ZEITSCHRIFT
. BIOLOGIE

} L. BUHL, M. v. PETTENKOFER, C. VOIT,

PROFESS0REN AN DER UNIVERSITAT MONCHEN.

FUNFZEHNTER BAND,

. MUNCHEN, 1879.

DRUCK UND VERLAU VOX it OLDENBOURG,




Inhalt.

Theorie es natiirlichen Luftwechsels, 1. 1L Ven G. Reckuagal .
Ucber ein modificirtes Marey'sckes Sphygmographion und dic damit au-
gestellten Untersuchungen. Von I, Lwdwiz v. Thanheffer (Mit

Tafel T, 1T w. ITE) . . . . Lo R e e
Uceber die Principien und die Emzsno der E_rncm:o?mcrmc dismsn_:_:q
des Wassers, Von Prof. Dr. L. Hirt . . . . . . . . . . .
Uebher den Kohlensiuregelinlt im Gerillboden von Mianchen, Von Dr. Emm

Gusiny Wolfflagel . . . . . . . e
Upber die Ausnitzung einiger 25:.;:?5.:& im bEEnEEmo des Men-

schen. Von Dr. Max Rubner ... . e e e
Enigegnung auf die Antilritilk des wm:: H: H Q._Eﬁ Yon Prof. Dr.

M Wilekens . . e e e e e e e

Ueber die Permenbilitiit amu wa:msm ?_. H:: dc: Dr. med. Friedr. Renk
Teber den Einfluss des Glycerins anf den Fiweissumsatz. Von Dr.L. Lewin
Usber dan Binfinss res Glycerins auf die Zersetzung des Tiweisses im
Thierkérper. Voo Nieolaus Tsehivwinsky . . . . . R
Ueber die Bedeutung des Asparvaging fiiv die thicrische H;.:E:.E.m Yon
© Dy, H. Weiske, Dr. ML Schrodt und St. v. Dongel . . . . .
Fixperimentelle Priffung des Fechuer'schen Gesstzes anf dem Gelbiete der
Sehallstirke, Voo Carl Néve . . . PN . .
Ueler die Richtung stidtischer Strassen E:.m_ __m_. :_En_awmmmﬁi und EE
Verbiltniss fhrer Breite zur Hiuserhéhe, wchst Anwendung nuf den
Nenlau eines Kantonsspitals in Bern. Von Adolf Vogt . . .
Fine kurze Bemerlkung zor letzien Eatgegnung des Herrn Prof. Dr. 5:?_85
von Dr, I, Wilde . . . . .
Histiolegisehe und physiologisehe m.r:w:.: /%/aﬂﬁml#h d.c: m 4:?:::
Verplaichende Messungen der. Gerinnungszeit des Wirbelthierblutes. Von
K. Schoenlein, cand, med. (Mit Tafel IV . . . . . . . . .
Oberflichennessungen des menschlichen orpers. Von X Mesh. (it

Tafel ¥V, VIuw VIO). . . . , . . . . . o e e e
Ueher den Eiweissbednrf eines mittlerea bwcr_»Em. Vou Dr. Hamilton
C. Bowie . . . e e

Teler den zﬁ_.,:...m:.r mmm U:E Ec <om U_.. d ﬂ u _:::, o
Teber die Verfinderung des Fleisches cc:: Einpakels. Voa Dr. Erwin 4c:

Seits

M
98
115
208

205
248

319

348
349

Hi A

450
480
403



484 Ueber den Eiweissbedael cires mittleren Arleiters.

spruch mit den Angaben von Prof. Voit, wenn wman sagt, dass
unter anderen Verhiilinissen und Annahmen weniger Eiweiss fir
ainen Menschen ausreicht als Prof. Voit fir einen miftleren Ar-
beiter nach seiner Definition fiw néthig gefunden hat. Bei einer
priteisen Darstellung der Korper- und Lebensverbiltnisse, filr welche
die Werthe gelten, liefern die Erhebungen von G. R. Beneke
und Dr. Fligge ein sehr brauchbares Material zur Fandbrungs-
lehre, fir welche jede sorgfiltiy angestellta Untersuchung in dieser
Richtung von Werth ist.

