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nach gebrntenem Fleisch , ohne Wirkung auf Pflanzenl’arben; es löst sich
wenig‘ in kaltem Alkohol, nichtin Aether, leicht in alkalrschen beugen;
In einem Luftstrom auf einem Platinhleeh schmilzt es und verlluchngt sich
dem Anschein nach ohne Zersetzung; der Destillation unterworfen, Wird
ein Theil davon in Ammoniak und ein höchst slinkendes Oel zersetzt, es
bleibt ein Rückstand von kohle. ‚Zusammensetzung unbekannt.

Kässäure. Wenn man die obcnerwiihnte alkoholische Auflösung, aus
welcher sich das Käsoxid abgesetzt hat, mit ihrem gleichen Volumen star-
ken Weingeist vermischt, so scheidet sich eine syrupartige, nicht naher
untersuchte, Flüssigkeit ab, und die daruberstehende Fliissigkeit enthalt
essigsanres, phosphorsaures Ammoniak, so wie das Ammonmksalz einer
eigenthümlichen Säure, welche Proust mit Kassaure bezeichnet.. Kocht
man den Rückstand, welcher nach Entfernung des Alkohols bleibt, mit;
überschiissigem kohlensnurem Bleioxid, so eutweicht kohlensaures Am—
monink, es schlägt sich unlösliches plmsphorsnures Bleioxid nieder, und
die Flüssigkeit enthält essig- und kässaures—chioxid gelöst. Das letz—tere, durch Einleiten von Schwefelwasserstofl‘ getrennt, liefert eine Flus—sigkeit, welche ahgedampft Kässziure, in der Form eines Syrups, vonbittcrlich saurem käsartigem Geschmack hinterläl'st; ihre wässerige Auf-—lösung ist ohne Wirkung auf Platinehlorid, auf Kalk-, Zinn- und Blei-Salze; in Silberaufiösnng bringt sie einen weil‘scn Niederschlag hervor,der am Licht roth wird; Suhli1nat wird ebenfalls davon gefällt; mit Gall—ipt’elnut‘gufs gemischt, entsteht ein weil'ser dicker Niederschlag. Die Käs-säure wird von Salpetersäure leicht zerlegt, es entsteht hierbei eine reich-liche Menge Oxnlsiiure, Benzoesänre (?), zuletzt Picrinsulpetersäure.(Proust bemerkt, dafs sich hierbei auch oxalsanrcr Kalk bilde, was aufeinen Kalkgehnit in seiner Säure hinweist.) Trocken erhitzt zerlegt siesich und liefert die Produkte der thierischcn Körper. Diese Säure bedarf,in Hinsicht auf“ ihre Eigenthümlichkcit, einer neuen Untersuchung. (Sieheübrigens die Zersetzung5produkte des Käses durch Fänlnifs.)

Schwefel- und stickstoffhaltige Bestandtheile
des Thierorganismus.

Die Bestandtheile des Thierkörpers, welche Schwefel und Stickstoffenthalten, finden sich hauptsächlich im Blute, in der Muskelt'aser und inder Milch. Die Hauptbestandthcile des Blutes sind Thierathumin und Thier-fibrin, die Milch enthält Tln'rrcasein ; aufsnr diesen mui's zu den schwcfel-haltigen ’l‘hierbestandtheilen noch das Chondrin (Knorpelleim) und derSchleim der Galle und das Horn gerechnet werden.

Thieralbumin. Eiwei/I—rslojf.

In reinem Zustande ist das Thiemlbumiu nur unvollkommen bekannt;die Eigenschaften, die man ihm zuschreiht, beziehen sich auf sein Ver-halten im Blntscrum und im \Veil‘sen der Bühne:-eier.Als reinstes ’l‘hieralhnmin ist (nach Pr. Denis) der Niederschlag zubetrachten, welcher entsteht, wenn man Blutserum oder Eiweifs mit; Essig-säure genau neutralisirt und mit sehr vielem \Vnsser verdünnt; das Albu-min scheidet sich in Gestalt von durchscheinenden, körnig gelatinösenFlocken-ab, die, mit reinem “'asser gewaschen, ein kleistemrtiges An-sehen haben, übrigens frei von Säure und Ifislichen Salzen sindAlbumin im Blut—eerum. Das Blutscrum, in gelinder Wärme ver-dnmpt't, hinterläfst eine durchscheinende, harte, brüchige Masse, welchesich durch Digestion wieder vollständig in Wasser löst. Gepulvert undauf einem Filter mit Wasser gewaschen, bleibt ein gclntinöser Rückstand,der elle Eigenschaften des obigen durch Essigsi'inre gefüllten Albnmins
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besitzt. Beide sind in reinem Wasser sehr wen‘ lösli

