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Nach Ulsch’s Vorschrift sollen 25 cc
ciner Salpeterlésung, welche 0,5 g Kali-
salpeter, aber nur 0,4 g Natronsalpeter ent-
halten darf (an hiesiger Versuchsstation wer-
den auch von einer Natronsalpeterlésung
20:1000 25 cc also 0,5 g Substanz genommen)
in einem 600cc-Kolben mit 5 g Ferrum hydrog.
reductum und 10 cc verdiinnter Schwefelsiure
(erhalten durch Mischen von 2 Vol. Wasser
mit 1 Vol. conc. Schwefelsiure) zusammen-
gegossen werden,
Wasserstoffentwicklung eintritt, die ein Ver-
spritzen zur Folge haben kann, hingt man
in den Hals des Kolbens einen langgestreck-
ten, birnférmigen Glasstopfen. Nachdem

nach einigen Minuten die erste heftige Gas- !

entwicklung aufgehért hat, unterstiitzt man
dieselbe durch ganz gelindes Erwéirmen und

zwar so, dass nach etwa 4 Minuten die

Flussigkeit in rubiges Sieden kommt; dieses :
; fiir Trinkwasseruntersuchungen auf’s

unterhilt man noch etwa 6 Minuten, worauf
die Reduction beendet ist. Man verdint
alsdann mit etwa 150 cc Wasser, iibersittigt
mit 30 cc Natronlauge von 1,25 spec. G.,
figt einige Koérnchen Zinkpulver hinzu und
destillirt das Ammoniak durch einen Kihler
in eine 10 cc N.-Schwefelsiure enthaltende
Lrlenmeyer-Flasche.

Wir fanden nach dieser Methode in einem
chem. reinen Natronsalpeter, dessen berech-
nete Menge Stickstoff 16,47 Proc. sein muss,
16,45 und 16,44 Proc.

Da sofort eine lebhafte

Zur Bestimmung der Salpetersiure ;

in Trinkwissern haben wir stets die alte,
vorbin Dbeschriebene und an hiesiger Ver-
suchsstation als bewéhrt befundene Methode
der Reduction durch nasc. Wasserstoff
alkalischer Losung angewendet, indem wir
1/ bis auf 50 bis 60 cc verdampften und
die in einen Kolben gespiilte Fliassigkeit in
der oben beschriebenen Weise behandelten.

Es interessirte uns nun zu erfahren, ob die
Ulsch'sche Methode anwendbar ist zur Be-
stimmnung der Salpetersidure in Trinkwéssern,
also ob die Reduction ebenso vollstindig
verlduft bei Gegenwart von grosseren Mengen
Flissigkeit.

Von einer Lodsung, welche in 1000 cc 20 g
Kalisalpeter oder 12,7 Proc. N; O; enthielt, wurden

jo 117 destillirten Wassers zugesetzt
2 ce Hce 10 ce,
welehe demnach
enthielten 25,4 mg 63,5 mg 127,0 mg N, O;.
Diese Liésungen bis auf etwa 50 ce eingedampft
und nach Ulsch untersucht, ergaben
80,2 mg 67,8 mg 125,60 mg N,yO;.
Bei ciner 2. Reihe wurden je 17 Wasser zu-
gesetzt, verdampft etc.
zugesetzt 13,5 27,0 54,0 108,0 135,0 mg N,0,
gefunden 20,7 31,7 57,9 107,6 134,4mgN,0;.
Dieselben Mengen ergaben, direct reducirt, also
ohne vorher zu verdiinnen und abzudampfen
13,8 27,6 51,1 100,7 1283 mgN,O,.

in

Wenn beim Vergleich der gefundenen
Salpetersiure zu den zugesetzten Mengen
Differenzen aufgetreten sind, so kann man
dieselben zum Theil auf nicht zu umgehende
analytische Fehler, die schon beim Abpipet-
tiren von so kleinen Mengen Flissigkeit wie
1 bis 2 cc unvermeidlich sind, zuriickfiithren.
Moglicherweise konnen aber auch dadurch
Differenzen entstanden sein, dass beim Ver-
dampfen von 1 ! Flussigkeit, welches immer-
hin mehrere Stunden in Anspruch nimmt,
kleine Mengen von Ammoniak aus der Atmo-
sphire des Laboratoriums aufgenommen sind.
Dieser letztere Fehler liesse sich indess leicht
dadurch umgehen, dass man dem zu unter-
suchenden Wasser gegen Ende des Abdam-
pfens einige Tropfen Alkalilauge zugibt.

