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Die folgenden Untersuchungen sind auf Anregung
und mit freundlicher Unterstiitzung des Herrn Professor
Dr. Fleischer im Laboratorium der medizinischen
Klinik ausgefiihrt worden.

Seitdem in den letzten beiden Dezennien zahl-
reiche Beobachtungen festgestellt haben, dass die meisten
Magenkrankheiten (acute, chronische Gastritis, toxische
Gastritis, Carcinom, Ulcus, Gastrektasie u. a.) mit mehr
oder minder erheblichen Stérungen der Sekretion einher-
gehen und dass namentlich die Abscheidung der fiir die
Verdauung so wichtigen Magensiure, der Salzséure, be-
triichtlich herabgesetzt oder gesteigert sein kann, hat
sich das Bediirfnis geltend gemacht, exacte, auch dem
Arzt zugingliche Methoden aufzufinden, die es ermdg-
lichen, die Menge der in einer bestimmten Zeit wihrend
der Magenverdauung bei Gesunden und bei Magen-
kranken gebildeten Salzs#ure zu bestimmen und die so
gewonnenen Resultate bei der Differentialdiagnose der
verschiedenen Magenaffektionen zu verwerten. Da nun
die Menge der von den Labdriisen des Magens wihrend
der Verdauung sezernierten Salzsfiure von der Art, der
Zubereiting und vor allem der Menge der zugefiihrten
Nahrung abhiingig ist, so haben verschiedene Autoren
vorgeschlagen, stets die gleiche Menge von gewissen
Nahrungsmitteln bei gleicher Qualitdt und Zubereitung
bei Kranken und Gesunden einzufithren, nach einer
ganz bestimmten Zeit den Mageninhalt durch die Sonde
zu entleeren, in demselben die Menge der Balzsiure zu
bestimmen und die Resultate bei Gesunden und Kranken
zu vergleichen. So ist z. B. zur Priifung der sekretorischen
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Funktionen des gesunden und kranken Magens von
Ewald und Boas das sogenanute Irobefriithstiick, be-
stehend aus einer Tasse Thee und Weissbrot, von Leube
die Probemahlzeit (Suppe, eine bestimmte Menge Beef-
steak , ein Weissbrot und ein Glas Wasser), von Ja-
worski das Eiweiss von zwei Ilihnereiern, von
Klemperer eine gewisse Menge Milch empfohlen
worden. Namentlich sind nach dargereichtem Probe-
frithstiick und nach der Probemalilzeit ein oder mehrere
Stunden nach TEinnahme derselben zahlreiche Unter-
suchungen des Mageninhalts auf Salzsiiure ausgefiithrt
worden, sowohl bei Gesunden als Kranken. Da die
verschiedenen ebengenannten Mahlzeiten in ihrer Zu-
sammensetzung und in der Menge der in ibnen enthaltenen
Nihrstoffe ausserordentlich von einander abweichen, so
lassen sich die bei den verschicdenen Mahlzeiten bei
(fesunden und Kranken gewonnenen Resultate durchaus
nicht mit einander vergleichen. So enthilt das Probe-
friihstiick neben Stirke und Zucker nur ganz geringe
Mengen Liweiss; die Probemahlzeit grosse Mengen von
Eiweiss, geringe Mengen von Fett und Kohlehydraten;
das Eiweiss des Fies nur Tiweiss, wilhrend die Milch
sowohl Eiweiss, Zucker und Fett enthiilt, Wihrend bei
dem Probefrihstiick nur ganz geringe Anforderungen
an die sckretorischen Tunktionen des Magens gestellt
werden, sind diesclben bei der Darreichung von Mileh
in grosserer Menge und bei der Probemahlzeit viel er-
heblichere. Man kann ganz gut annehmen, dass ein
Magen, dessen Funktionen in missigem Grade gestort
sind, bei der Darreichung des Probefrithstiicks noeh eine
geniigende Quantitdt von Salzsdure abscheicet, um die
in demselben enthaltene geringe Menge von Liweiss zu
verdauen, wiihrend dieselben bei der Probemahlzeit nicht
ausreichen. Es ist deswegen schr zu bedauern, dass es
bisher nicht gelungen ist, beziiglich der Wahl der Probe-
mahlzeit Einigkeit zu etzielen, so dass stets bei der
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Untersuchung die gleichen Nahrungsmittel, die jedesmal
dieselben Anspriiche an die Driisenthiitigkeit des Magens
stellen, zugefithrt werden. Immerhin besitzen die bei
der Darreichung des Probefrithstiicks oder der Probe-
mahlzeit bei Kranken und Gesunden gewonnenen Resultate
einen gewissen praktischen Wert, da sie gezeigt haben,
dass nach dem ersteren ungefihr 1-— 1%/, Stunde spiter
freie S@ure im exprimierten Mageninhalt bei Gesunden