in den schwächsten alkalischei'i Langen und in aifien Saf£eillrfiiicth:lleiiilläizglign

Bosis , namentlich salpeter- und schwefeleaurem Natron. ' :

Albumm zm Emeifs. Das Weifse im llühnerei besteht aus dünnen

durchsichtigen, grofsen_Zellen, welche eine farblose oder schwach gelb;

liche Fluss1gkeit, anezfs, einschließen, welche ziemlich stark alkalisch

reagirt. Mit vielem Wasser geschlagen, scheiden sich in der Ruhe die

Zellen in Gestalt von dünnen durchscheinenden Häuten von der Auflösung

Eine ähnliche Trennung findet statt im Eiweil's , was man einem starken

Kältegrad längere Zeit aussetzt. *) ‘ ’ —

Das in gelinder Wärme eingetrocknete Eiweiß ist gelblich, durch-

scheinend, glanzend , zerreiblich, geschmack- und geruchlos. Mit kaltem

Wasser in Berührung, kehrt es in seinen ursprünglichen Zustand einer

schleimigen Fliissigkeit zurück. Eingeäschert hinterläfst es 6—7 1). c.

Salze (Kochsalz , kohlensaures , phasphorsnures und schwefelsaures Natron

und phosphorsauren Kalk). ‘ "

In ofl"nem Feuer bleibt sich Eiweifs auf unter Verbreitung eines Ge-

ruches nach verhrannten Federn, unter Sehwärzwg und Entflamnumg es

bleibt eine schwerverbrennliche Kohle. ’

[m luftleerea Raume getrocknetes Eiweii‘s (von Enteneiern) giebt an

VVeingeist (von 0,821 Spe0. Gewicht) Natron, Kochsalz und Fett ab (2 2

p. o. von seinem Gewicht); ebenso löst Alkohol aus trocknem Blutseruiu

Salze und Fett auf, der Rückstand ist in beiden Fällen nicht mehr im

Wasser Iöslich , sondern bildet damit eine gallertartige nähe Masse die

sich in Salzen mit alkalischer Basis leicht löst. ‘ ’

Das Albumin erleidet durch den Einflufs der “Viirme eine sehr merk-

wr‘irdige Veränderung in den Eigenschaften, die es im Eiweifs und Blut-

sernm besitzt. Fiir sich oder mit etwas Wasser verdünnt, gesteht es bei

63 bis 73° zu einer festen, weii'sen, elastischen Masse, ‘welche beim

Trocknen gelb, spröde, durchscheinend , hornartig wird. Sehr verdünnte

Mischungen von Wasser mit Eiweifs oder Blutserum werden beim Erhitzen

„übe, ohne Gerinnung; aber beim Entfernen des Wassers durch Ver-

dampfen scheidet sich geronuenes Eiweifs in Flocken oder Häuten ab. Zwei

gleiche Portionen des nämlichen Eiweifses, von welchem man die eine

Portion bei gewöhnlicher Temperatur über Schwefelsäure, die andere nach

vorhergegangener Gerinnung zur Trockne gebracht hat, hinterlassen gleich-

viel Rückstand (Checreul). Das trockne coagulirte Eiweii's nimmt im

Wasser seine weiche, elastische, undurchsichtige Beschafl'enheit wieder an.

