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terwijl zij bij de eiwitachtige stoffen zelven, die in de
planten voorkomen, slechts ter loops onderzocht werden.
De niet stikstofhoudende bestanddeelen van dezen hoeiden
daarentegen meer de aandacht. Hoewel het nu mniet
waarschijnlijk was, dat groote verschillen bij een meer
nasuwkeurig onderzock zouden gevonden worden, rekende
toch DTrof. srUEckE, Hoogleeraar in de Physiologie
te Weenen, in wiens Laboratorium ik het voorregt had,
gedurende eenige maanden to arbeiden, cen bepaald
onderzock in deze rigting voor nict geheel overbodig.
Hij raadde mij daarom aan, de veranderingen, die de
plantaardige ciwitachtige stoffen in de maag ondergaan,
m meerderc bijzonderheden dan tot nu toe geschied was,
te onderzoeken. Dientengevolge nam ik daar reeds eenige
proeven, die hierop befrekking hadden. Toen ik later
naar éen onderwerp voor eene Dissertatie mocst omzien,
schenen deze onderzoekingen hiervoor eenc geschikte
stof te kunnen opleveren; ik heb daarom de meeste
reeds genomene proeven nog eens herhaald en met anderen
vermeerderd, zooveel mogelijk tot een geheel vereenigd
in het Physiologisch laboratorium van den Hoogleeraar
DONDERS, die mij de vergunning had gegeven, aldaar
gedurende eenigen tijd werkzaam te Zijn.

De voortdurende welwillendheid en vriendelijke hulp,
die ik in alle opzigten van dese beide geleerden mogt
ondervinden, kan ik niet genoeg naar waarde schatten.

1k meende bij een onderzoek naar de vertering der
plantaardige eiwitachtige stoffen, tevens eene poging te
moeten aanwenden fot de nadore beantwoording der
vraag, hoe zij in de planten zelven voorkomen, te meer
daar de handbocken over botanie zeer karig zijn met
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inlichtingen hieromtrent, en beter dan overal elders in
de zaden dep leguminosa cn cerealia de gelegenheid
gegeven is, hare cigenschappen als celinhoud na te
g2an  en met elkander to vergelijken, wat voor hare
kennis in natvurlijken {oestand stellig van het hoogste
gewigt s,

Overigens volgde de gang van het in de volgende
bladzijden medegedeelde van zelve uit de mij bekend

gewordene Waarnemingen van anderen. Eerst onderzocht

ik, of voor de oplossing der ciwitachtige stoflen, die in
de cerealia en leguminosa voorkomen, pepsine noodzakelijk
is, vervolgens of 7] bij hare oplossing in maagsap,
sene eigenaardige omzefting ondergaan (peptone-vorming)
en welke ecigenschappen ze hierdoor verkrijgen, eindelijk,
of een onderscheid in Lt zunrgehalte der verterings-
vloeistoffen  invloed op de oplossing heeft, en of deze
dezelfde is als voor de andere zelfstandigheden 1).

De proeven op het levende dicr, die ik eerst in den
laatsten tijd te Utrecht nam, zijn door de moeijelijk-
beden, aan het verkrijgen van hiertoe geschikie dieren
verbonden, slechts zeor gering in  santal.  Daar zij
evenwel alleen tot het controleren van een langs eenen
anderen weg verkregen resultant dienen moesten, konden
welnige voor dif docl reeds volstaan, en meende ik

daarom mniet ze te moeten terughouden, totdat ik over

1) Door het vermelden van enkele, ons onderwerp niet onmid-
dellije betreffendo Zaken, het meer uitgehreid Debandelen van
punten, die tot versehil in uits

praak aanleiding gegeven hadden,
en het gle

chts oven asnroeren van algemecn als waar aange-
nomene feiton, is ochtor van do opg

egevene verdeeling wal cons
hier en daar afgewelen.

0
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meerdere kon beschikken, vooral daar er redenen bestone
den, die het spoedige verdedigen van cen Academisch
proefschrift voor mij wenschelijk mankten. Een grooter
aantal waarnemingen van dezen aard, zou echter over
onderscheidene punten, de leer der spijsvertering betref-
fende, nog meerder licht kunnen verspreiden.

Om het onderzoek niet te veel wit te breiden, heb
ik mij unitsluitend bepaald bij de spijsvertering in de
maag, en fof vergelijking met de onderzochte stoffen
alleen het geronnen dierlijk eiwit gebezigd.




OVER DE VERTERING VAN DE EIWITACHTIGE
STOFFEN DER CEREALIA,

De zaden der meesto cerealia bevatten eene groote

hoeveelheid ciwitachtige stoffen, maar deze is ongelijk

voor verschillende soorten en zelfs bij dezelfde species

verschillend naar hunne groeiplaats 1}, MorescmorTT
heeft in zijne Physiologie der voedingsmiddelen vele

analysen vau graansoorten verzameld, die dit asntoonen.

De anatomische strucknur der korrels, en de wijze hoe

deze ciwitachtige stoffen Tierin voorkomen, is vooral

onderzocht geworden door Prof. DONDERS 2). Hoofd-
zakelijk werd hierbij gevonden,
die later nog door
onderzoc

dat onder de epidermis,

Dr. LGS 8) meer in het bijzonder
ht s, eene of meerdere lagen (naar gelang der

1) Bij de bereiding van gluten uit Hongaarsche en Hollandsche
tarwe wag dit verschil bijzonder mevkbaor. Hior moest veel Hiear
meel gobrnikt worden om dezelfde hoeveelheid gluten te verlkrijgen,
dan to Weenen,

2) Ned. Lancet, 2de Berie, Deel IV,

i 2 T D 2de Serie Desl VI.
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soorten) cellen voorkomen, met dikke wanden, waarvan
de inhoud wuit eene korrelige ciwitstof bestaat, met eene
nog al asnzienlijke hoeveelheid vet, dat zich door de
inwerking van verdunde zuren en alkalien (ot grootere
bollen vereenigt; amylum bevasten ze niet. Hierop volgen
dan grootere cellen, geheel opgevuld met amylum ; terwijl
tevens aangetoond werd, dat deze randcellen bij het builen
van het meel met de zemelen verbonden blijven. Bij cen
onderzoek der tarwekorrel, vonden we deze opgaven volko-
men bevestigd, maat troffen ook nog in de amylumhoudende
cellen eene stof aan, die tot grootere massa’s vereenigd in
het Beccaria’s gluten voorkomt. Aan den rand van
gedeeltelijke doorsneden komen talrijke fijne vezelachtige
vormingen voor, die zeer veel gelijken op fibrinedraden uit
een versch bloed coagulum ; aan de meesten hangen talrijke
kleine zetmeelbollen: enkele zijn tusschen den inhoud
eener cel, en een er naast liggend uit amylumbollen
bestaand klompje uitgespannen. Door beweging van het
dekglaasje worden zij losgescheurd, waarop zij zich met
groote snclheid terng trekken; dit bewijst, dat ze klevende
en clastische eigenschappen hebben, en verklaart ook,
waarom ze in de cellen zelven tmsschen het digt opeen-
gehoopte zetmeel als vezelen niet gezien worden. Door
polassa caustica worden ze dadelijk opgelost; door ver-
dunde zuren eerst mna langen tijd. In aether en kouden
alkohol zijn ze onoplosbaar: jodium kleurt ze sterk geel.
Na eenigen tijd ondergaan deze draden in alkohol en
ook reeds in waler alleen eene eigenaardige verandering ;
ze lossen zich op tot talrijke zeer kleine ronde bolletjes,
die veel overeenkomst hebben met fijn verdeeld vet of
amylam; de onoplosbaarheid in ether, en de reactie met
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jodium toonen evenwel het verschil aan. Eene saorigelijke
vormverandering, maar Juist in

omgekeerde rigting, neemt
men waar

bij eene door koking uit Becearia’s gluten verkre-
gene alkoholische oplossing van plantenlijm. Bij bekoeling
wordt het vocht trochel doop-het ontstaan, namelijk, van bol-
letjes, die, allen v

an gelijke groottc, geheel overcenkomen
met de beschy

EVENe na eenigen tijd vereenigen ze zich en
vormen dau eerst ecne zeer elastische, klevende, draadtrek-
kende massa: het plantenlijm, Qok in gezuiverd tarwemeel

troffen wij ze agn: van het amylum, komen hier de
kleinste  koprels voor

een deel tot groepjes vorcenigd
voor,

zonder in eene cel hesloten to wn: ze worden
door deze stof zamengehouden. De korrels der overige
graansoorten hevatten veel minder o

gluten; deze vezelen
ajn hier ook slechts in zeer geringe hoeveelheid te zien
en de

amylumhoudende cellen zijn veel doorschijncnder.
In het mecl is het zetmeel dan ook veel minder tot
klompjes vereenigd, terwijl in dat der leguminosa deze

vormen volstrekt niet voorkomen. Behalve in den vorm

van het zetmeel, verschilt dus ook hierdoor het meel van

verschillende planten afkomstig,

Buiten de genosmden hebben wij in de korrels geene
ciwitachtice stof kunnen vinden ; of het Beccaria’s
gluten alleen it deze bostaat,

dan of er nog buitendien
in de cellen zely

0 onoploshaar plantenciwit voorkomt,
kan door mikro-chemisch

worden.,
In het Becoaria’s

€ Teactlen niet uitgemaak

gluten komt in allen gevalle de
eiwitachﬁge stoffe der cerealia in comen zoo weinig

mogelijl  veranderdon toestand voor, wat bij het gezui-
verde plantenlijm on et onoplosbaar planteneiwit nict
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het geval is 1); het i1s dus het beste geschikt voor
proeven, genomen mebt het doel, om te onderzoeken,
hoe deze in de maag verteerd worden. Do zelfs na
het geduldigste uitspoelen en uitkneden van tarwemeel
altijd overblijvende eellulose, kan geen’ schadelijken in-
vloed uitoefenen, daar zij niet als gesloten  celwand,
z00als dif bij do zemelen het geval is (zie pag. 35) den
toegang  voor de verteringsvloeistoffen versperren kan ;
hetzelfde geldt ook van het zetmeel, terwijl door hunne
geringe hoeveslheid deze bijmengselen op de quantitatieve
bepalingen geencn merkbaren invloed kunnen uitosfenen.

De stof, die na het gorgvuldig uitkneden van tarwe-
meel overblijft, werd daarom mcestal onderzocht, zoowel
raauw als gekookt, daar ze in deze beide tocstanden in
het voedsel voorkomt.

Het raauwe, uiterst elastische, klevende, geelgraauwe
gluten kan niet lang zonder belangrijke wijzigingen in
eigenschappen in frisschen tocstand bewasrd worden.

1) Deze stoffen werden daarom slechis ter loops endcrzocht,
en hierbij het volgende gevonden:

et omoploshaar planten-ciwit (zurneg), dat onopgelast over-
bLjft, wanneer Beocaria’s gluten met alkohol sekookt wordt, is
ua drooging donkergraauw, hard, broog, zonder veerlracht; in
water neomt hiet wedr de eigenschappen van gekookt gluten
aan van door verdunde zuren niet, maar wel door verdund zuur
en pepsine woor opgelost (e worden.

De plantenlijm (svrper), die bij bekoeling van den alkohel,
waarin gluten gekookt iy, nederslaat, vooral ma toevoeging van
water, is, na behandeling met acther, ecno kloverige, taaije magsa,
dic in asijnzuur cn potassa oplost; niet alleen inzour gemanks
kungtmatig maagsap, maar ook in verdund zoutzuur verdwijnt
zi] na cenigen tijd.
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Door het liggen asn de lueli droogt het zeer spoedig
uit, wardt vec] donkerder van Kkleur, en wordt door ver-
dunde zuren niet meer veranderd. Gluten daarentogen,
dat gedurende cenigen tijd in een’ ijskelder gestaan had,
veel vochtiger geworden dan vroeger, lad niet
zijne klevende, maar wel
verloren,

was

zijne elastische eigenschappen
en loste nu veeds in gedistilleerd water alleen
OP- De renk was nog volkomen frisch, Op ecne warme
plaats gedurende eenige dagen

met  gedistilleerd water
in aanraking gelaten, viekt Lot zoep sterk naar votleade
kaas:

; M het filtraat ontstaat nu een mw

aar coagulum
door kookhitie, teor

wijl de vloeistof helder Lljft, wanneer
vooral polassa caustica toegevoegd is 1).
Deze gemakkelitke omzethaar

heid van het gluten is
geen

gering bezwaar voor het ouderzoek ;
gluten te arbeiden is allemoodzakeﬁjkst; daarom
hebben wij het dan ook nooit anders dan versch bereid
onderzocht. et uitpersen van meel onder water in

cen doek, totdat de afloopende vloeistof volkomen helder
blijft, kan cchier ol cens

roovendsts operatien

met gelieel
frisch

der vervelendste en tijd-

genoemd worden, die de Chemic
heeft, nan te Wijzen,
De vraag,

die w1 in de eerste plaats beantwoorden
wilden, is de volgendo: gy gluten door een verdund

2Unr  allzen opgelost worden, of is hiertoc de medewer-
king van pepsine noodzakelyk ?

Omireut dit punt verschil

len de schrijvers, dis wij
konden raadplegen;

EBERLE 2) goeft aan, dat van alle

W Lamnie geert hetzelfde aan iy zijne Chemische Briefe pag. 417.
2] Hnngy

R Physiologic der Vcrdaulmg. pag-. 67.
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door hem onderzochte stoffen het gluten door azijnzuur
en ook door zoutzuur het meeste veranderd wordt: evenwel
zag hij nooif volkomene oplossing. Of zijn gluten met
veel amylum verontreinigd was, vermeldt hij niet; het
niet opgeloste werd ook niet nader onderzocht : mogelijk
is heb dus, dat het voornamelijk uit zetmeel bestaan heeft.

SCHWANN 1) vond, dat gluten zich in verdund
zoutzuur, beter nog in een mengsel van azijnzuur en
zoutgnur, gemakkelijk oploste, » mif Ilinterlassung eines
geringen Riickstandes.” Hij komt dan ook fot het
besluit: »So scheint es zur Eiklirung hinreichend
anzunehmen, dass Kleber etc. dureh die blosse freie
Sture des Magensaftes anfgeldst und umgewandelt wird.”

Van onoploshare planten-eiwitstoffe en plantenlijm
sprekende, zegt MULDER 2): »Ten einde te beproeven,
welken invloed verdunde zuren met een stukje maag op
deze twee ligchamen uitoefenen, werd Beeearia’s glaten,
dus een mengsel van beiden en cellulose vorsch bercid
met verdund zoutzuur (Y. duizendstc) en maag bij 37°,5
gedigercerd.  Na eenige dagen was hef zoogenaamde
Beccaria’s gluten opgelost, behalve de cellulose, die
onoplosbaar was overgebleven. Derhalve worden zooge-
naamd gecoaguleerd planteneiwit en pluntenlijm in de
digestie-temperatuur door zeezoutzuur en maagsap opge-
lost, en in de maag alzoo ook oplossing hiervan tot
stand gebragt., Enkel zeezoutzuur brengt geene oplossing
tot stand.”

