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Noll: Kohlentaurer Kalk in Mergeln.
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iibersteigen, wie aus der Untersuchung fol-
gender Mergel zu ersehen ist:

CO, Alkalitit Differenz
Mergel I 86,19 Proc. 86,87 Proc. 0,68 Proc.
- I 21,03 21,27 0,24
- I 85,12 85,59 0,47
- IV 83,87 85,51 1,64

Die von Schiitte gefundenen Differenzen
zwischen der gewichtsanalytischen Bestim-
mung der Kohlenséiure und der von Stutzer
und Hartleb vorgeschlagenen Methode sind
durchgehends grdsser, was wahrscheinlich
auf die Anwendung der concentrirteren Chlor-
ammoniumldsung zuriickzufiihren ist; die
nach Tacke angewandte !/; Normalschwefel-
siure kann nach der Verdiinnung mit 200 cc
Wasser nicht mehr so zersetzend auf die
kieselsauren Verbindungen einwirken.

Wenn wir nun annehmen, dass die in
der salzsauren Lésung vorbandene Kiesel-
siure ein Maass fiir die Zersetzlichkeit der
im Mergel vorhandenen Silicate bietet, so
treten zwischen den beiden Mergelproben III
und IV Unterschiede hervor, die etwa den
Differenzen zwischen der Bestimmung nach
beiden Methoden (gewichtsanalytisch und
durch Titration) entsprechen. Es enthielt
die in beschriebener Weise gewonnene Lé-
sung von

Mergel No. I 0,019 g Kieselsiure
No.IV 0,038

Jedenfalls ist bei Verwendung der von
Tacke empfohlenen stark verdiinnten Schwe-
felsiure die Zersetzung der Silicate und der
dadurch hervorgerufene Fehler in der Be-
stimmung des Carbonatgehaltes so gering,
dass fiir den praktischen Zweck der Mergel-
untersuchung die Methode geniigend scharf
ist und daher an Stelle der gewichtsanaly-
tischen treten kann, zumal es nicht ausge-
schlossen ist, dass der in diesen leicht zer-
setzlichen Verbindungen vorhandene Kalk
im Boden unter dem Einfluss der Boden-
agentien und der Pflanzenwurzeln leicht wirk-
sam wird. Das Vorhandensein von Ferro-
carbonat im Mergel, auf das jiingst A.
Mayer (Landw. Vers. 51, 339) hingewiesen
hat, und das bei Kalkcarbonatbestimmung
durch gewichtsanalytische Bestimmung der
Kohlensiaure Fehler verursacht, wiirde beil
Anwendung der Titration mit Schwefelsdure
aus den oben angefihrten Griinden nicht
storen.

Hiernach halte ich die Methode nach
Tacke, die der Verband der landwirthschaft-
lichen Stationen fiir die Bestimmung von
basisch wirkenden Stoffen in Kalken ange-
nommen hat, auch bei Mergeln an Stelle der
gewichtsanalytischen Kohlensiiurebestimmung
fiir sehr verwendbar und wegen ihrer schnellen

und sicheren Ausfithrbarkeit fir landwirth-
echaftliche Versuchsstationen sehr geeignet.

Im Ubrigen bleiben betr. der Gehalts-
bestimmungen in dolomitischen Mergeln natiir-
lich die mit Riicksicht auf die vorhandene
Magnesia nothwendigen und in der vom Ver-
bande der Versuchsstationen angenommenen
Methode enthaltenen Vorschriften bestehen.

Giahrungsgewerbe.

Die wirthschaftliche Bedeutung
einer rationellen Verbesserung des
Weines und deren gesetzgeberische Beriick-
sichtigung besprach W. Méslinger (Z. 6f-
fentl. 1899, 315); er stellte folgende Leit-
sitze auf:

1. Das Rohmaterial fiir die Weinbereitung, der
natiirliche Traubensaft, ist in unserm Klima
zum sehr wesentlichen Theile von solcher
Beschaffenheit, dass eine Verbesserung des-
selben mittels wisseriger Zuckerlosung ganz
unerlisslich ist und daher declarationsfrei ge-
stattet bleiben sollte.