nachweisbar ist, nach der Probemahlzeit dagegen erst
4— 5 Stunden nach der Xinfuhr derselben, wihrend bei
manchen Magenkrankliciten um diese Zeit die freie Siure
noch fehlt und hiufiz auch mehrere Stunden darnach ver-
misst wird. Da die Untersuchungen indessen keiunen
Aufschluss dariiber gewiihren, wie gross die Menge der
in einer bestimmten Zeit von der gesunden und kranken
Magenschleimhaut abgeschiedenen Salzséiure ist, so hat
man spiiter versucht, anch diese zu bestimmen. Bei
jenen Beobachtungen wurde vor allem das Augenmerk
gerichtet auf dic freie Salzsiure des Mageninhalts, da
ja nur bei Gegenwart dieser einc energische Umwandlung
der Fiweissstoffe in salzsaures Pepton vor sich geht,
und man glaubte bei den angewandten Methoden haupt-
sichlich diese bestimmen zu miissen. Zu den #liesten
Methoden des Nachweises der Salzsidure i Mageniuhalt
gehort die 'Litrirung des Mageninhalts mit Natronlauge
von bestimmtem Gehalt, Es wurde eine gewisse Zeit
nach der Binfuhr einer der vorhergenannten Probemahl-
zoiten der Mageninhalt durch die Sonde mdglichst voll-
stindig bei wiederholter Eingiessung von Wasser entleert,
die Menge desselben gemessen und davon ein aliquoter
Teil mit Natronlauge titrirt nach Zusatz von Laeckmus-
tinktur oder Rosolsdure. Aus der Menge der gebrauchten
Natronlauge berechnete man die Quantitiit der Salzsiiure.
Man iibersah bei den Untersuchungen, dass die Natron-
lauge nicht nur durch die freie Salzsiure des Magen-
inhalts, sondern auch durch die besonders bei Magen-
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krankheiten in grosserer Menge wihrend der Verdauung
gebildeten organischen S#uren (Milchsiiure, Essigsiiure,
Fettsiuren) und durch die sauren Salze, die in vielen
Nahrungsmitteln enthalten sind, in Beschlag genommen
wird. Die Natronlange vermag aber auch als stirkere
Base das salzsaure Albumin und salzsaure Pepton zu
zersetzen, so dass auch die bereits gebundene Salzsdure
bei der Titrirung mitbhestimmmt wird. Man erhiilt daher
bei der Titrirung eine viel grissere Menge von Salz-
siiure, als thatsiichlich von der Magenschleimhaut ab-
geschieden wird. Bei den spiiter angewandten Mcthoden,
die namentlich von 8j6quist, von Mering, Cahn,
Braun, v. Jacksch u. a. empfohlen wurden, glaubte
man jene Fehler zu vermeiden. Bei denselben wurden
su dem Mageninhalt nach der Tiltration Basen (Atzbaryt,
kohlensaures Baryt, Cinchonin) hinzugesetzt und spiter
die Menge des Chlorbaryum und des salzsauren Cinchouin
quantitativ bestimmt und aus derselben die Salzsiure
berechnet. Bei den Methoden von Merings und Cahns
wurden die fliichtigen und nicht fliichtigen organischen
S#uren teils durch Ausschiittelung mit grésseren Mengen
Athers, teils durch Destillation entfernt und erst dann
der Riickstand mit Cinchonin behandelt. Durch beide
Methoden wird gleichfalls nicht nur die freie sondern
auch die gebundene Salzsiiure bestimmt, weil durch die
genannten Basen das salzsaure Pepton und salzsaure
Eiweiss zersetzt wird. Gegen die Methode von Cahn
und von Mering ist dann noch einzuwenden, dass bet
der Destillation zahlreiche Umsetzungen des komplexen
Mageninhalts vor sich gehen kdénnen, bei welchen einer-
seits freie Salzsdure gebunden wird, andererseits unter
der Tinwirkung anorganischer BSalze auf einander
(z. B. Chlorcaleium auf saures phosphorsaures Natron)
freie Salzsiiure entstehen kann. Gegen die Methode von
Sjoquist hat neuerdings Leo eingewendet, dass selbst
wenn man sie zur Bestimmung der gesamten Salzsiure
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des Mageninhalts beniitzen wollte, dieselbe keine iiberein-
stimmenden Resultate giebt, weil die Gegenwart von
phosphorsauren Salzen, die stets im Mageninhalt vor-
handen sind, stdrend einwirkt. Aber selbst wenn es
gelingen sollte, eine Methode aufzufinden, bei der die
angefithrten prinzipiellen Fehler vermieden werden, so
diirfte es doch nicht moglich sein, die Menge der in einer
bestimmten Zeit von der Magenschleimhaut abgeschiedenen
Salzsiure mit absoluter Sicherheit festzustellen.

