Zur Constitution des Chitins.

Von hr. Ernst K. Sumlwik,
Assistent au it Universitdt und prakticieeuder Arzt zu Helsingfors.

Vorlaufige Mittheilung.

(I>t*r IUtlakliou zu™KaiiKcn am 11. August 1HKI).

Seil langer Zeit, oder vielmehr von der Zeit an, wo
Schmidt seine Untersuchungen Uber das Chitin jmblicirte,
hat man die Ansicht gehegt, Chitin ware ein mehr weniger
ausgesprochenes Glycosid. Die Ansichten von Schmidtl)
und Hort helot?) waren in dieser Hinsicht noch nicht positiv
genug, alter Stadel er giebt bestimmt an, dass die Glukosid-
uatur des Chitins ausser Zweifel gesetzt sei. Man nahm dabei
an, dass das Chitin bei Spaltung mit Sduren gahrungsfahigen
Zucker gabe, sich auf dem Reduktionsvermdgen solcher
Losungen gegen Kupferoxyd schlechtweg stlitzend, ohne weitere
Kriterien zu verlangen.

Schmidt stellte nun die Ansicht auf, dass Chitin eine
Vereinigung von den Elementen einer Zuckerart mit Prolein-
subslanz sei, Berthe lot glaubte in ihm eine Vereinigung
von Tunicin mit einer Hornsubstanz und S.Ladder3) eine
Vereinigung von Zucker mit einem stickstoffhaltigen, verhalt-
nissmassig einfachen Korper, wahrscheinlich Lactamid, zu
erkennen. Dessen ungeachtet, unterwarf keiner von diesen
Forschern die entstandene Zuckerart einer weiteren Prifung,
die als Bestatigung ihrer Angaben dienen kodnnte. Die von

) Schmidt: Zur vergleichenden Physiologie der wirbellosen
Thiore; Braunschweig 1845.

1) Annales de chimie et de physiologie, Serie lit, T. I,VI.

3) Annalen der Uheinie und Pharmacie, Bd. UXI.



Bert helot angegebene Verjahrung Hinter Alkoholbildung hat
sich soitlier mich nicht bestatigt. Diese Ansichten von der
Glukosidnatur des Chitins haben sich bis heute erhallenl),
ja vielleicht an Starke gewonnen, seitdem Ledderhosc?)
gezeigt hat, dass der redueirendo Korper wirklich ein stick-
stoffhaltiges Derivat einer Glykose ist, dem derselbe den
Namen Glykosamin gegeben bat und das sehr viele Eigen-
schaften mit Traubenzucker gemein hat, namentlich Hechts-
drehung und Heduktionsvermdgen. Die empirische Formel
des Glykosamins ist GcHiaNOs, oder, wenn man es ais ein
Traubenzuckerderivat betrachten konnte :

Cll2NHa * (CH+011)4 CO II.

Diese Entdeckung Ledderhose’s ist von grdsstem
Gewicht und er hat daneben beweisen konnen, dass bei' »ler
Spaltung von Chitin mit Sauren neben Glykosamin nur noch
eine gewisse Quantitat flichtiger Fettsduren, besonders Essig-
saurt. und liutlersdure, entstellen und dass aller Stickstoff
typisch als Glykosamin erscheint, da nur verhaltnissmassig
geringe Mengen von Nils-Salz sich bilden.

Diese Spaltung des Chitins unter Bildung von Fettsauren
kann nun in verschiedener Weise stattfinden, entweder durch
Kochen mit rauchender Ghlorwasserstoffsdure, durch' Ldsen
in concentrirter. Schwefelsaure und Eintréplehi der LOsung
in kochendes Wasser und endlich durch Schmelzen mit Kali-
hydrat. Das Uberwiegende Auftreten von Essig-
saure bei allen diesen Processen neben geringere.
Mengen von Buttersaure, bestimmt Ledderhose
ebenfalls zur Annahme des Chitins als einen, wie
es mir scheint, glykosidartigen Korper, der dann
unter Hydration Glykosamin und Essigsaure bildet. Er findet
durch seine Analysen die Formel des Chitins.Ci& Hac NsOi»
und die Spaltung drickt er aus in folgender Weise:

2 Cis llse Na Oi« + G IlaO= 4Ce Uiz NO* + 3'.Ca IU Oa.

) Sieh«* auch Fehling, Handwdérterbuch der Chemie, Itd I,
S. FS7; Hd. HI, S. 411.

