1S Pflanzenalbumin.

langen, wiihen, clastischen Faden an, und kann auf diese Weise von dem
Blute getrennt erhalten .werden. ;

Das in der Ruhe gerinnende Blut tremnnt sich in zwei Schichten, in
eine gallertartice Masse, in Bluthkuchen, von der, wie in einem Netzwerk
von feinen Kaden, die firbenden Bestandtheile des Blutes eingeschlossen
sich befinden, und in cine meistens schwach tribe, gelbliche oder griin-
liche Flissigkeit, das Blutserum, Blutwasser, Serum.-. Das Blutwasser
enthilt als Hauptbestandtheil Thieralbumin. «

Die Milch der Thiere enthilt zuletzt eine stickstoffreiche Schwefel-
verbindung, die in ihren Eigenschaften und ihrer Zusammensetzung mit dem
Pflanzencasein identisch ist. 3 ]

Pflanzenalbumin.

Nur in dem durch Hitze coagulirten Zustand bekannt,

Das Pflanzenalbumin ist in den Siiften der Pflanzen gelist enthalten,
und findet sich in vorziiglicher Menge mit Pflanzencascin in den élreichen
Saamen. Seine Ldslichkeit in den Siften ist bedingt durch Kali oder Na-
tron, oder durch Salze mit alkalischer Basis. (Viele Pflanzen, deren Saft
keine Schwefelsiure enthalt, geben nach dem Einidschern eine Asche, in
welcher schwefelsaures Kali nachweisbar ist, dessen Siure von dem
Schwefel des Pflanzenalbumins herrihren mufs.) Der Hauptcharakter des
Pflanzenalbumins beruht in seiner Gerinnbarkeit, in seinen Rigenschaften
nimlich, sich aus seinen Ldsungen in einem unlislichen Zustande abzu-
scheiden, wenn sie auf 60—75° erhitzt werden. Aus.Kartoffeln kann
man sich coagulirtes Pflanzenalbumin in Menge und ziemlich rein ver-
schaffen, wenn sie in Scheiben zerschnitten und mit WWasser iibergossen
werden, welches zwei Procent Schwefelsiure enthilt. Gielfst man das
Wasser nach 24 Stunden ab und auf frische Kartoffeln und wiederholt diefs
noch mehrmals, so erhilt man eine gelbliche Flissigkeit, die nach der
Neutralisation mit Alkali beim Sieden in dicken weifsen Flocken gerinnt.
Um das phosphorsaure Bittererde-Ammoniak in Auflosung zu behalten, ist
es gut, einen schwachen Ueberschufs von Siure zu lassen. — In sehr
verdinnten Auflosungen bleibt das Pflanzenalbumin beim Sieden gelést, es
scheidet sich aber in diesem Fall beim Abdampfen ab; einmal abgeschie-
den, ist es in der urspriinglichen Menge Wasser nicht mehr léslich. In
den durchy Auspressen ohne Wasserzusatz erhaltenen filtrirten Siiften der
Gemiispflanzen entsteht beim Kochen ein weifses oder griinlichweiflses
flockiges Gerinnsel, was nach Behandlung mit Aether und Alkobol reines
coagulirtes Pflanzenalbumin hinterlifst ; in seinen Aufldsungen wird es durch
Gallipfelaufgufs, durch Kreosot und Sublimat in weifsen Flocken gefille.
Siehe ferner Synaptase, S. 721. (Die andern Eigenschaften desselben
siehe bei Thieralbumin.) 5

Pflanzenfibrin.

Hauptbestandtheil des Klebers, Pflanzenenweifs (Berzelius).

Findet sich vorziiglich in Getreidearten, in reichlichster Menge in

Weizen. !
Zur Darstellung des Pflanzenfibrins knetet man einen festen Tcig von
Weizenmehl in einem reinen Sack von Leinwand oder in der Hand unter
Wasser, so lange als dieses durch Aufnahme von Amylon poch milchig
abfliefst.

In weit reinerem Zustande erhilt man ihn als Nebeoprodukt bei der
Bereitung der Weizenstirke aus den aufgequollenen -ganzen Weizenkir-
nern, nacbdem sie durch Kneten mit Wasser in S:’ickgn von Leinwand
von allem Stirkmehl befreit sind. Vertheilt man diese Hilsén in nicht zu-
viel Wasser und peitscht sie mit einem Besen aus Reisstroh oder mit einer
aus Birkeoreifsern zusammengehundenen Ruthe, so hingé sich das Planzen-