Nach diesen Versuchen kann ich die
Ulsch’'sche Methode zur Bestimmung
des Stickstoffs im Salpeter,sowie auch

Wirmste empfehlen. Bei der allgemeinen
Anwendung dieser Methode wiirden die leider
oft grossen Analysen-Differenzen bei Sal-
peterbestimmungen, wie sie verschiedene
Methoden mit sich bringen, fortfallen oder
doeh wenigstens auf die gestatteten Fehler-
grenzen reducirt werden.

Die Nachweisung von Antiseptica
im Biere.

Yon
Dr. H. Elion.
Zu den weniger angenehmmen Unter-
suchungen, mit welchen sich der Vorsteher

eines Brauereilaboratoriums von Zeit zu Zeit
zu beschiftigen hat, gehért ohne Zweifel
die Auffindung der Mittel, welcher sich
einzelne Brauereien bedienen, um fehler-
hafte Eigenschaften ihrer Producte zu ver-
decken. Unter diesen steht die Anwendung
von Antiseptica in erster Reihe.

Vor einigen Jahren habe ich eine Me-
thode verdffentlicht!), nach welcher die Sa-
licylsédure im Biere mit grosser Schirfe
nachgewiesen und auch sehr annéhernd be-
stimmt werden konnte. Nachdem jedoch
in mehreren Léandern die Anwendung dieses
Mittels seitens der Regierung verboten wor-
den ist, wird es nur noch selten benutzt;
selbstverstindlich hat man nicht geruht, be-

) Recueil des Travaux Chimiques des Pays-
Bas 1888 S. 211.
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vor man andere Antiseptica gefunden bat,
dieses Mittel zu ersetzen.

Als ich vor einiger Zeit wieder eine
derartige Untersuchung auszufithren hatte,
stellte ich mir die Frage, ob es nicht még-
lich sei, eine Methode zu finden, nach wel-
cher es thunlich wire, im Allgemeinen nach-
zuweisen, ob ein Bier etwa mit Antiseptica
versehen ist, ohne, wie es bis heute unver-
meidlich geschehen musste, fir jedes ver-
muthete Antisepticum eine besondere Unter-
suchung anzustellen.

Natiirlich darf bei den jetzigen Hilfsmitteln
nicht erwartet werden, dass es auf diese
Weise gelingen wird, auch die geringsten
Spuren nachzuweisen; zieht man jedoch in
Betracht, dass das Antisepticum nicht ohne
Zweck gebraucht wird, sondern dazu dienen
soll, bestimmte Fehler des Bieres zu ver-
decken, so werden in den meisten Fillen
auch solche Mengen darin vorkommen, als
nothwendig erscheinen, um die verlangte
Wirkung hervorzubringen.

Die Antiseptica dienen offenbar, um die
Haltbarkeit des Bieres auf einfache aber
meiner Uberzeugung nach unerlaubte Weise
kiinstlich zu erhéhen. Betrachtet man die
Sache niher, dann muss unterschieden wer-
den, in welchem Sinne dieses Wort zu ver-
stehen ist.

Ein gutes Bier muss sehr verschiedene
Bedingungen erfillen in Bezug auf Geruch,
Geschmack, Farbe, Klarheit u. s. w.; das
‘Wort Haltbarkeit driickt im Allgemeinen
natiirlich aus, dass diese gewiinschten Eigen-
schaften sich ldngere Zeit erhalten, auch
wenn das Bier unter weniger giinstigen Be-
dingungen aufbewahrt wird. TUnter diesen
Umstéinden kénnen sich, wie Pasteur?
nachgewiesen hat, verschiedene Mikroorga-
nismen, sogenannte Krankheitsfermente, ent-
wickeln, welche das Bier zum Geniessen
unbrauchbar machen. Wihrend jene grossten-
theils zu den Bakterien gerechnet werden,
kSnnen auch bestimmte Hefearten im Biere
enthalten sein, welche durch ihre Vermeh-
rung den Geschmack u. s. w. schidlich
beeinflussen (a. a. 0. 8. 218) und schliess-
lich kann im Biere eine derartige Menge
gihrungsfihiger Stoffe vorkommen, dass
nach einiger Zeit eine so starke Hefever-
mehrung stattfindet, dass das Bier durch
die Hefe getritbt wird. Auch diese Erschei-
nung wird von gewissen Hefearten be-
ghnstigt.

