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0-Oxybenzylacetanilid, iCe”J CH;CO @Hs" .
~~"~CH;.N—"~
0-Oxybenzylanilin wurde mit Essigsiureanhydrid ldngere Zeit
riickfliessend gekocht, die nach Zersetzung des nicht in Reaction ge-
tretenen Anhydrids ausfallende Masse in alkoholischer Ldsung einige-
Zeit mit Thierkohle gekocht und das Filtrat vorsichtig. mit Wasser
versctzt. Es schied sich ein Gemenge der Mono- und Diacet-Verbin-
dung, erstere in Nadeln, letztere in Blittchen aus, die durch ver-
diinnte, kalte Nutronlauge getrennt wurden. Die nadelférmigen Kry-
staile gingen dabei in Lésung und wurden durch verdiinnte Schwefel-
sure wieder ausgefdllt. Diese Sabstanz stellt die in der Ueberschrift
genannte Acetylverbindung dar. Aus verdiinntem Alkohol krystallisirt
gie in bei 132° schmelzenden weissen Nadeln.
0.1014 g Shst.: 0.276 g COs, 0.0582 g Hs0.
Ci; HisNO,;. Ber. C 74.68, H 6.22.
Gef. » 7432, » 6.37.

o AOCOCH3 -~
o-Acetoxybenzylacetanilin, ;‘.'6H41 CH3CO Us“a',
~">~CHy .N-""~
wurde darch Umkrystallisiren des vorstehend erwihnten, in Natron-
lauge unldslichen, aus Bliittchen bestehenden Riickstandes ans Alkohol
in grossen, farblosen, linglichen Tafeln vom Schinp. 98—99° erbalten,
die leicht von den meisten der gebriduchlichen organischen Losungs-
mitteln, ausser Ligroin, aufgenommen werden.
0.2111g Sbst.: 0.5538 g COy, 0.1187 g H,0.
Ci7H ;7 NO;. Ber. C 72,08, H 6.01.
Gef. » 7181, » 6.25.

818. M. Cremer: Ueber Glykogenbildung im Hefe- Presssaft.
(Eingegangen am 10. Juli.)

Aus wmoglichst frischer Hefe bereiteter Presssaft hat in der Regel
einen merklichen Glykogengehalt. Versetzt man denselben mit dem
halben Volamen 10-procentiger Trichloressigsdure, so giebt das.
Filtrat oft schon direct mit Jod-Jodkalinm-Lésang die bekannte, beim
Erwirmen verschwindende, beim Erkalten wieder auftretende Roth-
firbung. Speichel und Diastase konnen zur weiteren Identificirung
dienen. '
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Ueberldsst man den Presssaft 6 —12 Stunden sich selbst, bei ge-
wohnlicher Temperatar, so schwindet diese Glykogenreaction.

Ich habe nuan solchen glykogenfreien resp. glvkogenarmen Press-
saft mit 10 und mehr pCt. githrungsfihigem Zucker versetzt und nach
12—24 Stunden wieder untersucht. In vier Fillen ist die Glykogen-
reaction wieder aufgetreten. Vier andere verliefen negativ. Den
Grund des nicht gleichméssigen Ausfallens der Versuche vermag ich-
noch nicht genau anzugeben. Ich vermuthe, dass miglichst frische
Hefe und eine Temperatur von 10—12" bei der Gihrung fiir die Gly-
kogenanhdufung giinstiger sind. als Carenzhefe und héhere Temperatur;
das beste Resultat (nach dem Firbungs-Vermégen mit Jod mehrere
ZehntelprocentGlykogen) erzielte ich nachZusatz von 30 pCt. Schering-
scher Lévulose und ca. 60-stiindiger Versuchsdauer.

Das neu aufgetretene Glykogen zeigt als besondere Figenthiim-
lichkeit geringere Opalescenz, uls das im urspringlichen frischen Press-
saft vorhandene. Die letztere kann anch fehlen. lch beziche dies
auf die i1mmer wieder sich geltend machende I[nversion durch die
diastatischen Fermente der Hefe. Den nuheliegenden Einwand, es
mochte sich etwa um Erythrodextrin aus Stirke handeln, halte ich auf
Grund einiger vorldufiger Versuche und gewisser Ueberlegungen fiir
ausgeschlossen, obschon es mir nicht gelungen ist. eiue véllig stirke-
freie Presshefe des Handels zu erhalten. Mikroskopiseh waren immer
vereinzelte Stirkekorner nachzaweisen. Doch soll dieser Einwand
noch weiter eingehend, eventuell an eigens geziichteter Hefe geprift
werden, sowie auch noch einige andere, an die mau denken konnte.
Selbstverstiindlich ist auch die méglichste Reindarstellung des neu-
gebildeten Glykogens in Aussicht genommen.