(Ein Theil getrocknetes congulirtes Eiweii's saugt, in Wasser gelegt, in

vier Tagen 5 Th. ‘Wasser ein; frisches Enteneiweifs hinterläl'st, im luft;

leeren Bourne getrocknet, 13,65 festen Rückstand. Chevreul.) '

Das coagulirte Eiweifs ist in kaltem “'asser unlöslich, es löst sich in

siedendem Wasser beim anhaltenden Kochen zum Theil auf. Mit etwas

Wasser in eine starke Glasröhre eingeschlossen und auf 150° erhitzt, ent-

steht eine klare Auflösung, die beim Erkalten nicht gelatinirt. (L. Gmelz'n,

W’öhler.)

Das Albumin im Blutserum und Eiweifs zeigt in Berührung mit ‚andern

Körpern folgendes Verhalten.

Mit Sauerstofi'gas in Berührung, wird das Volumen dieses Gases in

24 Stunden nicht merklich geändert; bei Gegenwart von Kali erfolgt eine

Ahsorbtion des Gases. Clilorgas oder Chlorw:isser bringen darin ein weißes

Ger-innsel hervor. Das Blutserum, sowie Eiweil's, absorbireu beträchtliche

Mengen knhlensaures Gas. Durch vorsichtigen Zusatz von Essigsäul'e,

Salpetersäure, Schwefelsäure etc. läfst sich die alkalische Reaction des

‘} DlEÄ-Veifsen Hänie, die sich hierbei ausschcidcn, sind nach Coucrbe stick.

siofi'frci (P). zerreiblich. in kochendem VVasscar nicht lösli€h. Courrbe he-

zeicimete die Substanz derselben mit. dem Namen 00Min.
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‘ s r verdünnte und von der Zellcnsubstanz durch Biltriren he-tl‘lil-2iti‘izaläiä'eil'ses und lutseru1ns hinwegnehmen , ohne dafs eine Verande-rung entsteht. Wird diese Flüssigkeit mit 31elem Wasser vermischt, soentsteht ein gelatinöser durchscheinenderhNiederschlag , der , mit reinem\Vasisep gewaschen , frei von $äure_ und loshc_hen heizen ist;" er ist leichtlöslich in Essigsäure und Phosphorsiiur_e , sowie in den schwaclisten nike.liscben Langen; er wird ferner leicht in Aufl0sungen von Salzen mit alka—lischen, Basen aufgenommen , namentlich snlpeter7 und schwefelsnurem Na-tron. Durch Kochen mit Wasser verliert er diese letztere Eigenscbnft.P. Denis betrachtet diesen Niederschlag als reinstes Albumm , was seineMischharkeit und Löslichkeit im Wasser der Gegenwart von Natron oderSalzen mit alkalischen Basen im Blut und Eiweii‘s verdankt._ Die concen-trirte Auflösung desselben in Salpeterwasser gerinnt beim Erhitzen zu eineresse.

fesmi:/llitMetwas Wasser verdänhten und fiitrirtes Eiweil's oder Blntserumläfst sich mit verdünntcr Schwefelsäure, ohne Trübung, bis zum Entsteheneiner sauren Reaction vermischen. Die erhaltene schwefelsnure Auflösunggiebt beim Verdnmpfcn im leeren Raum eine hints citronengelbe Masse,die nich mit Hmtcrlnssung eines schleimigen Schwefelsäure—haltigenRück-standes löst. Diese Auflösung gerinnt bei 65°, sie wird durch Alkoholsowie durch überschüssige Schwefelsäure, selbst ‚durch Essigsäure gefällt.Der in diesen Fällen gebildete Niederschlag enthält Albumin in chemischerVerbindung mit Schwefelsäure. l)urch Zusatz von überschüssiger Schwe—

has); die letztere kann durch Behandlung mit kohlcnsaurem Ammoniak
entzogen werden. Nach Hruschauer entsteht nur bei Mischling von con-
ccnl;rirter Schwefelsäure mit Eweifs oder Blutseruin sogleich eine Congo—
imion, welche zum Theil dem Freiwerden von VVäi'me oder \Vasscrent-
„chung zuzusciireib0u ist. Werden beide mit ihrem einfachen oder dop—
pelten Volum Wasser vermischt, so entsteht bei Zusatz von kalter ver—
diiiintcr Schwefelsäure (1 Theil Säure auf 2 bis 4 Theile Wasser), auch
bei einem grui'sen Ueberschufs, kein Niederschlag, erst nach einigen
stunden tritt eine Scheidung ein, es entsteht ein weil'ser flockiger Nieder—
schlag, dem bei hinreichend langem Waschen die Säure entzogen werden
kann, ohne dafs sein Volumen beträchtlich abnimmt. Die Existenz einer
chemischen Verbindung von Albumin mit Schwefelsäure ist hiernach sehr
problematisch.

