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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
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gewdhnlicher Temperatur mit Wasser und kohlensaurem Baryt, so erhils
man cine Auflosung von Casein, welche , zur Trockne abgedampft, eine
Masse giebt, die 20 — 21 p. c. kohlensauren Baryt nach d.em Verbrennt?n
hinterliifst. (Vogel.) Auf diesem Wege kann demnach k_eu_l neues C_usem
dargestellt werden. Vermischt man abgerahmte Milch mit ihrem glelch.en
Volum Alkohol, so entsteht ein dicker weifser Niedersghlag, y'elchgr eine
ziihe , alkalische Asche pach dem Verbrennen hinterlifst.  Mit Weingeist
in feuchtem Zustande ausgekocht, list sich eine Letrichtliche Menge davon
auf und scheidet sich beim Erkalten theilweise in Flocken wieder aus.
Diese Flocken bestehen aus einer an Alkali reichen Verbindung des Caseins,
sie losen sich in reinem Wasser. (Scherer.) Die weingeistige Lisung
des Caseins giebt, mit Essigsiiure versetzt, einen Niederschlag , der bei
einem Ueberschufs von Siinre verschwindet. Alle weingeistigen Lésungen
von Casein hinterlassen nach dem Abdampfen und Verbrennen eine alkali-
reiche Asche. (Scherer). Nach dem Auskochen des mit Alkohol aus der
Milch erhaltenen Coagulums, mit Weingeist , Waschen mit Aether und
Wasser , bleibt der gréfste Theil des Caseins im Riickstand und stellt in
trocknem Zustande cine weiflse, undurchsichtige , geruch- und geschmack-
lose und in Wasser unlésliche harte Masse dar , welche nicht als reines
Casein betrachtet werden kann, da sie nach “dem Verbrennen 10 p. ¢.
Asche und namentlich phosphorsauren Kalk hinterlifst, (Scherer). Diese
Masse, mit kaustischem Ammeniak in Berihrung, schwillt wie Traganth
auf und bildet einc Gallerte , die sich in mehr Wasser vollstindig Iost.
Sie 1dst sich ferner mit Leichtigkeit in reinen und kohlensauren fixen Al-
kalien,

Man nimmt gewdéhnlich an, dafs das kohlensaure Kali, was man nach
dem Abdampfen und Verbrennung des Riickstandes der Molken erhilt , in
der Milch in der Form von milchsaurem Kali enthalten scy, allein in fri-
scher Milch kann keine Milchsiure pachgewiesen werden. Man kann im
Gegentheile die Milch mit ciner betrichtlichen Menge verdinnter Schwe-
felsiure oder Salzsiure vermischen , ohne dafs sie eine saure Reaction
annimmt. Wiire das Casein fir sich in Wasser léslich und das Alkali an
Milchsiure gebunden , 'so miifste ein Jeder Tropfen der zugesetzten Siure
ein Aequivalent Milchsdure in Freiheit setzen. (Haidlen.)

Lisliches Thiercasein. Mit diesem Namen bezeichnen wir mit Bra-
connot eine Verbindung des Thiercaseins mi¢ Kali, welche erhalten wird,
indem man schwefelsaures Casein mit Wasser zum Sieden erhitzt und SO
lange tropfenweise kohlensaures Kuli zusetzt, bis sich alles vollstindig
zu einer schleimigen Flissigkeit geldst hat , welche tribe und unklar von
eingemengten Ketttheilen ist. Man mischt sie mit Alkohol, bis ein schwa-
cher Niederschlag gebildet wird und iberlifst sie der Buhe , wo sie sich
klirt. Den Absatz am Boden und an der Oberfliche der Flissigkeit trennt
man durch Filtration und dampft die erhaltene klare Flissigkeit zur
Trockne ab. Die trockne Masse stellt lésliches Casein dar, von schwach-
saurer Reaction, es ist fest , hart, unverinderlich an der Luft, durch-
sichtig und dem reinen arabischen Gummi sehr dhnlich, es I6st sich in kal-
tem und kochendem Wasser zu einer schleimigen Flissigkeit , die beim
Abdampfen auf der Oberfliche eine Haut bildet, welche eben so oft wieder
neu entsteht, als man sie hinwegnimmt. (Braconnot.)

Sduren verhalten sich gegen die Auflosung des Caseins wic gegen die
Milch , mit Ausnahme der Phosphorsiure , durch welche keine Coagulation
bewirkt  wird. (Braconnot,) Die durch Siuren bewirkten Niederschl:’ige
Iosen sich in essigsauren Alkalien auf.  Alle Erden- und Metalloxide , Bit-
tererde und Zinnoxid scheiden aus der Auflésung des lislichen Caseins
‘das Casein ab, indem sie sich damit verbinden. In einer dholichen Weise
verhalten sich Metallsalze oder Kalk , Baryt und Erdsalze. Setzt man zu
ciner Auflésung von Casein etwas Gypswasser und erhitzt zum Sieden,
S0 scheidet sich ailes lgsliche Casein in Gestalt eines unlislichen Coagii-

ums ab. Kohlensaurer Kalk oder schwefclsaurer Baryt mit einer Auflo-
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sung von Casein erwirmt und abgedampft , geht damit eine unauflosliche
Verbindung ein. (Braconnot.) g

Alkohol hat keine Wirkung auf das lésliche Casein, in schwachem
Weingeist ist es hingegen loslich. (Braconnot.)