2, Art und Umfang dieser Zuckerung miissen
sich verniinftigerweise nach der Beschaffen-
heit und Zusammensetzung des Ausgangsma-
terials richten. Es geht wegen der Verschie-
denheit dieses letzteren nicht aun, hierfir
eine Schablone, sei es auch nur in Gestalt
einer Maximalgrenze, aufzustellen.

8. Die von einer Seite vorgeschlagene Festle-
gung einer solchen Maximalgrenze -im Ge-
setz sollte im Interesse des weitaus grdsseren
Theiles der Production, des Handels und eben-
sosehr im Interesse der Consumenten kleiner
Weine aunfs Scharfste bekampft werden.
Eine solche Maassregel wiire ebenso undurch-
fihrbar wie unzweckmissig, brachte Niemand
Nutzen, Vielen aber Schaden, und triafe mit
besonderer Harte gerade den ohnehin schlech-
ter situirten Besitzer der geringeren Weinbergs-
lagen.

4. Fir die verninftige Begrenzung der am
Traubensafte und am Weine statthaften Ver-
besserung gibt es nach dem derzeitigen Stand
der Sache keinen anderen Weg als den bis-
her eingeschlagenen: Aufstellung gesetzlicher
Forderungen fiir die Beschaffenheit des als
»Wein“ in den Verkehr gelangenden Pro-
ductes und Controle dieser Forderungen aus-
schliesslich am fertigen Weine.

5. Das wichtigste Hilfsmittel zur Controle des
‘Weinverkehrs bleibt nach wie vor die Ana-
lyse. Statt sie zu bekimpfen, sollte sie
weiter ausgebaut und vertieft werden. Hier-
fir bilden u. a. die bisherigen Beschliisse
der weinstatistischen Commission eine geeig-
nete Unterlage.

6. Zur Herbeifihrung einer moglichst gleich-
missigen und ibereinstimmenden Untersn-
chung und Beurtheilung der Weine, sowie
namentlich zur Verhiitung unnothiger oder
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unbegriiadeter Belistigungen des Verkehrs mit
Wein, sind behordliche Festsetzuogen, bo-
treffend die wichtigeren Bestandtheile des
Weines, vor der Hand noch nicht zu cnt-
behren, wenn uuch einer schematischen und
schablonenhaften Beurtheilung keineswegs das
Wort geredet werden soll.

Milzungsversuche. C. Bleisch (Z.
Brauw. 1899, 327) hat Mailzungsversuche
mit je 1 k Gerste mit den Ergebnissen der
Praxis verglichen:

Schluss iiber die Malzqualitat; leider gibt aber
die Laboratoriumsausbeute mit feinem Mehle
nur allein keinen sicheren Uberblick fiber die
Malzqualitdt; das ist eher mdglich bei Ver-
arbeitung von grobem Schrot, welches um so
hohere Ausbeute gibt, je feiner die Auf-
schliessung des Kornes durch den Milzungs-
process bewirkt wurde. Bei Anwendung
feinsten Mehles verwischt sich leichter der
Unterschied zwischen harten und minder-
werthigen Malzen und Malzen guter Auflgsung
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Darnach liefern Laboratoriumsversuche | und guten Kornes. Die anscheinend hohe

ginstigere Ergebnisse als der praktische Be-
trieb. Man soll daher aus den Probe-
mélzungen weitere Schlussfolgerungen als
die eines erweiterten und etwa bei Vor-
handensein des njthigen Materials wiinschens-
werthen Keimversuches nicht ziehen. Nament-
lich soll man aus Laboratoriumsmélzungsver-
suchen nicht auf spiter zu erhaltende Aus-
beuten im Sudbaus schliessen. Wiinscht
die Praxis weitergehendere Aufschliisse fiber
das spitere Verhalten der Gerste in Malzerei
und im Sudhaus, so bleibt ihr nur der
Weg einer Probemialzung im Rahmen des
praktischen Betriebes, obgleich auch hier
vor allzu weitgehenden Schliissen zu
warnen ist,

MéilzungsversucheimLaboratorium.
Luff (Z. Brauw. 1899, 854) meint dagegen,
dass der richtig durchgefibrte Milzungsver-
such im Kleinen stets ein werthvolles, oft
sogar das einzige Kriterium bildet, den Brau-
werth einer Gerste im Vergleich mit einer
anderen zu ermitteln. C.Bleisch (das.
S. 898) ist damit nicht einverstanden.

