Thierfibrin. 3%

Kalkwasser ist das gekochte Eiweifs ebenfalls léslich, (Scheele.) Sich
selbst iiberlassen fault das Blutserum und Eiweifs bei Zutritt der Luft zicm-
lich rasch, es entsteht unter andern Produkten, die nicht niher untersucht
sind, Schwefelammonium. Das gekochte Eiweifs widersteht unter YWasser
lange Zeit der Fiulnifs.

Thierfibrin.

Das Thierfibrin wurde besonders von Fourcroy & Vauquelin, Berze-
lius etc. untersucht; es bildet einen Bestandtheil des Blutes, der Lymphe
und des Chylus, und macht die Hauptmasse der Muskeln aus.

Wenn frisches Blut wilirend dem Gerinner mit einem Stabe oder einer
Ruthe gepeitscht und geschlagen wird, so hingt sich das Fibrin in Gestalt
von dicken , aufgequolienen, elastischen , weilsen Fiden an dem Stabe an.
Durch Kneten in erncutem reinem Wasser befreit man es von dem Blut=
farbestoffl. Man kann es auch aus dem Blutkuchen gewinnen, wenn ders
selbe in reine Leinwand eingecbunden und in einem Strome rcinen Wassers
so lange geknetet und gewaschen wird, bis das Wasser klar und farblos
abiliefst. Zur weiteren Reinigung digerirt man das Fibrin mit Aikohol und
Aether, wodurch fette Materien entfernt werden.

Im trocknen Zustande stellt das Fibrin eine sehr zihe , harte, horn-
artige , durchscheinende, gelbliche oder graue, geruch- und geschmack-
lose Masse dar, welche in héherer Temperatur schmilzt, nach verbrann-
tem Horn riecht und eiue schwer einzuiischernde stickstoffhaltige Kohle
hinterlifst. Vollkommen verbranot bleiben 0,77 ‘bis 2,5 p. c. Asche,
welche phosphorsauren Kalk und Bittererde enthil.

Das frisch dargestellte feuchte Fibrin (aus arteriellem Blut der Kuh)
enthiilé (durch Austrocknen im leeren Raume bestimmt) 80,65 p. c. Was-
ser, das aus venisem Blut 78,95 Wasser. (Chevreul.)

Der trockne Faserstoff nimm¢ im Wasser sein dreifaches Gewicht Was-
ser wieder auf, ohne iibrigens ganz sein friiheres Ansehen wieder zu ge-
winnen. In siedendem Wasser schrumpft das Thierfibrin ein, verliert seine
elastische Beschaffenheit und wird weich und zerreiblich,, bei lingerem
Sieden wird es zum grofsen Theil aufgelist. Die Auflisung schmeckt nach
Fleischbriihe, sie trocknet zu einer spriden, gelblichen, durchsichtigen,
in Wasser wieder léslichen Masse ein, ohne zu gelatiniren.

Feuchtes Fibrin, in einer mit Sauerstoffgas gefiillten und durch Queck-
silber gesperrten Glocke absorbirt 1o von dem Volumen des Gases und
verwandelt das Riickstindige in Kohlensiure. Ueberlifst man Fibrin (von
vendsem Blut) mit Wasser bedeckt, sich selbst , so wird die Mischung
nach einigen Tagen schleimig und nimmt den Geruch nach altem Kise an,
es entstehen Ammoniaksalze, sie wird nach und nach flissig und coagulirt
alsdann dhnlich wie Blutserum beim Erhitzen, Zusatz von Sublimat und
Alkohol. 100 Gramme feuchtes Kibrin , auf einem Trichter mit Wasser
bedeckt, was man alle zwei bis drei Tage abfliefsen liefs und wieder
durch frisches ersetzte, verschwindet in drei Monaten vollig, nur eine
diinne braune Schicht auf dem Papier hinterlassend, die sich nicht ablosen
liefs. (Gay-Lussac Avu. d. chim. et de phys. IV. p. 71).

Muskelfleisch von Ochsen und ein Stick Leber verhielten sich gleich,
mit dem Unferschiede jedoch, dafs das darin enthaltene Fett auf dem Filter
zuriickblieb.

Frisches Fibrin aus venisem Blut 16st sich in gelinder Wirme in essig-
saurem Natron und Salmiak (Berthollet), dasselbe list sich bei 40 —. 50°
in einer kaltgesiittigten Salpeterlosung.” Die erhaltene Fibrinlosung coa~
gulirt beim Kochen und wird durch Alkohol und Sublimat gefillt, so wie
dcurch Essigsiure; sie zeigt mithin die Eigenschaften des Albumins (und

aseins).
. Das Fibrin der Muskelfaser kann durch Salpeterlosung ebenfalls ver-
fliissigt werden. Diese Eigenschaft geht dem Fibrin aus arteriellem Blute,
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so wie dem Fibrin aus dem in entziindlichen Krankheiten gelassenen Blute
ab. Durch Aussetzen an die Luft, Behandlung mit siedendem Wasser ver-
liert auch das Fibrin des vendésen Blutes seine Fihiglkeit, sich in Salpeter~
wasser zu losen.