1) Zeitschr. |. physiol. Chemie. H|I Il. (Lh7K—7IM; Itd. 1V, (IMHO).
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Hierzu fligt Ledderhose: «Die Spaltung des Chitins
«ist nach dieser Formel so aufzufassen, dass, unter Aufnahme
«von 3 Mol. (soll 6 Mol. sein) H-'O aus einem (2) Mol. Chitin
«zwei (1) Mol. Glykosamin entstehen; der Rest besteht dann
«direkt aus drei Mol Essigsadure, lasst aber auch die Bildung
«von Butter-Essigsaure unter Annahme einer Reduktion zu»,
und scheint mit diesen Worten anzudeuten, dass er von der
Ansicht ist, Glykosamin und Essigsaure seien in Chitin durch
einen Dehydrationsprozess verbunden, dass aber durch secun-
darc Prozesse die Mdoglichkeit vorhanden ist fir die Bildung
von Buttersidure als Nebenprodukt.l)

Da ich seit langerer Zeit mit Arbeiten zur Erforschung
der Constitution des Chitins beschaftigt war, will ich im
Kurzen eine vorlaufige Mittheilung der Hauptresultate geben.
Ich habe dabei gefunden, dass das Chitin kein
glykosidartiger Kérper,sondernsehrwahrschein-
lieh ein reines Aminderivat eines Kohlenhydrats

von der allgemeinen Formel n (C 2H20010) ist.

Man hat wohl vorher mit Zugrundelegen der Ubrigens
falschen Ansicht, dass sich Traubenzucker aus dem Chitin

Y Auch loc. t*it, 8. Ult) sagt Led derhose: «Fassen wir die
------- Resultate . . . zusammen, so muss zundchst das in allen Féllen
constante Auftreten reichlicher Mengen Essigsaure her-
vorgehoben werden. Neben diesen traten dann geringere Mengen
einer hoher flicbligen S&ure auf, von der es jedoch zweifelhaft
ist, oh sie als direktes Spaltungsprodukt des Chitin betrachtet werden
kann ;» also auch hier ist Essigsdure ein direktes, Buttersdure aber ein
secundéares Spaltungsprodukt; und doch tritt die Buttersdure manchmal
in grosser Menge auf. Eine Analyse (S. 210) gab 52% Ba. Da nun Ha
(C. II. O»)* Ba erfordere Ba |C« IL O.)a dagegen 44,05% Ba, lehrt
eine einfache Berechnung, dass die Salzmischung mehr als 50%
Buty rat enthielt unter der Voraussetzung, dass nur Acetat neben
Bulyrat zugegen war. Nach Schmelzung mit K HO enthielt die Salzmasse
anfangs 51,5% Ba, oder nach Berechnung fast 2d°/o Butyrat neben 7h/<>
Acetat. Die Ba-RBestimmung in einer solchen reinen Ba-Salzlosung giebt
doch fibrigens sehr genaue Resultate.

Ich habe seihst gefunden, dass manchmal eine SO grosse Menge
\]ultersaure auflritt, dass das Ha-Salz beim Eindampfen keine Spur von
Krystallisation giebt, sondern einen dicken Syrup von Aceto-Butyrat bildet
und dies besonders nach Schmelzung mit K HO.



387

bilde, noch mehr aber von den physikalischen Eigenschaften
des Chitins und der grossen Resistenz desselben gegeniber
den meisten chemischen Eingriffen sich zum Schllsse berech-
tigt geglaubt, dass ein celluloseartiger StolT an der Zusammen-
setzung des Chitins theilnfdnne, doch niemals, wie erwahnt,
als ausschliesslicher Theil, sondern als mit anderen, meist
stickstoffhaltigen Korpern gepaart. Auch fir das Vorkommen
eines zuckergebenden oder zuckerartigen Stoffes im Chitin
halte man ebenfalls vor Ledderhose keine positiven Griinde,
so verbreitet Ubrigens die Ansicht bis zum heutigen Tage
gefunden wird.

