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Nachdem durch das Studium der Spaltung der Proteine
gezeigt worden ist, dal} sich diese aus gewissen »Bausteinen-
aufbauen, die dieselben in verschiedener, aber fir jeden Korper
charakteristischer Weise zusammensetzen, ist es geboten, mog-
lichst viele Proteinkdrper auf ihre Zersetzungsprodukte zu
untersuchen.

Noch nicht untersucht sind z. B. die durch Kochen nicht
koagulablen Proteinkorper des amerikanischen Fleischextraktes,
deren Natur zu groflen Kontroversen Veranlassung gegeben hat.

Gewinnung. ;

Wenn man Fleischextrakt mit schwefelsaurer Ammoniak
aussalzt, nachdem durch Kochen und Filtrieren die etwa vor-
handenen koagulablen Proteine entfernt sind, erhdlt man eine
vollkommen proteinfreie LoOsung, und die nicht koagulablen
Proteinkorper sind also in dem Niederschlage zu suchen.

An einem vorher zu anderen Zwecken mit Alkohol extra-
hierten Extrakte erhielt ich auch durch Aussalzen mit schwefel-
saurer Magnesia eine Loésung von den gleichen Eigenschaften,
In bezug auf die aussalzende Kraft bilden die Salze die Keihe:
Kochsalz, Magnesiumsulfat, Ammoniumsulfat mit steigender
Wirkung. Man wird also zur Gewinnung der Proteine aus Ge-
mischen das niederste Glied der Keihe anwenden, uimgegebenen-
falls eine Trennung zu ermdglichen und etwa vorhandene
schwerer aussalzbare Korper mit dem né&chsten Salze zu ge-
winnen. Da Kochsalz aus dem Fleischextrakte keine Proteine
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aussalzt, war hierflir die Verwendung des Magnesiumsul lates
geboten, das uUbrigens in diesem Falle alle Proteine auszuftllen
schien. Da eine Magnesiumsulfatlésung durch Barythydrat ganz
von dem Salz befreit wird, war seine Anwendung auch in dieser
Hinsicht zu empfehlen.

Als Material diente mir das Liebigsche Fleischextrakt,
von dem mir das (»enerai-Depot der Liebig-dompanie in Ant-
werpen zwei Kilo-Dosen unentgeltlich zur Verfigung stellte,
woflr ich meinen besten Dank sage.

Ich erhielt dasselbe am 31. Januar 1H10.) Da die Schlachtperiode
in Stdamerika, wie mir die (iesellschafl mitteilte, von etwa Januar bis
Juni seht, und da von der neuen Darstellung damals noch nichts zu
haben war, stammte es aus der Schlacht période I[itlli); es machte aber
einen sehr guten Eindruck und war - auch an der Oberfliche —

hellgelbbraun.

Dus Nettogewicht de”™ Extraktes betrug 1814 g.

Das Extrakt wurde in warmes Wasser eingetragen und
damit bis zum Kochen erwdrmt. Dabei blieb etwas ungelost,
vmi dem abfiltriert wurde. Das Filtrat war von neutraler Re-
aktion. In einer Probe entstand auch nach Zusatz von wenig
Essigsaure und nochmaligem Kochen keine Trubung. Die Biuret-
reaklion war deutlich. Milions Reagens gab beim Zusalz eine
hilluug, die beim Kochen bestehen blieb und sieb dabei, wie
auch die Flussigkeit, nur rosa farbte.

In das Filtrat wurde Magnesiumsulfat in Substanz ein-
getragen. Es ist zweckmaRig, dies allmahlich zu tun, wobei
sich, schon lauge vor der Sattigung, der Proteinkérper als zu-
sammenhdngende Masse auszuscheiden beginnt, wahrend, wenn
man gleich viel Salz zusetzt, der Niederschlag sich lloekig aus-
sclieidel, indem er die einzelnen Krystalle einhdllt, wodurch
unnotig viel Salz in ihn hineinkommt.

l.s stellte sieb heraus, daR bei diesem Extrakt selbst Zerreiben
mit dem >alz und l&ngeres Stehen mit einem | berscimB davon den
K"i per nicht vollstdndig aussalzte, was erst beim Sattigen der Ldésung
beim Kochen geschah, dann aber so vollstandig, daB eine filtrierte Probe
keine Spur von lliuretreaktion mehr gab. Dieses nicht ganz vollstandige

*i Da ich inzwischen krank war. hat sicludie Verarbeitung so lange
hingezogen.
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>«iltigens war aber doch vorteilhaft, indem die beim Kochen sich aus-
>( heidenden Anteile, die dbrigens nicht bedeutend waren, sehr dunkel

gefarbt erschienen, also offenbar mehr verunreinigt war,ui.

Die Hauptmenge wurde auf einer grofen Metallnutsche
gesammelt und mit konzentrierter Magnesiumsulfatlésung ge-
waschen. Die letzte Waschflussigkeit war immer noch hell-
gelbbraun: es wurde aber von vollstaindigem Waschen abge-
sehen. da es den Eindruck machte, als ob die Masse dabei
etwas anquelle und das Absaugen zuletzt sehr langsam ging.