Volgens BOUCHARDAT en SANDRAS 3), lost glufen,

1) Mturer's Archiv 1836 pag. 132.
2) Mcrome Physiologische scheikunde pag. 1363,
3) Mrsrme. Chimic appliquée & la Physiologie 1856 pag. 94.
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evenals fibrine, enz. in vop

dund zuur alleen op; gekooki
wordt het piet

meer veranderd.

Leamany 1) vermelds, dat
n verdund zuur alleen oplos
€N pepsine,

glulen zich niet zoo goed
t, dan in verdund zuur

Linnre zegt het volgende 2): »Dor Weizenkleber
6t sich i Wasser, dem man saf dic Unze eimen
Tropfen Salzsiiure nugesetzt hat, beinahe ganz zu einer
briiben Flﬂssigkeit auf, in welcher, wie in der Lisung,

16 man ip gleicher Weise aus Muskelfleisch erhiilt,
durch Kachsalzltisuug ein Gerinnsel entsteht,”

Door rrERIcHS 8) wordt ook oplossende kracht aan
verdunde zuren alleen tocgeschreven. Hij zogh: Kleber
wird ziemlich schnell dureh kiinstlichen Magensaft geldst ;
in 4 bis 6 Standen war die Masse in eine triibe
Fliissigkeit verwandelt, Dieselbe Wirkung #ussern auf
rohen Kleher reine verdiinnte Séuren. Langsamer erfolgte
dic Auflésung, wenn die Substang vorher eine Zeitlang
der Siedhitze ausgesetzt war; hier schien die Giegenwart
der Magenfermente unerlisslich.”

MisvHE 4) en LoneEr 5) geven beiden saan, dat
glaten zich zo00wel in zaur alléén als in kunstmatig

fmaagsap oplost; dat evenwel de reacties der oplossingen
van elkander verschillan.

1) Lehrhuch dey Fhysiologisehen Chemie v. I

2) Limpie chemische Briefo pag. 417,

8] Wacnen's Handwérterh. dor Physiologie. Artikel Verdauung.
Pag, 811,

4) Mrawng 1. o pag. 120.

5) Longwur, Nouvellos recherches relatives & Paction du suc
Ba8trique etp, Gazette médicale de Paris. Février 55, (Extrait
2'ine note présentde i I'Académie.)
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Bij onze proeven zagen we uooit, wab ook door de
schrijvers constemmig aangegeven wordt, oplossing van
gekookt gluten: nadat het dagen lang aan eenc tempe-
rafunr van 38° blootgesteld geweest was, was de vorm nog
volkomen dezelfde gebleven , terwijl de bovenstaande vloei-
stof volmaakt helder zich vertoonde; was het vooraf
gedroogd, dan nam het wel water op, werd weder helder-
der van kleur; van oplossing kon cehter geene sprake zijn.
Door reacties kon dan ook geene in het zuur opgenomene
orgamische stof aangetoond worden; werd nu evenwel
bij de vloeistof maagsap gevoegd, dan volgde er volkomene
oplossing ; (natuurlijk met uitzondering van eene geringe
hoeveelheid, die, bij mikroskopisch onderzock, voor het
grootste gedeelte nit cellulose en zetmeel bleek te bestaan).
Grekookt gluten behoeft dus stellig altijd de fegenwoor-
dighcid van pepsine, om opgelost te worden.

Dat de schijnbaar z00 gemakkelijk te beantwoorden
vraag: wordt raauw gluten in een verdund zuur alleen
reeds opgelost? toech zoo eenvoudig niet is, leeren de
zeer uiteenloopende hierboven sangehaalde opgaven; de
meestcn nemen evenwel eene oplossing aan.

Herhaalde malen hebben wij gluten aan den invloed
van verdund zuur blootgesteld, en in de meeste gevallen
mef elkander overeenstemmende resultaten verkregen.
Versch hereid lost zich het gluten tot eene meer of
minder troehele vloeistof op; na cen paar dagen oud te
zijn heeft het echter deze eigenschap reeds wvoor het
groofste gedeelte verloren. Nadat het een paar uren
met verdund zuur in aanraking geweest is, is zijne
clasticiteit bijna volkomen verdwenen; bij omschudding
scheiden zich vele moleculen van het stukje af, die de
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gehcele vloeistof melkachtig maken. In eene gencegzame
hoeveelheid verdund zuur van eene zecr geringe sterkte
(waarover later) verdwijnt het geheel (op een weinig
Cellulose na) meest na een dag, in de digestie-tempe-
Tatuur, na eene iets langere tijdsruimte, wanncer het
niet verwarmd wordt. Hene geringe troebelheid blijft
nogtans over, die bij het filtreren zelfs door meerdere
in elkander geschovene filtra mniet kan worden terug-
gehouden,

Bestaat er wu cen voldoende grond, om het gluten
opgelost te noemen of bewijzen de bestaande gewijzigde
ICﬂBXiG-VEIschijnselen, dat het in eene zwak-zure vloeistof
den vasten aggregatictoestand nog bchouden heeft? In
het laatste geval kan het gluten nooit als vast ligehaam
de wanden der blocdyaten doordringen, daar dit alleen
door diffusiestroomen mogelijk is; in het eerste dsaren-
tegen valt dit bezwaar Weg, en Zou, Zoo er goene anderc
oorzaleen bestonden, die dit verhinderden, gluten, waarop

®en verdund zuur alleen ingewerkt heeft, in de vocht-
Massa  van

het dicrlijk ligchaam opgenomen kunnen
worden.

Mikroskopisoh onderzocht, worden er in eene zoutzure
ghltfﬂn-ﬂplossing enkele moleculen gevonden, die, hocwel

Kein, toch dogp hare scherpe grenzen geen twijfel over-

laten  omtrent haren onopgelosten toestand. — De
omringende vloeistof

veld iets nevelachtigs, dat zelfs de sterkste vergrooting
Van een uitstekend Kellner’sche mikroskoop, niet op-
lossen kop ; soms was deze troehelheid zoo gering, dat
eerst de vergelijking met gedistilleerd water de onzui-
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verheid van het veld aantoonde. Toevoeging van ammonia
veranderde het beeld. De vroeger onbepaalbare, we zouden
bijoa zeggen, nevelachtige vormen, werden nu gefixeerd ;
er ontstonden tamelijk regelmatige, zeer gocd begrensde,
uviterst kleine bolletjes; aan den rand van den toege-
vloeiden druppel was de overgang der nevelachtige tot
de begrensde moleculen duidelijk; daarap volgde de laag
scherp omschrevene bolletjes, en eindelijk het alkalische
vochf, waarin zich het gluten nu volkomen had opgelost
zonder een spoor van troebelheid te vertoonen.

Op grond hiervan meenen wij, dat gluten in verdand
zuur alléén zich niet volkomen oplost, maar dat bet
toch ook mict geheel onveranderd, alleen mechanisch
gesuspendeerd, hierin voorkomt, daar in dit geval scherper
omschrevene vormen door het mikroskoop moesten aan-
getoond kunnen worden. Het naaste ligh het aannemen
van het bestaan eener moleculaire opzwelling. Eene zigt-
bare opzwelling van de geheele massa, wooals bij fibrine,
komt evenwel bij het gluten niet voor. We kunnen
echier op deze vragen niet verder ingaan maar bedoslen,
wanneer in hef vervolg, om omsechrijvingen te vermijden,
van eene gluten-oplossing in ccn zuur gesproken wordt,
hiermede altijd dezen niet nader te omschrijven toestand.

Kan dan ook al deze toestand geene oplossing ge-
noemd worden, in kunstmatig maagsap met een verdund
zuur daarentegen lost zich gluten volkomen op; onder
het mikroskoop zelfs is in de meeste gevallen geene
troebelheid te bespeuren; verbrokene celwanden, amylum
of andere van het maagsap athankelijke bijmengselen hlijven
alleen onopgelost terug, Hierover #ijn het dun ook alle
schrijvers cens,




Onatrent cene andere vraag, die wij nu te beantwoorden
hebben, hestaat daarentegen veel verschil, Ze is degelfde,
die ook bij de andere etwitachtige ligchamen tot groot
verschil in gevoelen aanleiding geseven heeft cn hetreft
de al of pie gew

jzigde patunr der in maagsap opge-
loste stoffen.

De elementaire zamenstelling der door de oplossing
In maagsap verkregene eindproducten s, volgens de
Overeenstemmende analysen van MULDER, VOGEL en
LEHEMANN, gelik aan de oorspronkelijke stoffen ; hare
eigenschappen  fen opzigte van reactieven, zijn echter
digheid van Pepsine gewijzigd.

SCEWANN toonde aan, dat gekookt eiwit nict g
opgelost wordt, maar

door de tegenwoor

lleen
ook andere eigenschappen door
cene  kunstmatige verteringsvloeistof verkrijgt.  Voor
gluten on nog eenige anderc stoffon kwam hij evonyrel
niet tot dezelfde uitkomst; hij vergeleek de reactics, door
TIEDEMANN 4. GMELIN gevonden bij de natuurlijke
vertering yap gluten,
oplossing aanbood, en vor

Boucmarpat en g
resultaat.

met die welke cepe zontznre
1d geen verschil tusschen beiden.
ANDRAS kwamen toi hetzelfde

De onderzockingen v

A EBERLE kunnen nict veel
opheldering geven ;

hij vond, namelijk, dag bij de ver-
tering in de Maag het gluten niet in eon der bekende
dierlijke stoffen overgaat.
LEamany geeft pan
andere elwitachtigo stoffe
Misvng ey LONGE

schen met en zonder
gluten .

» van gluten, even als van de
11, €€ » popion” bereid te hebben,
T vonden insgelijks verschil tus-
medewerking van pPepsine opgelost
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Voor cene juiste beantwoording dezer vraag, bieds
het raauwe glaten eigenaardige zwarvighseden asn, die
bij de gekookte eiwitachtige ligchamen bijna geheel
wegvallen.

Door den mvloed van het znur alleen, namelijk, valt
het gluten rceds moleculair witeen, en kan door een
filtrum niet teruggehouden worden; deze verandering
zal ook plaats vinden bij tegenwoordigheid van pepsine,
zoodat in het filtraat dus moostal niet alleen door pepsine
semodificeerd, maar ook slechts door het zuur veranderd
glaten aanwezig zal zijn; van verschillende omstandigheden,
meerdere of mindere werkzaambeid van het omzettend
beginsel, verschillend lunge inwerking der vloeistoffen, enz.
zal het afhengen, welke der beide wijzigingen de over-
hand in het te onderzoeken vocht heeft: of derhalve de
reacties verschillend zullen gevonden worden of nict.

Wij meenen wel, dat dit eene der redenen is, waarom
zulke verschillende opgaven mogelijk ziju kunnen; wij
verkregen zelve zeer dikwijls ongelijke resultaten, die
aan geene andere oorzaak waren foe e schrijven, dagr
meermalen dezelfde vloeistof, op verschillende tijden na
elkander onderzocht, onderling verschillende reacties
vertoonde, wat dus alleen van steeds voortoaande ver-
andering der opgelosie zelfstandigheden afhangen kon.

Wanneer evenwel het filtraat volkomen helder was,
ontstond in het met kunstmatiz maagsap behandelde
gluten geen ncderslag bij neutralisatic, ook niet door
zouten met alkalische basis.

Ferrocyanuretum potassii en salpeterzuur gaven onge-
lijke resaltaten; bij eiwit is dit ook reeds door anderen
opgemerkf; de meerdere of mindere sterkie van het
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Zuur is hjerop v

an veel invloed, even zoo de hoeveelheid
der 0pgel

oste peptonen. In eene geconcentreerde eiwit-
PCPtGIlE-oplossiﬂg

zagen wij dikwijls een praecipitaat
ontstaan dogr

foevoeging van salpsterzunr; bij verdunning

et waler ontstond nict ecns cone troebelheid. Volgens
de methode van LEEMANN bereid door praecipiteren met
sferken

alkohol, verkregen wij eene witte zelfstandigheid,
goed overeenkwam met zijne beschrijving; door
salpeterznur  ontstond evenwel in
zwakks froebelheid,
ZUUr was.

Een der hoofdverschillen, door MIALEF 1) tusschen
door zuur alléén en doop den invieed van
opgeloste eiwitachtige ligehamen aangegey
bij het gluten niet, Hij 7
vioeistotlen dogn
als melk,
Dit zou v

die 7zeer

de oplossing eene
terwijl hare reaclie wuiferst wwak

pepsine
€n, vonden wij
egt, namelijk, dat zij uit deze zure
toevoeging van lobbe evenzoo sfremmen
om dan eerst later zich wedr op te lossen.

cor alle eiwitachtige stolfen gelden, zoowel
voor opgelost eiwit als

voor fibrine en gluten. Zoo
dikwijls

Wi dit ook beproefden, kregen wij altijd
dezelfde nitkomston: cen duidelijk praecipitaat ontstond
nooit, wanneer een volkomen neutraal helder aftreksel
van het maagslijmylies gebruikt werd. Door de talrijke
moleculen, die zjgh altijd in de vlo
aanwending van slijmvlies in substan
of een praceipitaat al dan mnist ze
goed mogelijk, raar
lastiger,
de melk

eistol verdeelden, bij
tie, was de hes-].issing
h gevormd had, nigt
al was dan ook soms hier het oordeel
~~ vab een coagulum vergelijkbaar met dat ip
na stremming door lebbe kan geen sprake zijn,

!) Muacus. Chimie appliqude ete. 1, c. pag. 118,
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Bij toevoeging van zaur maagsap ontsiond in de meeste
gevallen een praecipitaat in de zoutzure oplossing, maar
dit geschiedt ook door een zuur alleen; er bestant dus
geen reden, om aan het pepsine hier eene werkzame rol
toe te schrijven. LoNerr 1) geeft daarentegen een onder-
scheidingstecken op, dat ook wij opmerkten. Hij zegt,
namelijk, dat bij tegenwoordigheid van peptonen door
deI'rommer’sche proef geen suiker asngetoond worden kan,
daar het koperoxyde dan niel gereducesrd words, terwijl
in zuur alléén opgeloste eiwitachtige stoffen deze reactie
niet verhinderen; verder geeft hij op, dat ook in de
vena portarum de opgenomene peptonen deze eigenschap
behouden 2).