1. Das Chitin ist gar kein Glykosid® ebenso wenig ein
Korper, der mit den Glykosiden verglichen werden konnte.

Die Glykoside, die gewohnlich im Pllanzenorganismis ihren Ur-
sprung halten, besitzen im Allgemeinen eine ausserprileivtlich geringe
Widerstandsféhigkeit gegen Eingriffe der verschiedensten Art. Sie zer-
setzen sich gewohnlich schon mit Fermenten, wenn sie mit denselben
unter glnstigen Verhaltnissen Zusammenkommen, und zwar gewdohnlich
sehr leicht. Wie andere' organische und anorganische Salze gehorcheil
sie den allgemeinen Gesetzen der Salze, und zerfallen heim Kochen mit
verdinnten Sduren oder Alkalien in eine Glykose und eine Séure,
manchmal in einen anderen Alkohol, Aldehyd oder auch in noch mehr
coniplicirten Produkten. Die Bestandigkeit des Chitin« ist nun eine
solche, dass es Uberhaupt kein organisches Gewebe oder Stoff giebt, der
mit demselben vergleichbar ware. Man kann es beliebig lange Zeit mit
verdunnten S&uren, auch mit starken Alkalien kochgii, ja mit diesen
letzteren bis zu 200° C. erhitzen, ohne merkbare Zersetzung. Es wird
wohl niemals gelingen, ein Glykosid von solchen Eigenschaften nach*
zuweisen, und am wenigsten wird man eine mit Essigsdure gepaarte
Verbindung von solchen Eigenschaften auffinden konnen.

2. Essigsaure bildet sich nicht aus dem Chitin durch,
einen einfachen Hydrationsprozess, sondern als ein secundares
Produkt neben Buttersdure und Ameisensdure, jene in bt>
deutender Menge. VO0llig analog verhalten sich die Kohle-
hydrate unter ahnlichen Bedingungen.

Beim Spalten des Chitins mit rauchender Chlorwasserstoffsaure
unter Erwarmen bildet sich Glykosaminsalz, und die Fllssigkeit..farbt,
sich durch humusartige Substanzen stark dunkel. Ist diese Fé&rbung
einmal eingetreten, so nimmt mau auch einen Geruch nach flichtigen

Fettsauren wahr, der der noch ungeférbten Losung fehlt. Kocht mau
Zeitschrift f. physiol, Chemie V. yat
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einige Zeit, so enthélt (Jas aufgesammelte Destillat neben Essigséure
bedeutende Mengen von Buttorsdure und wenig Ameisenséure. Das ganze
Auftreten mehrerer S&uren in dieser Weise neben humusartigen Sub-
stanzen spricht flr die Bildung derselben als secundére Produkte neben
dem direkten Spaltungsprodukte Glykose, bezw. (ilykosederivat, also als
eine weitergeheude Glykosespaltung unter Zerstorung der Molecule.

Wird G.hitin in Scbwefelséiirebydrat geldst und «lie Lésung dann
tropfenweise zum kochenden Wasser getropfelt, so bildet sich, wie ich
direkt nachweiscu konnte, Glykosaminsultdt neben Essigsdure, Butter-
saure und, insbesondere wenn die Flussigkeit unter Ersatz des ver-
dampfenden Wassers langere Zeit destillirt wird, nachweisbare Mengen
Ameisensdure. Die Flussigkeit farbt sich nach und nach stark und giebt,
von ILSOi befreit und daun “zum Syrup eiugedampft, einen schwarz-
braunen Syrup.

Beim Losen von Glutin in H$804 ist die L&dsung anfangs Klar.
Nach einiger Zelt ist sie braun bis schwarz gefarbt und nun kann mau
oOfters einen Geruch nach fluchtigen Fettsduren wahrnehmen, ein Geruch,
den die ungefarbte Losung nicht besitzt. Auch hier ist das Auftreten
der Fettsauren nachweisbar durch eine Zerstérung des Molekils gekenn-
zeichnet.

Ich bdhe nun gefunden, dass wenn man Kohlenhydrate ganz in
derselben Weise behandelt, man ein saures Destillat bekommt, in welchem
Essigsdure, Buttersdure und Ameisensdure leicht nachweisbar sind, und
zwar in bedeutender Menge. Nur sind die relativen Mengen der ein-
zelnen Sauren bei den verschiedenen Kohlenhydraten ungleich. Gellulose
giebt fast nur Ameisensaure, wahrend Dextrose alle drei S&uren giebt.

