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Im Jahn» 18V7 machte Dubrun lau! die Miltheihiug,
dass dor |Rider Einwirkung von Malz auf Amvihm entstehende
Zucker kein Traubenzucker sei und nannte Hm deshalb
Mallose. Diese Angabe-wurde lang und vielfach 'bezweifelt,
bis sie durch neue Versuche, welche O. Sullivan aiistetlte
und nachher auch K. Schnitze anstellte ™ cifie mglanzend»'
Bestatigung land. Die Maltose bildet weissc, sehr leine nadel-
formige Kryslalle, welche die Formel r.u 1122 j>u 4 1U<l
besilzen. Ausser durch ihre Zusammensetzung” 111lerscluidel
sich die Mallose von Traubenzucker durch ein fast dreimal
starkeres lItolalionsvermdgen und ein (las! ‘ein Drillel) ge-
ringeres Bcductiousvermugen. Durch Kochen mit verdinnler
Saure verwandell sich die Mallose in Traubenzucker. Die
Mallose muss demnach als ein zwischen Dextrin und Trau-
benzucker stehender Korper betrachte! werden: ' Die Tlial-
saclie nun, dass bei Gegenwart von Diaslase aus Starke
Maltose und kein Traubenzucker gebildet wird, liess Uns
vennuthen, dass auch unter dem Einflisse von anderen
Fermenten, wie Speichel und Dancreassall aus Starke (»der
Glycogen — wenn vielleicht auch nicht als Endprodukt’ —
Maltose entstehe, Diese Vermuthung erwies sich : durch
wiederholt eingestellte Versuche als richtig; dieselben fuhrten
zu folgenden Resultaten:

Speichel verwandelt sowohl iAiuyl ' wi<f
Glycogen in Dextrin und Maltose. Traube nzticker
entsteht hierbei nicht.

Pancreasfermenl verwandelt sowohl Starke wie
Glycogen in Dextrin, Maltose und Trauben/nekeiv

Eine ausfuhrliche Mittheilung Uber diesen Gegenstand
werden wir in einem der nachsten Hefte bringen.



