. Mit diesem ersten 
Schritt ist dann der Anfang zu weiteren StSrungen gegeben, die 
je nach den Ursachen bald mehr den Drfisen-, bald den Re- 
sorptions-, bald den Locom0tionsapparat, bald endlich alle drei 
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gemeinschaftlich betreffen werden. Gerade der Umstand, dass 
in so vielen Fgllen bei gastrischer StSrung trotz der ver- 
schiedenartigsten Ursachen das Endresultat dasselbe ist, er- 
schwert in dem einzelnen Falle die Beantwortung der Frage, 
welcher der in Betracht kommenden drei Factoren die ers te  
Ursache des ver~nderten Verdauungsablaufes ist. Einen yon 
ihnen kSnnen wit jetzt mit grSsserer Sicherheit als bisher her- 
ausheben. Abet erst dann wird auch unsere Therapie an Ver- 
tiefung gewinnen, wenn wit im gegebenen Falle als Grund der 
StSrungen entweder mechanische Momente oder abnorme che- 
mische Prozesse oder endlich Ver~nderungen in der resorbiren- 
den Thi~tigkeit des Magens mit gleicher Sicherheit nachweisen 
kSnnen. 

Wir sind mit dem weiteren Verfolg dieser Untersuchungen 
beschg.ftigt und werden in einer zweiten Mittheilung hierfiber 
und fiber die Auwendung auf pathologische Verh~ltnisse be- 
richten. 