'Wij vonden bij herhaling bevestigd, dat, bij gelijke hoe-
veelheden suiker en proefvocht, zoowel het in verdund zuue
alléén als in maagsap opgelost sluten de blaauwe kleur
der vloeistof dadelijk meer violet maakten, maar dat, na
gedurende korton tijd verhit te zijn geweest op 100°,
deze 1n het eccrstc geval in eene bruingeele ver-
anderde, wat in het tweede cerst na langen tijd, soms
in het geheel niet, plaats vond. Na filtratie door dierlijke

1) Loxszr 1. c.

2) Op deze wijze szoude sumiker, zonder te kunuen aangefoond
worden, it het darnkanaal nsar de lever worden geovoerd. Als
een  hewijs van het mnict bestaan cemer fonetion glycogénigue
du foie, heeft dit evenwel volstrelt geen waarde, wab BERNARD
(Legons de Physiologie expérimentale. 1855.) dan ook duidelijk
aanioonde., Brpnarp onderzoeht het blood altijd serstna herhaalde
filtratie door dierlike kool; alle eiwitachlige stoffen worden
hisrdaor teruggehouden, en als contréle werd dan tovens nog de
gistingsproef aangewend. Lonugmr zelf geeft lve, dal peptonen
de gisting nict belemmeren,
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kool werd iy heige oplossingen het koperoxyde door koking
volkomen tot oxyd

ul gereduceerd, zoodat de bovenstaande

Vioeistof volmyakt helder werd, In wuiver kunstmatig
Maagsap volode nu eens volkomene reductic, dan weér niet,
hoe zeep het in heide gevallen sterk oplossend vermogen
bezat, Ty het cene geval was slechis gedurende korten
Bjd het slijmylios bij gewone temperatunr met water
gedigereerd, in het andere was het bij 380 bereid, en
reeds iets ouder. Er hadden zich dus peptonen uit het slijm-
vlies zelye gevormd, die de duidelijke reactie verhinderden.

Dit meer of minder volkomen optreden der reductio
tot oxydnl is evenwel, op dezc wijze beoordeeld, geen
zeer duidelijk reactief op peptonen, daar alle eiwitachtige
stotfen, zoo als dit door LEOMANN en anderen sangetoond
5, het ontstaan van €en praecipitaat, dat zich spoedig
afiet, meer of minder beletten. Op de volgende wijze
dangewend, zou het echter wel kunnen dienen, om eiwit-
achtige ligchamen van clkander te onderscheiden.

Gewoon eiwit wordt, namelijk, door kookhitte gecoas
guleerd,

In een verdund zuur opgeloste eiwitachtige ligehamen
blijven bij 100° opgelost, maar dooy sulphas sodae worden
¢ nedergaslagen,

Peptonen worden noch dogy kockhitte, noch dooy
sulphas sodae volkomen onoplosbaar gemaakt, maap wel
door dierlijke kool teruggehouden.

Wanneer dus in eenc zype vlogistof ecne bijgevosgde
geringe hoeveelheid druiven-suiker door de Trommer’sche
Proef miet aangetoond  worden kan, maar g koking
de reduciie optreedt, is er gewoon eiwit AMWEZIZ ; onfstaat

dere eersy pq behandcling met sulphas sodae, dan is er
2%
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cene door het zaur gemodificeerde eiwitachtige stof ver-
wijderd ; is echior filtralie door dierlijke kool noodig,
om het koperoxydul duidelijk te doen neérslaan, dan
kan de tegenwoordigheid van een pepton amngenomen
worden, ten minste zoo or buitendien geene andere
stoffen 1n de vloeistof aanwezig zijn, die de reactie
kunnen storen 1).

Het bovenstaande regtvaardigt, naar wij meenen, het
besluit, dat bij de vertering in de maag het gluten nict
alleen opgelost, maar ook tevens in zijne cigenschappen
op soorigelijke wijze gewijzigd wordt als de andere

1) Slechts ». pamvox (IFroriep’s Notizen Bd. I. No, 5, 1856
overgenomen uit het American Journal of the Medical sciences.
Fhiladelphia Octbr. 1854), maaktopmerkzaam op de moeijelijkheid,
om in natuurlijk maagsap geringc hoeveelheden druivensuiker
aan te toonen door het Trommer'sche proefvocht; hij kon dan
ook na het gebruik van gekookt amylum geen suiker in de maag
zijner honden vinden. Tle opgaven der overige schrijvers loopen
hieromtrent zccr uiteen. BIppom on fOEMIDT zagen wel omgzetting
tot suiker in met maagsap vermengd speeksel buiten hot ligehasun,
maar nooit in het levende dier zelve; numeanx daarcntegen vond
constant suiker; ook ruskw en anderen geven dit aan. Vooral
heeft . v. sriivpwarnr (Arvchiy fiir Physiologische Heilkunde, 1854)
bij zijne Ethnische boerin omtrent dit punt proeven genomnen,
die bewijzen, dat gelookt amylum (ongckookt verandert ngoit)
in suiker omgezet wordt in de maag, wanneer de hosveclhoid
speeksel groot genoeg is; op welke wijze hij de maag-vioeistoffen
behandelde, védrdat hij op suiker onderzocht, geeft bij nict op;
Wij hehben ons cvenwel dikwijls overtuigd, dat noech het kunst-
wmatig maagsap alleen, noch nadat het ciwitachtige lizchamen
opgelost heeft, in staat is, zonder bijvocging van suiker, het
koperoxyde te reduceren.

Het optreden der reactie is dus een sterker bewijs voor de
tegenwoordigheid van suiker, dan het niet herleid worden van
het koperzout veor het ¢ntbreken er vam.
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eiwitachtige ligehamen, en dat er dus ook een » gloten~
Pepton™ bestaat,

Dat ge elwitachtige ligchamen uit hnnne oplossing
m aagsap niet meey bij neufralisatie nedergeslagen
worden, is physiologisch wel de gewigtigste verandering,
die 7] ondergaan. Zoo zij door een werdund zuur
alleen moleculair veranderd zijn, kunnen zij nief in heb
bloed opgenomen worden, daar reeds de alealische reactis
van dit voeht den overgang belet. Dat ook de vochten
der dunne darmon denzellden invloed hebben, vonden
wij door de volgende proef':

In eene zoovesl mogelijk  gereinigde darmlis van

een konijn werd eenc slechts weinig troebele oplossing
van gluton in verdund zouizuur gespoten en deze daarop,
goed onderbonden, weder in de buikliolte teruggebragt.
Na cen pasr wren werd het dier gedood en de inhoud
der darmlis onderzocht, De vloeistof scheen slechis

Weinig vorminderd, terwijl talrijke witte vlokjes nu in
het geer troebele,

zwak alkalisch reagerende vocht ge-
vonden werden.

Daar in de epithelinm-cellen en de
villi ook van den overigen darm vele moleculen bevat
waren, konden wij nief beslissen,
in dezen onopgelosten toestand door

nomen  was, dewijl er geene mikro-chemische reuctics
bekend  zijn, scherp genoeg, om in hat dierlijk lig-
chaam eiwitachtize molecnlen van elkander te onder
scheiden.

of misschien gluten
de chylvaten opge-

In elk geval moet gluten, wanneer het, alleen door
het zuur van hot maagsap gewijzigd,

m de dunne
darmen komt,

eerst weer den vasten vorm aannemen,
Voordat het op de cene of andere wijze hiertoe geschiks




gemaakt in de vochtmassa van het ligchaam opgenomen
worden kan,

Tot nog toe is er alleen slechts sprake geweest van
de oplossing van gluten in kunstmatig maagsap, zonder
cene nadere bepaling van don zuurgraad, die zich hierbij
het werkzaamst betoont, Alle schrijvers over de ver-
tering van eiwit hebben meer of minder hunns aandachi
hierop gevestigd.

ScawANN vermeldi, dat 3,3 tot 6,6 grein zoutzour
op + lood verteringsvloeistof de beste verhouding is, om
eene sterke oplossing van eiwit te verkrijgen, maar dat
zoowel ecen sterker als een zwakker zuur de oplossing
vertraagt cn zelfs opheft.

MuLpER 1) vond, dat door maagsap met L dnizendste
zuur fibrine zich het beste oplostic, dat ciwit daaren-
tegen hicrin slechts zeer onvolkomen veranderd werd,

terwijl 3y zuur voor deze stof de geschikste ver-

houding was,

LEHMANN 2) geoft aan, dat 0,820 zoutzuur op 100
declen het meeste eiwit oplossen.

De verhouding door anderen, z00 MIALTIE, BOUCHAR-
DAT enz. opgegeven als de werkzaamste, stemmen hier-
mede ongeveer overcen,

Bij de proeven, die wij omtrent dit punt namen, werd
het al spoedig duidelijk, dat raauw glaten een ander
zuur-gehalte behoeft, om volkomen opgelost te worden,
dan eiwit.

Werden in een aantal reageerbuisjes met zuur gemaakt

1) Physiologische chemie pag. 1067,
2) UnpManx's Journal, pag. 110, 1849,




maagsap van verschillenda concentratie, maar toch altijd
ened 1
beneden &

zuur op 100 deelen, kleine stukjes raauw en
gekookt gl

ten en eiwit gebragt, dan vonden wij nadab
Z8 eenigen iijd bij 880 verwarmd geweest waren, eenige
volstrekt njet veranderd, andere slechts onvolkomen,
weder andere volkomen opgelost. Herhaalde malen
kwamen Wij tot dezelfde nitkomst. In de buisjes, waarin
zich eiwit volkamen, gluten bijna niet opgelost had,
was de zaurgraad gelijk en tamelijk sterk; in diegenen
waarin gluten geheel verdwenen was, de stukjes eiwit
hunne scherps vanden behouden hadden, was de zuurgraad
ook gelijk, maar Juist  zoer gering. Het gekookte
gluten scheen mniet zoo uitsluitend aan een’ bepaalden
zaurgraad gebonden; in alle buisjes was het meer of
minder veranderd; in meer gemiddeldon loste het
zich volkomen Op, maar meestal werd hiervoor meer
tijd verelscht, dan voor de oplossing van eiwit of raguw
gluten,

In maagsap van gelijke sterkte was het niet mogelijk,
al lieten wij ook de buisjes dagen lang staan, rasuw
glaten en eiwit beiden geheel te doen verdwijnen, Bij
digestie-tomperatuur  of kamerwarmte bleef deze ver-

honding zich gelijk; ook soEWANN had reeds ge-
vonden, daj vermeerdering v
tragende inviced eener verm

goeden kon,

Tot nadere bepaling van den zuurgraad werd eene
proefvlosistof van hekend gering gehalte aan carhonas
sodae asugewend, bereid door oplossing der zuivere
onverweerde kristallen, dic cene bepaalde zamenstelling
(CO* NaO 4 10 HO) hebben; de klewrsverandering

an den znurgraad de ver-
inderde warmte niet ver-
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eener geringe hoeveelheid toegevoegde lakmoestinetuur
bepaalde het juiste punt, waarbij het zuur geneutraliseerd
was; met indruppelen van het proefvocht werd voortge-
gaan, totdat de vlocistof dezellde nuance had als eene
met gedistilleerd water alléén vordunde gevoelige lak-
moestinctuur,

De grenswaarden, tusschen welke alle stukjes, zoowel
het gluten als het eiwit, nog zigthaar veranderd werden,
waren 0,056 en 1,791 grammen zoutzunr (uit do ge-
bruikte CO? NaO oplossing berckend) op 100 kubick-
centimeters der verteringsvloeistof; tot 0,293 grammen
toe was de oplossing het sterkste zigthaar aan het raauwe
gluten, van 0,366 af aan het eiwit. In ronde cijfers
uitgedrukt geeft dit: tusschen 5300 €N g ligh de zuur-
graad, die van raauw glaten, tusschen T ek die
van gekookt eiwit het meest deed oplossen.

Het bleek ons tevens, dat door dezelide hoeveclheid
zuur, die in kunstmatig maagsap het raauwe gluten het
best oploste, het in gedistilleerd water het sterlst
moleculair nit elkander viel.

Bij deze proeven hadden wij altijd ongaveer gelijke,
ruime hoeveelheden verteringsyloeistoffen en stukjes van
dezelfde grootte genomen; het scheen evenwel niet
onnoodig mnog door naauwkeuriger prooven te onder-
zocken, of dit scherpe onderscheid tusschen deze stoffen
wel bestond.

Daartoe werd het middelste goed afgespoelde gedeelte
(dat de Ileblklieren bevat) van het slijmvlies eencr
varkensmaag, {ijn gesneden, gedurende eeni ge uren bij 38°
met gedistilleerd water gedigercerd.

Bij gedeelten dezer neutrale vloeistof, nadat ze dooy
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een dogk

> Wat niet zeey spoedig gaat, gefliltreerd en nu
tamelijk

helder was, word zooveel youtzuur gevoegd, dat op
900, op 500 enop 100 declen 1 deel zoutzuur kwam ; het
was dus kunstmatig M8AgSAp meb 5oy, i en gy Zuur,
Wijdmonds stopfleschjes (van gelijke grootte en goed
slaitend, o ge verdamping bij allen gelijkelijk zoovecl
mogelifk te voorkomen werden nu drie aan drie met
25 kub. -centim , dezer vloeistoffen gevuld. Daarop werden
vier stukjes verseh hereid taanw, vier stukjes gedurende
15 minnten gekook

t gluten, en vier stukjes 10 minuten
lang

gekookt eiwit EeWogen ; negen digy shukjes werden in
de fleschjes gehragt, ;

de dyie anderen moesten dienen, om
door droogin g het oorspronkelijk gehalle aan vasto stotfen
der voor de proef gebruikte zelfstandigheden te Jeeren

kennen 1). Al dege fleschjes werden nu iy een water-
bad gedurende zeven

uren. gelijkmatie bij 88° verwarmd.
Na dezen tijd werd hep onopgelost overgeblevene op
filtra gebragt, en na 94 unr (
niet  alleg doorgeloopen)
Wogene stnkjes bij 1200

Vo

voér dien tijd wag nog
to gelijk met de anders afge-
gedroogd. Bij eene andere

proef (de oplossing geschiedde
hier evenwel in overdekte kopzlaasjes) verongelukten
eenige glaasjes , goodat slechts bij ecnigen het verlies

bepaald worden kon. De verkregene cijfers
volgende :

lkomen gelijk genomene

zijn de
Gedruogd berekend, verminderen

uren in 25 kub.

geweest te zijn.

in gewigt, ng 7
centim. maagsap bij 88 verwarmg

) In dyie andere fleschjes werd op dezelfdo Wijze het verlies
bepaalq bij legumine, wie pag-




Raauw gluten :
gramm,  op één gram berek. vorl. op 1000 d.
I IL
et Vgozunr  van2,04 1,25 1 0,613 0,387
met l/jgpzuur  van2,06 1,06  1:0,509 1:0,549
met I/gp0 Z0UL  Van1,926:0,94  1:0,491 1:0,424

Gekookt eluten :

o

met !/, zuur van 2,27:2,03 1 ;0,803
meb ! suur van2,20: 1,88 1: 0,854
mof iy zoax van 2,14:1,74  1:0,808 1:0,762

Gekookt eiwit:
met i/ g zuur  van (,285: 0,004 150,014 1:0,139
et fygy Zunr  van 0,409 10,06 1:0,171 1: 0,387
met 1y muar  wvan 0,384 : 0,100 1:0,329 1:0,425

Deze getallen bevestigen de resultaten der vroeger
vermelde proeven, waarbij wij het werkzaamste zuurge-
halte bepaalden. Bij gene proeven was vooral gelet op
de volkomenc oplossing van eenige stukjes en hieruit
de meerdere of mindere werkzaamheid van het maag-
sap uofgeleid; bij dezen werd na zeven uren reeds
de inwerking der vertoringsvloeistof verhinderd. Ten
anderen is de hier gebruikte hoeveelheid maagsap be-
trekkelijk gering, en het gehalte aan vastc stoffen
bij het eiwit veel geringer, dan hij het gluten (in voch-
tigen toestand wogen alle stukjes ongeveer even voel); daar
nu van geringere hoeveelheden oncvenredig meer wordt
opgenomen dan van grootere, heeft dit stelliz veel er
toe bijgedragen, dat het maagsap met verschillend zuur-
gehalte in alle gevallen meer eiwit dan gluten oploste.

