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bei nur dreistindiger Extractionsdauer von
ganzer Milch, ganz wie bei Rése's Sand-
methode.

Die Differenzen schliesslich zwischen der
Réose’'schen und Soxhlet’schen ardome-
trischen Methode sind am gréssten und be-
tragen im Mittel + 0,081 Proc. und finden
wir hier auch die hichste Maximaldifferenz
von -+ 0,21 Proc.

Aus den Avalysen geht hervor, dass die
Methode von Rése im Vergleiche mit der
Sand- und der ariiom. Methode die genaue-
sten Resultate liefert; um mittels der Sand-
(Gyps-)Methode genaue Resultate zu erhalten,
muss die Auslaugung unbedingt ldnger dau-
ern, als bis jetzt angenommen wird; sofern
man iberhaupt noch zur Sand- (Gyps-) Me-
thode greift, miisste die Extraction bei Voll~
milch mindestens 6 bis 8 Stunden, bei Ma-
germilch vielleicht 10 bis 20 Stunden dauern,

Die aridometrische Methode gibt bei ihrer
grossen Einfachheit und Raschheit der Aus-
fihrung doch oft zu niedrige Resultate, wie
dies iibrigens schon von J. Klein (Rep. 1888,
290) und anderen hervorgehoben wurde.

Daraus geht hervor, dass es nicht mehr
an der Zeit ist, etwa neue Methoden zur
Bestimmung des Milchfettes, wie diese ja
nocl. immer in Vorschlag kommen, einfach
mit der gewichtsanalytischen Sand-
(Gyps-) Methode verglichen werden; es
muss vielmehr, damit man ein richtiges Ur-
theil iber die neue Methode fillen kénnte,
noch wenigstens angegeben werden, wie lange
die Extraction bei der Sand- (Gyps-) Methode
sowohl bei ganzer, als auch bei magerer
Milch, dauerte.

Odessa, im Juni 1890.

Uber das Verhalten verschiedener Hefe-
arten gegeniiber den Dextrinen des
Honigs und des Kartoffelzuckers.

Von

Dr. Ed. von Raumer.

Mittheilung aus dem kgl. Untersachungs-
laboratorium Erlangen.

In einer fritheren Mittheilung (d. Z. 1889,
607) wurde von mir die Thatsache besti-
tigt, welche frither schon durch Amthor
und andere festgestelit war, dass auch reine
Honigsorten einen nicht unbedeutenden Ge-
halt an Dextrinen besitzen. Ich isolirte
damals diese Dextrine 8o gut als mdglich
und unterzog sie einer eingehenden Unter-

suchung, bei welcher sich herausstellte, dass
dieselben mit keinem der bisher beschriebenen
Dextrine véllig fibereinstimmen, dem sogen.
Gallisin Schmitt’s jedoch am niichsten
stehen. Auch Amthor (d. Z. 1889, 576)
hatte zu derselben Zeit diese Dextrine einer
néheren Untersuchung unterworfen.

Auffallend war mir nun, nachdem auch
durch eine weitere Verfolgung dieses Gegen-
standes in unserem Laboratorium durch
Dr. Mader (Arch. Hyg. 1890) festgestellt war,
dass die meisten Honige nach der Vergih-
rung noch Rechtsdrehung zeigten, wie Sie-
ber zu dem Resultat gelangen konnte, dass
reine Naturhonige nach der Vergahrung
keine Drehung zeigten und keine Dextrine
enthielten.

Ich hatte bei meinen ersten Unter-
suchungen, da véllig stérkefreie Presshefe
hier nicht zu bekommen war, einestheils
mit Weinhefe, hauptsichlich aber mit ganz
frischer, ausgewaschener Bierhefe gearbeitet.
Da bei Anwendung der Weinhefe, jedoch
nach gleicher Gahrdauer, eine viel starkere
Rechtsdrehung bei denselben Honigsorten
beobachtet wurde als bei Bierhefe, glaubte
ich, die Weinhefe sei nicht mehr véllig
giahrkriftig und verwendete nur mehr Bierhefe.