Es bingt nun sehr viel davon ab, wel- :

cher Behandlung das Bier, nachdem es die
Brauerei verlassen hat, unterworfen ist. In

2) Etudes sur la Biere 1876. .

England z. B. ist es sebr #iblich, dass das
Bier wihrend des Verbrauches im Fass auf-
bewahrt wird. Hierbei ist eine lapgsame
Hefevermehrung, wobei sich die Hefe am
Boden setzt, nicht allein nicht nachtheilig,
sondern sogar gewiinscht, um dem Biere
fortwihrend neue Kohlensdure zuzufithren.
Organismen, welche den Geschmack u. s. w.
andern, sind natiirlich ausgeschlossen. Wird
das Bier in Flaschen aufbewahrt, so muss
auch die nachtrigliche Hefevermehrung sehr
beschrinkt bleiben, weil es sonst schwierig
oder sogar unmdéglich ist, das Bier klar zum
Ausschank zu bringen.

Bei gut gefiihrten Betrieben ist es mit
den jetzigen Hilfsmitteln nicht mehr so be-
sonders schwierig, die Lntwickelung der
Bakterien innerhalb gewisser Grenzen zu
beschrinken, es gehdrt aber eine sehr grosse
Sorgfalt dazu, auch immer eine ungewiinschte
Hefevermehrung zu vermeiden. Einige Haupt-
ursachen dieses Ubelstandes, welcher sich
sehr wohl mit natiirlichen Mitteln bekimpfen
lisst, habe -ich schon frither angegeben
(d. Z. 1890, 326); allerdings ist es be-
quemer, wenn man einfach durch Hinzu-
setzung von Antiseptica die Hefevermehrung
hemmt.

Die von mir ersonnene Methode bezweckt
nun, die Beimengung derartiger Antiseptica
nachzuweisen, was mir auf folgende Weise
gelungen ist.

Am 5. November 1890 wurden mir
einige Flaschen Bier zur Verfiigung gestellt,
von welchem gesagt wurde, dass es sich

durch besondere Haltbarkeit auszeichne.
Wirklich war dies in hohem Grade der
Fall. Nicht nur war das Bier, welches nur

einen sehr geringen Bodensatz enthielt und
zur Beobachtung erst in das Laboratorium
gestelit wurde, am 21. December noch voll-
kommen klar, auch jetzt, am 11. Mérz 1891,
nachdem es also mehr als 4 Monate bei
Zimmertemperatur gestanden hat, zeigt sich
keine merkbare Anderung. Der Bodensatz
ist so gering, dass er beim Schiitteln das
Bier nur Ausserst wenig tritht. Am 21. De-
cember 1890 wurde zur Untersuchung ge-
schritten. Im Bodensatz wurde bei mikro-
skopischer Betrachtung ein Organismus, der
sich als Sarcina deuten liess, und einige
Bacillen gefunden, dagegen nur héchst selten
eine Hefezelle. Ein Theil dieses Bieres
wurde it der ndthigen Firsorge gegen In-
fection 1in einige zuvor sterilisirte Ta-
steur'sche Kglbchen ibergebracht, welche
nur zur Hilfte damit gefillt wurden. In
einigen dieser Koélbchen wurde die Spur
einer Reincultur von Saccharomyces cere-
visiae ausgesiit und alle bei 25Y gestellt.
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In keinem =zeigte sich Hefeentwickelung.
Dadurch wurde der Beweis geliefert, dass
die Hefe sich im Biere nicht vermehren
konnte, was sich auf 3 Ursachen zuriick-
fithren liess:

1. Das Fehlen gihrungsfahiger Zucker;

2, eine ungeniigende Menge Nahrung zur Bil-
dung der Hefe;

3. die Beimengung von antiseptischen Mitteln.

Die Méglichkeit, dass
Menge Alkohol im Biere die Hefevermeh-
rung hemmte, war durch die Analyse des
Bieres ausgeschlossen, da sie ergab:

;
Y 1,01454;

Spee. Gew, d 5
scheinbarer Extract nach meiner Tabelle (d. Z.
1890, 294) 8,57 Proc.;
wirklicher  Extract nach meiner
4,38 Proc.; direct bestimmt 454 Proe,

Tabelle

Welcher von den drei genannten Fiéllen !
: ist, welches ermdéglichte,

hier vorlag, wurde dadurch entschieden,
dass einige der Kélbchen mit einer zuvor
sterilisirten Maltoseldsung und einer Hefe-
nihrlésung (d. Z. 1890, 3283) versehen und,
der Sicherheit wegen, nochmals mit einer
Spur Saccharomyces cerevisiae geimpft wur-
den. Die benutzte Hefe wurde durch Con-
trolproben gepriift. Auch in diesem Falle
konnte trotz Maltose und Niahrldsung keine
Entwickelung der Hefe bewirkt werden.