Durch Zusatz von Zucker oder lislichen Salzen mit alkalischen Basen
(ritt ahnlich wie bei den Seifen eine Scheidung ein, das ldsliche Casein
scheidet sich in Gestalt einer kornigen Masse ab, die in reinem Wasser
wieder laslich ist.

Mit Gummi erwiirmt verliert das losliche Cascin vollig seine Loslichkeit
was Braconnot den darin enthaltenen Kalksalzen zuschreibt. €

Die Milich.

Beim Abdampfen der Milch in der Wirme an der Luft entsteht an
ihrer Oberfliche eine weifse Haut, welche hinweggenommen , sich wieder
erneuert. In einem sauerstofffreien Gase beobachtet man die Bildung der-
selben picht. (Scherer.) Mit Alkohol und Aether von dem anhingenden
Fett befreit stellt sie eine in kaltem und heifsem Wasser unlosliche,
weiche , zerreibliche Masse dar, die beim Verbrennen Kalk und phosphor-
sauren Kalk hinterlifst. Wird die Milch im luftleeren Raum zur Trockne
abgedampft und der Riickstand mit einer Mischung von Aether und Alkohol
ausgewaschen, so 1dst sich die Butter auf. Durch weitere Behandlung mit
kaltem Wasser werden die Salze und der Milchzucker aufgeldst, zuletzt
bleibt das Thiercasein im unléslichen Zustande zurick. Dieser Weg wird
gewohnlich zur Analyse der Milch eingeschlagen.

Ueberlifst man die Milch der Einwirkung der Luft, so erleidet das
aufgeloste Casein durch den Einflufs des Saucrstoffs eine Verinderung,
die sich bei gewohnlicher Temperatur auf den in der Milch enthaltenen
Milchzucker ibertrigt. Nach 24 Stunden oder einigen Tagen gerinnt die
Milch ohne bemerkliche Gasentwickelung zu einer zitternden, weifsen,
gallertartizen Masse, die sich beim Erwiirmen zu dicken weilsen Flocken
zusammenzieht , welche in einer gelblichen Fliissigkeit, Mo’ken, schwim-
men. Bei dieser Aenderung in der Beschaffenheit der Milch beobachtet
man einen Zeitpunkt, wo dieselbe bei gewdhnlicher Temperatur noch voll-
kommen fiiissig, durchaus keine dufserlich wahrnehmbaren Zeichen von
Zersetzung darbietet, wo aber Coagulation cintritt, sobald sie zum Sieden
erhitzt wird. In einem weiter fortgeschrittenen Zustande findet man, dafs
sie schon bei gelinder Wiirme zu ciner zusammenhangenden Masse ge-
rinnt und eine saure Reaction darbictet. (Scherer.) Diese Erscheinung
hingt offenbar mit der ungleichen Menge der.in diesen verschiedenen Sta-
dien aus dem Milchzucker gebildeten Milchsiiure zusammen , und das Ge-
rinnen selbst mufs von der Gegenwart des Milchzuckers als abhiugig be-
trachtet werden.

Die saure Reaction der Molken nimmt in offenen Gefifsen bei fort-
dauernder Einwirkung des abgeschiedenen Cascins auf den poch vorhan-
denen Milchzucker zu , bis derselbe véllig verschwunden ist. Sittigt man
die freie Milchsiure mit kohlensaurem Natron und figt der Masse eine
neue Quantitiit Milchzucker hinzu, so wird eine der zugesetzten Menge
correspondirende Menge Milchsiiure erzeugt, und in dieser Weise kann
durch abwechselnden Zusatz von Natron und Milchzucker der letztere so
Jange in Milchsiure iibergefiihrt werden, als noch Casein im Zustand der
Umsetzung vorhanden ist. (Fremy.) Das durch Sauerwerden der Milch
gebildete Coagulum hinterlifst nach dem Verbrennen 2 p. C. pichtalkalische
Asche. (Scherer.) Durch Zusatz von kohlensauren Alkalien ldfst sich
das Sauerwerden der Milch vermeiden, es wird ferner verlangsamt dureh
Zusatz von Salzen mit alkalisclier Basis.

Erhitzt man frisch gemolkene Milch in einem gut verschlossenen Ge-
fifse in siedendem VVasser, bis sie die Temperatur desselben angenommen
hat , so erhilt sie sich eine unbegriinzte Zeit ohne alle Verinderung. Mit
dem Oeffaen des Gefilses, d. h. mit dem Zutritt der Luft, tritt hingegen




