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ahgeben. Das Verhaltniss des basischen Pestandthciks 
zur Saure bedingt die Loslichkeit des Cerbestoffes, seincn 
starkeren oder geringeren Charaktw als Saure, worauf sic11 
such seine abweichende Reaction auf Brechweinstein und 
Lackmus bezieht. Nach Wcgnahme der uberscliussigen 
Sgure, sei es mit Aetlier, durch Erwarmen an der Luft 
oder sonst auf eine Weise, - oder ersetzt man den Ueber- 
scliuss des basischen Bestandtheiles durcli h i m -  oder 
Eiweisslosung, verwandelt sich der losliche, saure Gerbe- 
stoff in un - oder schwerloslichen, basischen, sogenannten 
Gcrbestoffabsatz. Hierin bekundet sich die anwesende 
htherische Oelsaure beim Erhitzen mit concentrirter Salz- 
siiure, es entsteht dieselbe Farbenerscheinuna wie beim 
Erhitzen der isolirten Saure mit Salzsaure. 

Die von mir untersucliten Bitterstoffe zahle ich zu 
den Zwitteralkaloiden, (?) bittere atherische Oelsaure mit 
Schleimstoff neutralisirt. In gleicher Weise gelingt die 
Zerlegung des Amygdalins und Salicins in Saure und noch 
niiher zu prufcnde schleimige Substanz. 
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Bemerkungen iiber die Entwickelung von Schwefel- 
wasserstoffgas aus eingesalzenem Fleische ; 
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I~auptsiichlich gegen das Frulijahr, wo vielc Erbscn-, 
Bohnen- und Kohlsuppen nieist mit eingesalzencm Fleiscli 
Sekocht werden, ereignet es sich ofters, dass die silber- 
nen Loffel, mit der heissen Suppe in Beruhrung Scbracht, 
anfangs schon goldgelb, gleich darauf aber schwarz an- 
Iaiifen. Nach der Aiisicht der Laien ist alsdann ein gifti- 
ger Stoff in den &lsenfruchten vorhanden, wodurch diese 
Erscheinung hervorgebracht wird, indem bei einer dar- 
anf folgenden Bereitung der Suppe dieselbe ausbleibcn 
hann. 

zenlcim, gelber Farbestoff. Aus decn Niederschlage tiiit Weingeiul : 
Gerbestoffsalz - has. juglanssanrcr Pflaneenleim. I?) 



Schwefelzoassersto~~~as aus eingesalzenem Fleische. 295 

Nach den damit angestelllen Untersuchungcn ergab cs 
sich, dass die Farbung der silbernen Loffel S chwelelsilber 
sci untl folglich durch Entwickelung von Schwefelwasser- 
stoff cntstehe. Wurden solchc Erhsen und Bohnen mit 
destillirtem Wasser gekocht, so brachte in dem Fillrate 
der hbkochung weder essigsaures Bleioxyd, noch salpe- 
tcrsaures Silberoxyd einc schwarzliche Triibung hervor; 
wurde hingegen eine Probe des namlichen Fleisches in 
destillirtem Wasscr gekocht, so entstand durch jene Rea- 
gentien sogleich einc schwarzliche Trubung und ein Nieder- 
schlag, und ein n i t  Bleiessig getranlites Papier farbte sich, 
kurze Zeit den Wasserdiimpfen ausgesetzt, schwarzlich. 
Eine Probe eines solchen eingesalzenen Fleisches, worm 
bei naherer Besichtigung keine Faulniss zu hemerken war, 
wurdc versuchsweise in eincr Temperatur von 8 und 100 
Warmc hingestellt. Dasselbe zeigte alsdann schon nach 
l a  Tagen eine sichtbare Verwesung, die nach Verlauf von 
8 Tagen so weit vorgeschritten war, dass sie durch den 
eigenthumlichen fauligen Geruch schon in einiger Entfer- 
nung bemerkt werden konnte. Da, wie hereits bemerkt, 
die Entwickelung von Schwefelwasserstoff wahrscheinlich 
in Verbindung mit Scliwefelammonium, gcwb;hnlich nur ge- 
gen das Frulijahr bemerkt wird, so darf wohl nach den 
vorlaufigen Versuchen vorausgcsctzt werdcn , dass eine 
nachlassige Behandlung und Aufbewahrung des Fleisches 
statt gefunden habe, und dass demnach ein in Verwesun'g 
ubergehendes Fleisch die Ursachc der obigen Erschei- 
nuns ist. 

In physiologischer Bcziehung wurdc die Bcmerkung 
gemacht, dass eine solche, selbst in grosser Menge genos- 
sene Suppe, auch fur die Folge, kcine nachlheiligen Wir- 
kungen herbeifuhrte; also durch dic Siedhitze cine Um- 
setzung der in Faulniss begriffenen Bcstandlheile des Flei- 
sches eingetreten scin musste, wodurch jede todtliche oder 
scliiidliche Wirkung auf den Organismus aufgehoben 
wurde *). 

") Geringe Mengen yon Schwefelwasserstoff cntwiclteln sicli beltannl- 
lich aucli aus andcrn Albuniin-, Fibrin- und I~aseinhaltigen Speb 