Spaéter fand ich in einer Arbeit von
Barth (Pharm. Centr. 1885, 87) erwihnt,
dass die Dextrine des Honigs gegen Wein-
hefe nicht ganz widerstandsfihig seien und
bei lingerem Stehen allméhlich die Rechts-
drehung abnehme. Dieselbe Erfahrung hatte
ich auch gemacht. Mit Weinhefe erzielte
ich erst nach mehrmaliger Erneuervng der
Hefe und pach etwa 3 bis 4fach so langer
Zeit denselben Grad der Vergihrung, den
ich mit Bierhefe schon nach 2><24 Stunden
erreichte.

Es lag somit der Gedanke nahe, dass
die von Sieber verwendete Presshefe sich
zur Bierhefe verhalte, wie diese zur Wein-
hefe. Ich stellte daher verschiedeme Ver-
suche in dieser Richtung an, bei denen zu-
gleich auf die Arbeit von G. Gastine (C.
r. 109, 479) Riicksicht genommen wurde,
welcher behauptet, dass die schwere Ver-
gahrbarkeit der Honiglésungen durch den
Mangel derselben an stickstoffhaitigen und
mineralischen Nahrstoffen bedingt sei. . Die
Nihrlosungen wurden nacih der Tollens’
schen Vorschrift aus Hefedecoct dargestellt.
Umstehende Tabelle enthilt die Resultate
dieser Versuche. (Tabelle I).

Aus den angefiihrten Resultaten ist er-
sichtlich, dass die HefendhrlGsung zwar die
Wirksamkeit der Hefe durchweg etwas stei-
gert, jedoch in kaum nennenswerthem Grade,
dass aber der Grad der Vergihrung allein
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Tabelle I. :
Die Concentration der Losungen war die von Sieber vorgeschlagene.
' {
! Vorige Probe! Vorige Probe| _ . Mit Press-
Mic Blerbefe| it Biﬁ&‘hefe V(:)ngNelrem \'(A'IUL‘NC\I\'ID Mit Press- | hofe Lei
vergohron “)} \uhl‘-llzsung mit Bierhefelinit Blerhofe-lhefc bei 809| Zimmortem-
weitere 24 @ weltere 65 ! peratur
2 mal 24 Std. Jg mal 24 8td) g nden | Stunden 2 mal 24 Std. 2nal 24 Std,
[
Windsheimer Lindenbonig . + 2,110 4 25° | + 1,60 110 *+= 0 + 0,6°
Honig von Nibler, Erlangen, No.1 + 2,65° i + 21° | + 1,6° 1,0° + 0 + 0,6°
Honig von Vollruth Erlangen -4 8,20 l +2,7¢ | +2,0° 13° — -+ 0,16°
w\ht BicrLefe; Mit Weinhefe| Mit Weinhefe)
2 mal 84 Std. |8 mal 24 Std.] 10 Tage
Homg von Nibler, Erlangen, No. 2 + 2,700 | 4 8,569 | 4 2,9°. —_ - -
Seyfferths Honig, Erlungcn -+ 2,88° I + 4,33° | +291° - — —

*) Mit Ausnahme der letzten Spalte (bei Zimmertemperatur) wurden alle Proben bei 80° im

Brutschrank vergohren.
licht statt.

von der Hefeart abhiingig ist und die Rei-
henfolge der Hefearten nach ihrem Vermégen
Dextrine zu vergihren folgende ist. Weinhefe
greift Dextrine kaum an und verarbeitet erst
nach ldngerer Zeit einen Theil derselben,
wihrend Bierhefe

vollig vergihrt. Dass diese rechtsdrehenden
Korper wirklich Dextrine sind, wurde durch
ihr Verhalten gegeniiber dem polarisirten
Licht sowohl, als auch nach ihrem Redue-
tionsvermdgen vor und nach dem Invertiren
(nach Art der Dextrinverzuckerung) gegen-
iiber Fehling’scher Losung bereits in der
fritheren Arbeit gezeigt.

Es war nun fraglich, ob diese Verschie-
denheit der Vergihrungsresultate sich auch
gegeniiber den Dextrinen des Kartoffel-
zuckers sich zeigte. Es wurde zu diesem
Zweck eine Lésung von kAuflichem Kar-
toffelzucker hergestellt und dieselbe unter
den gleichen Bedingungen wie die Honig-
l6sungen zum Vergihren gebracht. Der Er-
folg zeigte, dass hier dieselbe Erscheinung
zu Tage tritt, wie oben bei den Honig-
13sungen:

Tabelle IL
Kiauflicher Kartoffelzucker, sogenannter Trauben-
zucker, dreht im 200 mm-Rohr in 10 procentiger
Losung + 12° 13'.