Proeven met kunstmatig maagsap kunnen cvenwel
toch niet dienen ter beantwoording der vraag : hooveel
van cene bepaalde stof binnen een’ bepaalden tijd verteerd
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wordt, De sterk uiteenloopende eijfers, — dasr de to verteren
stoffen on het gebruikte maagsap toch nooit volkomen
gelijk zijn, al blijven de overige omstandigheden dezclfde, —
kunnen geen regt geven absolute waarden voor de ver-
Schillende oploshaarheid vast te stellen, en op deze wijze
ene chemische uitdrukking voor de inwerking van
Dépsine en zuur fe vinden. LEmMANN 1) hectt eene
poging hiertoc gewaagd, maar in wedrwil zijner talrijke
bepalingen gclukic het hem niet, tot een bepaald beslmif
t geraken. Tin zelfs al werden bij kunstmatige verterings-
Proeven met elkander overeenstemmende getallen gevonden,
dan gouden ze toch natuurlijk niet als uitdrokking kunnen
gelden der hoeveelheden, die in het levende dier van de
ingevoerde stoffen opgelost worden.

Wanneer daarentegen bij absoluut verschil der cijfers
toch dezelfde verhouding blijft bestaan, is het wel geoor-
loofd omtrent een meer of minder een stellig besluit te
trekken ; bij al de procven loste zich meer eiwit op in
el betrekkelijk sterk dan in een zwak zuur; omgekeerd
werd meer van het gluten verteerd in cen verdund zuur,
dan bij een grooter zuurgehalte. Bij kunstmalige ver-
teﬂngsproeven bestaat er dus een werkelijk verschil in
Oplossend vermogen voor verschillende stoffen, naar gelang
der verhouding, waarin het zuur hierin voorkomt: eene
1"I‘Jﬂiéstof, die eiwit het sterkst aangrijpt, lost van het
gluten het minst op en omgekeord.

Aan het zuur, dat in de spijshrij voorkomt, is door
alle onderzoekers eene groote waarde gehecht, zells door
hen, gje het slechts als resultaat der spijsvertering in de

— .

1) Lunwayy, seomans’s Journal. 1. .
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maag, als gistingsproduct, opvatben; enkelen schreven
aan het zuur alleen de verterende kracht van het maagsap
toe, zoo niet veor alle eiwitachtige stoffen, dan toch voor
de meesten, terwijl tegenwoordig algemcen agugenomen
is 1), dat het pepsine slechts in tegenwoordighcid van
¢en VIij zunr zijne werking openbaren kan. 2)

1) Buonpror, die over de spijsvertering geheel allesngtaande
theorien hoeft, ontkent ook de togenwoordigheid van cen wvrij
zunr in de maao,

2) Eir bestaat nog gecne voldoende theoris van de eigenaardige
omzetting, die de eiwitachtize ligehamen in de maag door de
vercenigde werking van pepsine en vriyj zunr ondergaan. Daar
de hocveelheid zuur in volstreki geesne verhouding staat tot de
organische stof, die in het maagsap voorkomt, is er geen genoegzame
grond om het bostaan vau cen gepaard suur san fo nemen, dat zich
met de eiwitachiige stoffen verbinden zou. Dif hewoog dan ook
sonwARN, (Minner’s drefidy. 1835) deze door hem eerst als mogelijk
voorgestelde verklaring, zelf weer te verwerpen. Somvioe (Annalen
der Chem, u Pharm, Bd, LVL) nam evenwel deze beschouwingswijze
weder op, maar zijn ,chlorpepsinwasserstofstiure” kon de Lkritick
van ¥rERIcHS (Artikel Verdauung) mnict doorstaan, zoodat dan ok
het govoelen algemeen ingang vond (poxnprps, nupwia), dat de
eiwitachtige ligehamen daor eenc eigenaardige formentwerking,
waarbij het vrije zuur de rigting der omzetting bepaalt, opgclost
warden. Of en hoe het syur zich bij deze eciwitachtize stoffen
verbindt, werd niot duidelijk opgegeven,

BSeEWARK yond reeds, scmMipr en ook FRERTcHs geven het ap,
dat het gehalte aan vrfj zuur van het maagsap, hepaald door het
neutraliseren met ecen alkalisch procfvocht, na de oplossing van
eiwitachtige ligchamen niet veranderd is; de heide laatsten maken
ovenwel op het onvolkomene van deze wijze, om het zunrgehalte
te bepalen, opmerkmaam, dasr cens misschien hierbij gevormde
verhinding van het zuwmr met de organische stoffen toch neg
¢cne zure rvoactie hebben kan. Wij vonden ook het zuurgehalte
van het maagsap, op dezclfde wijz¢ bcpaald, onveranderd, en
bovendien mog, dat door het brengen van gluten in een verdand
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Bmonmr ¢y SCH

MIDT magkten opmerkzaam op den
iHV]OEd van het v

exschillende zuurgehalte in natuurlijk

%60 verdund Zuur, wug

rdoor hot op de hovenvermelde wijze (pag. 14)
molsculaiy veranderd

wordt, de hoevoslhaid proefrocht, noodig
tot: Verzadiging dep vloeistof, zich msgelijks gelije blijt, waarbij
ovenwel dp eiwitachtise stof nedergeslagen wordt, wat bij hare
Oplossing in masgsap niet geschicdt,

Enkele malen hadden wij reeds vrosgoer sevonden, dat door het
Hgeen in verdund wontzunr, gckookf gluten en eivvit, zonder hierbij
Van vorm te veranderen, in gewigt tocnamen.

Dit alles, in verhand met een

door mMornEE opgemerkt ver-
schijnsel,

dat zoutzuus, mamelijk, hij tegenwoordigheid van siwit
door de verbinding, die het met deze stof aungaut door distillatio

nich aangetoond warden kan, maakie het waarschijnlijl, dat in di
geval het zuur door Tiet

alkali van het proeivocht vrijoemankt
wordt uit zijng verbinding met siwitachtige ligehamen, waardoor
deze laatsten niet langer opgelost kunnen hlijven.

Daar de Peptonen evenwel niset nedergoslagen worden door deze
behandeling meenden wij, dat het zuur met deze ligchamen niet
verbonden in de vipeistof zou. voorkomen, maar werkelijk alg vrij
Zuur door het proefyocht bepaald werd.

Door de volgende praof hoopten wij hicrormtrent tot eenig be-
sluit te kurney geralken,

Een gram gekookt eiwit werd in lesclijes met dezslitde hog-
veelheid (25 kub.-centim.) kunstma i S mangsap en verdund zunr, van
gelifke sterlkis (Y40 2tiaz op 100 deslen), gedurende 4 nur bij 380
Verwarmd, na, welken tijd het in het maagsap zich volkomen op-

gelost had, terwil let in het zgur  wiet zigthaar veranderd
wag. Nuo werd de inhoug dezer fleschj

UES in retorten gebragt,
en op een zandbad voorzigtig verhit, Tt vergelijking werden ool;
dezelfde howyeelheden masagsap cn verdund ZUur, maar nu zonder
¢iwit, aan de distillatie onderworpen. Het siwit vormde in het
Zuur alléén mg eenigen tijd cene  dikke gelei; groote blazen
Yormden gigh, ferwijl ecrst nadat al het vockt Overgegaan wras,
het overblijfsel hruin guklenrd werd; hot maagsap Llazu-entegen
bleef volkomen vlogibaar, maar veranderdo Zeer

8pocdig van
l-:leur; tot droog tpe uitgedampt

» Was het residg geheel zwart,
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maagsap, en meenden te mogen stellen, dat binnen zekere
grenzen de hoeveelheid der opgeloste eimitachtiye stoffen
evenredig is aan hef procentgehalte vrij zuur, dat in de
vertorings-vloeistof voorkomt 1). Voor hunne proeven ge-
bruikten ze evenwel geronmen eiwit: of het geoorloofd is,
wat voor deze zelfstandigheid geldt ook veor de andere
ciwitachtige stoffen aan fe nemen, maken de hoven
medegedeelde proeven voor *t minst onzeker. — Yoor do
vertering van geronnen eiwit is een zwak zuur maagsap
nadeelig; van andere stoffen kan het daarentegen juist
de oplossing bevorderen. Vooral mef het oog hierop is
het van groot belang de vloeistof, die in de maag van
hetzelfde individu onder verschillende omstandigheden
voorkomb, en hef masgsap van verschillende dieren op
hun zourgehalte fe onderzocken in verband met de
meerdere of mindere verteerbaarheid van het gebruikfe
voedsel.

Tot in de fijnste bijeonderheden foe laat zich het
onderscheid tusschen plant- en vleeschetende dieren
vervolgen, ferwijl slechfs onder buitengewone omstan-
digheden carnivora plantaardig veedsel tot zich nemen

Van ds door distillatie verkregeme vlocistoffen worden gelijice
hoeveelheden door de zeer verdunde CO? NaO oplossing nentras)
gemaalkt; het bleck, dat van het zuur, dat met het eiwit eene
gelei gevormd had, bijna niets overgegaan was, terwijl in de drie
overige distillaten eene zeer aanmerkelijle hoeveelheid hevab was.
De door muLDER aangenomene verbinding van het zuur metde
siwitachtige stoffen, wordt dus, velgens deze proef, bij hare
omzetting tot peptomen, opgeheven. Voor eene theorie dezer op-
lossing iz dit mict onbelangrijl; wij hopen later op dit punt
in meerdere hijzonderheden terug te komen.
1) Verdanungssiifie n, Btoffwechsel. pag. 84,
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R omgekeerd; het is dus zeer waarschijnlijk, dat dit
onderscheid gich, behalve in den bouw der digestie-

OIZanen, ook in de zamenstelling van het maagsap zal

Openbaren, Vroegere wasrnemers, vooril PAPPENEEIM 1)

CLERERICHS 2), hebben door verteringsvloeistoffen, bereid
nit het slijmvlies van verschillende dieron, eiwit zien
Oplossen, zonder veel verschil in tijd. 'Wij vonden dit
volkomen hevestigd bij kunstmatig mangsap, bereid uit
de Maag van een kalf, schaap, varkem, hond, konijn,
gaus, kip, schildpad, kikvorsch en brasssem. Tot nog
foe hestaat er dus geen reden, bij de verschillende
dieren modificatién van het organische bestanddeel van
het maagsap aan to nemen, hoewel het tegendeel door
de genomene proeven natunrlijk nict als wederlegd kan
beschouwd worden, Een verschil in zuur-gehalte schijnt
echter ook veeds veel to kunnen verklaren.

Ongelukkig ziin er slechts weinig analysen van het
maagsap van verschillende dieren bekend; van lagere
dieren op goede gronden volstrekt niet; de maagvloei-

stoffen van dep mensch, den hond en het schaap alléén
zijn naauwkeuriger onderzocht,

Door semmpr zijn talrijke analysen van het maagsap
van honden gemaské met vr

je toetreding of afsluiting
van het speeksel;

van het schaap alleen met bijmen-
ging van speeksel, wat bij dit dier echter niet van

veel invloed zijn kan, daar in de voormagen de groofste

hoeveelheid specksel weder opgeslorpt wordt (de spijzen

zijn altijd tamelijk droog in heb psalterium}; eindelijk

1) Parensunmy, zur Kentniss der Verdanung im gesunden w.

kranlen Zustande. Braslau, 1889.
2) Frurzens, Azt Vordauung 1. c.
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van den mensch: het werd luer verkregen door de af-
scheiding, die in nuchteren toestand door hef inslikken
van raauwe erwben bij eenc aan maagfistel lijdende boerin
opgewekt werd,

O. VON gRiNEwALDT 1) stelt de gemiddelde
waarden voor de verschillende bestanddeelen van deze
vioeistoffen te zamen; wij ontleenen aan deze tabellen
de gevondene hocveelheid vrij zuur:

Bpeekselvrii  Speekselh. Speckselh.  Epeekselh.

maagsap.  Imngagsap.  maagsap. mMaAAZRAP
Van den hond Hond Schaap Menseh

H CL H CL o CL H CI.

op 1000 deelen. 3,050 2,337 1,234 0,200

Hiernit blijkt ten duidelijkste, dat het maagsap van
verschillende diersoorten reeds in tamelijk zuiversn
toestand (zelfs het geheel speekselvrije is foch nog door
het secretum der slijmklicron van de maag verontreinigd)
een vorschillend zuurgchalie bezit; bij den vleesch-
efenden hond is er veel meer guur aanwezig, daun bij
het plantetende schaap; gekookt eiwit lost zich veel
beter bij den hond, dan in dat van het laatste dier, op,
wal BIDDER en SCHMIDT constant opmerkten. De
gemakkelijke vertering van gluten in kunstmatig
maagsap met een zeer verdund zuur geeft dus grond
tot het vermoeden, dat plantaardig voedsel juist in de
maag der herbivora het best zal verteerd worden, omdat
het hier een zeer gedilueerd verteringsvocht aantreft,
Dit vermoeden zou echter meer waarschijnlijkheid hebben,
wanueer maagsap en verteringsvocht hefzelfde waren;
dit is nu geenszins het geval.