Denn 1) ist es in manchen Féllen von chronischer
Gastritis, Carcinom und Gastrektasie undurchfiihrbar,
den Mageninhalt selbst bei mehrfachen Ausspiilungen
so vollstindig zu entleeren, wie es fiir die genaue Be-
stimmung der Salzséiure nétig ist, will man nicht enorme
Mengen Tlissigkeit erhalten, welche die quantitative
Bestimmung der Salzsiure sehr erschweren.

2) Wird bekanntlich sofort nach dem Eintritt der
Speisen in den Magen Salzsiure von der Magenschleim-
haut abgeschieden; dieselbe wird namentlich durch die
Tiweissstoffe der Nahrungsmittel gebunden. Kin Teil
des Nalrungseiweisses. wird in salzsaures Pepton iiber-
gefiihrt, welches sehr wahrscheinlich schnell resorbiert wird.
Iis entgeht demnach die an das Pepton gebundene Salzséure
bei einer spiteren Ausspiilung des Magens dem Nach-
weis, und da nun die Resorption der Magenschleimhaut
grossen individuellen Schwankungen beim Gesunden,
noch mehr aber beim Magenkranken unterworfen ist,
so miissen die Mengen der gefundenen Salzsiure schon
deswegen wechseln. Dazu kommt noch, dass der Magen-
inhalt schubweise, auch wenn er noch nicht vollstindig
verdaut ist, in den Darm #bertritt und dass der Zeit-
punkt, in welchem die erste Portion in das Duodenum
befordert wird, gleichfalls ausserordentlich schwanlken
kann. Ist nun bei der Ausspiilung kurz vorher Magen-
inhalt in den Darm iibergetreten, der gréssere Mengen von
Acidalbumin enthilt, so wird gleichfalls die an das HEi-
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weiss gebundene Salzsiiure der Bestimmung cntzogen.
Es geht aus dieser Frorterung hervor, dass man darauf
verzichten muss, absolut genane Werte fiir die in einer be-
stimmten Zeit sezernierte Salzsiure zu erhalten und dass
man sich darauf beschrinken muss, rclative Werte zu
gewinnen. Um wenigstens ungefihr einen Aufschluss
itber die sekretorischen Ifunctionen des Magens bei Kran-
ken und Gesunden zu erhalten, ist es vor allem ndtig,
zu wissen, wieviel Salzsiiure die bekannteren Nahrungs-
und Genussmittel binden, und es richtet sich die Menge
der von denselben in Beschlag genommenen Salzsiiure
haunptséichlich nach dem darin enthaltenen Kiweiss. Ver-
suche, welche die Bindung der Salusiure durch Nah-
rungs - und Genussmittel eruieren, geben gleichzeitig
Aufschluss iiber den Gehalt derselben an dem fir den
Haushalt des Korpers so wichtigen Eiweiss. Lis lisst
sich demnach der Nihrwert dersclben mit annithernder
Genauigkeit durch solche Untersuchungen feststellen.
Giebt man nun von einem Nahrungsmitiel, z. B. von
LRindHleisch, 100 gr einem Gesunden in fein gewicgtem
Zustande und findet, dass nach 1!/, Stunde der expri-
mierte Mageninhalt eine, wenn auch noch schwache,
so doch deutliche Reaktion auf freie Siure mit dem
Giinzburg’schen Reagens (2 gr Phloroglucin, 1gr Va-
nillin, 30gr Alkohol absolutus) zeigt, so lisst sich da-
raus schliessen, dass in den 1/, Stunden von der Schleim-
haut mindestens soviel Sdure sezerniert ist, wieviel eben
die 100 gr Rindfleisch in Beschlag zu nehmen vermigen.
Ist erst einmal durch zahlreiche Untersuchungen fiir die
gebriduchlichsten Nahrungs- und Genussmitte! das Siurebin-
dungsvermdgen festgestellt und sind die normalen Grenzen,
zwischen welchen dasselbe schwankt, bekannt, so kann
man jedes derselben xur Driifung der sekretorischen
Funktion des Magens beniitzen.