Die Hauptmasse wurde nun mit konzentrierter Magnesium-
sultatldsung ausgekocht: dabei zog sie sich zusammen und
wurde z&h-flissig. Heim Abkuhlen zeigte sie die Neigung, an
der Wand des GefaRes zu kleben, woran sie durch Hiihren
verhindert wurde. Nach volligem Abkilhlen konnte sie leicht
vollstdndig heraiisgenommen und zwischen Filtrierpapier ge-
preit werden.

Die ausgeprefite Masse wurde in heilem Wasser gel0st.
Dabei blieb etwas pulverige Substanz ungelost, die sich als
Magnesiumphosphat erwies aus den Phosphaten»des Fleisch-
extraktes, deren Hauptmasse sich aber in der Mutterlauge be-
lindori mufRte. n

Die nitrierte Losung wurde mit heil3gesattigtem Haryt-
wasser versetzt bis zu geringem UberschuB und dej* Haryt
durch Kohlensaure entfernt. Vom Ikirytniederschlage wurde*
allfiltriert, dieser einigemal ausgekocht, die Auskochung mit
dom Filtrate vereinigt und das Ganze erst auf freiem Feuer,
schliellich auf dem Wasserbade (ungedédmpft.

Es blieben 182 g des festen Korpers, lufttrocken gewogen.
Die beim Eindampfen dersalzgeséttigten Mutterlauge entstehenden
weiteren Ausscheidungen wurden in gleicher Weise behandelt
wie der Hauptkorper und ergaben noch 8,8 g (die allerletzten,
geringen Ausscheidungen wurden vernachléssigt). Es wurden
also etwas uber HO g gewonnen, d. h. ca. 7,8» , des Fleiseli-
oxtraktes, welche Zahl einer friiher von mir fir durch Ammon-
"Ulfat Aussalzbares gefundenen, namlich S,2°~ol) nahe kommt.

Il Siehe Zeitschrift fir Riulogif, 1Ul. Hi, S. 27U.

/
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Kigenschaften des Kdorpers.

Der Korper stellt eine braunlichgelbe, sprode, nicht hygro-
skopische Masse dar. Kr ist klar l6slich in Wasser. Die Re-
aktion der Loésung ist so schwach alkalisch, dali sie nur in
konzentrierten Losungen als solche erkannt wird. Der Kdorper
diffundiert durch Pergamentpapier, wenigstens teilweise, gegen
Wasser; beide Teile wurden eingedampft; die alkalische Re-
aktion findet sich an dem Diffundierten, wéahrend das Nicht-
diffundierte neutral reagiert. Heide Teile hinterlassen wenig,
nicht schmelzende Asche, die an Wasser nichts Alkalisches
abgibt, und die noch Magnesium enthalt, das also durch die
Harylbehandlung nicht vollstandig entfernt wurde: Schwefel-
saure enthielt der Korper nicht mehr.

Die Asche des Korpers enthalt, auch wenn mit Soda und
Salpeter verascht wurde, nur Spuren von Phosphorsaure (Mo-
lybdanreaktion).

Der Korper ist auch in verdinntem Alkohol (96°/0 Al-
kohol, 6 : 4 \\ asser) beim Kochen 16slich; beim Krkalten scheidet
sich ein Teil wenigstens wieder ab.

Reaktionen des Korpers.

Riuretreaktion. In konzentrierter Losung fallt dieselbe
gut aus; die Farbe ist ein schoner Purpur: schon in [°/<>iger
Losung schlagt sie bei Mehrzusatz von Kupfersulfat leicht zu
Violett um; sie ist aber auch in recht verdlinnten Ld&sungen
noch zweifellos zu erkennen, wenn man mit dem Zusatz der
Kupferlésung vorsichtig ist.

Milions Reaktion. Auch diese Reaktion gibt nur in
konzentrierten Losungen eine gute rote Farbe; I°/oige Ldsungen
werden beim Kochen rosa; im Schaum finden sich geringe,
braunliche Partikel.

Xanthoproteinreaktion. 1°/0ige Ldsungen werden
beim Kochen mit Salpetersaure schwach gelb: bei Zusatz von
Ammoniak etwas gelber, nicht orange.

Salpetersdure. Hei Zusatz von Salpetersaure bleibt
die Losung klar. Wird aber zuerst mit Kochsalz gesattigt, so
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entsteht eine Fallung, die sich heim Kochen bis auf eine geringe
Tribung 16st und heim Erkalten wiederkehrt.

P errocyankalium erzeugt in essigsaurer Losung keine
Fallung.

Schwefelbleireaktion. Hei Kochen mit;Natronlauge
und Bleiacetat bildet sich kein Sehwefelblei.

Eisenchlorid erzeugt in der wésserigen Lésung keine
Pallung, Auch beim Kochen nicht; wird aber Kochsalzldsung
zugesetzt, so erzeugt das Eisensalz beim Kochen einen starken,
harzigen Niederschlag,, der nach Waschen mit kaltem Wasser
leicht in Ammoniak 16slich ist und sich auch beim Kochen in
Wasser auflgst.

Neutrales Bleiacetat erzeugt keine Féllung.

Basisches Bleiacetat erzeugt erst bei Mehrzusatz ge-
ringe Tribung. g

lannin: Starker Niederschlag, der sich bei Kochen zu-
sammenzieh! und an der Wand Klebt.