BEs wire daram selr wimsehenswerth, wenn nur bei goNg ftus-
reichenden, durch nusgedehnte experimentelle Untersuchungen ge-
stiiteten Grinden und bei genauer Angabe der Korperconstitution,
der Arbeitsleistung und anderer Umstiinde un den jetzt durch Ver-
sttche {estgestellten Werthen der fiir einen Menschen néthigen Sioff-
zufubir geritttels wiirde; nur dann, wenn der Betreffende auch die
volle Veranfwortung fiir seine Vorschlige den Verwaltungen gegen-
ither zu iibernehmen bereit ist, also z B. dafar, dom mittleren
Arbeiter oder dem Soldaten weniger Eiweiss und Kohlehydrate wie
bisher zu reichen. LEr muss ganz sicher sein, dass hei seinen Vor-
schliigen z. B. unsero Soldaten nicht an ilrem Leibe herabkommen,
niclit elend und krank werden, dass sie vielmelr dabei den Strapazen,
denen sie sich unterziehen miissen, gewaclsen sind.

Ueher den Nihrwerih des T'luid Meat.

Von

Dr. M. Rubner,

Awsistenten nm physiotegischen [natitub zu Manches.

Unter dem Namen Fluid Meat — flissigos Flaisch oder pep-
tonisirtes Ileisch — wird von England aus ein Priparat in den
Hundel gebracht, das nichts anderes darstellen soll als Ieisch,
dessen FKiweisssubstanzen in Pepion umgewandelt wurden.

Dasselbe soll alle nihirenden Bestandtheile des Fleisches nusser
Tott in flissiger Form enthalten wnd keiner Magenverdauung be-
ditrfen, mm nihrend zu wirken.

Es wird daher das Fluid Meat vor allem in denjenigen Fillen
empiohlen, wo man meint, dass der Magen aus Mangel an Magen-
salt die Eiweissstoffe nicht mely in ldsliche und diffundirbare Ver-
bindungen umwandelt, woll aber die schon gelosten und diffun-
direnden noch resorbivt.

s wird das TFluid Meat ausserdem auch fin Gesunde als ein
im Allgemeinen dkonomisches Nulrungsmibtel dargostellt, von wel-
chem 2 Essloffel voll den Nabrungswerth von 1%, Pfd. gekochtem
Fleisch repriisentiven sollen.

Das Priparat hat eine syrnpise Consistenz, branne Farbe,
einen leimithnliclien, nicht besonders angenelimen Geschimack und
einen Geruch wie Fleischextraci. s lost sich mit Hiuterlussung
einer geringen Menge von Rilclstand leicht in kaltem Wasser auf
Die Lésung reagirt sauver.

Die Zusammenselzung des Priparutes verglichen mit der von
Tleisch und Fleischextract ist folgende:
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(Pluid Meat o
luiaMent , P88 | sy y | TR
TN Alzug des, extract?)

,V ClNa

Wasser ., . . . ., 20,797 — 5,90 a91,70
Troclkensubstunz . 9,21 — 1,10 5,80
N in 100 Frochensubst, 1064 11,56 14,10 10,45
Alkoholexiract . . 43,3001 49,54 6467 7040
Asche . . . L . . e8] a0 5,39 99 565
Organisch . . . . . 51,36 03,10 04,61 77,64

N in 100 Organisch . 1275 a7y 14,01 JEA

Aul den ersten Blick scheint darnsch das Fluid Meat am
niichsten dem Fleischexbracie zu stehen, von dem es sich nur durel
eine geringe Yerschiedenheit des Aschegehultes und citen bedeutend
niederen Gehalt an in Alkohol 16slichen Stoffen unferscheidet,

Dieser Vergleich wive aber unrichtig, denn die Asche des
Tluid Meat ist wesentlich cine andere uls die des Liebig’schen
Fleisclextractes. In dem von mir untersuchien Priparate fand ich,
duss reichlich Chlor, wahrscheinlich an Natron gebunden, darin
entlatten ist; aul CiNa berechnet macht es 12,61% der trockenen
Substanz aus. Tch habe daber in Columne 5 der obigen Tabelle
den Procentgebalt an Stickstolf, Alkoholextract und organischer
Substsnz in der Trockensubstanz nach Abzug von 12,61% ClNa
berechnet.

Nach Abzug des Kochsilzes kommt der Aschegehalt des ¥luid
Meat dem des Ochseufleisches nahe, der N-Gehalt und Alkolol
extract ist ober ein anderer.