Aus diesem Gesichtspunkte sind die folgenden
Untersuchungen angestellt, nachdem bereits durch zahl-
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reiche Beobachtungen R. Fleischer nachgewicsen, dass
die skizzicrte Methode brauchbar ist, und nachdem be-
reits von den Schiilern desselben auch Verdauungsver-
suche am Menschen den praktischen Wert derselben klar
gestellt hatten. Hs sind einerseits verschiedene Fleisch-
speisen (Rind-, Kalb-, Hammel-, Schweinefleisch, Kalbs-
bries, Kalbshirn, verschiedene Wurstarten), ferner Milch,
Kise, Brot, andererscits von den (renussmitteln ver-
schiedene Sorten Bier auf ihr Siurebindungsvermdgen
gepriift worden, und es sind die Resultate in den fol-
genden Versuchsprotokollen und Tabellen niedergelegt.
Die angewendete Methode ermiglicht es auch ausserdem,
da sie den Gehalt an Kiweiss fesistellt, etwaige Ver-
filschungen, z. B. eine Verdiinnung der Mileh mit Wasser,
mit Leichtigkeic aufzukliren,

Tis wurde in der Weise verfahrven, dass die festeren
Speisen fein zerkleinert, mitc einer bestimmten Menge
Wasser angerithrt wurden und dann so lange verdiinnte
Salzsiure von einem bestimmten CGehalt (1 cem der
Mischung = 0,05 reine Salzsiure, entsprechend 0,2 der
25, 0,4 des acid. muriatic, dilus.) zugesetzt wurde, bis
ein Tropfen des Gemisches mit dem von Baeyer-Giinz-
burgschen Reagens eine deutliche Reaktion auf freie
Salzsiiure ergab. Solche Versuche wurden von jedem
Nahrungs- und Genussmittel mehrfach ausgefithrt, um
eine moglichste Genauigkeit zu erzielen.




Milch A

Milch B

Mileh C

Mileh D

Milch E

Mileh F

Mileh G

Mileh H

Mileh I
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Versuchsprotokolle.

50 cem binden 3,9 der Mischung
100 ” ” 7’8 ” ”

100 » 0,39 reine Salzsiure.
50 cem binden 8,4 der Mischung
100 b ”n 678 » n

100 » 0,34 reine Salzsiure.

50 ccm binden

3,2

der Mischung

100 . 6,4 "
100 . 0,32 reine Balzsiure.
50 cem binden 3,8 der Mischung
_ 1()0 » n 77(; ” »
100 ” 0,38 reine Salzsiure.
50 ccm binden 3,2 der Mischung
100 » 6,4 »
100 » » A 0,3‘2 reine Salzsiiure.
50 cem binden 8,6 der Mischung
100 . ” ) " 7’2 77” ” o
100 ” 0,36 reine Salzsiure.
50 cem binden 3,56 der Mischung
1(‘)0 ”» ”n 770 » ”»
100 ” 0,35 reine Salzséure.
50 cem binden 3,6 der Mischung
o 1007 ” - ” ?72 bl »
100 ” 0,72 reine Salzsiure.
50 cem binden 4,2 der Mischung
00, 5 84 »

100 » 7'77

0,42

reine Salzsidure.