1) Vierosor’s Axchiv. 1. c.
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Het eerste i3 het zuivere secretum der lebklieren ; het
tweede is eene zeep zamengestelde vloeistof, waarvan de
bestanddeelen nooif volkomen gelijk blijven, daar ze

it een mengsel der vochten van mond- en maagholte
en dey Ingebr

agle voor een deel veranderde, voor een
deel

nog onveranderde voedsels bestaat. Aan den in-
vloed wan dit laatste vocht ny zijn de spijzen onder-
warpenstal s dan, pok, de hnevelhisid wane s ik
oorspronkelijke mangsap tamelijk constant: in de maag kan
z¢ daarom toch zecr verschillend zijn.  Hetzelfde geldt
ook van de matuur van het vrije zuur. In het zuivere
maagsap schijnt altijd vrij zoutzunr voor fe komen ; in
het gewone vertcringsvocht kan dit zeer dikwijls niet
aangetoond worden, maar er is nu melkzuyr aanwezig ;
wat vooral door de analysen van het maagsap van den
mensch aangetoond is. In de gewone verteringsvlosistof
vond SCHMIDT geen zoutzuur, maar welkzuor: daaren-
fegen het eerste, wanncer de afscheiding der pepsine-
klieren niet door spijzen, maar door indiflerente, slechts
mecharisch werkende stoffen opgewekt werd.

0. vox GRUNEWALDT vond dan ook de hoeveelheid
Ka0, noodig, om de maageoutenta te nentraliseren, nog
al verschilllend bij den mensch, waarop vooral ook het
zuur, in de spijzen gzelven voorhanden, van veel invloed
scheen. Als zijne boerin laap geliefkoosd, veel melk-
zuur bevattend, reggenbrood gegeten had, was er veel
meer zunr in de maag asnwezig, dan bij het gebruik
van tarwebrood, waarvan dc remctie nentraal is.  Hjj
merkt hierbij op, dateen ei, tegelijfk met dit laatste
brood gebruik, langeren tijd onverteerd in de maag bleef,
en wel gesvenredigd aan deze geringe hoeveelheid vrij zuur.

3
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Hoe sterk het zuur-gehalte van de maag door het
voedsel gewijzigd wordt, blijkt ook nog uit eene opgave
van scEMIDT, die zelfs schijnt te bewijzen, dat het
boven uitgesprokene vermoeden volstrekt geen grond
heeft. De maagvloeistof van ccnen hond, die, zonder
dat de speekselbuizen onderbonden waren, uitsluitend
met vegetabilia gevoederd werd, had, mamelijk, nog meer
KaO noodig tot neutralisatie dan van cenen, die vleesch
krecg, terwijl toch het zoutzuurgehalte minder was.

‘Waarnit dat voedsel bestaan heeff, vinden wij niet
opgegoven ; slechts gekookfe plantaardige stoffen worden
door den hond gegeten, en daar het specksel ook bij
tegenwoordigheid van muagsap het gekookte amylum
omzel, kan het hierdoor veortgebragte melkzunt, zoo als
SCHMIDT aanneemt, deze reactic vercorzaskt hebben.
Wanneer evenwel deze plantaardige dieet voor een goed
deel ten minste uwit roggenbrood bestaan heeft, kan ze
ook reeds aan het hierin voorkomende zuur tosge-
schreven worden.

Bij de echie herbivora evenwel, die slechfs raauw
voedsel tot zich nemen, komt zulk een hooge zuurgraad
niet voor, zelfs wanneer het maagsap met specksel en
voedsels vermengd is, zoo als mit de analysen van
SCEMIDT volgt. Bij de ruminantia strekt zich de
mwerking van het speeksel op de contenta der lebmaag
niet uit, daar de hierdoor omgezetle stollen reeds in de
voormagen opgeslorpt worden (scHMIDT); bij de ove-
rigen is vorming van wmelkzuar uit amylum in de
mang zeer onwaarschijnlijk, daar het specksel van den
mensch en den hond ten minste raanw zetmeel niet
eens in suiker omzeften kan (GRUNEWALDT), en het
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maagsap alleen geen’ noemenswaardigen invioed op de
amylacea uitoefent,

Het besluit, dat plantaardig voedsel het best in een
maagsap met gedilueerd zuur zal o
evenwel op het overdragen der eigenschappen, die aan het
gluten toekomen op de andere eiwitachtige stoffen, die
in de planten gevonden worden: torwijl tevens aange-
nomen wordt, dat de Wwijze, waarop ze hierin voor-
komen, deze verhouding niet wozenlijk verandert,

Dat het hesloten zijn in cellen van den grootsten
mvloed is op de geheole oplossing
fen, is vooral voor de zemelon duidelijk aangetoond ge-
worden 1}, maar er is daarom foch geen grond om aan
te nemen, dat het verschil in oploshaarheid in maagsap
van ongelijke sterkte door deze vertragende werking der
omhulsels op den achtergrond zon treden. Bepaaldelijk
kan echter de eiwitachtige stof uit de zaden der leguminosa
niet met gluten in dit opzigt op eche lijn gesteld wor-

peelost worden, berust

der eiwitachti ge stof-

1) Prof. pownms (Ned. Lane, 2de seric, de
Op grond

gewezcn,

el 4, pag. 739) had
zimer mikroskopische onderzoekingen, op het nadesl
door het verwijderon dor zemelen wit het meel ontstaan.
Het bleek evonmwel door de proeven van Dr. erus en ook van
Prof. voxonrs, (Ned. Zane, 2de serie, deel 6, pag. 225 en 244,) dat
zemelen slechis in degn verteringstoostel v
geschikt voedsel kunnen opleveren.
ciwitachtire

an cenige disren een

Alleen éc herbivora treldken de

stof en het vet, daf in groote hoeveelheid er in hoyat

18, uit de met dikke wanden voorziene cellen, en kunnen bij het

gebruik van zemelen blijven leven ; honden sterven den hongerdood,
Wij hebben zelf ook nog dagen lang

g, zemelen in maagsap met
oo ZUUT €n in cene yywak allsalisch gemankte vioeistof b digestio-
temperatons 1

aten staan en vonden insgelijks de celwanden ecnigzing
OPgezwollen, en de korreli ge inhoud slechts weinig verminderd. et
Vel was echter tot aroote druppels in de collen zelven zamengevioeid.
a3
(2




den: wij znllen dan ook de legumine afzonderlijk be-
handelen. Voor het coagulum, door kookhitte ontstaan,
geldi hetzelfde, terwijl in opgelosten toestand het plan-
tenelwit hicromtrent mosijelijk onderzocht worden kan.

In allen gevalle zal dus plantaardig voedsel in het
algemeen door hetzelfde maagsap niet in gelijke verhon-
ding opgelost wordon als gluten; dit is alleen van volle
toepassing voor die voedsels, waarvan dezc stof hei hoofd-
bestanddeel uitmaakt.

Zelfs n dezen meer beperkien zin is toch deze eigen-
schap van het gluten van groote waarde niet allecn voor
de herbivora, maar vooral ook voor den mensch, De
cercalia memen eene eerste plaats onder onze voedings-
middelen in; wanneer dus ook al andere ciwitachtige
stoffen in de maag van den mensch minder volkomen
verteerd worden, kan juist die van het brood de gun-
stigste voorwaarden tot oplossing vinden, in de onder
gewone omstandigheden zeer swakke verteringsvlocistof,
die 7ij hier aantreft. Dat slechts door het in de &pij-
zen voorkomende of hierdoor gevormde zuur deze reactie
eenigzins sterker wordf, terwijl zij in nuchteren toestand
door het overwigt van het maagslijm en speeksel zelfs
i cene alkalische overgaat, leeren do waarnemingen
van GRUNCWALDT en ook van BEAUMONT ten dui-
delijkste.

Vooral PrERICHS heeft onder pathologischo omstandig-
heden den inhoud der maag onderzocht en op gewijzigde
amylumvertering, dic meestal in vorming van melkzunr en
zells van azijnzuur bestond, gewezen; deze vermeerderde
Zuuryorming is algemeen als pyzosis bekend door den belem-
merenden invloed, dien ze op de spijsvertering uitoefent ;
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volkomen onthreken van melkzourvorming in de maag bij
tegenwoord;

gheid van veel suiker, nam hij waar bij twee
ljders

aan diabetes mellitns 1). Opmerkelijk is het,

dat Juist hij deze ziekte het glutenbrood van BOUCHAR-
DAT met goed

gevolg gedurende langen tijd verdragen
Words,

Het groote versohil der absolute waarden voor de
Oplossing van ejwit hinnen en buiten het levende dier,
door alle Schrijvers aangegeven, in verband met enkelo
Waarnemingen van SCHRODER, die tegen den gewonen
regel soms bij de reeds meermalen vermelde boerin eiwit
zich 1n natuurlijk slkalisch maagsap zag oplossen, maak-
ten het nemen van ecigene proeven wenschelijk, om te
zien of werkelijk in de maag van verschillende dieren
deze tegenstelling in oplosbaarheid tusschen gluten en
eiwit bestaat.

Wij hadden ons voorgenomen, de gewichtsveranderin-

gen der in de maag van verschillende dieren gelijktijdig
gebragte stoffen na fe gaan 2n met elkander te verge-
lijken, en el bij herbivora, carnivora en

OTBIVOra,
Onze hoop, om p

aarden, door hunne grootte en uitslyi-
tend plantaardige voeding  hierv

oor bijzonder geschiks
te kunnen gebruiken ,

werd niet verwezenlijkt R); de

2

1) Artikel Verdaunng, Dag. 805,

2) Andere herhivors WAIBN, NIAr ONLE Meening, voor dege pProeven
minder geschikt. Door de zamengestelde maag dey herkaauwende
dieren en de geringo grootte der konijnen, hij welke dioren boven-
dien hot nadeel bestaat, dat ot altijd, zelfs na lang vasten, voedsel
in de maag terug Blijft, moesten groote hermwaren tegen den
keurighoid desor Proeven ontstaan.

Het gelulkio ong
dieren tot het nemen

L

echler eenen spekslager over {o halen, wijne
dezer expovimenten to leenen,
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korte ijjd, ons tot het nemen dezer proeven gelaten,
verootloofde niet te wachten, tot daé eene gunstige ge-
legenheid hiertoe zich opdeed; om dezelfde reden konden
zij ook slechts cenige weinige malen bij den hond en
het varken herhaald worden.  Toewel het experimen-
teren met deze laatste dioren niet zeer aangenaam Is,
waren zij toch voor ons doel zeer bruikbaar, vooral daax
de resultaten, bij hen verkregen, met meer regt dan bij
anderen op den mensch overgebragt kunnen worden.
Aangezien het vé6r alles noodzakelijk was, dat, om een
juist antwoord op onze gestelde vraag te verkrijgen, de
stoften onder alle omstandigheden, die bij de normale spijs-
vertering op de oplossing van invloed kunnen zijn,
gebragt werden, uoo evenwel, dat ze op allen te gelijk
mn dezelfde mate inwerken Xonden, scheen hiertoe de
volgende, zecr eenvoudige methode tevens de beste &
zijn.  Zakjes van neteldoek werden met afgewogene hoe-
veelheden versch bereid, maauw en gekookt gluten en
eiwit gevuld en deze zorgvuldig gesloten, dadelijk na
elkander door den mond in de maag gobragt 1). Na
eenigen tijd werd nu het dier gedood, de zakjes opge-
zocht, met gedistillcerd water algespoeld, geopend, en

1) De zakjes, die allen van gelijke grootte waren, werden zoo
vor mogelijk achter op de tong gebragt: de dicren moesicn ze
dan wel inslikken, De cerste malen geraakten evenwel een paar
zakjes tusschen de tanden der varkens, waardeor ze verschourd
werden; in het algemecn schicon dese manier van gevoed te
worden hun niet bijzoader te bevallen,

Tegeljle met deze stoffen in de zakjes gebragte kleine glag-
koralen van verschiflende Lleus d ienden, om ze later van elkan-
der te onderseheiden,
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de inhond voorzigtig verzameld, gedroogd en gewogen.

Van hetzelfde o cn hetzelfde glnten waven andere stuk-
jes dadelijk gedroogd ; it eene vergelijking der gewigten
werd het verlies gevonden, dat ze door hun verblijf in
de maag ondergaan hadden.

In de volgende tabel zijn de verkregene getallen ver-
eenigd,
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Lr werden gegeven

bij droog herckend. gevonden, op één’ gram 'beml”
1IOND N% 1. raauw gloten 1,16 0,008 1 :@,0055
voor den dood 4/, nur gekookt gluten 1,32 0,15 1:0,112
gelkookt eiwit 0,33 0,00 1
IHONDY N°, 2. raanw gluten 1,947 0,47 1:0,241
voor den doed 3'f; wur  gekookt gluten 1,481 1,19 1: 0,809
gekookt ciwit 0,398 0,27 1:0,678
daarop 1!/, mur raauw gluten 2,889 0,78 1:0:269
gekookt gluten 2,535 2,25 1 :0:587
gckookt eiwit 0,643 0,64 15 0,995
HOND NU, 3. raanw glutcn 1,367 0,45 1:'0.133?'lj
voor den dood 3%/, uur gekookt gluten 1,232 0,91 1 :0;737
gekookt eiwit 1,038 0,02 1:0,018
VAREKEN N 1. raauw gluten 3,082 1,76 1:067"
voor den deod 2'/, wur gekookt ciwit 0,829 0,81 1 ;0,989
VAREEN N% 2. raauw gluten 3,015 2,46 1:0,628
voor dem dood 4"/, wur gekook: gluten 4,321 3,85 1:9,591
gekookt eiwit 2,547 1,41 110,00
. T
voor den deod 2'/, wur raauw gluten 3,287 2,04 1 0:62'
gekookt gluten 5,780 1,02 1 :052'99
gelooket ciwit 2,362 1,77 1:074
VARKEN N 3. raauw glaten 1,922 il 1: 0’681
voor den dood 2'f, mur  gekookt gluten 1,209 0,92 Or‘?bi
gekookt eiwit 1,569 0,70 1: 044
VARKEN N® 4.  raauw gluten 1,784 1,24 10,72
vpor den dood b wur gelookt gluten 1,463 1,00 1:971'_’;8?
gokookt eiwit 2,077 0,95 1:0,47
voor den dood 2'/, nur raauw gluten 1,902 1,38 1 :Orﬁgi
gelkookt gluten 1,403 1,39 1:0,9
gekookt siwit 1,728 0,85 1 : 0,
VARKEN K¢ 5,  gek. eiwit N'. 1. 2,018 0,89 1=°’5?;
voor den dood 5 uur gek. eiwif N% 2. 2,673 0,98 1:0a5‘;1
gek. eiwit NO 3. 2,504 0,83 1:02
B 30
VARKEN N% 6. gcokookt eiwit 2,154 0,51 2 0¢%

voor den dood 4 uur
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Aanmerkingen.