Fir die Theorie der Vorginge im Presssaft folgt aus meinen
Befunden, vorausgesetzt, dass die obige Deutung richtig ist. Folgendes:

»Lebte der Presssaft in irgend einer Weise, so sind meine Versuche
ohne Weiteres verstiindlich. Enthilt er aber nur geloste Substanzen,
so zwingen dieselben zur Annahme synthetisirender Enzyme. Auf
alle Fille kann im Presssaft dber die Glykogenstufe eine Umwandlung
von Léivulose in Dextrose stattfinden, und das halte ich nicht fiir un-
wichtig, mit Riicksicht aof die friiher von mir gedusserte Meinung?),
duss mdoglicher Weise die Dextrose (resp. Derivate derselben) allein zu
githren vermdige.

Ausserdem verspreche ich mir gerade vom Studium des Presssaftes
eine bLesondere Erweiterung unserer Kenntnisse in der Lehre von der
Glykogenie im Allgemeinen.

Y Zeitschr, f. Biologie Bd. 32.
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Die Versuche wurden im Einverstindnisse mit den Herren Professoren
Eduard und Hans Buchner unternommen, die Presssifte von mir
im hiesigen hygienischen Institut unter liebenswiirdiger Beihilfe des
Hrn. Dr. Rapp hergestellt,

Es sei mir gestattet, den genannten Herren meinen verbindlichsten
Dank auszusprechen.

Miinchen, im Juli 1899,

320. Georg Wagner und Kazimir Slawinski:
Zur Constitution des Pinens.

{Mittheilung aus dem Laboratorium fir organische Chemie des polytechnischen
Instituts in Warschau.)

(Eingegangen am 13. Juli.)

Vor lingerer Zeit hat der Eine von uns in diesen Berichten eine
vorliufige Mittheilung Giber einige Producte, zu welchen er in Ge-
meinschaft mit A. Ginzberg durch Einwirkung unterchloriger Siure
auf schwach rechtsdrehendes Terpentindl gelapgt war, gemacht?!).
Seitdem ist die Reaction eingehender studirt worden; zu den nach-
folgenden Versuchen diente uns franzdsisches Terpentinl?) vom
Sdp. 155—156° und [a]p=-— 37°30".

Die Behandlung des Terpentinéls mit unterchloriger Siure wurde
in der folgenden modificirten Weise bewerkstelligt. Man gab ge-
wohplich 50 cem des Oels, zusammen mit 2 L 10-proc. Essigsdure,
in eine etwa 6 L fassende Flasche, beschickte dieselbe mit Eisstiicken
und setzte alsdann nach und nach 2-proc. Natriumbypochloritlgsung,
welche aus Chlorkalk und Soda bereitet war, hinzu. Von der Hypo-
.chloritlésung wurde soviel verwendet, dass auf 1 Mol. Pinen etwas
mehr, als 2 Mol. Siure zur Einwirkung kommen konnten. Im An-
fange ist es nicht rathsam, mehr als 10 cem auf einmal zu nehmen,
spiter jedoch diirfen die Zugaben bis 100 ccm gesteigert werden, da-
‘bei ist aber die Flasche nach jeder Zugabe kriftig zu schiitteln und
die nachfolgende Zugabe darf erst nach dem volligen Verschwinden des
‘Geruchs nach unterchloriger Siure erfolgen. Nach Beendigung der Ope-
ration, welche in der Regel 2!/»—3 Stunden in Anspruch nimmt,
trennte man die entstandene essigsaure Ldsung vom riickstindigen
‘Oel durch ein mit Talkpulver bestrentes Filter, versetzte das Filtrat

1) Diese Berichte 29, 836.

%) Dieses Oel verdanken wir der liebenswiirdigen Vermittelung des Hro.
Leppert, welcher dasselbe von der Firma »Union Landaise« in Bordeaux
far uns bezog'n hat.