Fällt man Eiweiß oder Blutserum mit Salvsäure , so entsteht ein dickes
weil'ses Gerinnscl, welches , mit reinem ‘Vasscr gewaschen, sich voll-
ständig löst. Zusatz von Säure bewirkt in dieser Auflösung aufs Neue
eine Füllung; wird sie mit kohlcusam-em Ammoniak versetzt, so entsteht
ein gelatinöser \iiederschlag, der, mit Wasser gewaschen , frei von Salz—
säure ist. Trocken mit Aether behandelt, löst dieser Fett daraus auf.
(Berzelius.) Salpetersäure verhält sich ähnlich wie Salzsäure. Der ent—
stehende weil‘se Niederschlag erhält durch Waschen eine schleimige klei-
sternrtige Beschaffenheit; Zusatz von überschüssiger Salpetersiiure fällt
aus dem klaren “’nschwasscr weiße gallerturtige Flocken, die bei länge—
rer Berührung mit concentrirter Säure gelb werden. In Essigsäure ist der
zuerst durch Salpetersäure entstehende Niederschlag löslich. Durch Fällun
des Blutserums und Eiweifs‘es mit Salzsäure und Salpetersänre scheint das
Albumin eine besondere Veriindemng zu erleiden; diese Säuren sind in
ihrer Wirkung jedenfalls sehr verschieden von der tVirkung der Schwefel—
säure. (Hrusc/muer.)

Essigsäure und pl"’—°l*horsänre bringen, Alhuminauliösungen im Ueber—h

schufs zugesetzt, keine Füllung ervol‘; die essigsaure Lösung gerth nicht
beim Sieden. (Berzelius.)

Verdünnte itali— und Natronlauge mischt sich mit Eiweiß und Blut/«

scruin in alien Verhültnissen.— Diese Mischungen coagulireii nicht beim
Sieden; abgedampft bildet sich auf der Oberfläche eine ziemlich feste Haut,
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die sich so oft erneuert, als noch Albumin in Lösung sich befindet. Con-

eentrirte Kali- oder Natronlaugen bewirken in dem Eiweiß eine Gerin-

nung durch \Vasserentziehung, bei geiinder Erwärmung entsteht hingegen

eine vollkommene Auflösung, beim Kochen tritt Zersetzung ein (siehe An..

hang). Kalk- und Bnrytw;isser lassen sich mit verdünntem Eiweiß ohne

Trübung mischen. _

Eiweifs und Blutserum geben (durch ihren Gehalt an freiem Alkali)

mit Alarm, mit vielen Metallsnlzen', namentlich Blei-, Eisen-, Kupfer-

Quecksilber— und Silber—Sollen , Niederschläge, welche, mit Wasser gel

waschen, Verbindungen von Alhun1in mit den Metalloxiden hinterlassen.

Vle das freie Alkali durch Essigsiiure hinweg‘genommen, so entsteht im

Eiweiß oder Blutserum durch Kupfer— oder Bleisalze keine Fällunm Ein

Ueberschufs des Salzes oder von Albumin löst meistens den entsta°ndenen

Niederschlag wieder auf; sie lösen sich ferner in ätzenden Alkalien, in

neutralen Salzen mit alkaliseher Basis, lodkaiium, phosphorsnurmn Na-

tron, Blutlaugensalz und verdünnten Säuren.

Quecksilberchlorid zeigt in einer Auflösung, welche ‘/„„, Albumin ent-

hält, das Albumin' durch einen weifsen Niederschlag noch an. (Albumin,

Milch etc. dient als Gegenmittel bei Quecksilbervergäiftungen.)

Alle sauren Auflösungen des Albumins werdendurch Gnlläpt‘eltinktur

und Blutlaugensalz gefällt.