Het dier had meer dan 94 umr gehougerd; de mang was ledigs
de zakjes werden in de dikke darmen 2 duim onder het coeccum
gevonden, De inhoud der zakjes reageerde meutraal,

Door de hersensteck van szrrarp gedoad.

24 aur gehongerd. Alle 6 zakjes waren, even als bijj de ovorige
dieren nog in de maag, met nog al veel vloeistof, Reactie uiterst
zwalk zuur,

Digor landanum injeetie gedood,

Het gluten heeft zijne veerkracht verloren.

Het dier had gedurends 3 dagen gevasi: cen oogenblik voordaf
hem de makjes werden ingegeven, had hij 4 osgenoogen met graapte
opgegeten. In de maag werd slechts eenc zeer geringe hooveelheid
vrij sterls znur reagerend vocht aangetroffen met cenige overblijf-
sclen der cogen.

Het zakje met gekookt gluien werd geheel verscheurd terug
gevonden, Ongeveer 20 uur gehongerd. Er is foch nog voedsel in
in de maag; reactie zwak zuur,

24 uren gevast: de maag is niet geheel ledig; zwak zure reactio,
Alle zaljes zijn zecr sterk doortroklken meot Klenrstof. Het

zakje met gekookte gluten had eene opening; het cijfer iz dus
onzeker.

Meer dan 24 uren gevast, maar er zijn nog veel boekweitdoppen
in de maag. De inhoud, ook der zakjes, is meer sterk bruin oe-
kleurd. Reactie zwak zuur,

Mger dan 24 uren gevast; de maag tamelijk Iedig; zwak zure reactie,

86 uren gevast; de masg is famelijk ledig: reactie zwalk guur,

36 uren gevast; veel water is in de maag (pas gedronken),
Ieactie nentraal.
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Al de dieren hadden 24 uren lang gevast, eenigen
zells langer, en waren volkomen gezond; zelfs de vrije
bewegelijkheid der maagwanden, die door het besfaan
esner fistel toch altijd meer of minder gestoord is, kon
hier haren invlced doen gelden; alle, zoowel bekende
als onbekende factoren van het zamengestelde proces,
dat in de maag de oplossing der ingebragte stollen tot
resultaat heeft, moesten zoowel op het gluten, als op
het eiwit in dezelfde mate inwerken. Door de ver-
schillende ligging der zakjes alleen kon een onderscheid
ontstaan in de hooveelheid der opgeleste stoffen, dat,
onafhankelijk van haren aard en nict voor berekening
vathaar, de resultaten onzcker maken kon. Dat een
verschil werkelijk hierdoor kan ontstaan, toonen de
getallen, bij het varken N°. 5 verkregen: van eiwit, in
verschillende zakjes in de maag gebrag, hadden zich
nict volkomen gelijke hoeveclheden opgelost. Hoewel
het onbeduidend is, vergelekon bij dat tusschen eiwit cn
gluten, moet dit toch bij de beoordeeling wel eenigzins
in aanmerking genomen worden.

De getallen, bij /Aeleelfde dier verkregen, kunnen
met elkander vergeleken worden, en laten een stellig
besluit toe, omtrent hef verschil in verteerbaarhecid der
gebruikte stoffen; zij toonen duidelijk aan, daar deze
verschillen veel e groot zijn, om aan ecene door hare
ligging veroorzaakte ongelijke inwerking van het maag-
sap toegeschreven te kunnen worden, dat werkelijk in
het levende dier dezelfde verleringsvloeistof ongelijke
hoeveelheden van het eiwit en van het gluten oploest,
zoodat, wanmeer veel van-het eiwit verleerd wordt, de
gewichtsafname van het gluten slechts gering is en



45

omgekeerd,  Voor zoover dit uit de weinige proeven af
te leiden is, is de hoeveelheid van het opgeloste gekookte
gloten, even als bij de kunstmatige verferingsproeven,
evenrodig, noch aan die van het raauwe glaten, noch
aan die van het eiwit.

Het doel, waarmede deze proeven ondernomen zijn,
1s dus hiermede eigenlijk bereikt; veel meer kan ook
niet uit hen afgeleid worden. Bij eene vergelijking
der resultaten voor dezelide stoffen bij alle gebruikte
dieren vervalt, namelijk, de grond, die ons regt gaf, dit
algemeene besluit te trekken: de gelijkheid der om-
standigheden, waaronder uij verkregen werden. Een
zeer groot aantal zou misschien de verschillen hierdoor
Ontstaan voor het grootste gedeelte elimineren, en een’
algemeenen regel doen erkennen: onze proefnemingen
Zijn to gering in aanfal, om hieromtrent een besluit te
durven wagen. Dat van het raauwe gluten zoo vecl meer
verteerd werd bij den hond N°. 2 dan wvan het eiwif,
schijnt uniet sterk te pleiten voor de stelling, die voor
Carnivora op andere gronden aangenomen is; volgens
deze zou zulk cenc verhouding tusschen gluten en eiwit
Juist bij cen zuiver plant-ctend dicr moeten voorkomen.
Bij den hond N°. 3, die zecr lang gevast had, loste
Zich daarentegen veel meer ciwit op, dan gluten. Het
Maagsap van dit dier had een zeer sterk oplossend
Vertnogen, daar van de hem fe gelijker tijd gegevene
B0gen slechts eenige weinige stukjes der sclerotica nog wel
Niet volkomen verteerd, maar toch zecr dun en doorschij-
bénd ternggevonden werden, Den zuurgraad der bij
hep openen der maag meest in zecer geringe hoeveelheid
Aanwezige vloeistof, hebben wij, om verschillende omstan-
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digheden, die dit bezwaarlijk maakfen, niet naauwkeurig
bepaald; de geheele metliode schijnt ook niet geschikt,
om, behalve het verschil in oplosbaarheid der stoffen,
tevens nog de oorzaken hiervan asn te tuonen, daar
alleen bi) kunstmatige verterings-proeven, of bij het
bestaan' eener fistel, de zuurgraad, die de vloeistof
gedurende de oplossing zelve bezit, met eene nasuw-
keurigheid bepaald worden kan, groot genoeg, om het
maken van gevolgtrekkingen toe te laten.

De varkens verloochenden hunne natuur als omnivora
niet; by eenigen loste zich het eiwit beter op dan
het gluten; bij anderen was dit juist omgekeerd. Eene
voor beide stoffen gelijkmatige oplossing komt, zoo als
wij reeds opmerkten, niet voor.

Bij allen liepen de verkregene waarden voor de ver-
mindering van gluten en van eiwit sterk unit elkander;
hoe weinig regt men heeft, om de absolute verteerbaar-
heid eener zelfstandigheid voor een bepaald dier vast te
stellen, blijkt nit eene vergelijking van het varken
Ne. 1 en N°. 3. Onder gelijke omstandigheden bevon-
den zich de dieren; gedurende denzelfden tijd bleven
de stoflen in de maag; het eiwit en het glulen was
voor beiden op dezelfde wijze bereid (even lang werd
het gekookt, het amylum was zoo ver mogelijk in beide
gevallen verwijderd), en foch loste zich in het eenc
geval bijna niets van het eiwit op, terwijl in het anderc
de vermindering hiervan juist zeer aanzienlijk was, Het
verschil wordt nog sprekender door de ongelijke hoe-
veclheid der ingevoerde stoffen, daar juist van het
oorspronkelijk in de grootste hoeveelheid aanwezige
eiwll zich het meeste opgelost had.
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Hoewel let glufen in het algemeen meer overeen-
stemmende cijfers gaf bij de verschillende dieren, willen
wij toch ook niet het gemiddelde van dezen als eene
witdrukking voor zijne verieerbaarheid in de varkens-
laag beschouwen, nog minder fol die der voedsels,
waarin het in groote hoeveelheid voorkomt, beslaiten.
Het is evenwel belangrijk, dat bij hetzelfde dier een
korter of langer verblijf in de maag van veel minder
invleed is op het raamwe gluten, dan op het eiwit; het
verschil in de hoeveelheid van het opgeloste gluten,
dat bij hond N°. 2, varken N° 2 en Ne. 4 eenige
uren na elkander in de maag gebragt was, valt binumen
de grenzen, die aan een onderscheid aan ligging ftoe-
ceschreven kunnen worden,

Dat zich bij het varken N°. 6 zoo veel mcer eiwit
Oploste dan bij alle overigen, kan door niets anders,
tan door de geringe hoeveelheid, waarin het toegediend
Wwerd, veroorzaakt zijn, wat vooral duidelijk uit eene
vergelijking met N° b schijnt te volgen.

Eenc uitkomst dezer procven is nog opmerkelijk,
namelijk die bij den hond N° 1. De zakjes waren
hier reeds na 41 uur tot in den saanvang der dikke
darmen doorgedrongen, terwijl de hoeveelheid der
opgeloste stoffen buiten alle verhouding veel grooter
was, dan bij alle overigen; hicr alleen was het eiwit
gcheel opgelost en de andere stoffen zecr veel ver-
Uinderd; dat dit zeer fen gunste van hel verterend
Vermogen der dunne darmen pleit, ook voor de eiwif-
achtige ligchamen, wat vooral door BIDDER en SCHMIDT

Zeer op den voorgrond gesteld wordt, valt dadelijk in
hEt Oog.
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Van hoeveel gewigh deze digestie in de darmen is,
voor den overgang van eene genoegzame hoeveolheid
eiwitstaffen uit het genomene voedsel, wordt door het
resultaat onzer proeven ook nog nader aangedrongen.
In de maag der dieren zal, bij gering verschil in om-
standigheden, nu eens meer van het esne, dan weér
meer van het andere bestanddeel der spijzen opgenhomen
worden, wat wij, op grond der kunstmatige verterings-
proeven, aan een verschil in zuurgehalte meenen te
kunnen toeschrijven. In de dunne darmen moet dit
zich weér vercffenen, zoo niet zcer veel ongebruikt het
ligchaam verlaten zal.




OVER DE VERTERING DER EIWITACHTIGE STOFFEN
UIT DE LEGUMIKOSA.

De eiwitachtige stof, die in de zaden der leguininosa
voorkomt, is dikwijls onderzocht geworden, evenwel met
Nog al sterk uiteenloopende resultaten. Grootendeels is
dit verschil in opgaven too te schrijven aan de onge-
lijke bereidingswijzen, waardoor versehillende stoflén, met

van elkander afwijkende eigenschappen, onder den naam
»legumine™ beschreven zijn. Bij de vraag, hoe de eiwit-
achtige stof der leguminosa in de maag veranderd en
VOor opneming in het bloed geschikt gemankt wordt, is
het evenwel alleen van belang te welen, welke eigen-
Sehappen ze in natuurlijken toestand bexit en hoe deze
door den invloed van kookhitte, suren en pepsine gewij-
zigd worden.

Mikroskopisch onderzocht, bicdt de erwt, Pisum
Sativum en de linzenboon, Eryvum Liens de volgende bij-
Zonderheden aan. De epidermis bestast uit cene laag
Cellen, wier wanden eigenaardig verdikt zijn. Tn de
cellen zijn, namelijk, lange veclhoekige prismata, die het
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lumen bijna geheel doen vordwijnen en loodregt op de
oppervlakte staan. SCHLEIDEN 1) schrijft hieraan den
glans toe, die deze zaden vertoonen. Onder dezen
komt eenc niet scherp omschrevene laag kleinere cellen
voor, die zich ook rondom den embryo voortzet, met
ecnen slerk opgehoopten korreligen inhoud, die door
jodium geel gekleurd wordt, en slechts weinige kleine
amylumbollen bevat; vet is er mikroskopisch niet in aan
te toonen. Daarop volgt cen gelijkmatig parenchymateus
weefsel, bestaande wit groote, afgeronde cellen, die vrij
aanmerkelijke raimfen aan de hoeken tusschen zich laten.
Langwerpig ronde amylumbollen, zonder duidelijke strepen,
en meest allen van gelijke grootte, maken het grootste
gedeelte van den inhoud wit; tusschen het amylum komt
dezelide zwak gegranuleerde stof voor, die in de bui-
tenste kleincre ccllen de bovenhand heeft, Tegenover
reagentia verhoudt deze zich op de volgende wijze:
Door gedistilleerd water wordf de inhoud der intact ge-
blevene cellen slechfs langzaam opgelost, zoodat na 24 unr
nog eene, hoewel, geringe hoeveelheid overblijft; bij zeer
dunne doorsneden is daarentegen de oplossing zoo snel, dat
men  bijna zou meenen, dat de cellen volstrekt geene
korrelige stof bevatten; toevoeging van alkohol maakt
den inhoud ondoorzigtiger, en frekf deven meer te zamen
van den celwand af, zonder dut evenwel een duidelijk
vliesje (utviculus internus Mobl) zigthaar wordt; het
korrelige Dlijft bestaan. Aether werkt ongeveer op
gelijke wijze.

Door verdunde alkalien wordt dadelijk alles volkomen

1) Grundziige der wisgenschaftlichen Botanik. pag. 387.
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Opgelost; mouten met alkalische basis zoo als chloorsodiom,
chloorammonium, doen den inhoud sterk verbleeken,
slecht eene het licht zeer zwak brekende grumense massa
blijft over, die alleen bij cene kleine diaphragma opening
zigthaar is: kalkzouten vermeerderen de hoeveelheid der
korrelige stof, maken ze ondoorzigtiger en geven aan de
moleculen een’ scherper geteekenden vorm. Door ver-
dund agijnzuur worden de korrels duidelijker; een prae-
Cipitaat ontstaat niet alleen in, maar ook buiten de
Cellen, z00 de doorsnede gedurende eemigen tijd in
Water gelegen heeft. Sterk azijnzuur werkt ongeveer op
dezelfde wijze; het praecipitaat words hierdoor niet minder.
De inwerking van minerale zuren, zwavelzuur, zoutzuur
0 salpeterzuur, is daarentegen zeer verschillend, naar
Belang hunner concentratie. Door zeer verdund zoutzuur
(-fﬂ'l'i)_u‘—"_?;%ﬁ) ontstaat zoowel in, als buiten de cellen een
Sterk korrelig praccipitaat; in sterker zuur (L =)
daarentegen wordf de inhoud geheel opgclost, hoogstens
hlijft eene zwak lichtbrekende, even zigtbare hoeveelheid
Over; door nog sterker (;4—1) ontstaat weér eene zeer digte
kOrreh'ge massa. De blaanwe verkleuring door geconcen-
treerd zoutzuur konden wij slechts onvolkomen waarnemen,
® slechts vrij zwak de gele na inwerking van rookend
NOs, 5o bij toevocging van ammonia. De roode kleur
00r zwavelzuur en suiker is vooral na eenigen tijd zeer
uidelijkc; de amylumbollen blijven hierbij meest bestaan,
Wab bij sterk salpeterzuur niet het geval is; de cellulose
Yanden worden daarentegen onduidelijker; het geheele
Praeparaat heeft ecne golijkmatige roode kleur, die ook
-Zonder bijgevoegde suiker ontstaat; de stikstofhoudende
Wwhoud g opgelost. De verhitting fot 1000 gaf eenig-
4
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zins verschillende resultaten nawr gelang, langzaam of
snel verwarmd werd. Bij zeer snells, doch kort san-
houdende verhitting waren de meeste amylumbollen nog
aanwezig, hoezeer opgezwollen; het korrelige proto-
plasma ging hierbij in eene ligh geel gekleurde meer
zamenhangende, het amylum bandvormig omgevende
massa over; toevoeging van verdunde zuren veranderde
nu den inhoud niet meer, en deed ook slechts een ge-
ring praccipitaat rondom het praeparaat ontstaan; bij
langzame, doch langer voortgezette koking hadden de
cellen van elkander losgelaten ; eenigen waren geborsten,
in anderen was het amylum verdwenen; de stikstofhou-
dende inhoud was verminderd, maar verioonde nog
hetzelfde aanzien, zoodat deze nu in breede strepen een
net vormde, waarvan de mazen aan de niet meer zigt-
bare amylumbollen beantwoordden. In de vloeisiof ont-
stond een prageipitaat door toevoeging van zuven.