Beaktion von Hopkins und Cole. Eine 5®jiige Losung
des Korpers zeigt mit Glyoxylsdaure und konzentrierter Schwefel-
saure erst nach einiger Zeit eineSpur von Purpurring an der
Beruhrungsstelle: die Beaktion ist also duferst schwach.

Diazoreaktion. Diazobenzolsulfonsiure erzeugt in soda-
alkalischer Losung eine Botfarbung, die aber nicht ion Histidin
herzuriihren braucht, sondern, da die Millonsche Beaktion,
wenn auch nicht stark,’so doch positiv ist. auch dem Tyrosin
zugeschrieben werden kann.

Beaktion von Molisch: u-Naphthol und konzentrierte
Schwefelsgure geben eine starke Violettfarbung.

Spaltungsprodukte.

Es wurden ;>0 g des Korpers nach der von Kossel und
seinen Schilern, zuletzt ausfuhrlich von F. Weil31) beschriebenen
Methode mit Schwefelsdure, gekocht. Mein Zweck war dabei
zunachst eine qualitative Untersuchung, hauptsachlich der
basischen Bestandteile. Ich glaube, Einzelheiten Ubergehen zu
dirfen, und fuhre hier nur die Hauptresultate an.

% Diese Zeitschrift. Bd. f>2, S. 107
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Histidin. Dor betreffende Silberniederschlag lieferte nach
der Kntsilberung eine Flussigkeit, die eine sehr gute, schon
purpurrote Diazoreaktion gab. Fm einigermalien Uber die Menge,
des Korpers orientiert zu sein, wurde zu einer Probe der ziem-
lich eingeengten Flissigkeit etwas salpetersaures Silber und
wenig Ammoniak gesetzt. Dabei entstand ein maRiger, flockiger
Niederschlag, der im UberschuB von Ammoniak I6slich war.
Nach der Menge dieses Niederschlages zu urteilen, kann die
Menge des vorhandenen Histidins keine bedeutende sein. Die
Losung gab auch keine Biurotreaktion, die von Herzogl) fir
den Korper angegeben ist. Vielleicht ist dafiir stéarkere Kon-
zentration erforderlich.

Arginin und Lysin. Der Silberniederschlag in baryt-
alkalischer Lésung und die Phosphorwolframsturefillung lieferten
diese* beiden Korper, die durch die Krystallisation ihrer Pikrate
noch charakterisiert werden konnten. Die Menge war schatzungs-
weise die bei der Spaltung von Proteinen zu erwartende.

Wesen des Korpers.

Ich glaube, nach der Kenntnis dieser Keaktionen und
Spaltungsprodukle schon hier auf das Wesen dieses Korpers
eingohen zu sollen.

Ks ist eine auffallende Tatsache, dal} sich in dem amerika-
nischen Fleischextrakte unkoagulable Proteine linden. Neu-
nteister*| falt die Krgebnisse der bis 18!»3 ausgefiihrten Unter-
suchungen dahin zusammen: «Zunéchst lassen sich niemals auch
nur Spuren von Albumosen oder Peptonen im Blute, im Ohylus,
oder in irgend einem Organe nachweisen, auch dann nicht,
wenn man diese Verdauungsprodukte sehr reichlich in den Darm-
kanal oder in abgebundene Darmsehlingen von Tieren einfihrt.»
Die letztere Tatsache steht allerdings in Widerspruch mit einer
Angabe von Borchardl,:) welcher nach Futterung von Klastin
oiler Klastinpepton» eine Albumose in der Leber vorfand und

Diese Zeitschrift, Bd. :»7, S. 218.

* Lehrbuch der physiol. Chemie, 18t)3. S. 2iS.
I Diese Zeitschrift, Bd. 6l. S. 0OH; Bel. 7. S. 30f>.
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ven Noll',1r welcher nach Fanlihrung einer sehr groRen Menge
von Albnmose diese in den (iewehen nachweisen konnte,
wahrend Szumowski-) hei ahnlichen Versuchen zu ganz nega-
tiven Resultaten gekommen ist. Fir normale Verhéltnisse
scheint seitdem der Lehre von dem Fehlen der Albumdsen
und Peptone in den Geweben des tierischen Korpers im all-
gemeinen nicht widersprochen worden zu sein. Allerdings sagt
Fol in,8) dal3 im Fleischextrakl, wie in den wésserigen Fxtrakten
tierischer Organe uberhaupt, Albumosen sich vorlindeO: ich weil3
jedoch nicht, auf welche Untersuchungen sich diese Ansicht stiitzt.
Ks gibt allerdings Ausnahmen, die aber nur auf gewisse Tier-
gatlungen beschrankt zu sein scheinen. Ich habe selbst im
Kaninchenfleisch einen unkoagulablen Korper beschrieben,4) (be-
sieh aber ganz anders verhalt wie die im amerikanischen Fleisch-
extrakt gefundenen, da er mit einer nicht zu geringen Menge
von Kssigsauro gclalll wird.. Ich habe damals Ubersehen, dal
schon v. Farthb5) einen olfenbar &hnlichen Korper- im Fisch-
Heische beschrieben hat, den er Myoproteid nannte. Ich habe
damals darauf hingewiesen, dal} es sich hier vielleicht um den
von Kihne*) als Acroalbumose bezeichneten Karjier handelt.
Kine Albnmose im gewohnlichen Sinne konnte auch- v. Furth?)

im Muskelplasma nie nachweisen.