Mileh K

Milch L

Bier A

Bier B

Bier C

Bier D

Bier E

Bier F

Bier G

Bier H

100
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50 cem binden

3,5 der Mischung

» »

50 ccm binden
100

» »

100 ” n 776 » ”n
100 » ,, 0,35 reine Balzsiure.
. 50 cem binden 3,75 der Mischung
00 , 5, B3, »
100

. 6,375 reine Salzsiure.

1,5 der Mischung
3,0

» »

100 , .

50 eccm binden

0,15 reine Salzsiiure.

0,7 der Mischung
1,4

0,07 reine Salzsiiure.

” ”

1,1 der Mischung
272 n »

100 "

7 7710707 ” o ”
50 cem binden

10() ” ”

w0 o,

50 cem binden
100

» ”

70,711 reine Salzsiure.

1,3 der Mischung
2.6

» "

S 100 )

50 cem binden

0,13 reine Salzsiure.
1,0 der Mischung

100 ,

» » 270 " »

100 ” 0,1 reine Salzsiiure.
. 50 cem binden 0,6 der Mischung

100 » 1,2, ”

100 » 0,06 reine Salzsiure.
. 50 cem binden 0,5 der Mischung L

100 » 1’0 » » X ‘1‘";‘;' (:\

100 ” 0,05 reine Salzsiure. S
. B0 ¢cem binden 0,9 der Mischung )

100 ” » ],8 ” "

0,09 reine Salzsdure.
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Bier 1 . 50 cem binden 0,8 der Mischung
100 » o L6, »
100 ” 0,08 reine Salzsdure.
Bier K . 50 cem binden 1,2 der Mischung
100 » ”n 274 ”» »
100 ” 0,12 reine Salzsiure.
Backsteinkiisc . b gr binden 1,7 der Mischung
100 ” ” "3470 ” ”
100 ” 1,7 reine Salzsdure.
Fromage de Bric . 5 gr binden 1,3 der Mischung
10() ” n 26,0 ”» ”
100 » 1,3 reine Salzsiure.
Schweizerkiise . b gr binden 2,6 der Mischung
100 » D20 »
100 » . 2,6 reine Salzsdure.
lidamer Kise . b gr binden 1,4 der Mischung
1 00 ” ’7‘—‘— 2 8’() ) 777 ”
100 ” 1,4 reine Salzsdure.
Roquefort . 5 gr binden 2,1 der Mischung
_ 100 L 42 S
100 » 2,1 reine Salzsdure.
Handkéise 5 gr binden 1,0 der Mischung
o 77]7‘90 ”,, - 77777 20,0 4 »
100 ” 1,0 reine Salzsdure.
Schwarzbrot . 5 gr binden 0,5 der Mischung
100 » 10,0 ”
100 . » 0,5 reine Salzsiiure.

3
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Milchbrot 5 gr binden 0,4 der Mischung
100 n ” 870 ” »
100 » 0,4 reine Salzsidure.
Weissbrot 5 gr-binden 0,3 der Mischung
w0, 5, 60 4 L
100 ” 0,3 reine Salzsiure.
Pumpernickel 5 gr binden 0,7 der Mischung
100 s 140 »
100 » 0,7 reine Salzsdure.
Grahambrot . 5 gr binden 0,3 der Mischung
10() ”. ’77 6'0 7?_7 _ ”77 . .
100, » 0,3 reine Balzsiiure.
l.eberwurst 5 gr binden 0,8 der Mischung
100 , 5 160 )
100 ” 0,8 reine Salzsiure.
Cervelatwurst 5 gr binden 1,1 der Mischung
100 » ” 2270 » »
100 » 1,1 reine Salzsiure.
Mettwurst b gr binden 1,0 der Mischung
1()() » k4 2070 ” ”
100 ” 1,0 reine Salzsiure.
Blutwurst 5,0 gr binden 1,3 der Mischung
1000 ,  , 26,0 , .
1000 » i,% reine Salzsiure.
Gekochter Schinken 5,0 gr binden 1,8 der Mischung
o 1()0 B ” » 3670 ” ” o
100 1,8 reine Balzsdure.