——— — —ese
Mit Bierhefe um!I sank im Laufe | Mit Presshefe
Hefenlihrung | von weiteren jnnd Hefenlilbrung
nach2 mal 24 Std., 10 Tagen 12 mai 24 Stunden
i i
l + 4,1~ R
No. 1| + 47 + 341 + 14
|+ 30
No.Il | =+ 837 ‘ — + 1,34

Die Presshefe ist im Stande, viel grissere
Mengen Dextrin mit zu vergéhren als Bier-
hefe uud wenn auch nicht eine vgllige Ver-
gihrung moglich war, so ist das Verhiltniss
zwischen beiden Hefearten doch charakte-
ristisch.

in der Mitte steht und |
Presshefe die Dextiine des Honigs leicht |

Die Polarisation fand im 200 mm-Rohr

bei 15° unter Verwendung von Natrium-

Dass hier von unvergohrener Dextrose
keine Rede sein kann, ist fir Jeden, der

' die Arbeiten Hansen’s verfolgt hat, ausser

Frage. Hansen schreibt (Mitth. a. d. Carls-
berger Lab. Deutsch von J. Holm III. Heft
Wien 1889): ,Die Dextrose war die cinzige
Zuckerart, welche von allen untersuchten
Alkoholgibrungspilzen obne Ausnabme ver-
gohren wurde, und in den Fillen, wo ein
Vergleich gemacht wurde, ergab es sich
immer, dass sie schneller und mit grésserer
Kraft als die Saccharose und Maltose ver-
gohren wurde®.

Dass Rohrzucker nicht vorliegt, crgibt
sich aus der Drehung nach der Iaversion,
ausserdem wiirde er auch durch die Hefe
invertirt werden. )

Dass nur von Dextrinen die Rede sein
kann, ergibt sich fir den aus Honig iso-
lirten Korper aus der Combination seines
Verhaltens gegen polarisirtes Licht vor und
nach der Dextrinverzuckerung, sowie aus
dem Verhalten gegen Fehling'sche Losung
vor und nach der Inversion.

Ein weiteres Vorkommen aus unserer
Praxis méchte ich an diese Erdrterung an-
schliessen, aus welchem ersichtlich, mit wie
grosser Vorsicht man an die Frage, ob Dex-
trive vorhanden sind oder nicht, herantreten
muss.

Wir hattee Weine zur Untersuchung,
welche sdmmtlich stark rechts drehten. Die
Neubauer'sche Alkoholfillung wies eben-
falls darauf hin, dass hier Weine vorliegen,
welche mit Kartoffelzucker vergohren wur-
den. Bei der Vergihrungsprobe jedoch
wurde dies wieder zweifelhaft, d. h. vielmebr
die Resultate waren riithselhaft, da zum
Theil mit Presshefe véllige Vergihrung er-
zielt wurde.

Ich machte nun den gleichen Versuch
mit verschicdenen Hefearten und zwar mit
Bierhefe und Presshefe und bestimmte ausser-
dem das Reductionsvermigen der Weine vor
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und nach der Dextrinverzuckerung. Die
Weine wurden zu den Reductionsversuchen
mit Bleiessig erst entfirbt und das tber-
schiissige Blei durch kohlensaures Natron ent-
fernt. Dass der Alkohol zu allen Versuchen
erst verjagt wurde, ist selbstverstéindlich.

wendung von Flusswasser angewiesen sind,
sie sind auch zu beriicksichtigen bei der Ab-
wasserfrage, wenn es sich darum handelt,
welche Stoffe dem Flusse oder Bache zuge-
fithrt werden diirfen. Eine ausfithrliche Ar-
beit von C. Piefke (Z. Hyg. 8; Sonderabdr.)

Tabelle IIL
Mit Kartoffelzucker vergohrene Weine.