Gnlläpfelaufgufs fällt das Eiweifs und Blutseram in bräunlichgelben,

zusammenhängenden, pechnrtigen Flocken. Durch eine Auflösung von

Kreosot entsteht ebenfalls ein starker Niederschlag.

Durch Zusatz von Alkohol zu Eiweii‘s und Blutserum entsteht ein star-

kes Gerinnsel, der entstehende Niederschlag löst sich nicht in reinem

Wasser. ' ‘
'

\Veingeistfreier Aether verdickt das Eiweifs zu einer festen Gnllerte,

ebenso Terpentinöl. Das Blutserum gerinnt nicht durch Aether.

Uncongulirtes Albnmin, mit Alkohol gekocht, dem man etwas Kali-

lange zugesetzt hatte, löst sich zum großen Theile auf. Beim Erkalten

scheiden sich Flocken aus, die sich im Wasser und Alkohol wieder lösen.

(Scheren)

Verhalten des gekochten Albumz'ns. Es ist völlig unermittelt, in wel-

chem Zustande sich das Albumin befindet, was in den Niederschlägen ent—

halten ist, die in dem Vorhergehenden beschrieben werden sind; höchst

wahrscheinlich ist „es in keinem derselben von der Beschaffenheit, die es

durch Erhitzen oder Sieden mit \Vnsscr erhält. Die Gerinnung durch Hitze

findet statt in lnftleercn Gefäßen, ohne Gasentwiekelung, ohne Vergröl'se-

rung oder Verminderung des Umfangs. (Frisehgelegte Eier, oder solche,

die man sogleich nach dem Legen mit Oel iiberzog, sollen durch Hitze

nur unvollständig gerinnen.) Das mit Wasser wohl ausgekochte Eiweiß

hinterläl'st in der Asche keine löslichen alkalischen Salze, sondern nur

phosphorsauren und schwefelsnuren Kalk.

In einer sehr verdünnten Mineralsäure, Salzsäure z. B. , löst sich ge-

kochtes Eiweil‘s bei 70—80°, unter Zurücklassung von wenig weißen

Flecken, in einigen Tagen auf. “'ird die Salzsäure einige Stunden mit

der Schleimhaut des Labmneeus vom Kalbe digerirt, so erlangt sie die

Fähigkeit, gekochtes Eiweiß bei “JD—40° in 8—12 Stunden aufzulösen.

Die Auflösung in kochender eoncentrirtcr Salzsäure färbt sich nach

einiger Zeit schön blau, zuweilen purpurrotb.
'

In schwacher Kalilnuge löst— sich gekochtes Ehveifs leicht auf; die

Auflösung giebt, mit Schwefelsäure übersättigt, einen zarten weißen Nie-

derschlag, welcher frei von Solnvofeßiiure ist.

‘ Durch Kochen einer concentrirten alkalischen Lösung von Eiweiß tritt

Zersetzung ein, die Fliissigkeit empfängt einen Gehalt von Schwefel-

kalium; durch Bleisalze erhält man jetzt einen schwarzen Niederschlag

von Schwefelblei; Säuren bewirken eine Entwickelung von Schwefel-

wasserstoif und scheiden bei genauer Neutralisution einen gelutinösen' Nie-

derschlag ab, der sich in einem Ueberschni‘s von Shure wieder löst. in

_
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Kalkwtuser ist das gekochte Eiweiß ebenfalls lösiicb. (Schule.) Sich
selbst überlassen fault das Blutserum und Eiweifs bei Zutritt der Luft ziem-
lich rnsch, es entsteht unter andern Produkten, die nicht näher untersucht
sind, Schwefelammonium. Das gekochte EMeifs widersteht unter Wasser

lange Zeit der Fäulnifs.

Thierfibrin.

Das Thierfibrin wurde besonders von Fourcrog g» Vauquelin , Herze-
lins etc. untersucht; es bildet einen Bestandtheil des Blutes, der Lymphe
und des Chylus, und macht die Hauptmasse der Muskeln aus.