Gegen Alkalien und Siuren verhilt sich das Fibrin édhnlich wie das
gekochte Albumin.

Mit Wasserstofthyperoxid in Beriihrung bringt frisches Thierfibric eine
Zersetzung unter lebhatter Entwickelung von Sauerstoffgas hervor, durch
Kochen oder Behandlung mit Alkohol verliert das Kibrin diese Eigenschaft.

Thiercasein,

Das Thiercasein ist vorziiglich in der Milch der Siugethiere enthalten
und der schwefel- und stickstoffhaltige Hauptbestandtheil derselben , wel-
cher in dem Erpahrungsprocefs zur Blutbildung verwendet wird.

Das Thiercasein ist in reinem Zustande unbekannt, man keont nur
seine Verbindungen mit Basen oder Sauren, zu welchen beiden es eine
ausgezeichnete Verwandschaft besitzt. Die Widerspriiche in den Eigen-
schaften, die man diesem Korper zuschreibt, erkliren sich aus der Ver-
schiedenheit der Verbindungen, die man davon dargestellt und irriger Weise
als reines Thievcasein beschrieben hat.

Das reine Thiercasein ist fur sich im Wasser nicht 1dslich und in der
Milch durch Kali in Auflosung erhalten, welches derselben eine schwach
alkalische Reaction ertheilt. Alle Siuren bringen hei vorsichtiger Neutra-
lisation des Alkal’s in der abgerahmten Milch keine Gerinnung hervor,
erhitzt man aber nun zum Sieden, so scheidet sich das Casein in zihen,
weifsen, zusammenklebenden Flocken aus. Bei einem Ueberschufs von
Oxal- und Weinsiiure 16st sich der gebildete Niederschlag wieder auf; er
ist sehr wenig loslich in verdionten oder méfsig concentrirten Mineral-
sduren, woher es kommt, dafs in den Auflésungen des Thiercaseins in
Pflanzensiuren durch Salzsiure uud Schwefelsiure ein Niederschlag her-
vorgebracht wird. In der mit VWasser verdivnten Milch bringt Essigsiure
einen Niederschlag hervor, der durch einen Ueberschufs von Siure wieder
verschwindet. Verdinnte Phosphorsiure bringt in derMilch keine Gerin-
nung hervor, diese erfolgt sogleich, wenn der kochenden Milch einige
Tropfen mifsig concentrirter Phosphorsiure zugesetzt werden. Das durch
iiberschiissige Schwefelsiure m der Milch hervorgebrachte Coagulum ent-
hiilt eine gewisse Menge Siure in chemischer Verbindung , die durch Wa-
schen hinweggenommen werden kann. Dieses Coagulum lést sich in
kohlensauren Alkalien leicht und mit Aufbrausen auf und kann durch neuen
Zusatz von verdiinnter Schwefelsiure wieder daraus gefillt werden. Der
Niederschlag , der durch Neutralisation der Milch mit Schwefelsiure beim
Sieden erhalten wird , reagirt nicht sauer, er hinterlifst nach dem Aus-
waschen mit kochendem Wasser , Trocknen und Verbrennen eine alkalische
Asche , welche Kalk, Gyps und phosphorsauren Kalk enthdlt. Wird das
schwefelsaure Thiercasein mehrmals hintereinander in einer alkalischen
Flissigkeit gelost, kochend mit verdinnter Schwefelsiure gefillt und in
heifsem Wasser vollig ausgewaschen , so gelingt es zuletzt, ein schwe-
felsaures Thiercasein zu erhalten, was beim Verbrennen keine Asche mehr
hinterlafst.

Das schwefelsaure Thiercasein ist in kaltem Wasser schwierig, in ko-
chendemn ziemlich leicht lislich. Die heifse Auflosung reagirt wie bemerkt
sauer und giebt bei vorsichtigem Zusatz von kohlensaurem Kali ein starkes
weifses Coagulum von Casein, was sich bei einem schwachen Ueberschufs
von Alkali vollstindig wieder 16st. Diese Erscheinung diirfte sich nicht
zeigen , wenn das Casein, wie man gewohnlich glaubt, fir sich im Wasser
16slich wiire.

Setzt man schwefelsaurem Casein Barytwasser in kleinen Portionen
vu, bis alle saure Reaction versehwunden ist, so erhilt man einen in
Wasser unioslichen Biickstand. Digerirt man schwefelsaures Casein bei