Die Zusammensetzung der Asche des Fluid Meat nach Abzug
des CINa fills nabeze it der IMeischasche zusanumnen,

1} Nuch Veit.
9 8. Kanig, die Nalirungsmitiel 5, 21,

) 4,2404 trischa Substanz == IO trocken = T0,210, feste Theile
) 4,4014 trockene Substanz = 41,62me Stickstofl == 10,869, Stickstofl.
§) 9,4686 trockene Substanz == 53101 in Alkohol unlislich = B5,7¢%,

6y 0,5021 trockene Sudstanz = 0,132 Asche = 18,64 %, Asche,
7) Nuach einer Aunalyse Sclilossberger’s dorechnet (s, Moleschott,
Plhysiol. der Nuhrungsmittel 8, 60 der Zallenbelege),
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100 Trockensubstunz enthalten:

H_._m:;_.umﬁ

P_M”m “Em Wleisel %)

CiNaY
S, . . .. 0,051 0,432
Fe0y - . . .| 0021 0,053
Cal . . . . 0,026 0,093
Mg . . . .| 0162 0,178
ro, . . .. 0,715 1,852
50, priformirt G112 —_
50, inderAsche 1,758 2,250 1)

Aus der Lisung des Fluid Meat konnte mit Cl,Ba praformirte
Schwelelsiiure ausgelillt werden, welche wabrscheinlich von Zusitzen
bei der Bereitung herrithrt.

Die qualitativen Reactionen der wiisserigen Lidsung ergaben den
villigen Mangel an cigentlichem Eiweiss, dagegen das Vorhanden-
sein von Pepion.

Da nun das Pepton in dem Priiparate die einzige in irgend
erheblicher Menge vorkommende organisehe Substanz ist, welche
nalhrhalt st und zur Verhinderung des Verlustes vom IKorper bei-
tragen lkann, schien es sehr winsclhenswerth, die Menge desselben
7 bestimmen.

Allein es fehlt zur Zeit leider cine zuverlissige Methode.

1) 12,601 trockenc Bubstanz gubon:
0,056 8i0,
SO T . [00823 PO,
G,u504 1,0, Mg, 1 00181 Mg0
£ T 0,0021 PO, -
00014 Fe,0y ﬁ 0,0038 Teo,0,
0,0403 CO,Ce = 0,0226 CaO
0,2891 I',0, Mg, = 0,1530 PO,
(4014 trockene Substanz = H0H4mg ClNa = 1¥,61Y%, CINa
10,442 trockene Substanz == 0,030 S0, Ba priformizt
= 0,468 S0, Ba in der Asclie,
3 Nach einer Ascheanalyse Stilzel’s gerechnet auf eiven Asehegehalt
von 5,84 des trockenen Fleisches,
8) 8. Gesetze der Ernihrung des leischivessers von Bischoff und Voit
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Schmidt®) hat das Pepton aus Lidsungen, welche durch
Kochen mit essigsaurem Eisenoxyd von iweiss befreit worden
waren, mit Phosphorwalframsiiure ausgefiillt und dann dureh Multi-
plication des darin nach Dumas gelundenen Stickstoffs mit 6,41 Jie
I'eptonmenge herechnet.

Dies Verfahren, durch welehes dus Pepton sus Losungen villig
susgeschieden wird, ist aber im Fluid Meat nicht ohine weiteres
ansuwenden, do leizteres auch die Extractivstoffo des Tleisches ent-
hillt, welche zum Theil mit dem Pepton durch Phosphorwolfram-
sire petfiflt werden.

VYon dem BSticksioll des Fleischextractes fand ich nimlich in
einem Tulla 15,6, im Phosphorwollramsinre-Niederschlug und 84,:0%,
in der Lisung.

Ich labe die PFillung mit Phospliorwelframsiure im  Fluid
Meat ubor doch ausgefilrt, weil im Niederschlage jedenlulls alles
Pepton enthalten is.

In 1,2042¢ Trockensubstunz befanden sicl  184,Uw Stickstoll
und von dissen gingen iiber

in den Nicderschlay B6,3wg = 4549/, ,
in die Lisung 67,6 = 54,69/,

Im lidehsten Falle konnten demnaeh 45,1%, des Stickstofls des
Fluid Meat in Pepton enthulten sein.  Danun 1008 Trockensubsianz
des Fluid Meat 10,36 ¢ Stickstoll geben, so sind davon (hei 45,4%)-1, 705
Stickstoff im Pepton oder 30,15 Pepton in 100 Trockeusubsbanz
(== 345", im C1Nu- freien trockenen Fluid Meat). Du alwr der Stick-
stoll des Phosphorwolfrumsiiure-Niederschlags nicltd nur in Peptonen
sich Hndet, so st diese Menge des Peplons nocl zu hoch gegriflen.