Weiler muf3 liiler nochmals auf die Arbeiten Siegfrieds”) einge-
gimgen werden. Dieser glaubte bekanntlich im kéauflichen Vleisclirxlrakt
mmen Korper gefunden zu haben, den er Phnsphorfleisclisaure nannte,
and der beim Kochen mit LiscnHiloiid eine Verbindung lieferte, die er
al< Car.iiferrin hezeicbnele. Kr. hielt die Phosphorlleisclisdure fir einen
chemisch einheitlichen Korper und fir nueleinalinlieb: da sieb jedoch
11 ihrem .Molekil kein Kiweild linde. sondern «Fleischsdure». die er mit
Kiuhnes Antipeplon idenlilizierte. so bezeichnet«.» er sie als ein  Nucléon».

‘I ~olf, bullet, del académie royal de Belgique (Hasse des sciences)
I'HKt. S. 1IP).

M Diese Zeitschrift, Bd. dt». S. 13*

% Biese Zeitschrift. Bd. 26. S. 1U2.

| Zeitschrift f. Biologie. N. V.. Bd. Dt. i$. 23<i.

v} Archiv f. exp. Pathologie u. Jharmakologie. Bd. 3q. S. 2V.*.

') Zeitschrift f Bin].. \\ Bd. 12. S. 231.

O l. c.

I Die Literatur s. in meiner Arbeit . * ("her unkoagulierbare Kiweif3- t
Niper der Muskeln*. Zeitschrift f Biol.. X. F.. Bd. 16. S.>26H.
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Siegfried meinte zuerst,l) die Phosphorlleischsédure werde durch
Ammonsulfat als solche ausgesalzen. zersetze sich aber bei der Dialyse,
da der nicht dialysierende Anteil nur Spuren von Phosphor enthalte;
spater sagte er,*i si<* werde schon heim Aussalzen zersetzt, dabei werde
aber keine Fleischsaure gefallt, sondern ein phosphorfreies Zwischen-
produkt. Dieses, meint er. hatte auch ich hei Zersetzung des Carni-
ferrins mit Barythydrat erhalten, wahrend er dabei das Pepton bekommen
habe.'i Dann mifte es Siegfried doch auch einmal gelingen, bei der
Spaltung des (larniferrins nur dieses Zwischenprodukt zu erhalten: er
findet aber dabei immer, wenigstens zum Teil, die «Fleischsédure»,
d. h. Pepton, wovon ich mich aber nicht habe Uberzeugen konnen. Ich
kann hier nur nochmals betonen, daR das von den Farbwerken Hochst
nach Siegfrieds Angaben als «Fleischsaure» hergestellte Praparat keine
Spur von Pepton enthielt4) Ich habe Siegfried die Konzession zu
machen versucht, daR ich bei der Spaltung des (larniferrins nur Phosphor-
fleischsaureb) erhalten hatte, konnte diese Ansicht aber doch nicht mit
Siegfrieds Angaben in Einklang bringen, und Siegfried hat sie auch
nicht angenommen, da er meint, ich habe das phosphorfreie Zwischen-
produkt erhallen.

Kutscher und Stendel*) haben die Mdglichkeit in Betracht ge-
zogen. dalR Siegfrieds Korper sich nicht in jedem Fleischextrakt finde,
weil er nach dessen Ansicht bei der Arbeit des Muskels verbraucht
werde. Diese Mdglichkeit mag zugegeben werden, namentlich da Kutscher
gezeigt hat. daR die Zusammensetzung des Fleischextraktes Uberhaupt, auch
in anderer Beziehung, namlich im Gehalt der von ihm gefundenen Basen
schwankend ist.7)

Es ware also moglich, dall die von mir untersuchten Fleischextrakte
einen anderen Korper und keine Fleischsdure enthalten hétten. Es scheint
mir aber noch eine andere Madglichkeit vorzuliegen, wenigstens flr das
vorliegende Extrakt. Wenn man den von mir dargestellten Korper, der
an und far sich durch Eisenchlorid auch beim Kochen nicht gefallt wird,
wohl aber hei Salzgegenwart, in einem eiweil3freien Fleischextrakt (s. spater)
l6st, so fallt Eisenchlorid beim Kochen ebenfalls einen rostfarbenen, mehr
pulverigen Niederschlag (wahrend der hei Salzzusatz mehr harzig ist),
der auch in Ammoniak leicht 16slich ist und dem (larniferrin sehr &hn-
lich sieht. Ich habe diesen Niederschlag noch nicht genauer untersucht.
Es liegt zwar nahe, anzunehmen, dal Siegfried den von mir gefundenen

‘I Diese Zeitschrift, Bd. 21. S. 3H7.
*I Diese Zeitschrift, Bd. 39, S. 131
) Sieh*! auch I. c.,, Bd. 39, S. 132.
4] Siehe meine Arbeit L c.. S. 293.
:) Ebenda, S. 291.

