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Ueber die Einwirkung von Speichel- und Panereasferment auf
Glycogen und Stärke ' '

von v. Meriiitr mul Miisciilu*.

flvr f!t-ila*'1 i<>n zup ^an^t n am K Februar»'

Im Jahn» I8V7 machte Du brun lau! die Miltheihiug,f •

dass dor 1 Rider Einwirkung von Malz auf Amvlhm 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 ^ ci fie ■glänzend»' 
Bestätigung land. Die Maltose bildet weissc, sehr leine nadel- 
förmige Kryslalle, welche die Formel r.u II22 j>u ,4- IÙ<1 
besilzen. Ausser durch ihre Zusammensetzung^ 11.111erscluidel 
sich die Mallose von Traubenzucker durch ein fast dreimal 
stärkeres ltolalionsvermögen und ein (las! ‘ein Drillel) ge
ringeres Bcductiousvermügen. Durch Kochen mit verdünnler 
Säure verwandell sich die Mallose in Traubenzucker. Die 
Mallose muss demnach als ein zwischen Dextrin und Trau
benzucker stehender Körper betrachte! werden: ’ Die Tlial- 
saclie nun, dass bei Gegenwart von Diaslase aus Stärke 
Maltose und kein Traubenzucker gebildet wird, liess Uns 
vennuthen, dass auch unter dem Einflüsse von anderen 
Fermenten, wie Speichel und DancreassaII aus Stärke (»der 
Glycogen — wenn vielleicht auch nicht als Endprodukt' —: 
Maltose entstehe, Diese Vermut hung erwies sich : durch 
wiederholt eingestellte Versuche als richtig; dieselben führten 
zu folgenden Resultaten:

Speichel verwandelt sowohl iAiuyl 
Glycogen in Dextrin und Maltose. Traube 
entsteht hierbei nicht.

Pancreasfermenl verwandelt sowohl Starke wie 

Glycogen in Dextrin, Maltose und Trauben/nekeiv 
Eine ausführliche Mittheilung über diesen Gegenstand 

werden wir in einem der nächsten Hefte bringen.
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