Auch beim Schmelzen mit Kalihydrat gibt Gliitin Essigsaure und
Buttersaure neben Oxalsdure, die letztere besonders, wenn das Kalihvdrat
wasserhaltig war. Nun bat bekanntlich Hoppe-Scy!er langst nach-
gewiesen, dass Kohlenhydrate durch Erwédrmen mit Natronlauge Milch-
sdure geben, die Milchsdure dagegen beim Schmelzen mit Natronhydr.it
unter Entwickelung von H* S&uren der Essigséaureserie, besonders Essig-
und Buttersdure neben Ameisensdure und geringeren Mengen hdherer
Fettsauren liefert. Diese beiden Beaktionen kdnnen nun leicht in eine
einzige vereinigt werden durch starkeres Erhitzen von Kohlenhydraten
mit Kali- oder Xatrnnhydrat, wodurch nur diese Fettsduren resultiren.

Man hat also hinreichend Grund fir die Annahme, dass aus
Gliitin zuerst unter Einwirkung von Kalihydrat sich das Kohlenhydrat
unter XH’-Entwickelung regenerirt und dann unter Entwickelung von
[I* sich die S&uren auch hier bilden. Beim Schmelzen von Gliitin mit
Kalihydrat entwickelt sich auch eine grosse Menge Ammoniak und
*\Wasserstoff.

Ledder hose hat auch nachgewiesen, dass aus Glvkosamiu heim
Erwdrmen mit Natrouliydrat Milchsdure sich bildet.



Alh* «liese Reaktionen bilden also «ll0 Chitin Essigsdure neben
Butt.ersdure mul gewohnlich auch. Ameisensdure. Ledder ho s«*, «ler
das Auftreten von manchmal grossen Mengen anderer* F«*tfsfmr«*n nicht
beriicksichtigte, sali hierin eine Vereinigung von Essigsdure mit einem
Kohlenhjdrat. \ielmehr scheinen mir all«* «liese Reaktionen und zwar
diejenigen unter der Einwirkung von den am starksten wirk»*ud«*n Ein-
griffen, wie concentrirt«*r ChlorwasserstotTséaure, Schwefelsaure iunl schmél-
yend«*n Alkalien mehrere fliichtige Sduren zu liefern, am elmstcn den
Schluss zu berechtigen, dass hiermit eher die Gleichar.tigki*it. des Chitins
mit «len Kohlenhydraten bewiesen ist, als dass im Chitinmolekil diese
Fettsauren prafonnirt seien. Vor allen Dingen ist das im Chitin vor-
kominende Kohlenhyilrat ein bis heut«* ganz besonderes. Daraus, ebenso-
wenig wie aus dem Clykosumin, gelingt «* einen gfihrnnjgsfahig**n Zucker
darzustellen; und in derselben Weise wi<* mau aus den-"vetsghiedein I
Zuckerarten, je nach ihren inneren Constitutionen bald die eine,”bald
die andere Sdure in vorwiegender Menge beim Einwirken von Sduren
bekommt, ist wahrscheinlich die Constitution des im Chitin sich befin-
denden Kohlenhydrats eine solch«*, dass bei derselben Spaltung vorwi«*geml
und in grosserer Menge Essigsdure gebildet wird.

3. Chitin giebt Init Salpeter-SchwofclsauTchydrat einen
wohl cluirakterisirten Salpetorsaurc-Aethor, der heim Schlag
nicht cxplodirl, wohl aber beim Erhitzen, getrocknet manch-
mal unter 112° G.

Pulveriges Chitin wird in eine Mischung gleicher Volumina
Salpeter- und Schwefelsdaure oder auch 2 Vol. jener uirdl Vol. dieser
Saure eingcruhrtl). Nach 2 - Minuten wird d<*r g<*qu(dh*n<*, breiartig»*
Chitinklumpen herausgenommen und in mit Wasser gefulltem Porzellaii-
morser mit dem Pistill unter Erneuerung «les sau«*r gewordenen Wassers
lleissig durchgeknetet. Zuletzt h«*koinmt man die Mousse wiederum als
weisses Pnlver, welches man dann mit Wasser, schwacher Sodabésiing
«ind wiederum mit Wasser langere Zeit, dann mit Alkohol und Aether
reinigt. Der so erhaltene weisse Korper giebt alle lur Salpetersdure-
Aether der Kohlenhydrate oder der mehrwerthigen Alkohole -eigene

Reaktionen und beim Veraschen keinen Rickstand.