Diese Zeitschrift, Bd. 39, S. 375.
7i Zentralbl. f. Physiol.. 1905, S. 507.
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Korper in seinem Eisenniederschlage erhalten haben musse; es waére
aber auch mdoglich, dal der von mir dargestellte Korper ein (iemisch
waére, aus dem Eisenchlorid nur einen Teil féllte, ndmlich Siegfrieds
Carniferrin. Es gibt einige Punkte, die tatsdchlich dafur sprechen. Ein-
mal ist die Ausbeute Siegfrieds an Fleischsdure eine viel geringere
als die von mir erhaltene, und dann weicht wenigstens'das Hdchster
Préparat in einigen Reaktionen entschieden von dem meinigen ah. Die
Riuretreaktion fallt an erstemn entschieden niter aus als an meinem;
ich mochte darauf aber nicht zu viel (Jewicht legen, da die Losung an
sieh rotlich gelb ist, wahrend meine fast farblos ist; auRerdem geht auch
bei jenem Pr&parate die Farbe bei Melnzusatz von Kupferlésung sehr
bald zu mehr blaulichen Ténen Uber; dagegen wird meine Substanz in
kochsalzgeséttigter Losung von Salpetersdure gefallt, das Hochster Préa-
parat dagegen nicht. Es ist also mdglich, dalR die Fleischsdure ein
anderer Korper ist als der von mir dargeslellte, beziehungsweise darin
steckt; aber ich kann sie doch nicht als Pepton auffassen: denn ob-
wohl die oben genannten Reaktionen eher auf ein solches deuten kodnnten,
ist mir doch bisher keine «Fleischsdure» in die Hande gekommen, die
durch Ammonsulfat nicht vollstandig ausfallbar gewesen ware. Das ge-
schilderte Verhallen des Hdéchster Préparates beriihrt auch nicht die Frage
nach der Praformation der Fleischsdure, beziehungsweise der Phosphor-
lleischsdure im Fleischextrakte; denn es liegt doch die Annahme naher,
die auch Polinl) und Kutscher*) gemacht haben, daf3'sie kein ein-
heitlicher Korper sei und Siegfried den fur albumosedhnfich gehaltenen
Korper mit anderen gemischt ausfallt, als die unwahrscheinlichere, daf}
es ein chemisches Individuum ware, das in so leichter Weise, ndmlich
durch Dialyse oder durch Aussalzen zersetzt wirde.

Siegfrieds) selbst betont die Konstanz des Vorkommens
des Korpers, der Carniferrin liefert, indem er sagt: «lch habe
die kauflichen Fleischextrakte sowohl, als auch .selbstbereitete
Losungen der Extraktivstoffe der Muskeln zur Darstellung des
Carniferrins wéahrend anderthalb Jahren fortgesetzt verwendet
und jedesmal Carniferrin erhalten.*

Wenn er es also auch bei selbstbereiteten Extrakten
gefunden haben will, so steht er damit in unerklarlichem Wider-
spruch mit der oben erwéahnten Erfahrung der Autoren, wie
nicht minder mit meinen eigenen. Ich habt; in meiner friheren
Arbeit erwahnt,4) dall ich ein Fleischextrakt erhalten habe,

*) Diese Zeitschrift, Rd. 25. S. 163.
*) Diese Zeitschrift. Ed. 20, S. 120 und Ed. »N. S. 108, FuRnote.

)
‘) Arch. f. Anat. u. Physiol., physiol. Abt.,, 1004. S. 405.
<) 1 c., S. 295.
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das nur Spuren von Protein enthielt. Ich bin damals von der
Idee ausgegangen, dal» sich etwa beim Liegen des Fleisches
unkoagulable Korper bilden kdnnten, und deshalb betont, dall
ich Fleisch genommen habe, wie man es eben vom Schléchter
erhalt: es kdnnte aber auch sein, dal» im ganz frischen Fleische
sich ein solcher Kdrper befande, der im Gegenteil beim Liegen
zerstort wirde. Ich habe deshalb auf dem Schlachthofe Fleisch
von einem eben getOteten Ochsen enlnommen, moglichst rasch
ins Laboratorium gebracht und dort verarbeitet, aber auch so
ein Extrakt erhalten (das ich oben S. 44 erwahnt habe), das keine
Spur von Biuretreaktion gab, die auch bei der Anwesenheit
geringer Mengen meines dargestellten Korpers bei vorsichtigem
Anstellen der Reaktion, wenn auch schwach, so doch zweifellos
zu konstatieren ist.

Ich komme nun zu der Frage, was der von mir aus Liebigs
Fleischextrakt dargestellte Korper eigentlich ist. Nach seiner
Darstellung und seinen Reaktionen sind einerseits genuines
Protein, anderseits Pepton ausgeschlossen, und es bleiben nur
die in der Mitte stehenden Albumosen ubrig; das Fehlen oder
sehr geringe Vorhandensein der Tyrosin- und Tryptophangruppe
wurde auf einen Antikorper weisen, und von diesen w are wieder
die Heteroalbumose wegen der leichten Loslichkeit des Korpers
in W asser ausgeschlossen.