»

”




Roher Schinken .
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5,0 gr binden 1,9 der Mischung
” » 3870 K

”

. ” 1,9 reine Salzséure.

Kalbfleisch . 5,0 gr binden 2,2 der Mischung
100 » 44,0 »
100, ” 2,2 reine Salzsiure,
Rindfleisch 5,0 gr binden 2,0 der Mischung
10(),0 ” n 4030 n »
100,0 ” 2,0 reine Salzsiure.
Kalbshirn . 5,0 gr binden 0,65 der Mischung
] (‘)() ” ” 1 :3 ,(, k2l ”
100 . 0,65 reine Salzsiiure.
Kalbsbries

Hammelfleisch

50 gr binden 0,9 der Mischung
s 180

” ”

100 ” 0,9 reine Salzsdure.

5,0 gr binden 1,6 der Mischung
” 3270 ”» n

100,0 » 1,6 reine Salzsiure.

Erbswurst .

5,0 gr binden 1,9 der Mischung
10070 ”» " 3870 ” n
100,0 ,  , 1,9 reine Salzsiiure.

5,0 gr binden 1,7 der Mischung
” »n 3470

» ”

100,0 » 1,7 reine Salzsiure.



Es binden reine Salzsidure:

Mileh A.
B.
, C
D.
» E‘
” ]‘{"
G.
, L
I.
K.
L.
Bier A. .
. B..

~
" Je s

, D..
, ..
. IL .
, L.
, K. .

Backsteinkise
Fromage de Brie
Schweizerkiise
Edamer Kiise
Roquefort
Handkise
Schwarzbrot
Weisshrot .
Milchbrot
Pumpernickel
Grahambrot
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Tabelle A.

1 ccm,
0,0039
0,0034
0,002
0,0038
0,0032
0,0036
0,0085
0,0036
0,0042
0,0035
0,00375
0,0015
0,0007
0,0011
0,0013
0,001
0,0006

-~ 0,0005

0,0009
0,0008
0,0012
1 gr.
0,017
0,013
0,026
0,014
0,021
0,01
0,005
0,003
0,004
0,007
0,003

10 cem.

0,039
0,034
0,032
0,038
0,032
0,036
0,085
0,036
0,042
0,035
0,0375
0,015
0,007
0,011
0,013
0,01
0,006
0,005
0,009
0,008
0,012
10 gr.
0,17
0,13
0,26
0,14
0,21
0,1
0,05
0,03
0,04
0,07
0,03

100 cem.
0,39
0,34
0,32
0,38
0,32
0,36
0,35
0,36
0,42
0,35
0,375
0,15
0,07
0,11
0,13
0,1
0,06
0,05
0,09
0,08
0,12

100 gr,
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1 gr.
Leberwurst . . . 0,008
Cervelatwurst . . 0,011
Mettwurst . . . . 0,01
Blutwurst , . . . 0,018
Schinken, gekocht . 0,018
Schinken, roh . . 0,019

Kalbfleisch, gekocht 0,022
Rindfleisch, ” 0,02
Kalbshirn, » 0,0065
Kalbsbries, ” 0,009
Schweinefleisch, ,, 0,016
ITammelfleisch, 0,019
Erbswurst . . . . 0,017

Tabelle B.
HEs binden 25°/, Salzsiiure:

1 cem,

Milch A. . . . . 00156
0,0136
0,0128
0,0152
0,0128

0,014

0,0168
. 0,014
. Lo . . . 0016
Bier A. . . . . . 0,008
0,0028

ArFEo=EETOw

B

¢

D.. . 0,0052
., E.. . . . . 0004

T 0,0024

G 0,002

0,0144

0,0144

0,0044

10 gr.
0,08
0,11
0,1
0,13
0,18
0,19
0,22
0,2
0,065
0,09
0,16
0,19
0,17

10 eem.
0,156
0,136
0,128
0,162
0,128
0,144
0,14
0,144
0,168
0,14
0,15
0,06
0,028
0,044
0,052
0,04
0,024
0,02

100 gr.