De inhond der cellen wordt dus door kookhitte moleculair
veranderd, — volkomen gecoaguleerd, wanneer deze zich niet
door voorafgegane oplossing in water genoegzaam heeft
kunnen verdunnen, onvolkomen wanneer dit wel het
geval geweest is. Dat het gecoagnleerd worden door
warmie el voornamelijk hiervan afhangt, blijkt ook
daaruit, ‘dab het filiraat van in koud water gebragt en
daarop gekookt erwienmeel veel sterker gepraecipitecrd
werd door azijnznur, dan wanneer dit dadelijk met goed
kokend water behandcld was. Na bijmenging van
eene geringe hoeveclheid chloorsodium, dus bij meerdere
concentratie der oplossing, ontstond in het filtraat zelfs
geene troebelheid hosgenaamd door een zunr. De coagulatie
is hier dus volkemen, daar ook bij verdamping geene noe-
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menswaardige hoeveelheid organische stof terugblijft.
Even als bij de bereiding van vleeschnat is het dus ook
tot het verkrijgen van cene sterke erwtensoep voordeelig,
om de erwten koud op fe zetten en langzaam te ver-
warmen, Door erwtenmeel met water te behandelen,
verkrijgt men, na afscheiding van het zetmeel, eenc op-
lossing van de legumine, zoo als zij in de erwten voor-
komt. Slechtszelden is zij volkomen helder, de troebelheid,
die, mikroskopisch onderzoeht; van nog niet opgeloste
moleculen blijkt af te hangen, verdwijnt door toevoeging
van een weinig chloorsodium of verdund alkali. Zij
reageert, ofschoon versch bereid, altijd zwak zunr. Heé
al of niet gecoaguleerd worden van deze vloeistof door
lebbe, wordt door de Schrijvers verschillend opgegeven.
Verscheidene malen hebben wij een volkomen neutraal
affreksel eener kalfsmaag bij eene frissche legumine-op-
lossing gevoegd, en altijd ontstond een sterk coagulum,
nadat het zeer korten tijd asn eene temperatuur van
580 was blootgesteld geweest, terwijl in dezelfde vloei-
stof, onder gelijke omstandigheden, maar zonder maagsap,
geene troebelheid ontstond. Bij zwak alkalische oplos-
singen was de invloed van lebbe op het ontstaan van
G&n praecipitaat zoo duidelijk niet. Ferst na eenige uren
Wwerden beide oplossingen, zoowel met, als zonder maagsap
nedergeslagen, door spontane zunrvorming in de vloeistof.
Het schijnt dan ook wel, dat lebbe, ten minste bij de
f]igestie-t91n1)eratuur 1) ook de caseine in de melk door

—

1) Om alkalische melk door lshbe te eoaguleren, zoodat
00k later nog de vesctic dezelfde blijft moct eenehoogere tempe-
ratuur aangewend worden. (HEINTZ, sELMIL in TUDWIg, Physiologie.
B. I 8. 407).

4%
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bespoedigde  guurvorming doet coaguleren.  Volgens
SKR4ECZEA 1) wordt de zuivere cascine evenmin
gecoaguleerd als hot natron albuminaat; beide stoflen
echter, wanncer aan dezen hoter cn melksuiker toegevoegd
is; en wel het sterkste zoo de verhouding van deze stoffen
dezelfde is alsin de melk: als kenmerkend voor casecinc
heeft dus deze reactie veel van hare waarde verloren,

Hoe dit ook zij : door het zure maagsap wordt de melk,
zoowel binnen als buiten het ligchaam, gecoaguleerd ;
dit is ook het geval met het versche erwten-aftreksel.
In de maag van een konijn, dat gedurende cenige dagen
nilsluitend met brood gevoederd was, werd eene zckere
hoeveelheid van deze vloeistof door eon katheter ingebragt,
en het dier spoedig daarop gedood. In weerwil der
didel, waaraan het onderworpen geweest was, waren er nog
overblijfselen van groen voedsol in de maag aanwesig;
duidelijk vertoonden zich evenwel talrijke witte vlokjes
tosschen de aanwezige stoffen. Door het filtraat van
den inhoud werd ook ecne nieuwe hoeveelheid erwten-
extract sterk nedergeslagen. Bij herhaling der proef
verkreeg ik dezelfde wnitkomsten; ook nu waren vels
viokjes te zien, die zich evenwel wniet tot grootere
klompen vereenigd hadden, zoo als die, na het gebrnik van

melk, in de maag van zuigende kalveren gevonden worden.

Even als het korrelige protoplasma in de cellen der
erwien wordt ook door verdund zoutzuur eenc oplossing
van legumine in water neder geslagen, en door meer

zuur weer opgelost. Gemiddeld is de zunrgraad, hiervoor

1) Disgert. Inaug. Regimonti. Quaeritur, quomodo eassinum et
natrim albaiingtam pepsine afliciantur.
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noodig, i ; nooit evenwel is het zuur in de maag zoo
geconcentreerd ; onmiddellijke oplossing 1s dus niet te
verwachten ; na langere inwerking kan echter een meer
verdund zuur hetzelfde teweegbrengen. Thieromfrent
gaven de volgende proeven met verdund zuur alléén en
met maagsap gonomen, opheldering.

Wederoplossing van het praecipitaat, door verdand
zoutznar of door maagsap met een gering zuurgehalte in het
erwiensap ontstaan, had al dan niet plaats naar gelang
der betrekkelijke hoeveelheid der beide vloeistoffen. Was
de zuurgrand der oplossing, nadat het nederslag ontstaan
Was, zeer gering, dat is, beneden ,§, cn tevons de legu-
mine-oplossing zeer geconeentreerd, dus ook de quantiteit
hierin voorkomende zouten groot, dan werd niets opge-
lost, zelfs niet door de inwerking van pepsine, nadat het
Verscheidene dagen lang aan eene temperatuur van 380
was blootgesteld gewcest. Om nog met meer zekerheid
dit wit te maken werd van con gedeelte der legumine-
Oplossing hef, praecipitaat, dat in eene zeer geringe hoeveel-
heid zuur ontstasn was, afgeliltreerd en in het andere
het nederslag in de vloeistof gelaten. Nadat beiden 5
dagen lang bij digestietemperatuur in een broeitoestel ge-
staan hadden, werd nn ook het nog aanwezige praecipitaat
Verwijderd en de heide filtraten met elkander vergele-
ken. Tegenover alle nangewende reactiven: koking,
tannine, zuren, metaalzouten, verhielden zij zich gelijk ;
200 zich 1ets gedurende dien tijd opgelost had, zou
dit niet mogelijk geweest zijn.

Wanneer evenwel do zuurgraad slechts lels sterker
Was, beter nog, wanneer het praecipitaat na liltratic met eenc
menwe hoeveelheid verdund zunr zamengebragt werd,
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loste het zich na cenigen tijd volkomen op, terwijl hier-
voor de tegenwoordigheid van pepsine niet noodzakelijk
schoen. Het is hicrbij onverschillig, of hct nederslag door
azijnzour ol door verdmmd zoutzuur ontstaan is; de op-
lossing geschiedt echter alleen door het laalste. Opmerking
verdient nog, dat nict alleen door koking, maar ook reeds
door het droogen van het in de frische oplossing ontstane
praceipitaat hef oplossingsvermogen van het verdunde
zuur voor deze stof verloren gaat; alleen door den invloed
van kunstmatig maagsap kan dan de aggregatie-toestand
veranderd worden. De temperatunr van 38° heeft ook
hier slechts eene versnellende werking; absoluut noodig
voor de oplossing is zij miet. Bij vergelijking met de
oplossing van gekookt eiwit in kunstmatiz maagsap
bleek het, dat de zuurgraad, die dit het beste vertecrde,
ook van de legumine, door een verdund zuur uit het
versche erwten-aftreksel nedergeslagen hel meeste oploste,
en dat zelfs na zeer langen tijd, even als bij eiwit
geene volkomene oplossing volgde, wanneer de hoeveelheid
zuur te gering was.

De volgende ecijfers mogen het cerste bewijzen :

In 25 kub. cent. maagsap vermindert het gewigt, bij
100> gedroogd berekend, der aangewende stoffen. na 7
uren bij 38° gestaan te hebben.

Van legumine:
op één gram herelend.

met /o0 H CL van 0,915 tot 0,006 10,0065

met Py H CL van 0,607 tot 0,02 1:0,083

met 'y H CL van 1,14 tot 0,14 1:0,123
Van eiwit:

meb /5 wunr van 0,28 tot 0,004 1:0,014

met 'fygp zZnur van 0,409 tot 0,06 Lgi0 171

met /o zuur van 0,584 tot 0,100 1:0,329



]

De legumine werd wit een versch, helder doorgeloopen
srwien-aftreksel door azijnzuur nedergeslagen, en na
nitwassching met water, vochtig gewogen.

Even als dit reeds bij het gluten opgemerkt werd,
kunnen deze cijfers slechts ecenc relatieve waarde
hebben ; dat zich bij deze proeven, absoluut gemomen,
yooveel meer legumine dan eiwif, vooral dan gluten
oploste, is niet fie verwonderen, omdat deze stof zeer
fijn verdeeld als praccipitaat in de vlocislof gebragt werd,
en reeds met zuur in asnraking geweest was. Deze beide
omstandigheden zijn gunstig voor de oplossing , terwijl
het eiwit en ook het gluten als compacte massas veel lang-
samer door de vertcrings-vloeistoffen aangegrepen worden.

Bij de schrijvers, die over de veranderingen der
voedsels in de maag gehandeld hebben vonden Wwij alléén
bij MULDER en FRERICHS icts omtrent de legumine
opgeteekend.

Murper 1) geeft hef volgende aan:

» De legumine ondergaat ecne soortgelijke verandering
als eene der twee hoofdbestanddeelen van de oude caseing,
namelijk de oploshare.  ILiene watcrige oplossing van
legumine b. v. door erwten, boonen, amandelen, haver,
met koud water uit te trekken bereid, geeft met zee-
zoutzuur een nederslag; in digestie-femperatuur wordb
dit nederslag weer opgelost bij erwten, bi] amandelen
veel trager.

Genoeg voor ons tegenwoordig doel, dat van erwten,
boonen, enz. de legumine in de maag door het zuur
ecyst gecoaguleerd, daarna onder den invloed van het-

1) Physiologische Seheikunde pag. 1063.
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zelfde zuur weder opgelost wordt; dat dit praccipiteren
evenals bij de kaasstoffe, door azijnzunr geschieden kan,
maar dat azijnzour de oplossing dezer fwee stoffen in
de digestie-temperatuur niet bewerkt, en er dus een
ander zuur, of dit en eene organische stoffe tot weder
oplossing van beiden gevorderd words.”

FRERICHS zegh 1): » Legumin aus Linsen dargestellt,
verhielt sich gegen Magensaft wie Kleber, es lsste sich
in kurzer Zeit; die Fliissigkeit blieb aber tiirbe.”

Op welke wijze hij zijne legnmine bereid heeft, geeft
hij miet aan; het is echter waarschijnlijk, dat hij het
praecipitaat door zuren onderzocht heeft. Gluten lost
zich, volgens hem, zoowel in verdunde zuren als in
maagsap op.

De opgaven, zoowel van MULDER als van FRERICHS,
komen dus goed overeen met de hierhoven vermelde
uitkomsten,

MuLDER spreekt alleen van den aard van het zuur,
en nict van de sterkfe er van; het coagulum in melk
laat hij echter na uitwassching, dus buiten de vloeistof,
waarin het ontstaan was, zich oplossen; hetzelfde kan
ook voor de legumine asngenomen worden.

Hoewel zich de legumine zoowel in verdund zuur alleen
als in maagsap oplost, verschillen toch de reacties der ver-
kregene vloeistollen van elkander, even als bij de andere,
in guur alleen oplosbare, eiwitachtige ligchamen. 1In het
eene geval hebben zich peplonen gevormd, in het andere
niet. Heb grootste verschil tusschen beiden, bestaat
ook bij de legumine, in het al of niet gepraecipiteerd

1) Wasser's Handwirterbuch, Art. Verdauung, 5, 811,
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worden hij neutralisatie: sznren veroorzaken in beide
oplossingen al dan niet cen coagulum, evenredig aan
hunne sterkte, koking heeft op beiden geene uitwerking ;
metaalzouten doen ze meest op ongelijke wijze aan.
Ferrocyanuretum potassii geeft in beiden cen zwak prae-
Cipitaat ; sulphas cupri in de peptone-oplossing niet, enz.
Voor de opname in het alkalische bloed, is deze
Omzetting, ook van de legumine, van de hoogste waarde.
Niet in poptone veranderd, dat is niet zo0 gewijzigd,
dat het bij necutralisatic opgelost blijft, is dese stof
ongeschikt voor opslorping.