Aber es fehlen dem Korper einige Reaktionen,
die alle bis jetzt untersuchten Albumosen geben. Schon
die Riuretreaktion stimmt nicht fir Albumosen; denn, wenn
diese hier auch nicht so rot wie bei den Peptonen ausféllt, schlagt
sie doch nicht so leicht ins Blauliche um. Alle Albumosen werden
durch Essigsaure und Ferrocyankalium, Sublimat, neutrales und
basisches essigsaures Blei gefallt (alle Niederschlage werden
im Uberschiisse mehr oder weniger gelost). Ferner geben alle
Albumosen die Xanthoproteinreaktion.*) Diese Reaktionen fehlen
bei dem von mir dargestellten Korper ganz oder nahezu, mit
Ausnahme der Sublimatfallung, ebenso bei der Fleischsaure
(von HOochst), bei der aber auch die Sublimatféllung negativ

') Wegen dieser Reaktionen vgl. Cohnheini. Chern. d. Kiweih-
korper. II. Aull.. 1901, S. S4.
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ausfallt. Ks gibt aber eine Substanz, die in diesen Reaktionen
sich sehr ahnlich verhdlt. Dies ist das Glutin. Schon das
physikalische Aussehen der erkalteten, schon ziemlich konzen-
trierten L6sung meiner Substanz, die in diesem Zustande eine
rissige feste Gallerte darstellte, erinnerte an erkalteten Leim, je-
doch gelatiniert schon eine 10°/oige Ldsung des Korpers nicht:
es muBte sich also um die nicht oder vielleicht nur in sehr
konzentrierter Losung gelatinierbare Modifikation handeln.

Sehr charakteristisch fir Glutin sind die bei seiner Spal-
tung in groBen Mengen auftretenden Produkte, das Glykokol!
und die Glutaminsdure, und es war deshalb geboten, auch die
bei der Spaltung erhaltenen Monoamidostiuren zu untersuchen,
wobei ich neben den genannten Substanzen auch noch auf die
Pyrrolidincarbonsaure Riicksicht genommen habe.

Die Menge der aus dem Korper bei der Schwefelsaure-
spaltung gewonnenen Amidosauren war eine betrachtliche. Luft-
trocken (bis auf einen geringen Rest von etwa ! gi gewogen
= 12,36 g. Diese wurden nach der Fischerschen Methode
verestert und dabei 3,22 g Glykokollesterchlorhydrat er-
halten. Negativ liel dagegen die Untersuchung auf Glutamin-
sdure aus. Ich habe 20 g des Korpers mit konzentrierter
Salzsdure gekocht, die Losung eingeengt und unter Abkihlen
mit gasformiger Salzsdure gesattigt. Rei ldngerem .Stehen im
Freien war aber neben einigen Kochsalzkrystallen kaum etwas
Krvstallinisches zu entdecken.

Pyrrolidincarbonsaure konnte konstatiert werden. Die
sauren Anteile der Schwefelsaurespaltung des Korpers wurden
mit Alkohol ausgekocht, dieser eingedampft und der Rickstand
mit kaltem Alkohol aufgenommen: dabei blieb eine weiRe pul-
verige Masse ungeldst, wéahrend bei mehrmaligem Wiederholen
der Operation ein nur noch sehr wenig dieser weillen Substanz
enthaltender siruptser Rickstand blieb. Dieser wurde in 50 ccm
Wasser zu einer sauren Losung gelost und damit einmal eine
Kjeldah Ische und dann eine van Slykesche Stickstoffbestim-
mung gemacht. Die Kjeldahlsche Bestimmung ergab fur diese
Losung 0,131 g N, die van Slykesche 0,038 g N. Ks waéren
also in den 50 ccm 0,093 g N in Pyrrolidincarbonsaure
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enthalten, so dall ungefahr 1 g dieser Saure vorhanden gewesen
ware. Da 50 g der Substanz zur Schwefelsdurespaltung ge-
nommen waren, enthielten diese ca. 2°/o Pyrrolidincarbonséure.

Obwohl diese Versuche (mit Ausnahme der N-Bestim-
mungen) nicht quantitativ angestellt wurden, so sind doch die
Zahlen fur Glykokoll und Pyrrolidincarbonsaure auf Glutin be-
zogen zu klein und das negative Resultat bei der Glutamin-
saure nicht daftr sprechend. Indessen kdnnen hier Mangel der
Darstellung vorliegen. Bemerkenswert scheint mir doch schon
die gefundene Menge des Glvkokolls zu sein. Die Albumosen
sind in dieser Beziehung noch nicht untersucht, wenigstens
nicht quantitativ. Wenn man aber die Proteine betrachtet, aus
denen sie hervorgehen,l) so findet man. daR einige frei von
Glykokoll sind, wie Globin aus Blut, Serumalbumin, ein an-
deres, das Syntonin aus Fleisch, wenn auch nicht viel, doch
so viel Tyrosin liefert, dald es nicht mit dem von mir dar-
gestellten Korper verglichen werden kann. Dagegen wirde das
Serumglobulin in bezug auf Glykokoll und Pyrrolidincarbon-
saure mit den von mir gefundenen Zahlen uUbereinstimmen,
aber dieses liefert Cystin, wahrend der Korper des Fleisch-
extraktes schwefelfrei ist. Wenn man also hier nicht einen
neuen, bis jetzt ganz unbekannten Korper annehmen will, muR3
man eben wieder auf denjenigen zurickkommen, der die grofite
Ahnlichkeit damit hat, auf das Glutin oder dessen Derivate,
die sich in ihrer Zusammensetzung bekanntlich wenig von der
Muttersubstanz unterscheiden.