Hiermit war bewiesen, dass die grosse
Haltbarkeit des vorliegenden Bieres nicht
auf natirlichem Wege (Anwendung von
Reinhefe, sachkundige Gahrfihrung u.s. w.)
erreicht war, sondern dass es mit einem An-
tisepticum versehen war.

Das Bier wurde nun einige Male mit
dem gleichen Volum Ather ausgeschiittelt,
in Pasteur'schen Kglbchen sterilisirt und
wieder mit einer Spur einer Reincultur von
Saccharomyces cerevisiae versehen. Durch
diese Behandlung war das Antisepticum,
welches — beildufig gesagt — keine Sali-
cylsiure war, entfernt und konnte bei 25°

cine sehr tippige Hefeentwickelung beob-
achtet werden. Eine Bestimmung des im
Biere noch vorhandenen gihrungsfihigen

Zuckers konnte jetzt nach meiner Methode
(d. Z. 1890, 321) stattfinden, sei es auch
nicht mittels der Extractdifferenz, da diese
Bestimmungsweise wegen der Behandlung
mit Ather nicht gut anwendbar war.
Die Reduction des Extractes
spritnglichen Biere war néinlich 29,87, nach
der Entfernung des Autisepticums und Géh-
rung nur 22,27, Im urspriinglichen Extract
wurde daher mittels Fehling’scher Losung
29,87 Proc. scheinbare Maltose gefunden.
Setzt man die wirkliche Maltose in 100 Ex-
tract = x, daon geben 100 Extract nach

im ur-

eine sehr grosse |

der Giahrung (100 — x) Extract mit
(29,87 — x) scheinbarer Maltose. In Pro-
centen des nach der Gahrung f{brig ge-
bliebenen Extractes ist dieser Werth 22,27,
folglich:

160 (29,87 — x) )

M0 —x

x = 9,78.

Der Bierextract enthielt also 9,78 Proc.
wirklicher Maltose und das Bier 0,44 Proc.

Wenn bei der Fabrikation und Behand-
lung keine besondere Firsorge angewendet
worden wire, miisste das Bier auf Grund
seiner Zusammensetzung gerade wenig halt-
bar sein.

Es liegt nicht auf meinem Wege, das
Antisepticum selbst bekannt zu machen, da
gerade hierdurch dessen Anwendung nur
beférdert werden konnte. Es mdge ge-
niigen, dass ein Mittel angegeben worden
reine Biere von
derartigen verfilschten zu unterscheiden.

Rotterdam, Mirz 1891.

Laboratorium .
der Heineken Braucrei-Gesellschalt,

Ist der mnach Glaser’'s Methode erhal-
tene Niederschlag von Eisen- und Thon-
erdephosphat mit Magnesia verunreinigt?

Von

Dr. Th. Meyer.

Unter obiger Uberschrift bringt K. Wohl-
rab im Heft 6 d. Z. einen Aufsatz, auf
dessen Inhalt ich um so lieber eingehe, als
ich dem Wesentlichen desselben nur bei-
pflichten kann. Eine Mittheilung in diesem
Sinne habe ich bereits am 30. Jan. d. J.
im Kélner Chemikerverein gemacht.

R. Jones schreibt (S.3 d. Z.): ,Der
Destillationsriickstand wird in ein Becher-
glas gespilt, mit Ammoriak schwach @ber-
sittigt und darauf erhitzt, bis alles Am-
moniak wieder verjagt ist. Dies letztere
ist sehr wesentlich, da sonst dem Eisen-
phosphatniederschlag Magnesia sich bei-
mischt.*

In der Art des Ammoniakverjagens liegt
die Ursache unserer fritheren Differenzen;
»alles Ammoniak verjagen® ist Gibrigens nicht
richtig ausgedriickt: zuerst geht beim Kochen
selbstverstindlich das freie Ammoniak fort,
spiter aber auch ein Theil des gebunde-
nen, indem sich kleine Mengen Ammonsul-
fat in Ammonbisulfat umwandeln; es lag