Wenn das Biweiss des Fleisches hel der Herstellung des Fluid
Mest ohoe jeglichen Verlust an Pepton umgewandelt wirde, so
mitssten in 100¢ trockenem Fluid Mead nach Abzug des ClNa $1s
Pepton entbaltens sein; da aber nach dem Niederschlug mit Phos-
phorwolfiumsiinre nur 35%, darin sich finden, so muss der Process,
durch welehen dic Peptonisirung des Fleisches geschieht, cin sehr
cingreifender, dus Pepton weiter zersctzender sein.

4) Du Bois, Arehiv 1879 S, 39,
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Das Gleiche thut der geringe Gebait an niché priformirter
Schwefelsiure im Flaid Meab dar; es ist wahrscheinlich, dass dabei
Schwefelwasserstoff abgespalten worden ist; wenigstens wird bei
1}, stiindigem Irhitzen von Ochsenfleisch anl 120" im zugeschmol-
zenen Rohre dieses Gas frei.

Es scheint mir auch der geringe Gehalt der organischen Stoffe
des Fluid Meat an Stickstoff gegeniiber dem des Fleisches, sowie die
grissere Lislichkeit des Fluid Meat in Allkohol gegeniiber dem Fleisclh-
extrack, trotz der Unloslichkelt des Peptons in Alkohol, aul eine
thetlweise fefer gehende Spaltung des Eiweissmolekitls Linzuweisen.

Man kaun auch versuchen, den Gehalt an Pepton aus der
Menge der in absolutem Allolol uniislichen organischen Substanz
zu bestimmen. s losen sich nun von 100# Trockensubstanz des
Tluid Meat nur 56,7"% wnicht in Alkohol auf. In 100 Theilen des
in Alkohol Unléslichien’®) hefinden sich 11,54 Stickstolf und 13,46
Asche (mit 7,08 CINa) oder in 100¢ in Alkohol unldslicher organi-
scher Substanz 13,5 Stickstolf, also weniger als im reinen Pepton.

In 56,7¢ in Alkohol Unldslickem sind demnach 491¢ Orga-
nisches, welches jedoch nicht ausschiiesslich als Pepton anzuselien

ist, da ja auch die organischen Stoffe des peptonfreien Fleisch-
exlractes sich nicht ganz in Allkohol ldsen; ans dem N-Gelalt der
organischen in Alkohol unléslichen Substanz witrde sich fiir 100¢
Trockensubstanz des Fluid Meat 11,9 Pepton berechnen, woven
aher ein ansehnlicher Theil sicher niché aus Pepton bestehi.

Nach der Filllung mit Plosphorwolframsiure hesteht das flissize

Fluit Meat aus:

Wasger . . . . . 20,8
foste Theile . . . T42

) Agele . . . . . 14,8 mit 10,0CINa
Organiseh . . . . (4,4
Peptonx . . . . . 238
Exiractivainffe . . 406,

s ist slso in dem Priiparate ziemlbich viel Chlor (in Verhin-
dung mit Natrium, wnhrscheinlich von der Peptonisirung mit
1} 08298 in Alkehol onlaskiche Subst. = 95,74 v Stickst. = 11,54 Y/, Stickal.
08102 , ., . 0,178 Asche — 14,299/, Asche

04081 , . . =0990mz CINu = 7,08%, CINL.

I
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Balzsiure und der Abstumplung der Siure mit Natron lherrihrend,
vorbanden; das Eiwelss ist ganz verschwunden und nur mehr ein
Theil des darnus entstandenen Peptons noch erhalten.

Bs friigt sieh non, welcher Nihrwerth dem Fluid Meat nach
dieser Zusnmmensetzung zugeschrieben werden kann.

Durch seinen Gelalt an den Aschebestandtheilen des Fleisches
enthitlt es Nahrungestoffe; es wiede sich aber damit nieht von dem
Fleischextracte unterscheiden. Dus Flueid Ment enthiilt aber ausser-
dem im (egensatze zum Fleischextract noch Pepton, welchies eben-
falls ein Nahrungsstofl ist.