Ich gebe hier eine Tabelle, die namentlich die weitgehende
Ubereinstimmung der Reaktionen des Korpers aus dem Fleisch-
extrakt mit dem Glutin erlautert; daneben habe ich die Fleisch-
saure und die Albumosen gestellt. Die Reaktionen sind nicht alle
Ubereinstimmend, anderseits habe ich an bester kauflicher Ge-
latine solche gefunden, die mit den gewdhnlichen Angaben nicht
Ubereinstimmen, sich dagegen meinen Befunden ndhern. Besonders
zu erwahnen sind 1. die Tanninreaktion, die als nur bei Salz-
gegenwart eintretend angegeben wird, wé&hrend der von mir

¥) Siche die Tabellen in Cohnheims Chemie der Eiweifikirper,

Il. Aufl., S. 42ff,
4
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labolle der Reaktionen von Glutin, dem Korper aus Fleischextrakt, der

Fleischsdure Hochst und der Albumosen,
hie Reaktionen von Leim und Albumosen nach Cohnheim, Chemie der Eiweifl-
v i ci. Das Eingeklammerte bei «Leim» bezieht sich auf von mir angesteilte Reaktionen,
'm " ils erganzen, teils etwas abweiehen; ferner auf Angaben von Klug (Pflugers
Airinv, Bd. 48, S. 101). Das Eingeklammerte bei «Fleischsdure Hochst» bezieht sich
ai* Siegfrieds Angaben Uber «Fleischsdure.

Glutin Korper aus Fleischsaure |
Fleischextrakt Hchst i Albu mosen

io (in kochsalzgesét- o; mit Kochsalz ge-| . .
itigter Losung: Fél- séttigt: Fallung, bis- Auch in kochsalz-  Teils direkt
i« tersdure hmg. in Uberschufl? aufeineTriibungbei geséttigler Losung:  geféllt, teils

und bei Kochen fast Kochen geldst. Kalt:| 0 nach
ganz 16slich) wiederkehrend . Salzzusatz.
Féllung bei Gegen- Direkt gefallt ohnel
wart von Salz. Bei Salz. Kochen; | _tld
|;mnin Kochen: gelost; Niederschlag zieht (Fallung) ~  Fallung.
erkaltet : wieder- sich zusammen, o
kehrend klebt an der Wand =

Féllung bei Gegen-Féallung ohne Salz,

wart von Salz oder, Der Niederschlag  (0) o, auch hei
S.ii limat  Salzsdure (o.seihst geht beim Kochen kqochsalzzusatz

bei Salzzusatz, Féal- in den Schaum und

hing bei Salzsdure)' an die Wand

Angedeutet rosa In konzentrierter !(o) Triibung, <ueSichbei

(Klug: flockiger Losung: zieml. gut, Koch»l rotlich farbt

nicht

vas o= Do

Miilon Niederschlag, In C/'iiger Lésung ver-
bei KO_Chen_ gelost. rosa, dunkle 1 Ldsung: im Schaum: ® schieden,
Flussigkeit: rot) Partikel im Schaum  braune I'artikej 0
\eiitr. essig- \
-ruires Blei | ° 0 %
] _ gé"ﬁ‘ghipeigvgﬁ?:& Bei wenig: o; bei c
as. cssig- O, : N .
) 9_ Triibung. Bei mehr: Tribung; bei
Miires Blei kochen: vermehrt. Kochen : etwas ver- c
| Klug: Fallung) mehrt bf
. 0; -|- Kochsalz bei
0 (- Koch_salz p.e' Kochen: ziher Nieder* b
Kochen: zahe F&l- schiag; nach Waschena ~ (Fleischsiures  ©
' mhlorid lung; nach Aus- Idsllch in Ammo_nla"k ) ) <
m waschen - loslich in HISrBEiKRRRRF[RIGst QRIIGRUSEF Nieger- S Fallung.
Ammoniak und bei extrakt: Niederschlag | schlag)
impi kochen, léslich in =
[ - KOChen_ _ Ammoniak
Lerr ryunkal. . '
fil b'sigsaurc | O bis Spur 0
I LT SR T *J —_—
linnet VioIett_ _ purpur, bald zu ’FS:rhbreroé)ermIEdsal?r?g; Rot.insVioletl
(Klug: blauvioleti) violett rotlich-gelb spielend.
Kochsalz verschieden
Kuchsalz . .
Essigsaure trib trib verschieden,
Azi.n:on$ulfat gefallt gefallt gefallt gefallt.
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dargestellte Korper direkt gefallt und beim Kochen nicht geldst
wird. Ich muRR hier erwédhnen, dalR Klugl) fir seine Gelatosen
und Glutinpepton auch direkte Féallung angegeben hat und bei
letzterem erwéhnt, daR der Niederschlag beim Kochen sich zu-
sammenziehe, dann allerdings mehr oder weniger gelost werde.
2. Die Sublimatreaktion, fir die Klugl) und Chittenden,*)
letzterer fur Proto- und Deutero-Gelatose, Fallungen angeben,
die sich aber beim Kochen l6sen: dagegen habe ich bei Gelatine
auch bei Salzzusatz keine Fallung erhalten, was wieder mit dem
Siegfriedsehen Korper Ubereinstimmit.