1,1
1,0
1,3
1,8
1,9
29
2,0
0,65
0,9
1,6
1,9
1,7

100 ceun.
1,56
1,36
1,28
1,52
1,28
1,44
1,4
1,44
1,68
1,4
1,5
0,6
0,28
0,44
0,52
0,4
0,24
0,2
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1 cem. 10 cem. 100 cem.

Bier H.. . . . . 00032 0,032 0,32
, L. . . . . 00036 0,036 0,36
» Koo oo . L 00048 0,048 0,48
1 gr. 10 gr. 100 gr.

Backsteinkdse . . 0,068 0,68 6,8
Fromage de Brie . 0,052 0,62 52
Schweizerkise . . 0,104 1,04 10,4
Edamer Kise . . . 0,056 0,56 5,06
Roquefort . . . . 0,084 0,84 8,4
Handkise . . . . 0,04 0,4 4.0
Schwarzbrot . . . 0,02 0,2 2,0
Weissbrot . . . . 0,012 0,12 1,2
Milehbrot . . . . 0,016 0,16 1,6
Pumpernickel . . 0,028 0,28 2.8
Grahambrot . . . 0,012 0,12 1,2
Leberwurst . . . 0,032 0,32 3,2
Cervelatwurst . . 0,044 0,44 4,4
Mettwurst . . . . 0,04 0,4 4,0
Blutwurst . . . . 0,002 0,h2 52
Schinken, roh . . 0,076 0,76 7,6
Schinken, gekoecht . 0,072 0,72 7,2
Kalbfleisch, gekocht 0,088 0,88 5,8
Rindfleisch . . . 0,08 0,8 8,0
Kalbsbries . . . . 0,036 0,36 3,6
Kalbshirm . . . . 0,026 0,26 2,6
Schweinefleiseh . . 0,064 0,64 6,4
Hammelfleisch . . 0,076 0,76 7,6
Erbswurst . . . . 0,068 0,68 6,8

Tabelle C.

Iis binden acidum hydrochloricum dilutum:

1 cem. 10 cem. 100 e,

Mileh A. . . . . 00312 0,312 3,12
» B. . . . . 00272 0,272 2,72

s  Cooo . . . 00256 0,256 2,56

2*
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1 cem. 10 cem, 100 cem.
Mileh D. . . . . 0,0804 0,804 3,04
» E. 0,0256 0,256 2,66
» L. 0,0288 0,288 2,88
» O 0,028 0,28 2,8
» H. 0,0288 0,288 2,88
s L 0,0326 0,326 3,26
» XKoo . . . 0,028 0,28 2,8
s Lo . . . . 003 0,3 3,0
Bier A. . . . . . 0,012 0,12 1,2
., B.. . . . . 00056 0,056 0,56
» Coo o . . . 0,0088 0,088 0,88
» Dooooo0 0 00,0104 0,104 1,04
» Ao o . . . 0,008 0,08 0,8
. B . . . . 00048 0,048 0,48
. Gl L 0,004 0,04 0,4
., WL L 0,0072 0,072 0,72
. L. . . 00064 0,064 0,64
» Koo 0oL 0,0006 0,096 0,96
1 gr. 10 gr. 100 gr.
Backsteinkiise . . 0,136 1,36 13,6
Fromage de Brie . 0,104 1,04 10,4
Schweizerkidse . . 0,208 2,08 20,8
Edamer Kéise . . 0,112 1,12 11,2
Roquefort . . . . 0,168 1,68 16,8
Handkise . . . . 0,08 0,8 8,0
Sehwarzbrot . . . 0,04 0,4 4,0
Weissbrot . . . . 0,024 0,24 2,4
Milehbrot . . . . 0,032 0,52 3,2
Pumpernickel . . . 0,050 0,56 5,6
Grahambrot . . . 0,024 0,24 2,4
Leberwurst . . . 0,064 0,64 6,4
Cervelatwurst . . . 0,085 0,88 8,8
Mettwurst ... 0,08 0,8 8,0
Blutwurst . . . . 0,104 1,04 10,4

Schinken, gekocht . 0,144 1,44 14,4
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1 gr. 10 gr. 100 gr.
Schinken, roh . . 0,162 1,62 15,2
Kalbfleiseh, gekocht 0,176 1,76 17,6
Rindfleisech . . . 0,16 1,6 16,0
Kalbsbries .. . 0,072 0,72 7,2
Kalbshirn . . . . 0,052 0,h2 h,2
Schweinefleisch . . 0,128 1,28 12,8
Hammelfleisch . . 0,152 1,52 15,2
Erbswurst . . . . 0,136 1,36 13,6.