Iis wire nun von Bedeutung, die Rolle des Peptons bei der
Lynilrung sicher zu kennen: ob es im Stande ist, die Abgahe
von Fiweiss vom Kérper volliz zu verhitten, also ganz fiir dnsselbe
einzutreten oder nur fir den grissten Theil desselben, und ferner
oh unverindertes gelostes Fiweiss in die Sifte aufrencmmen werden
kann oder nicht.

Nehmen wir jedoch an, dass das Pepton den Eiweissverlust
villig aufhebt und nur Pepton, nichi aber pgewbhnlichus Kiweiss
resorbiv wird, so hiitte in der Thot die Darreichung von Pepton
tir solche Menschen, deren Magen nicht im Stande sein soll, das
Tiweiss der Nahrung in Pepton zu verwandéln, wohl aber noch zn
resorbiren, eine grosse Bedeutung. Es existiren nun aber schon
viele Peptonpriiparate, z. B. das Fleischpepten von Sanders-
Tzn in Amsterdam, das Pepton von Adamkiewicz, dus Priparat
von Leubeund Rosentlal und hat das Flaid Meat, dessen Pepton-
gehinlt kein selw grosser ist, seiner Zusammensetzung nacl gowiss
leinen Vorzmg vor letzteren. Man muss dabel steis bedenken, dass
dus Tluid Meat nur die Rolle eines Nahrungsstoffes spielen kann
umd nicht die Holle einer Nabrung, welche den Kirper nuf seinem
stofflichen Bestande erhillt. Kein Mensch vermag nitmlich so viel
Lliweiss und noch viel weniger so viel Pepton zu geniessen, dass er
sich damit erniibrte: fir einen gesunden Menschen wiiren zu dem
Zwecke 2000¢ frisches fettfieies Fleisch oder etwn 400¢ trockenes
Pepton nothig.  Man muss also neben dem Liweiss noch sticlstofl-
freie Nalnungssioffe — Febt oder Koblehydrate — geben, wenn
man dem Menschen eine Nohrung bieten will, Nichis ist verhiing-
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nissvoller als die Vorstellung, man misse vor allem fir Eiweiss
sorgen und kinne die anderen Nalrungssiofie ohne Schaden weg-
Inssen; ja es ist sicher, dass die Entziehnung des Eiweisses leichter
ertragen wird als die Entzichung des Fettes und der Kollehydrate.
Dps Fluid Meat fiir sich allein kann also unméglich den Menschen
ernihren, es ist keine Nahrung; hichstens enthiili es einen Nal-
rungsstoff, der, wenn er in geniigender Menge vorhanden ist, mit
der gehirigen Menge der itbrigen Nahrungsstofie gereicht, eine
Nahrung darstellf.

Es ist ferner kaum mbglich, die fiir die Erhaltung eines magen-
Joanken Kérpers on fiiweiss oder Pepton udthige Menge, auch
wenn sugleich die stickstofflreien Stoffe ausreichend gegeben werden,
in Tinid Meat nufzunehmen, Nehmen wir an, ein solcher Mensch
hiitte tiglich nur 80¢ Liweiss oder Pepton za dem Ende néthig, so
miigste er in dieser Zeit mindestens 336¢ IFluid Meat verzehren, was
nieht weniger als 10 Mark Losten wiivde.

Ob man aber eine solche Menge darreichen will und ob der
Kranke dieselbe mit Appetit geniessen wird, dns misste erst noch
gepriift werden.

Ein an Fettsucht Leidender wird gewiss besser daran thun,
fetifreies Fleisch zu geniessen, als Fluid Meat, da er ersteres in
viel grosserer Menge, schon seines Wohlgesehmackes halber, ver-
zehren kann. FEis ist gar kein Grund fiie ihn vorbanden, das Ti-
welss des Fleisches kiinstlich in Pepton zu verwandeln. Er wird
ausserdem nie so viel Fluid Meat anfzunehmen vermigen, wn seinen
Eiweisshestand, der ja Dei ciner Bantinglur nicht abnehmen soll,
zu erhalten.

