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maal Leseren kan opkaste uden her at finde det onskede
Svar. Til min Undskyldning troer jeg imidlertid at turde
anfere, at jeg haaber ved narverende Arbeide at have brudt
en ny Vei og at have gjennemfort den saa vidt, at Ud-
sigten til et yderligere tilfredsstillende Udbytte er sikkret
for dem, som maaskee have Lyst til herefter at slaae ind
paa samme. Undersogelsens Methode frembyder ingen sar-
lige Vanskeligheder, men kun Flid og Udholdenhed, og de
endnu aabne Spergsmaal, hvis Besvarelse maa kunne findes
ad denne Vei, ligge saa nar, at det neppe er fornedent at
antyde dem n®rmere, end det er skeet i selve Arbeidet.
Onsket om at vinde yngre Medarbeidere, som kunde have
Lyst til at deeltage i Arbeidets videre Udforelse, er da en
Hovedgrund til, at jeg ikke selv har gjennemfort det videre.
En anden Grund er, at ogsaa andre Arbeider have Krav paa
min Tid.

Da jeg mener, at Gjenstanden for dette Arbeide frem-
byder en ikke ringe theoretisk og praktisk Interesse ogsaa
udenfor Lagernes og Naturforskernes snevre Kreds, har jeg
sogt at affatte Afhandlingen saaledes, at jeg haaber, at
den ogsaa vil kunne leses og forstaaes uden specielle For-
kundskaber. Af den Grund har jeg imidlertid paa adskil-
lige Steder troet at maatte gjore Fremstillingen bredere, end
det ellers vilde vare fornedent og passende, og at maatte
optage enkelte Bemerkninger, som for den mere Sag-
kyndige ville vare overflodige.

P. L. Panum.
Kjebenhavn, den 18de November 1865.
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I. Orienterende Indledning.

De organiske Neringsstoffers bekjendte, af Prout opstillede
Inddeling i tre Klasser: 1) AZggehvidestoffer”) og de
med dem nermest beslegtede Stoffer, 2) Fedt-
arterne*) og 3)de saakaldte Kulhydrater*”), navnlig
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) Aggehvidestofferne eller Albuminaterne, der som vasentlige Ele-
menter indeholde Qvalstof, Kulstof, Ilt og Brint, frembyde mang-
foldige Modificationer, blandt hvilke de vigtigste ere: den almindelig
saakaldte Aggehvide, som findes i Fugle®ggenes Hvide, Vitellin,
som findes i Aggeblommen, Syntonin eller Kjedets Trevlestof i
Kjod, Blodets forskjellige Albuminater, saasom Fibrin eller Blodets
Trevlestof, som bevirker, at Blodet storkner, Blodvandets eller Serums
forskjellige Albuminater, Blodlegemernes Globulin eller Hemato-
globulin, Malkens Ostestof eller Caséin, Bealgfrugternes Legumin,
Kornarternes Planteliim eller Gluten og flere Slags Plantexggehvide.
Blandt de med Aggehvidestofferne n@rmest besl®gtede Stoffer
komme kun liimgivende Vev og Liim i Betragtning, hvis to Hoved-
modificationer ere Glutin, som faaes ved lenge fortsat Kogning
af Sener, Bindevaev og Been, og Chondrin, som faaes ved langvarig
Kogning af Brusk. De ovrige ellers ogsaa herhenherende Stoffer,
hvoraf det saakaldte elastiske Vav og de forskjellige hornagtige Vaey
bestaae, ere nemlig ganske ufordeielige.

Fedtarterne eller Glyceriderne, der kun bestaae af Kulstof, It og
Brint, ere kemiske Forbindelser, som ved Metalilterne kunne decom-
poneres til Glycerin og fede Syrer. De som Bestanddele af vore
Fodemidler vigtigste Fedtarter ere Margarin og Olie, som i for-
skjellige Ma@ngdeforhold findes i og udgjere Hovedmassen af Smer,
Svinefedt, Gaasefedt og de fleste Planteolier. Talg indeholder des-
uden Stearin og Smer Butyrin.

) Kulhydraterne omfatte som falles Betegnelse de forskjeilige Sukker-
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Amylum og Sukker, har un®gtelig den Feil, at den paa en
Maade prajudicerer det physiologiske Spergsmaal: om da
ingen andre organiske Stoffer, end netop de navnte, kunde
komme i Betragtning som Neringsstoffer? Forsaavidt som
det imidlertid kan ansees for givet, at de i de navnte tre
Afdelinger sammenfattede Stoffer uden al Sammenligning
ere de vesentligste, da de udgjere den langt overveiende
Hovedmasse af vore Fodemidler, har denne Inddeling den
"Fordeel, at den betegner Grupper, som i det Mindste i
kemisk Henseende ere ret vel karakteriserede. Dette kan
derimod ikke siges om den ligeledes nermest kun ved
den kemiske Sammens@tning bestemte Inddeling i to
storre Afdelinger: de qvalstofholdige og de qval-
stoffrie Neringsstoffer. Denne Inddelingsmaade er
ikke heldig, hverken i kemisk eller i physiologisk Hen-
seende. Thi den foranlediger (idet den rigtignok lader
Spergsmaalet om de forskjellige organiske Forbindelser, der
muligen kunne have Betydning som Nearingsstoffer, vere
aabent), at Grupper, der i kemisk Henseende ere ganske
forskjellige og som sandsynlig tillige have en vasentlig for-
skjellig physiologisk Betydning, sammenfattes under Eet.
Den foraniediger ikke blot, at de i kemisk Henseende ganske
forskjellige Grupper: Fedtarter, Kulhydrater, eventuelt ogsaa
de organiske Syrer, Alkohol o. s. v. sammenfattes under
Eet, som qvalstoffrie Neringsstoffer, men tillige, at mange
qveelstofholdige Stoffer, der, omjend i ringe Mengde, nydes
med Fodemidlerne, sammenstilles med Aggehvidestofferne,
omendskjondt saavel deres kemiske Sammens®ining som
ogsaa deres physiologiske Betydning er ganske afvigende.

arier, Amylum eller Stivelse, Gummi, Dextrin og Cellulose eller
Trastof. Alle disse Stoffer have nemlig tilfelles, at de ved Siden
af Kulstof indeholde 11t og Brint i samme Forhold, hvori disse to
Elementer ere tilstede i Vand. Man har derfor tildeels forestillet
“ sig, at de nzvnte Stoffer kunde opfattes som kemiske Forbindelser
af Yand med Kulstof, og derved er Navnet Kulhydrat opstaact, idet
man i Kemien Detegner et Stofs kemiske Forbindelse med Vand
som et Hydrat.




























































































































































































































































































