Malzanalysenaus dem Betriebs-
jahre 1898/99 gibt O.Reinke (W. Brauer.
1899,341). Die Extractbestimmungen wurden
mit feinstem Mehle gemacht; bei einigen
Mustern sind zum Vergleich auech Extract-
bestimmungen mit grobem Schrote ausgefiihrt.
Der Vergleich der Ausbeute in der Praxis
mit der Ausbente im Laboratorium bei An-
wendung feinsten Mehles gibt einen sichern

Laboratoriumsausbeute bei minderwerthigen
Malzen lasst leicht eine etwa zu erwartende
geringe Ausbeute in der Praxis und eine
mangelbafte Ablduterung bei der Vermaischung
des groben Schrotes f{ibersehen. Die An-
wendung feinen Mehles gegeniiber grobem
Schrote gibt etwa 1 bis 4 Proc. Extract in
der Trockensubstanz mehr, etwa 1 bis 8 Proe.
Maltose im Extract weniger, auch dunklere
Wiirzen (100 g Extract ein Mehr von 10
bis 20 cc ![j~Normaljodldsung). Die Aus-
beute in der Praxis wird bei gutem Betriebe
auch gegen die Extractmengen aus feinem
Mehle um 3 bis 8 Proc. zurlickstehen. Die
Differenzen sind um so geringer, je besser
und heller das Malz ist. Man sollte neben
den Untersuchungen mit feinem Mehle auch
die Maischung mit grobem Schrote ausfiihren;
je geringer die Differenzen zwischen feinem
und grobem Schrote bei den Extract- und
Maltosezahlen ausfallen, desto besser wird
die Aufldsung des Kornes sein.

Peptase im Malz. B. de Verbno
Laszczynski (Z. Brauw. 1899, 83 u. 140)
hat iiber das Vorkommen eines peptonisi-
renden Enzyms — Peptase — im Malz und
die Trennung der stickstoffhaltigen Bestand-
theile im Malz, Wiirze und Bier umfassende
Versuche angestellt. Die Untersuchung fiir
Malz gestaltete sich schliesslich folgender-
maassen.

100 g feingemahlenes Malz, von bekanntem
Stickstoff- und Wassergchalt, wurden in einem ab-
tarirten Stutzen mit 500 g Wasser vermengt und
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2 Stunden bei gewdhnlicher Temperatur am Rihr-
werk belassen. Hierauf wurde auf das urspring-
liche Gewicht ergduvzi und durch cin entsprechend
grosses Faltenfilter filtrirt. Vom klaren Filtrate
nahm man zwei Proben von je 25 cc zur Ge-
sammtstickstoff bestimmung, woraus man den ge-
sammtloslichen Stickstoff berechnet. Es wurden
weiter in zwei 200 cc-Flaschen je 100 ce Aus-
zug abpipettirt und 1 Stunde bei 1,5 Atm. im
Dampftopf gehalten. Diese beiden Portionen
wurden wvoch heiss dber Filter von bekanntem
Stickstoffgehalt gegossen und mit heissem Wasser
ansgewaschen. Das Filtrat wurde direct zweck-
missig in Abdampfschalen gesammelt. Im gut
ausgewaschenen Coagulum wird der Stickstoff be-
stimmt. Das Filtrat wird auf dem Wasserbad
bis auf etwa 20 cc eingeengt, mit 1 bis 2 Trop-
fen Schwefelsiure angesiuert und nun unter fleis-
sigem Umrihren mit so viel feingepulvertem Zink-
sulfat versetzt, bis etwas vom Salze auf dem
Boden ungelost bleibt. Man lisst nun einige
Stunden stehen; es scheiden sich hierbei die Al-
bumosen als braune, auf der Oberfliche schwim-
mende Flocken aus. Man giesst durch ein trocke-
nes Filter und wascht zweimal mit gesattigter
Zinksulfatlosung aus, die man mit 1 bis 2 Trop-
fen Schwefelsiure angesiuert hat. Das Filtrat er-
Litzt man zum Sieden und gibt nun 10 cc ge-
sattigte Natriumbisulfitlosung, 10 cc 13 proc.
Kupfersulfatlosung und schliesslich 5 ¢c 10 proc.
Baryumchloridlésung hinzu. Der Xanthinnieder-
schlag wird nach dem Absetzen und Erkalten ab-
filtrirt, fiinfmal auf dem Filter mit heissem Wasser
ausgewaschen und der Stickstoff bestimmt, der
als Xanthinkorperstickstoff in Rechnung gezogen
wird. Die Differenz zwischen dem Gesammtstick-
stoff und dem koagulicrbaren Stickstoff + Albu-
moscostickstoff 4+ Xanthinstickstoff gibt den ander-
weitigen Amidstickstoff,