Noch weniger Bedeubung hat das Flonid Meat fiir Gesunde oder
Kranke mit gesunden Verdanungswerkzeugen. Warum sollen sie
die vorziiglichen eiweisshaltigen Nalrungsmittel gegen TFluid Meut
vertasschen? Von einer Irsparniss und Oekounomie kann deshall
schinn keine Rede sein, weil das Fluid Meab aus Fleisch dargeslellt
wirtdh und die Dprstellung doch Kosten vernrsachi.  Wir wollen
den gitnstizsten Fall setzen, dass ein Mensch nur so viel Fluid Meat
goeniessen will, wm das Eiweiss, welches er gewblndich im Tleisch
aufnimmt, zu ersetzen; dazu muss er aber noch andere Nabrungs-
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mittel in geniigender Menge zu sich nelimen. Man kann annehmen,
duss ein Mann im Tag etwa 1018 reines Fleisch mit 42¢ Eiweiss
nder Pepton isst; diese Peptonmenge ist in 154s Fluid Meat (fir
D Mark} enthalten. Wenn gesagt ist, dass 2 Essloffel Fluid Meat
gleich sind dem Niibrwerth von 1Y%, PRl gekochtem Fleisch, so ist
dies nicht richtig: 2 Esslifiel voll Fluid Meat wiegen etwn b2
und kosten 1 Mk 73 Pf. und enthalien nur 14,2¢ Pepton, d. h.
so viel Fiweiss als 6B¢ reines, knochen- und {etifreies TFleisch.

Bs ist klar, duss man das Liebig’sehe Tleischextract nicht in
Vergleich ziehen darf mit dem Fluid Meat. Trsteres soll nnd will
nur ein Genussmittel sein und erfallt diesen Zweck in hohem Grade;
letzteres soll aber Nihrwerth Desitzen, und da muss man sich stets
frogen, ob die betrveifende Sabstanz eine Nabrung ist, welche den
Korper fiir sich allein erhiilé, oder ob sic nur einen Nalrungsstoff
enthiilt, der einen Stoff des Xérpers vor Zerstbrung bewahrs, unid
wie viel man im letsteren Falle davon braucht, um eine solche
partielle Witkung zu erzielen. Nur dadurch bat mon eine An-
schanung tther don Niilrwerth eines Priiparates erlangt, nicht aler
daduarch, dass man ganz allgemein sagh, dasselbe sei nitlirend nder
nahrhaft.
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Ueber die Veriinderung des Fleisches beim Linptkeln.

Voa
Dr. Erwin Voit.

Tn dicser Zeitschrift hat Herr Dr. M. BEubnert) eine Notiz
ther ein nach Herrn Eckart's Verfahren mif Kochsalz impriig-
nirtes Muskelfleiseh  verdffentlicht; er ist. bel der Untersnchung
desselben zu dem Rosultate gelangt, dass bel dieser Behandlungs-
weise, bei welcher Salz in das Fleisch eingepresst wird und Wasser
aus demselben weggeht, dem Fleische so gut wie kein Eiweiss und
nur 11% der darin enthalienen Phosphorsiure enfzogen wird. Da
min nach den his jetzt vorliegenden Analysen der Nihrwerth des
anf die gewdhnliche Art eingesalzenen Fleisches ein wesentlich ge-
ringerer sein soll wie der des frischen Fleisches und zwar durch
Entzichung von Eiweiss, von anderen organischen Stoffen und Ascle-
hestandtheilen, so war es von Dedeutung, die Verfinderungen des
Tleisches beim Einpékeln nochmals genauer zu verfolzen.

Zu dem Zwecke wurde eine grossere Quantitit frischen, von
Inochen, Sehnen und TFett befreiten IMleisches in ein Glas cinge-
presst, mit Kochsalz bestrent {auf 500+ Ileisch etwa 30¢ Iliufliches
Kochsalz) und das Glas mit einer Knutschukkappe bodeckt 14 Toge
sich selbst fiberlassen.

Das {rische Fleisch wog 926,0¢ und enthielt 702,83 Wasser
und 223,2¢ feste Theile; in letzteren befanden sich: 211,1 orga-
nische Substanz (mit 194,1 Fiweiss) und 12,04 Asche mit 4,12
Plosphorsimre. Zum Fleisch wurden zogesetzt 60¥ Salz®): 55,0
Chlorpatrium und 4,05 andere Bestandtheile enthaifend.

1) Diese Zeitschrift 1877 Bd.18 8.513.
4 Das kitnfliche Kochsulz enthielt:
0,230/, Wasser
43,090/, Chlorpatrium
6,68 %, andere Salze
100,00
Zeitsehrift fir Biologin Bl XV, 342