Fs fragt sich nun noch, wie die Anwesenheit des Korpers
im amerikanischen Fleischextrakte zu erklaren ist, da er sich doch
in selbstbereiteten Extrakten nicht findet. Schon Kemmerich3
hat davon gesprochen, daf} sich im Fleischextrakte Leim finde.
Ich4) konnte seine Griinde daflr nicht anerkennen. Aber ebenso
blieb damals die Frage ungeldst, wie Albumosen ins Fleischextrakl
kommen sollten. Wenn wir in unseren Laboratorien die Extrak-
tivstoffe des Fleisches untersuchen wollen, besteht, um den Leim
auszuschliel3en, die VVorschrift, das zerkleinerte Fleisch mit Wasser
zunachst nicht tber 60° O zu erwéarmen. Dabei koaguliert ein
betrachtlicher Teil der Muskelproteine und pref3t in sehr voll-
kommener Weise die Extraktivstoffe aus. Erst nachdem die
Masse koliert und ausgepreft ist, soll die Koagulation der noch
in LOsung befindlichen Proteine ausgefihrt werden. Ich habt'
bei der Herstellung der oben erwahnten eiweil3freien Extrakte
diese Vorschrift befolgt und dachte, daR die Bereitung des ame-
rikanischen Fleischextraktes in der gleichen Weise geschahe
und deshalb auch in ihm der Leim auszuschliel3en sei.

Es fragt sich nun. wie das Fleischextrakt in Stidamerika
hergestellt wird?

Wir besitzen dartber einen authentischen Bericht. Im
«Jahre 11108 schickte die englische Zeitschrift ~The Lancet

*) Chittenden and Solley, Journ. of physiology, Bd. 12. S. 23
si Diese Zeitschrift. Bd. IN. S. tOi).
bl c S 27
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einen Vertreter nach Sidamerika, um die Zubereitung des Ex-
traktes zu studieren, und dieser hat seine Erfahrungen in dieser
Zeitschrift veroffentlicht.l) Danach wird das zerkleinerte Fleisch
frisch getoteter liere mit der gleichen Menge Wasser durch
Dampf erhitzt auf C. Der Berichterstatter, sagt, dal!
die letztere Temperatur nie Uberschritten werden dirfe, da
sonst das Extrakt Leim enthalten wirde. Ferner sagt er: Man
muR bedenken, daR die Fleischsubstanz eine Zeitlang in Be-
rihrung ist mit heilem Wasser in Gegenwart der normalen
Sduren des Muskelgewebes. Daraus folgt, dall eine teilweise
Hydrolyse der Albumine stattfindet und deshalb ein gewisser An-
teil des Fleisches in das Extrakt gelangt, hauptsachlich in der
form von Albumose und Pepton». Gegen diese Auffassung
mochte ich einwenden, daR bei der angegebenen Temperatur
eine Bildung von Leim durchaus nicht ausgeschlossen ist. Die
Bindegewebsfibrille schrumpft bekanntlich bei 70" C. pl6tzlich
zusammen, was gewil3 als Vorstufe der Leimbildung aufzufassen
ist. Nun ist der Korper, den ich aus dem Fleischextrakte dar-
gestellt habe, sicher kein genuines Glutin; denn eine Konige
Losung gelatiniert nicht. Uber den Ubergang des Glutins in die
nicht gelatinierende Form gibt es verschiedene Ansichten, Wahrend
Hofmeister2) sagt, dal} Gelatine, die mit viel Wasser gekocht
wird, nach 25 Stunden in der eingedampften L&sung noch ge-
latiniere, gibt Kuhne3) gerade fir verdinnte Losungen an, daf3
sie bei etwa 50° C. schon in 12 Stunden das Gelatinierungs-
vermoégen einbufiten. Als sehr verdinnte Losung ist allerdings
das Heischextrakt bei der angefiihrten Bereitungsweise nicht
apzusehen: aber hier kdnnen Reaktion, Anwesenheit von Salzen
oder anderen Korpern die Denaturierung des Glutins und vielleicht
mich seine Uberfiihrung in Glutosen begtinstigen. Ich mdchte
eher glauben, dall Glutin sich bilde und diese Verdnderung er-
leide, als dal} beim blofRen Kochen des Fleischextrakte.4 so grol3e
Mengen von Albumosen aus EiweiRkOrpern entstehen, wie sie

¥} The Lancet, Vol. 2. p. 1233.
8) Diese Zeitschrift. Bd. 2. S. 2IM).
3] Lehrbuch der physiol, (them., Leipzig IHM. S. 2;>7.

4*
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als darin vorhanden angenommen werden, wenn auch eine
geringe Bildung nicht ausgeschlossen ist.

Fur den Wert des Fleischextraktes, der ihm nicht nur
als Genul3- sondern auch als Reizmittel zukommt, ist der Gehall
an proteinartigen Korpern von keinem Belang. Das Extrakt wird
nur in so kleinen Quantitaten verwendet, dall sein Nahrwert
nicht in Betracht kommt. Dagegen glaube ich, dal} diese
Substanzen aus einem anderen Grunde nicht entbehrt werden
konnen, namlich weil sie dem Extrakte eine zweckmalige
Konsistenz verleihen.