und die
(100 g auf

Die Untersuchung von Malz
daraus hergestellte Wiirze
500 cc Wasser) ergab u. a.:

Helles Darrmalz
Kalter

Dunkles Darrmalz
Kalter

Auszug Wilrze Auszug Wrze
Gesammtloslicher
Stickstoff 0,503 0,613 0,624 0,564
Albuminstickstoff 0,162 0,063 0,140 0,056
Albumosenstickstoff 0,106 0,123 0,105 0,113
Xanthinstickstoff 0,018 0,035 0,015 0,032
Anderw. Amid-
stickstoff 0,217 0,392 0,264 0,363
Bier ergab in 1 I:
Dunkles Bier Helles Bier
A, B. A. B.
Gesammtstickstof 0,888 0,831 0,655 0,620
Albuminstickstoff 0,014 0,015 0,015 0,014
Albumosenstickstoff 0,186 0,194 0,157 0,145
Xanthinstickstoff 0,046 0,046 0,032 0,032
Anderw. Amid-
stickstoff 0,642 0,576 0,451 0,429
Es ist anzunehmen, dass den Xanthin-

bagen ein Theil der anregenden Wirkung
des Bieres zugeschrieben werden kann. —
Der Verf. gelangt zu folgenden Schlusgs-
siitzen:

1. Ein peptonisirendes Enzym (Peptase) ist im
Malz nicht pachzuweisen; ebensowenig finden
sich nachweisbare Mengen von Peptonen in
Malz, Wirze und Bier.

2. Es sind die stickstoffhaltigen Verbindungen
in Malzausziigen, Wiirze und Bier zwecks
quantitativer Trennung und Bostimmung in
coagulirbare Eiweisskorper, Albumosen und
Amide eingetheilt worden, wobei man erstere
durch Coagulation unter Druck, die Albu-
mosen durch Aussalzen mit Zinksulfat, und
aus den Amiden die Xanthinkérper durch
Natriumbisulfit und Kupfersulfat (nach Kri-
gor) ausfillt und dic hierbei erhaltenen
Stickstoffzahlen (nach Kjeldall) in Rechnung
zicht. Der Rest des lgslichen Gesammtstick-
stoffs entfallt auf die unbestimmbaren Amide.

3. Es wurde festgestellt, dass a) die Phosphor-
wolframsiure Albumine, Albumosen, Xan-
thinkorper so gut wie quantitativ ausfallt
neben einem Theile der ,Anderweitigen
Amide“ ; b) Kupferoxydhydrat fillt Albu-
mine quantitativ, Albumosen und Amide
nur theilweise. Ein missiger Dextringehalt
der Tlissigkeit wirkt storend auf die Ge-
nauigkeit der erhaltenen Zablen. Beide Rea-
gentien (Phosphorwolframsiure und Kupfer-
oxydhydrat) sind demnach unzuverlissig, und
geben die durch dieselben erbaltenen Stick-
stoffmengen keine Anhaltpunkte, da siec den
verschiedensten Korperklassen angehdren.