4. Ist das Chitin ein reines Aminderivat eines Kohlep-
liydrats, so muss beim Spalten mit Sauren typisch die ganze
Menge des Kohlenstoffs in Glykosamin, bezw. in Glykose
Ubergehen. Nun ist beim Chitin dies wirklich sehr nahe
nachgewiesen, lind es liefert unter sehr gunstigen Verhalt-
nissen bis 9:1% des Kohlenstoffs an Clykose.

') Hierbei entsteht kein«<* Casentwick«*huig und keine Farbung der
farblosen Sduremischmig, auch kehie Essigsaur»*bildiing.
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Hutsclili hut nuchgewiesen. dass heim Spalten von ('.hitin
unter gunstigen Verhéltnissen eine so grosse Menge von reducirenden
Stollen sieh bildet, dass dieselbe, als Traubenzucker berechnet ,2uTheil
des ganzen Kohlenstoffgehalts auslnaeht oder tPJ'V Der Rickstand bildet
dann wahrscheinlich eine wechselnde Menge fllichtiger Fettsduren neben
himmsartigou Produkten';. Nun rcdm irt Glykosamin ebenso viel Kupfer-
oxyd wie Traubenzucker (oder hu Verhéaltnis* von ISO Traubenzucker
gegen 179 Glykosamin). Nach der Formel Led der h ose’s konnten nur
KO" o des Kohlenstoffs Glykosamin bilden. Es zeigt sich hierdurch, dass
nicht nur eine Menge von Glykosamin, entsprechend der Quantitat im
(ebitin vorhandenen Stickstoffs, sich bildet, sondern auch, dass ein Tlieil
des Ubrigen Kohlenstoffs | d0"0) und zwar bis zu lil",0 sich unter
gunstigen Verhéltnissen als ein wahrscheinlich gleich dem Glykosamin
constituirtes Kohlenhydrat sich bildet.

Meine eigenen Versuche in dieser Richtung haben bis heute wohl
nicht gleich gunstige Resultate geliefert; aber beim Spalten theils mit
rauchender Ghlorwasserstoffsaure in gelinder Wérme und dann Kochen
mit Wasser, theils durch Auflésen des Glutins in HaSOj, Einligen in
heisses Wasser und langeres Kochen, habe ich hinreichend gute Resul-
tate gewonnen, um gleichfalls die Thatsaehe konstatiren zu kdnnen, dass
manchmal ebensoviel reducirender Stoff sich bildet, als es der berech-
neten Menge Glykosamin entspricht; und doch waren N Hg-Salze von
zerstortem Glykosamin leicht nachweisbar neben stickstoffhaltigen, dextrin-
artigen, nur schwach oder kaum reducirenden Substanzen, die noch
weiter zerlegt werden konnen. Ich habe n&mlich bis 90> der ganzen
Ghitiumenge als Traubenzucker durch Titriren wiedergefunden, wahrend
nach derselben Hehandluug Gellulo.se (schwedisches Filtrirpapier) mir
nur <>0—TV' 0 gab. Dass das Chitin mehr als Traubenzucker berechnete
Substanz giebt, hat wahrscheinlich seinen Grund au. der Amingruppe,
die eine grossere Bestandigkeit den Spaltungsprodukten mittheilt.

5. Die Formel des Chitins entspricht vollkommen der-

jenigen eines subsliluirten Kohlenhydrats von der allgemeinen
Formel n (C12 H*o Om).

Die au Chitin gemachten Analysen differiren in weiten Grenzen
von einander und noch mehr die mit Zugrundelegung dieser Analysen
aulgestellten Formeln, liier folgen einige dieser Analysen, die in neuerer

Zeit gemacht sind und Kriterien von Genauigkeit und reinen Materials
leisten. -

") Beim Kochen einer verdinnten, mit Salzsdure gemachten Chitiu-
losung steigt ilas ReduktionsVennOgen fortwéhrend; und hier kann
ebenso wenig wie hei Celluloselésungen durch Kochen mit verdinnten
Sauren alle* gebildete Dextrin vollkommen in Glvkose gespaltet werden.



Gefundene Prozente.

Ho i ox Dcmeikiliigen.

Schmidt 40,00 001 0,03 7 G- mul H-Desfiiiiiniiiig: Njtach

Will-Varreiitrali|*.
Lehmann 1. 10,73 050 010 X uadi W.-V.

Sladder 40,32 040 014 1 Analyse. X nach W.-V.
Diitschli2) 7,385 X nach Dumas. 2 Analvséii.
Emmerling?) J— 7,02 Verbrennung in luftleerer 1t6hrC;

! kleiner Verlust.

