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Will man Proteine durch Sduren partiell hydrolysieren und
die ersten Umwandlungsprodukte in moglichster Ausbeute
fallen, so ist es wilinschenswert, sie ohne Erwédrmung gleich
zu Beginn in Losung zu bringen. Dieses ist, wie der Eine von
uns vor ciniger Zeit gefunden hat, bei Anwendung von Salz-
séure durch einen Zusatz von Essigsdure zu erreichen, dabei
tritt aber die Unannehmlichkeit auf, daf nach der Neutralisation
massenhaft Salze in Losung gehen, die infolge ihrer Lislich-
keitsverhdltnisse in einfacher Weise nicht zu entfernen sind.

Es wurde nun gefunden, daB miBig verdiinnte Schwefel-
sdure beim Schiitteln schon bej gewohnlicher Temperatur alle
leichter beschaffbaren Proteine in Losung bringt, aber mit
bemerkenswertverschiedener Geschwindigkeit. Die Unterschiede
sind in manchen Fillen so grofl, dafi eine recht verschiedene
Loslichkeit der Proteine (vielleicht besser gesagt Losbarkeit)
ganz evident ist, in anderen Fillen ist das weniger sicher, weil
auch bei gleichmiBigem Arbeiten die Proteine anfianglich in
gelatindse Klumpen sich umwandeln, die in der Folge nur
schwer in Losung gehen,

Einige Zeit nach Beginn unserer Untersuchungen hat
E. Abderhalden? mitgeteilt, daf Edestin in 70prozentiger
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