4. Das Verfahren von Kriger zur Bestimmuug
der Xanthinkorper in thierischen Flassig-
keiten erscheint auch geeignet zur Ermitt-
lung jener Stoffe in Malzausziigen, Wirze
und Bier.

Peptase im Malz. Nach Versuchen von
W. Loe (Z. Bierbr. 1899, 398) enthilt Malz
kein eiweisslosendes Enzym. Die im Malz
vorhandenen, in Wasser ldslichen Eiweiss-
korper werden wiahrend des Keimungspro-
cesses gebildet, und erscheint es wahrschein-
lich, dass die Menge der in Ldsung ge-
gangenen Stoffe von der Art und Dauer der
Extraction abhiéngig ist.

Gerstenmalzdiastase. Untersuchun-
gen von H. Seyffert (Z. Brauw. 1899, 633)
ergeben, dass der Stirkeabbau durch die ver-
einte Thatigkeit mebrerer Enzyme zu Stande
kommt. Es kann sich also in Zukunft nicht
mehr um die Aufgabe handeln, reine Dia-
stase darzustellen, sondern die Enzyme von-
einander zu trennen. Auch dabei miisste
man vorsichtig messend verfabren, und zwar
wiirden die Messungen mit l&slicher Stirke
nicht geniigen. Man muss mit der M&glich-
keit rechnen, dass vielleicht ein Enzym
existirt, welches Stirke sclbst gar nicht oder
doch Ausserst schwach, dagegen Dextrin oder
Maltodextrin u. 8. w. sehr kriftig abbaut. Es
liegt auf der Hand, dass man in solchem
Falle eine thatsichlich gelungene Trennung



Jahrgang 1899,
Heft 36. 5. September 1899.]

Gdhrungsgewerbe. — Faserstoffe, Firberei.

vollstindig tibersehen wiirde, wenn man nur
einseitig mit ldslicher Stirke priifen wollte.

DieGrenzendeszulidssigen Gehaltes
an Schwefligsiure im Weine bespricht

E. Ludwig (Osterr. Chemzg. 1899, 34). Der

oberste Sanitétsrath in Wien erklirt auf
eine bez. Anfrage, dass bei der Beurtheilung

der fiir den Consum bestimmten Weine vom |

sanitiren Standpunkte, insofern sich dieselbe
auf den Gehalt an Schwefligefiure bezieht,
zwischen freier schwefliger S#ure und an
Aldehyd gebundeper schwefliger Siure unter-
schieden werden muss. In Bezug auf die
freie schweflige Siure soll das Gutachten
der Wiener medicinischen Facultdit vom
19. Marz 1887 aufrecht erhalten bleiben,
demzufolge eine Maximalgrenze von 8 mg
Schwefligsdureanhydrid im Liter Wein fest-
gesetzt ist. Medicinalweine sollen aber v4llig
frei von schwefliger Saure sein. In Bezug
auf die an Aldehyd gebundene schweflige
Saure sollen nur solche Weine zum Consum
zugelassen werden, welche nicht iiber 200 mg
Schwefligsiureanhydrid, gebundenan Aldehyd,
im Liter enthalten.

Natur der alkoholischen Géhrung.
Nach P. Klason (Z. Brauw. 1899, 660) ist
ein principieller Unterschied von Géhrung
und gewdhnlicher Fermentwirkung nicht an-
zunehmen, da es einestheils Enzyme gibt,
welche, wie das Invertin, aus der unverletzten
Zelle extrahirt werden kdnnen, wihrend an-
dere, wie die Maltase und Lactase ebenso
wie ein Enzym aus dem Schimmelpilze
Monilia candida, erst durch Zerreissung der
Zellhaut zur Wirkung kommen. Monilia ver-
gihrt z. B. Robrzucker direct, man konnte
aber kein invertinartiges Enzym herausziehen.
Als aber der Pilz mit Glaspulver zusammen-
gerieben wurde, trat das invertirende Ver-
mégen deutlich hervor.

