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S z r e t e r, J., Oxydatton des Oxyh/tmo- 
globins. (Compt. rend., 145. Bd. yon 1907, 
S. 203--205.)  

Beim Studium d~r Ver~inderungen des Blut- 
farbstoffs unter dem Einflul~ oxydierender Mittel 
hat der Verfasser einen durch seinen Eisen- 
gehalt merkw/irdigen Stoff isolieren k6nnen. 
Man 16st in 750 cmm lauwarmem Wasser etwa 
100 g frisch bereitetes kristallisiertes Oxyhamo- 
globin und filtriert die dunkelrote Fltissigkeit. 
Unter besonderen Vorsichtsmat~regeln wird 
tropfenweise Wasserstoffsuperoxyd zugesetzt. 
Dazu sind zwei Liter in der angewandten 
Konzentration nOtig. W~ihrend der Operation, 
die mehrere Tage dauert, laBt sich ein schwaches 
aber stetiges Entweichen yon C O,z wahrnehmen. 
Die Ausbeute erreicht 40 g des trockenen 
oxydierten Stoffes. Dieser stellt ein amorphes, 
w.eil~es, sehr hygroskopisches Pulver dar, das 
mit der Biuret-Reaktion eine Roff/irbung gibt. 
In w~isseriger L6sung f/illt es nicht durch kon- 
zentrierte Minerafs/iuren und gerinnt auch" nicht 
mehr durch Warme. Die starken Alkohole fallen 
es aber in farblosen Flocken, ebenso die neu- 
tralen Salze, sowie das Ferrozyankalium, die 
Metaphosphors/iure und die Reagentien der 
Alkaloide. Seine quantitative Zusammensetzung 
ist festgestellt worden. E. Makelt. 

A. A g g a z z o t t i. VII. Vortaufige Mitteilung. 
Kolloide MetaUe und Oewebsatmung. Ge- 
ringe Mengen koll. Silbers haben auf die (3e- 
websatmung in vitro keine ausgesprochene Wir- 
kung obwohl eine Neigung zur ErhShung des 
Oasaustausches besteht. In starkerer Konzen- 
tration setzt es die Atmungsf~ihigkeit der Ge- 
webe herab. M. AscoIi, IPavia). 

L i n d e t  und A m m a n n ,  L., Ueber das 
optische Drehunggverm~gen tier aus Getreide- 
mehlen mit wltsserigem Alkohol ausgezogenen 
Proteine. (Compt. rend., 145. Bd. yon 1907, 
S. 253--255.)  

Bei dieser Untersuchung haben die Vedasser 
gefunde.n, dab das Oliadin des Weizens eine 
Mischung zweier Gliadine ist t~D . . . .  81,60 
und 95%, und haben im Roggen und in der 
Oerste ein neues Protein ( aD=  -137~5 °) ent- 
deckt, das sie Hordein zu nennen vorschlagen. 
Zudem bestatigen sie, da~ die yon D o n a r d  
und L a b b 6  im Mais nachgewiesenen zwei 
Maisir~e wirklich zwei verschiedene Proteine 
sind (aD~---" 29,60 und aD--=- - 40% 

E.M. 

F e r n b a c h ,  A., und W o l f f ,  J., Ueber 
die Verfliissigung des St~rkekleisters dureh 
Diastase. (Compt. rend., I45. Bd. yon 1907, 
S. 261---263.) 

Es stellt sich heraus, dab der Mechanismus 
der Verfl/Jssigung des Starkekleisters dutch 
Diastase im grol~en ganzen denselben Einfliissen 
unterworfen ist wie bei der Verfliissigung unter 
Druck. Es darf hervorgehoben werden, dat3 
Chlorbarium zum Unterschied yon allen andern 
Salzen, auch wenn diese in starken Dosen dem 
neutralisierten Kleister zuge~etzt werden, die 
Verfliissigung sehr bemerkenswert und ganzllch 
unerwartet beg~nstigt. E .M.  

G e r b e r ,  C., Das Lab tier Rubiaeeen. 
(Corrrpt. rend., 145. Bd. yon 1907, S. 284--286.)  

Das Lab der Rubiaceen steht in seiner 
Wirkungsweise zwischen dem der Kreuzblfitler 
und dem tierischen Lab. Wie jenes bringt es 
bei hoher Temperatur besser die abgekochte 
Kuhmilch zum Oerinnen als die rohe, aber bei 
niedrigerer Temperatur yon 4 3 - 4 0 0  lat~t es 
leichter die rohe als die gekochte Milch ge- 
rinnen, so wie es das tierische Lab tut. Noch 
einige andere Reaktionen sind for seine eigen- 
tfimliche Stetlung zwischen den beiden anderen 
Fermenten von Bedeutang. E.M. 

K l o b b ,  T., Ueber zwei neue Olukoside, 
das Linarin und das Pectolinarin. ~,Compt. 
rend., 145. Bd. yon 1907, S. 33t ...... 334.) 

Der Verfasser beschreibt die beiden aus den 
Bltiten und B1/ittern der Linaria vulgaris durch 
alkoholischen Auszug gewonnenen Glukoside, 
yon denen das Pectolinarin, das sich in seiner 
Zusammensetzung yore Linarin nur durch einen 
Mehrgehalt yon einem Motek/il Wasser unter- 
scheidet, ein gelatinSser Stoff ist. Das Pecto- 
linarin ist ein amorpher, strohgelber KSrper, 
schmilzt bei 188 --  190 0, ist in kaltem Wasser 
fast unl6s|ich, 1/Sst sich in kochendem Wasser 
und Alkohoi und setzt sich daraus wieder in 
gelblichen, runden Kiigelchen ab. Gesiittigte 
LSsungen gelatinieren bei~ Erkalten. Wie das 
Linarin 16st es sich leicht in konzentrierter 
HCI und in KOH.  Wird e s l angemi tWasse r  
gekocht, so verliert es sein Konstitutionswasser 
und forint sich in das unlSsliche kristallisierte Li- 
narin urn, dessen Formel vielleicht C,~0H~0Og5 ist. 

E M .  

G e r b e r, (3., Beschleunigende Etnwirkun8 
yon Fluornatr!um auf die Oerinnung der 
Milch durch Pflanzenlab. (Compt. rend., 
145. Bd. yon 1907, S. 689--692.)  