Ledderlmse  40,.124") 0,30 I 7 fihereinst. MaX|ma*) oy ]hz*,W]{/
« 45,»8 3) 0,400

i» llbcreiHst. Mllluml >m|t Trauben-

‘ 4500 M2 700 MR IRk,
Mit Ziigrundelegen dieser Zahlen stellt nun Schmidt die Fmmel
(in H,« XOii — Ci7 H«8 X»om, Stiideler die Formel 11» |fi& NOi« W.

CuHaoXyi« auf. Der Stickstoff wirkt hierbei .aber in hohem tirade
bestimmend und so kann man auf diese Formeln Kkeine lificlcsifh't
nehmen, besonders als Diitschli gezeigt hat* dass man milder \Vill-
Varrentrapp'schen Methode fast | °0 niedrigere Werthe auch iflr
(-hitin bekommt als mit der Dumas’schen Methode.

Die Formel Ledderhnse's, vom Medium seiner Analysen be-
rechnet ist CttHssNiOio.

Er hat die niedrigsten Werthe aller Analytiker bekommen; mit

Ausnahme doch von Fremy, der 43,35°(0 bekam, sehr wahrscheinlich
aber unreines (.hitin analysirte

Ich habe folgende G- und H-Proeente erhalten:

No. G. H. No. G. H.

1 46,71 6,05 0 40,70 0,404

2 40,747 0,2t) H 40,77 0,32

3 40.07 0,42 8 40,05 0,42

4 40,70 0,48 ty 40,70 0,34

5 40,81 0,41 Mittel 4(»78%0 0,115°/6

Allo moine Analysen sind mit bei 132°—13Vv C. g»-
Ifocknotem Chitin gemacht, eine mit ans H OIl-Jiésung :go-
(alllen, die dbrigen mit tbeils aus Hummer, thoils aus Fluss-

") Jahresbericht fur die gesammte Medicin 1844,, Si-7.

1) Du Hois-Haymond’s Archiv 1874, S. 304.

3i Die Maxima variiren zwischen 45,82 und 40.18° o, doch 2—40,20
hezw. 40,520,0 (Asche enthaltend); die Minima sind unter einander sehr
Ubereinstimmend, 45,04"—45,100(o.



krebsen dargeslellteii mul mil K MiiOa-L6ésung in bekannter

Weisel) gereinigtem (Uiiliue. Die Zuhleii eiitspreelieu, mit

Berucksichtigung der von Biilschli mul Fmmerling

gefundenen X-Werthe, den Formeln Co> lho« Nh U38 oder
C3o lis» N4 Ois»,

welche Formel erfordert:

C- 46,75
Il — 050€£
N- 7,27«

Musculus zieht aus seinen Spaltmigsvefsurhen mit Stérke durch
‘Diastase deu Schluss, »lass die Starke eine Substanz ist, der die Funnel
ti (T121Luo-i«) zukommt, iu welcher der Werth n unbekannt. alter jeden-
falls nielit weniger wie 5 oder ¢ ist, und ilas der mehrfachen Spaltung
xufolge, der dieser Stoff dahei anheimtallt. Hin Molektl von (am muss
daun dem (.liitine um so eher zukmutnen koénnen, als aller Wahrschein-
lichkeit nach dasselbe ein Derivat eines Kohlenhydrats ist, das der
(icilnlose am néachsten sicht, (ihitin giehl auch andere Spaltungsprodukte
mit Sauren als (Mykosamin, wahrscheinlich dextrinartige Korper, mit
deren Untersuchung ich aber noch nicht fertig hin.

Denkt man sich nun ein Kohlenhydrat, Ct»> lhoo Ob,
durch 8 Nils suhstituirt, so rcsultirt das Amin Gco Iho» Ns O42
in folgender Weise:

Co« Hioo Oso + 8 Nila = CcolliosNs O« + S li2U

Von diesem normalen Amin kdonnte man uiiter Wasser-
ausgabe mehrere Anhydride sich bilden denken, und der
besseren Uebersieht wegen sind einige hier aufgestellt, neben
den denselben gehdrigen C- und ll-Pimenten.

Vrozent Differenz.