1. 2. 3. 4. b. 6. 1.
Polarisation direct® . . +1,00;+023+07 | +1,08({4095 | + 0,61+ 0,8
Polarisation nach der Inversion® . . |+1,06{+09 |+0,7 |411 |+ 0,96 |+ 0,65+ 0,85
Polarisat.nach der Vergiihrung mit Presshefe® |-+ 0,43{+0,41|-+0,38| + 0,23 =0 +0 (X0
Polarisat. nach der Vergihrung mit Bierhefe® - - - — [+0,78 1+ 0,38! 40,41
£ . 42 [ im urspringlichen Wein . . -— - — - 0,4 0,64 041
832 8 | nach der Tnversion ¢
TEz £ { nach der Rohrzuckermethode 1 B - - - 0,62 054 041

B8.C 2 .

o =" 3 | nach der Inversion 7
A 28 | nach der Dextrinverzuckerung 1 B - - - 0,797 0,68) 0,72

Ls zeigte sich aus ‘den Resultaten mit
unabweisbarer Sicherheit, dass nur durch
Dextrine diese Rechtsdrehung bedingt sein
konnte. Deun wiire Dextrose die Ursache,
so wirde die Stirke der Drehung und die
Menge der gefundenen Dextrose im ur-
springlichen Wein nicht {ibereinstimmen,
ausserdem konnte Dextrose, die von allen
Zuckerarten am leichtesten vergihrt, in so
geringer Menge, solchem Uberschuss von Bier-
hefe unter den giinstigsten Vergihrungsbe-
dingungen wohl unméglich so lange Wider-
stand leisten und schliesslich wiirde sich
die Zunahme des Reductionsvermégens um
etwa das Doppelte nach der Dextrinver-
zuckerung nicht erkldren lassen.

Es ist somit ersichtlich, dass bei der
Priifung auf Dextrine die Anwendung von
Presshefe nicht rathsam erscheint und unter
jeder Bedingung ein Parallelversuch mit Bier-
hefe gemacht werden muss. Ausserdem aber
ist in zweifelhaften Fillen auch das Reduc-
tionsvermégen vor und nach der Dextrinver-
zuckerung festzustellen, da ein sicheres
Urtheil erst durch Combination simmtlicher
Resultate gefillt werden kann.

Wir werden das Verhalten der Dextrine
gegen die verschiedenen Hefearten in Rein-
cultur noch weiter priifen.

Einrichtung
und Betrieb von Filteranlagen.

Einrichtung und Wirkung von Filteran-
Jagen sind picht pur wichtig fur Stadte und
grossere Fabrikanlagen, welche auf die Ver-

iiber die Berliner Wasserwerke verdient daher
allgemeinere Beachtung.

Das alte Berliner Wasserwerk am Stra-
lauer Thore hat seit dem Jahre 1873 eine
Filterfliche von 37067 qm und ist in 11 Ab-
theilungen zerlegt. Die Anlage ist fiir hoch-
stens 60 000 cbm tiglich berechnet, hat aber
an einzelnen Tagen schon 80 000 cbm Wasser
liefern missen. Drei Filter von zusammen
9000 qm Fliche sind frostsicher fiberwslbt.

Fiir die Herstellung der Umfassungs-
bez. Scheidemauern sind hartgebrannte Ziegel-
steine den Bruchsteinen vorzuziehen. Hinter
den Umfassungsmauern und unter der aus
Beton hergestellten Sohle der Filter ist ein
sorgfiltig hergestellter Thonschlag von etwa
0,3 m Dicke angebracht, wie in Fig. 182 bis
184 angedeutet ist. Die iiberdeckten Filter
(Fig. 184) sind mit Lichtschichten versehen,
welche jedoch im Winter mit Holzdeckeln
bedeckt werden miissen.

Die Filterschichten haben folgende Zu-
sammensetzung:

feiner scharfer Sand 639 mm
rober Sand . . . ., . 51
einer Kies . . . 1562
mittlerer Kies . . . . 127
grobor Kies . . . . . 76
kleine Feldsteine . 102
grosse Feldsteine 305
1372 mm

In England verwendet man meist erheblich
starkere Filterschichten'); Piefke schliesst
aber aus seinen fritheren Untersuchungen
(S. 286 d. Z.), dass diese dicken Sandschich-

ten nicht viel besser arbeiten, als die in

) Ferd. Fischer: Chemische Technologie
des Wassers (Braunschweig 1878) S. 170.