In de erwten wordt de legumine, volgens het mikros-
Kopisch onderzoek, door koking gecoaguleerd; dit is
00k mecstal het geval met ecne oplossing in water.
Waardoor somtijds die coagulatie niet optreedt, kan hier
niet nader onderzocht worden; bijvoeging wvan verschil-
lende zouten, gering verschil in reactic 1) wijzigen ook
bij de andere elwitachtige ligechamen den invleed der
kookhitte zoo sterk, dat er geen’ genocgramen grond
Meer bestaat voor de meening, dat het coagulum, bij
L00° ontstaan, in een versch erwten-aftrelsel aan plant-
daardig eiwit zou moeten toegeschreven worden. LIBBER-
KUHN vooral heeft aangetoond, dat de caseine ook onder
zekere omstandigheden bij 100° gecoaguleerd wordt,
terwijl toch geen spoor eiwit in de melk voorkomt.
Hoe dit ook zij, in die gevallen waarin wij dif coagu-
lum onderzochten, was in het filtraat, noch door zuren,
noch door verdamping, eenige andere stof aan te toonen ;

1) Is de vlocistof mwak alkalisch gemaalkt, dan coaguleert zc
Volstrekt njet bij koking, maar een huidje vormt mich hij af-
‘Iﬂ-mping.
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hier was dus wel de geheele hoeveelheid eiwitachtige
stof, zoo als die in de erwten voorkomf, nedergeslagen.
Tegenover maagsap verschilt zij evenwel volstreké niet
van gecoaguleerd dierlijk eiwit ; door zuren alleen wordt
zij niet opgelost, wel door pepsine en een verdund zuur,
en wel het beste, wanneer het zuur die sterkie heoft,
die voor eiwit het geschiktste is,

Raauw dienen de erwten tot voedsel, voornamelijk
voor de meeste plant-efende vogels; in den krop, die
dan ook voor de spijsvertering niet zeer noodzakelijk
schijnt 1), niet of naauwelijks veranderd, worden zi
door de dikke, harde epidermis-laag der spiermaag fijn
verdeeld en voor het maasgsap tocgankelijk gemaakt.

Nasuwkeurige zunrbepalingen zijn van het maagsap
der vogels niet bekend ; BERLIN 2) en FRERICHS 8) vonden
de roode verkleuring van lakmoespapier, wat door ons
steeds bevestigd werd, in de spijshrij zeer duidelijk ;
dit pleit voor het minst niet tegen de aanname, dst de
hoeveelheid zuur hier nog al aanmerkelijk is. Zoowel raauw
als gekookt, wordf er meer legumine opgelost in ecne zure,
dan in eene zwakke verteringsvloeistof; dat de voorwaarden
tot eene rijkelijke opname dusin de maag der vogels voor-
handen zijn, is, hoewel niet voor bewezen, toch door
de sterke verkleuring van het lakmoespapier voor waar-
schijnlijk fe houden; of evenwel alle eiwitachtige stof
uit de erwten door den spijsverterings-toestel der vogels,

1) Newrearp. Vergleichende Anatomie und Physiologic der
Verdauungsworkzeuge der Vogel. (Berlin 1806. pag. 168.) Iet
wegnemen der krop had geene nadeelige weorking,

2) Nederl, Lancet, 3de Scric. 2de Jaarg.

3) Artikel Verdanung pag. 780,
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bepaaldelijk door hel maagsap unitgetrokken wordt, is
tiet met zckorheid aan te nemen, daar BERLIN nog tot
lnag in do darmen geheel geslotene met amylum (ook
met protoplasma?) gevulde cellen aantrof. Dat er pepsine
in de cellen der kliermaag voorkomt, bewijzen de
Proeven van E. HOME, 1) die melk zag stremmen door
den inhoud der klicren uit de maag eener kalkoen,
en die van BERLIN, waarbi], door de klicrmaag ecner
duif met verdund zuur te behandelen, eene vloeistof
verkregen werd, die eiwit goed oploste. Kunstmatig
naagsap, dat wij bereidden uit de kliermaag eener gans
en 1o zuur, verandcrde eiwit in zijn pepton.

Voor de verieerbaarheid der erwien door den spijs-
Verterings-toestel van den menseh is het een hoofdvereischte,
dat de epidermis verwijderd zij. Is deze aanwezig, dan
kunnen de verteringsvloeistoffen volstrekt niet op den
inhoud der cellen inwerken; door langdurig koken
evenwel, hersten deze, even als de meeste cellen; het
amylom zwelt op, en de voor een deel gecoagnlecrde, voor
€en deel in het water opgeloste legumine is nu voor
Omzetting vathaar gemaakd.

Vaor broodbereiding schijnen zij niet goed geschikt
te zijn; bij roggenmeel wordt wel eens een weinig
Erwienmee] gevoegd, en van dit mengsel brooden gebakken;
4 zijn evenyel weinig geacht. Ilen brood, dat wij wuit
2uiver linzenmeel (erwtenmeel was op dit oogenblik nief
te bekumen) bakken lieten, was zwaar en vast, bijna niet
50T8zen ; yoor allen, die het procfden, was het onsma-

l]) On the coagulating power of the secretion of the pastric
ol : -
sands, Plilosophical iransactions for the year 813.
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kelijk ; het scheen ook niet spoedig uit de maag ver-
wijderd te worden, daar wij deer falrijke oprispingen
den geheelen dag door aan den onaangenamen smaak er
van herinnerd werden. Daar het taaije voor het rijzen
noodzakelijke gluten in de erwten omibreekt, kan het,
de vreemde bijsmaak daargelaten, ook nief onder den
vorm van goed brood gebragt worden.

In eenige streken van de Donau-Vorstendommen leven
de inwoncrs uifsluitend van erwten 1), en bevinden
zich wel bij deze diget; dit bewijst ten duidelijkste, dat
zl] ook voor den mensch een goed voedsel mogen lLee-
ten, en foch schijnen er velen te zijn, die deze zaden
niet verdragen kunnen. Om hunne »aufblithende Wir-
kung,” keurde oproLzER in zijne Klinische voordrag-
ten het gebrnik van erwten, boonen enz. in de meeste
gevallen af bij lijders aan digestie-stoornissen, — waardoor
dan ook ontstaan, BAMBEzGER geell letzelfde aan in
vircEOW’S Specielle Pathologie. Hiermede in overcen-
stemming is eene waarneming van HELM 2): Iij slikte
goed gekookte erwien, in een zakje genaaid, in, en vond
ze wol vrij goed verteerd, maar met lucht gevuld terug;
slechts van de erwten teekent hij dit op; in de gast-
huizen te Amsterdam daarentegen bestaat cen of twee-
maal in de weck de zicken- en reeconvalescenten-didet
uit graauwe erwten; zij worden goed verdragen, en geene

1) Velgens eene mondelinge mededealing van Prof. scaréronn
te Weenen.

2) Zwel Krankengogchichte, heransgegeben von sacor nno,
Wien 1803. Dese hekende arts van Weenen heeft hot eorst {lang
VOOT BLAUMOKNT) prosven genomen over spijsvertoring b ceno
viouw met cene maagfistel,
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schadelijke werking is er van bekend. — In zijn pam-
phlet tegen de Revalenta Arabica 1) merkte ook FRINK-
HINGER aan, dat reeds in de oudste tijden de stemmen
over de al of niet verteerbaarheid van de zaden der
leguminosa zeer verdeeld waren. — De legumine toont
hierin weder eene overeenstemming met de caseine.
Door zeer vele volwassenen wordt de melk niet verdra-
8en ; reeds spoedig moeten zij het geregeld gebruik er
Van opgeven; hierop alleen berust het drinken van
Zoete wei (Molken) in dc plaats der zuiverc melk. Dat de
YOrm on constitutic van het coagulum door lebbe voor
verschillende melksoorten ongelijk is, toonde BLSHSSER 2)
80 de meer gelatinense caseine der moedermelk wordt
daarom, volgens hem, door de kindermaag gemaklkelijker
Verieerd dan het veel meer zamengepakte stremsel nit
kosijenmelk, Gelijke waarnemingen werden gemaakt
door LAMMERTS VAN BUEREN 3).

1) Revalenta Arabica des pu sazsy. Ein grossurtiger Betrug
NOBrd]ingen 1854,

2) Die Magenerweichung der Siuglinge. Zie nemuwaxy. Lehrb.

der Physiol. Chemie IT Band 8. 295.
“3) Nederl. Tancet. IV. Deel pag. 733. Deze vond door verge-
lijkende broeven nict allecn, dat door kindermaag het coagulum
VAR vrouwenmellk beter opgelost werd, dan van koejenmelk, siaat
99k dat dtt Inatats eneller door kalfslohbe geschiedde.

Eenige interessante waarncmingen, die ool een onderscheid in
het St¥emmen van verschillende melksoorten aantoonen, teekent
HELM pag. 11 gldug op: Die Menschen, Kiihe, Ziegen u. Egelsmilch
80Tann g llegeit auf der Stelle, sie mochte durch den Mund, oder
Qarch i ausgerordentliche Oeffnung des Magens in denselben

Bebracht worden sein; nur damals verzigerte sich diesc Er-
schej , 2 : :
]nlhﬁmung‘ Wwenn der Magen vorher mit Wasser oder einer anderen

USe1gkeit gyt ausgespiilt war, vermuthlich, weil der Magensaf'




Evenzoo zal ook de verschillende toebereiding der
erwien tot de oplosbaarheid der legnmine veel bijdragen.
Zoo ontstaat bijv. door het koken in zoogenaamd hard
water eene in zuren onoploshare verbinding met de hier-
in voorkomende kalkzoufen ; maar zelfs bij gelijkheid
der spijzen vertoonen zich bij verschillende individuen
reeds onder gezonde en nog meer onder pathologische om-
standigheden zooveel verscheidenheden, dat hiervoor
wel nooit  eeme volledige verklaring zal kunnen
gegeven worden. Opmerking verdient het evenwel, dat
BIDDER en SCHMIDT 1) ontbreken van speekselafschei-
ding bij alle jonge zuigende dieren waarnamen, ter-
wijl ook de met water algewrevene speekselklieren van
jonge kinderen en kalveren, die reeds iets ouder waren,
slechts hoogst eonvolkomen gekookt amylum in suiker
omzetten. Gedurcnde den tijd derhalve, dat de melk
het eenige voedsel der jongen is, en de lebmaag dex
ruminantia de overige magen in groofte verre over-
treft, vervalt de hoofdoorzaak voor het gering zuurgehalte
van het maagsap,namelijk,de neutralisatie door het speeksel,
en kan het corsponkelijke maagsap, daar het serum der
melk, volgens de opgaven van SCHRGDER en FRERICHS,
spoedig geresorbeerd wordt, op de gecoagulecrde caseine
inwerken. dJuist in die gevallen, waar FRERICHS in

in diesem: Augenblicke mangelte; denn nach cinigen Minuten,
als sich dieser neucrdings absonderle, war diec Milch wisder ge-
ronncn. Die Egclsmileh bramchte die lingste Zeit zum gerinnen.
Der Toplon von Menschenmileh war zdher und dicker; nichis
desto weniger war er, so wie die andern nach drei Stunden voll-
kommen verdamet.

1) Die Verdauungssiifte. 5, 22.
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de maag van kinderen harde, onverteerde, caseine-klompen
aantrof , vond hij de reactie niterst zwak zuur in tegen-
spraak, volgens hem, met de algemeen aangenomenc
meening, dat vermeerderde zuurvorming oorzazk van
deze ziekelijke melkvertering zijn zoude.

In allen gevalle staat het feit wvast, dat voor de
meeste menschen de zaden der legnminosa, mits
goed toebereid, cen uitstekend voedsel opleveren; nog
meer, dan voor het gluten, zal dus, bij de verhou-
ding der legumine tot het gewoonlijk geringe zuur-
gehalte der menschenmaag, voor deze stof de oplossende
werking van de vochten der dunne darmen in aanmerking
mocten genomen worden, om eene genoegzime opslorping
€ van tc verklaren. Dit te onderzoeken, lag buiten
ons bestek, terwijl wij door den vorm der op de eene
of andere wijze nedergeslagene legumine, die het in
sluiten in zakjes onmogelijk maaks, vooral evenwel door
gebrek aan tijd genoopt werden, verdere onderzockingen
Op het levende dier achterwege te laten.
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Errat Vir. Clar. Berwanrp, statuens: (Lecons

de¢ Physiologic expérimentale 1855. pag. 138)

»On peut donc, au point de vue de leur ab-

| sorption, diviser les maticres alimentaires en
| deux classes:

| 1o, Celles, qui traversent le foie en sortant
de Tintestin ;

20, Celles, qui charriées par les chyli-

fores, sont portées directement dans le

poumon.

| IV.

Resorptio adipis in tracto intestinali per os-

mosin non fit.
V.

Vasa chylifera communicant cum intersti.

tils telae mucosue intestinorum (BRURCKE).




vl
Omnis cellula a cellula. (VIRCHOW).

V1L

Nomn assentior Vir, Cl. BERGMANN ET LEUCKART,
qui contendont: »Die Ursache der entstehen-
den Form ist in der chemischen Beschaffenheit
des festwerdenden Stoffes zu suchen.” (Lehrb.

der vergleich. Anat. u. Phys. pag. 16.)

VIIIL.
Non motu, sed motu impedito pressio oritur.
IX.
Recte (1. ponprrs (Ned. Lancet. 8% Serie.
4% Decl, pag. 635.): »lk besluit daarom, dat

h _ . . ;
O¢zeer er welligt cenige bloedsdrukking be-

dan zou, wanneer de hartswerking geheel




ontbrak, de bestaande drukking gedurende den
I bloedsomloop gehcel door de hartswerking

wordt voortgebragt.”

X.
Sanguis in arterias coronarias influens auxi-

| lium per magnum praebet diastolae cordis.
XL

Fibrac elasticac in parietibus arteriarum

inde a corde peripheriam versus diminuentes

. magni momenti sunt habendae ad distributio-
il nem aequabilem sanguinis pressionis in telas

adjacentes.
XII.
| Ex inspectione linguae non sem per dijudicanda

est conditio membranae mucosae, quac reperitur

in tracto intestinali.




X1
Non nisi examine, plessimetri et stethos-
COpi1 ope, systematice instituto, certa diagno-

SIS vitli cordis fieri potest.

X1V.

Impetico non est affectio sui generis, sed

pecies Eczematis (HEBRA.)
XV.
1\ " = - = w
herapia rationalis empirica esse debet.
XV
Mabgister naturae fiat medicus.

XVIL

\cna,esectn_>, sl eam institues, magna sit.




XVIIL

Inhalationes chloroformyli cgregium cffectum

habent In Ecclampsiam.
XIX.

In extractione lentis Keratotomia superior,
inferiori praeferenda

XX.

Laxantia non indicata sunt in herniis incar-

ceratis,
XXIL
Extrahendi foetus methodum secundum

Kiwisch praestare putamus methodo secundum

Smellie,

XXIL

Obstetricator sit vir robustus,
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