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I, Das Ei. 7

leben soll. In welcher Form dieses geschieht, wird sich am ein-
fachsten aus der Zusammensetzung des Eies und der Milch
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ergeben,

1. Das Ei

815. Eiweiss (Eier-Albumin). Das Weisse im Hithnerei
besteht aus Zellen, in denen eine farblose, alkalisch reagirende
Flissigkeit, das Eiweiss, eingeschlossen ist. Beim Abdampfen

erhilt man daraus 1, festes Eiweiss; das Uebrige ist Wasser.
ins kommt mit der des

Die Zusammensetzung des Eier- Albumi

Pflanzen-Albumins iiberein, sie gehoren zu den im Thier- und
Pflanzenreich am allgemeinsten verbreiteten Proteinstoffen (629).
Verbrannt hinterlisst das Eiweiss Kochsalz, kohlensaures, phos-
phorsaures und schwefelsaures Natron und Kali und phosphor-
{m Eiweiss selbst sind Schwefel und
nothwendige Bestandtheile
jschen Ra-

saure Kalk- und Talkerde.
Phosphor zum Theil als Elemente und
qusserdem ist dasselbe einem bas
mit Natrium verbunden (Natrium-
stark geschlagen oder gequirlt,
dass es durch Erhitzen

desselben enthalten;
dical #hnlich, grosstentheils
albuminat). Dass das Eiweiss,
einen lockeren, leichten Schaum giebt,
unléslich wird und coagulirt oder gerinnt etc., sind bekannte
Sachen. Der letzteren Eigenschaft wegen wendet man es zum
Kliren von tritben Flissigkeiten, insbesondere von Zucker-
saften an.

Kliren mit Biweiss. Versuch. ‘Man rithre Honig mit
warmem Wasser an, mische unter die erhaltene tritbe Losung
ein wenig Eiweiss and erhitze das Gemisch bis zum Kochen.
Das Eiweiss nimmt hierbei die in der Fliissigkeit herumschwim-
nenden fremdartigen Stoffe des Honigs mit in die Hohe und
umschliesst sie, wahrend es gerinnt; die Flissigkeit _wird da-
durch klar und []u';_‘[:.]lﬂic]]tig' und lisst gich (}uruh ein SCihetUﬂh

von dem geronnenen Fiwelss frennen.
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758 Thierstoffe.

816. Eidotter. Das Eigelb besteht der Hauptsache nach
aus einem eiweissihnlichen Korper (Vitellin) und Casein (circa
16 Proc.) und einem rothgelben, aus Palmitin und Olein zusam-
mengesetzten fetten Oel (Eierol); das letztere schwimmt in der
Gestalt von gelben Tropfchen in der Liésung der Proteinstoffe
herum. Die letzteren bewirken die Gerinnung beim Kochen der
Eier in Wasser und man kann nun das Fett durch starkes Pres-
sen oder durch Schiitteln mit Aether aus dem geronnenen Dotter
ausziehen. Das Vitellin scheint mit Myosin sehr nahe iiberein-
zukommen. Verbrannt hinterlisst es dieselben Aschenbestand-
theile wie das Eiweiss, nebst Eisenoxyd; vorwaltend darunter
sind Kalisalze und phosphorsaure Erden.

817. Hischale. Versuch. Man iibergiesse Eischalen mit
verdiinnter Salzséure: sie werden sich unter Gasentwickelung bis
auf einige Hiutchen von organischer Substanz auflosen. Das
entweichende Gas ist Kohlensiure; in der Salzsiure aber findet
sich aufgeloster Kalk, wie man durch Zusatz von Schwefelsiure
wahrnehmen kann, welche daraus Gyps niederschligt. Die Scha-
len haben sonach mit der Kreide eine gleiche Zusammensetzung,
sie bestehen nimlich aus kohlensaurem Kalk mit etwa
1 Proc. phosphorsaurer Kalk- und Talkerde und 2 Proec. organi-
scher Substanz.

In den Eischalen finden sich kleine Poren, durch welche
Luft in das Innere des Eies zu dringen vermag, die allmilig
eine Verinderung (Faulniss) des Inhalts bewirkt. Verstopft man
diese Oeffnungen, z. B. durch Einlegen der Eier in Asche oder
Kalkmilch, oder durch Bestreichen derselben mit Oel, so halten
die Eier sich viel linger unverindert, weil hierdurch das Ein-
dringen der Luft verhindert wird. Beim Bebriiten der Eier,
welches auch durch kiinstliche Wirme zur Ausfithrung gebracht
werden kann, nimmt das Gewicht derselben unter Einsaugung
von Sauerstoff und Abgabe von Kohlensiure und Wasser ab.
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