Fasgerstoffe, Fiirberei.

Mercerisiren von Baumwolle. W.
Herbig (Z. Textilind. 1898/99, Sonderabdr.)
hat die Krifte beim Schrumpfen der
Baumwolle wihrend der Behandlung mit
conc. Natronlauge gemessen und ist dabei
zu dem Resultat gekommen, dass kurz-
stapelige amerikanische Baumwolle fast die
doppelte Kraft zum Strecken auf die wur-
spriingliche Lénge braucht, wie die fir ge-
wéhnlich zum Mercerisiren zur Erzeugung
von Seidenglanz verwendete langstapelige
Macobaumwolle.

Zu den Versuchen wurden folgende Garne
verwendet: 1. kurzstapelige amerikanische

Baumwolle 40/2 fach, 2. Macobaumwolle
40/2fach soft (Marke S. T.), 8. Macobaum-
wolle 40/2fach soft (Marke Griinschild), 4.
Macobaumwolle 40/2 fach soft (Marke Roth-
schild), 5. Macobaumwolle 40/2 fach ge-
wohnlicher Draht (Marke Rothschild). Die
Garnproben waren direct aus uns niher be-
kannten Spinnereien bezogen. Zu den ein-
zelnen Versuchen wurden von jedem Garn
15 m abgehaspelt und zu einem Strdhn von
24,6 cm Léange gebunden. In der ersten
Versuchsreihe wurden die Strihne, nachdem
sie gut mit Wasser durchfeuchtet und dann
ausgequetscht worden waren, in dem Appa-
rat befestigt, mit der Lauge in Beriihrung
gebracht. Mit dem Apparat konnte man
die Schrumpfung des Garnes auf 0,1 mm
genau verfolgen, so dass das Ende der
Schrumpfperiode genau festgestellt werden
konnte. Alsdann wurden die Strihne durch
Gewichte auf die urspriingliche Linge ge-
streckt, was an einer entsprechend ange-
brachten Millimetertheilung ebenfalls genau
festzustellen war. Alsdann wurde das Garn
unter Aufrechterhaltung der durch die Be-

. lastung herbeigefiihrten urspriinglichen Span-
. nung in Wasser eingebracht und ausge-

waschen, wobei mit Hilfe des Apparates die
Spannungsabnabme wieder ganz genau ver-
folgt werden konnte.

In der 2. Versuchsreihe wurde der gut
durchfeuchtete und wieder ausgerungene
Stréhn in den Apparat eingespannt, durch
das Gewicht von 1 k etwa 2 bis b mm ge-
dehnt und dann in die Lauge eingesenkt.
Dabei zeigte es sich, dass das Gewicht,
welches das Garn wahrend der Einwirkung
der Lauge auf der urspriinglichen Lange er-
halten musste, nur etwa /; bis !/, des Ge-
wichtes betrug, welches nothwendig war,
um das geschrumpfte Garn auf die urspriing-
liche Lé#nge zu dehnen. Die Beendigung
der Einwirkung der Lauge konnte ebenfalls
an dem Apparat bei diesen Versuchen ver-

. folgt werden.

Aus den Versuchen geht hervor: 1. dass
die Schrumpfung npicht, wie bis jetzt be-
hauptet worden ist, 256 Proc. der Strihn-

.ldnge betrigt, sondern im Maximum bei den

untersuchten Garnproben etwa 16 Proc.;
2. dass ferner die Schrumpfkraft sofort
beim Einbringen in Wasser aufhért zu wirken
und dass die Spannung innerhalb weniger
Minuten aufgehoben ist. Verf. bemerkt, dass
das Auswaschen nicht mit fliessendém Wasser,
sondern so stattfand, dass der gespannte
Strabn in ein Gefiss mit Wasser eingesenkt
wurde, wobei das Wasser 6 mal erneuert
wurde; 8. dass Macobaumwolle (also lang-
stapelige Baumwolle) beim Mercerisiren und