Aus den vorhergehenden Protokollen und Tabellen
lassen sich nun folgende Schliisse ziehen:

Die aus verschiedenen Quellen bezogenc Milch be-
wegt sich hinsichtlich ibres Salzsiiurebindungsvermdégens
innerhalb gewisser Grenzen, und zwar auf 11 bezogen
zwischen 3,2 und 4,2. Durchschnittlich bindet also 11
Mileh 3,7 reine Salzsiiure.

Wenn nun ein einjihriges Kind téglich 1%/, 1 zu
sich nimmt, so muss dessen Magenschleimhaut 5,55
reine Salzsiiure sezernieren. Zwar wird nicht die ge-
samte Mileh im Magen verdaut, sondern ein Teil geht
unveriindert in den Darm tiber. Jedoch kann man den
gefundenen Wert beibehalten, wenn man bedenkt, dass
ein Teil des Hiweisses in salzsaures Pepton iibergefiihrt
wird, dieses aber nach den Versuchen von R. Fleischer
die doppelte Menge Balzsdure bindet. Die verschiedenen
Fleischspeisen weichen beziiglich ihres Eiweissgehaltes
nicht viel von einander ab; den grdssten hat jedenfalls
gekochtes Kalbfleisch, den geringsten Kalbsbries und
Kalbshirn, wie dies auch ihrem S#Hurebindungsvermigen
entspricht; denn 100 gr Kalbfleisch binden 2,2, 100 gr
Kalbsbries 0,9, dagegen die gleiche Quantitiit Kalbs-
hirn nur 0,69 freie Sdure. Deshalb trcten Kalbsbries
und Kalbshirn viel schneller in den Darm iiber als die
iibrigen Tleischspeisen. Hinsichtlich der verschiedenen
‘Warstsorten binden 100 gr Blutwurst 1,3, dieselbe Quanti-
tit Leberwurst nur 0,8 reine Salzsiure. Demgemiss
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diirfte auch der Eiweissgehalt der letzteren geringer als
der der ersteren sein. Dasselbe lisst sich auch von den
verschiedenen Kigsesorten sagen. Wiakrend bei 100 gr
Handkése nur 1,0 freie Siure zur vollstindigen Bindung
erforderlich ist, bedarf der Schweizerkise aber 2,6.
Ahnlich verhiilt es sich mit dem Brote. Von den unter-
suchten Sorten geniigt fiir 100 gr Grahambrot oder
Weissbrot die geringstc Menge, niimlich nur 0,3, fiir
100 gr Pumpernickel aber ist 0,7 erforderlich. Die ver-
schiedenen Biere endlich schwanken in ihrem Bindungs-
vermégen, auf 100 cem bezogen, zwischen 0,2 und 0,6.
Wenn wir nun annehmen, dass ein Bierbrauer durch-
schnittlich tiglich 8 1 Bier trinke, so miisste seine
Magenschleimhaut im ersteren Falle 16 cem, im letzteren
sogar 48 cem freie Salzsiure abscheiden, eine gewiss
nicht zu unterschiitzende Anforderung an dic sekreto-
rischen TFunktionen des Magens.

Zum Schluss meiner Arbeit crfiille ich die unge-
nehme Pflicht, Herrn Prof. Dr. Fleischer fir die Uber-
weisung des Themas und die freundliche Unterstiitzung
bei der Ausfithrung der Versuche meinen tiefgefiihltesten
Dank auszusprechen. Ebenso danke ich Herrn Prof. Dr.
Striimpell, dass er mir die Benutzung der Utensilien
des chemischen Laboratoriums giitigst gestattete.