So. Amine. .
C. il. N

1. ('<o Hios Ns 049 41,Mi (1,70 (»..15 |
0 . 1051 g5
1oy Hios N» ol 15,17 C>05 7,02 '
3. (»10 Hi os Ns Os » 15,(iS <*508 7,11 0,51 0.05
h h«o Hi 01 Ns ( ht 1(1.21  (i.54 7.10 0,53 0,0

>, (4«i» Hi 00 Ns t h* 11,75 (»5(1 7 °7 0,51 0,01
<, (4(111 H»S NS ( h 4 17,301)) 0,11 7,351» n-5»; 010<>

) Ududtsclili, hoc. eit. -- Deines Chitin kann hei 132—135° C.
getrocknet werden, auch langere Zeit hindurch, ohne Veranderung zu



Kino solche Wasserabspallung ist  nun unler mclir-

das Wasser beim Trocknen sehr hartnacklg /.urtickgelralten
wird, spricht daliir, dass dasselbe nictit einfach durch seine
| lygroscopicilét, sondern vielmehr durch chemische Vereinigung
last zuriickgehalton wird. Ledde rliose, der bei 110* C.
das Chitin trocknete, lidt auch (‘inen viel geringeren Kohlen-
sloflgehalt im Chitine gefunden.

Nr. 5 der Formel entspricht meinen analytischen Wertlien.
Dieselben entsprechen also dem typischen Amine, weniger

I Mol. 1120; oder mit anderen Worten; die Formel des
Chitins ist sehr wahrscheinlich

CcoHih X« O™ + n(H20)\/
wo n zwischen | und 4 variiren kann.

Diese Anschauung gewinnt beim ndheren I»etrachten
noch mehr an Wahrscheinlichkeit. Es ergiebt sich ndmlich
die merkwuirdige Thatsache, dass alle Ubrigen gefundenen
C- und II-Werthe einem dieser Hydrate entsprechen, wenn
auch die gefundenen niedrigen N-Wertbe der meisten Analy-
tiker die Dichtigkeit der aufgestellten Formeln beeintréchtigt
haben.

Nr. = entsprechen also genau Ledderhose’s 5 sehr
ubereinstimmende Minima, Nr. 4 ebenfalls seine 7 Uberein-
stimmende Maxima und Nr. i! entspricht das Medium seiner
12 Analysen. Eben hierdurch finden seine Werthe ihre volle
Erklarung. Nr. 4 entspricht ebenfalls /reinlich nahe Sladelcr’S
G- und lI-Werthe und Nr. 5 Lehmann’s und Schmidt’s
Analysen sehr genau. Diese merkwuirdige Uebereinstinuuung
scheint mir einen Beweis zu liefern von der Richtigkeit
meiner aufgestellten Formel, die also bis weiteres

Ggo llioo Ns 0;i8 + n (1120) wird.

erleiden. Bitsclili’s oben angefuhrten X-I>ro/.enle sind sehr wahr-
scheinlich die genauesten; nur gieht die Methode;.you Dumas he-
kauntlich mancluiial 0.5—1,5 Zehntel zu hohe Werthe.V
[) Der Salpetersiiure-Aether entspricht moglicherweise der Formel
Hu2 Xb 0a0.(0 XO2)s mit 11,70 °/o X. Gefunden ward 11, 07 his
11.03 u/o N nach Dumas.
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Die Spaltungsprodukte dés Chitins habe ich in Arbeit.
Ehr die définitive Spaltung In Glykosamin und wahrscheinlich
eine Glykose nach der Formel:

C«n Hloo Ns0.38 + 14 MO = K Cc Ilia NO« -+1 2 Cc W12 O
sich vollzieht, wobei die abgespaltcte Glykose als von ge-
ringerer Résistons doch unter Bildung von Fettsduren und
hunuisartigen Produkte zum grossten Theil zerféllt, scheinen
sich dextrinartige Zwischenprodukte zu bilden, die in Alkohol
unléslich sind und Ubrigens alles mit Dextrinen gemein haben.
Beim fortgesetzten Kochen mit SAuren geben sie unter starker
Aenderung des Drehungsvermdogens Glykosamin. Kupferoxyd
reduciren diese Stoffe nicht oder nur hochst unbedeutend.

Meine Arbeiten sind theils im pharmarceutirchen
Laboratorium zu Helsingfors, theils im physiologisch-chemi-
schen. Laboratorium zu Strasshurg gemacht.

Strassburg, den 10. Juli 1881.