“’enn frisches Blut während dem Ger-innen mit einem Stabe oder einer
Buthc gepeitscht und geschlagen wird, so hängt sich das Fibrin in Gestalt
von dicken, aufgcquollenen, elastischen, wcil‘sen Fäden an dem Stabe an.

Durch Kneten in erneuten: reinem “’esser befreit man es von dem Blut-
farbestofl‘. Man kann es auch aus dem Blutkuchen gewinnen, wenn der-
selbe in reine Leinwand eingebunden und in einem Strome reinen Wassers
so lange geknetet und gewaschen wird, bis das Wasser klar und farblos
abiliefst. Zur weiteren Reinigung digerirt man das Fihrin mit Alkohol und
Aether, wodurch fette Matericn entfernt werden.

Im trocknen Zustande stellt das Fibrin eine sehr zähe, harte, born—
artige, durchscheiuende, gelbliche oder graue, geruch- und geschmack-
lose Masse dar, welche in höherer {Temperatur schmilzt, nach verbrann-

tem Horn riecht und eine schwer einzuz'ischernde stickstoifhaltige Kohle
hinterläl‘st. Vollkommen verbrannt bleiben 0,77'bis 2,5 p. e. Asche,
weiche phosphorsauren Kalk und Bittererde enthält.

Das frisch dargestellte feuchte Fihrin (aus nrteriellem Blut der Kuh)
enthält (durch Austroclmcn im leeren Banane bestimmt) 80,65 p. 0. Was-
ser, das aus venösem Blut 78,95 Wasser. (Checreul.)

Der trockue [<‘ascrstotf nimmt im Vi’asser sein dreifaches Gewicht Was--
ser wieder auf, ohne übrigens ganz sein früheres Ansehen wieder zu ge—
winnen. ln siedendem \-’Vasser schrumpft das Thierfibrin ein, verliert seine
elastische Beschaffenheit und wird weich und zerreiblicb, bei längerem
Sieden wird es zum groi‘sen Theil aufgelöst. Die Auflösung schmeckt nach
Fleischbrühe, sie trocknet zu einer spröden, gelblichcn, durchsichtigen,
in Wasser wieder löslichen Messe ein, ohne zu gelatiniren.

Feuchtes Fibrin, in einer mit Sauerstoll'gas gefüllten und durch Queck-
silber gesperrten Glocke absorbirt 1/„‚ von dem Volumen des Gases und
verwandelt das Bückstiindige in Kohlensäure. Ueberläfst man Fibrin (von
venösem Blut) mit \Vnsscr bedeckt, sich selbst, so wird die Mischung
nach einigen Tagen schleimig und nimmt den Geruch nach altem Käse an,
es entstehen Ammoniaksulze, sie wird nach und nach flüssig und coagulirt
alsdann ähnlich wie Blutserum beim Erhitzen, Zusatz von Sublimat und
Alkohol. 100 Gramme feuchtes Fibrin, auf einem Trichter mit “’asser
bedeckt, was man alle zwei bis drei Tage abfliefsen liefs und wieder
durch frisches ersetzte, verschwindet in drei Monaten völlig, nur eine
dünne braune Schicht auf dem Papier hinterlassend, die sich nicht ablösen
liefs. (Gay-Lussac Ann. d. chim. et de phys. IV. "p. 71).

Muskelfleisch von Ochsen und ein Stück Leber verhielten sich gleich,
mit dem Unterschiede jedoch, dafs das darin enthaltene Fett auf dem Filter
zurückblieb.

Frisches Fibrin aus venösem Blut löst sich in gelinder Wärme in essig—
saurem Natron und Salmiak (Berthollet), dasselbe löst sich bei 40 — 50°
in einer kaltgesz'ittigten Salpcterläsung. Die erhaltene Fibrinlösung coa-
gulirt beim Kochen und wird durch Alkohol und Sublimat gefällt, so wie
dcurch Essigsäure; sie zeigt mithin die Eigenschaften des Albumins (und
aseins).

__ Das Fibrin der Muskelfaser kann durch Salpeterlösung ebenfalls ver-flussigt werden. Diese Eigenschaft geht dem Fibrin aus arteriellen Blute,
Liebig organ. Chemie.

47


