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von Phenylamidopropionsiure (E. Schulze
und J. Barbieri, Ber. chem. Ges. 14).

Dem Verfasser war es darum zu thun,
eine moglichst geringe chemische Umwand-
lung der Proteinstoffe mit Siuren hervorzu-
rufen und insbesondere das erste Auftreten
der Peptone nach vorausgegangener Albu-
mosenbildung zu studiren.
dung wird bekanntlich in der Praxis &fters
thunlichst zu vermeiden gesucht, da viele
Peptone (z. B. die aus Fleisch mit Pepsin
erhiltlichen) einen intensiv bitteren Ge-
schmack besitzen. :

Es wurde Hithnereiweiss gereinigt durch
Auflésen in Wasser und Kochen dieser Lo-
sung unter Zusatz von zwei Tropfen Schwe-
felsiure. Das Coagulum wurde gewaschen
und zwischen Fliesspapier getrocknet. Je
2 g davon wurden nun mit verdiinnter
(4 proc.) Schwefelsdure, Salzsiure, Brom-
wasserstoffsiure, Oxalsdure, Essigsiure zwei
Stunden lang gekocht.

Der chemische Angriff schien mir zuerst
bei Salzsdure, dann Bromwasserstoffséure,
hierauf bei Schwefelsiure, dann bei Oxal-
siure einzutreten. Essigsiure schien sich
ganz inactiv zu verhalten, trotzdem ldate
sich etwas auf (siehe unten). In ersteren
4 Fillen trat theilweise Losung der Sub-
stanz und feine Vertheilung des UngelGsten
ein; ein Theil des Albumins leistete der
4 proc. Saure Widerstand, 15ste sich nicht.

Die ldsung in Salzsdure war etwas
briunlich gefdrbt und filtrirte rasch, die in
Bromwasserstoffsdure zeigte ganz schwache
Farbung und filtrirte ebenfalls gut. Die
Lésung in Schwefelsiure filtrirte weniger
gut, sehr langsam die oxalsaure L&sung; bei
letzterer blieb ein sehr starker Riickstand
auf dem Filter, bei Schwefelsiure auch ein
ziemlich starker, bei Bromwasserstoff und
Salzsfiure ein viel schwicherer Rickstand.
Von allen Lésungen war nur die in Oxal-
séiure etwas opalescirend.

Die sauren Losungen wurden nun mit
Natron nahezu ganz neutral gemacht, wobei
tiberall eine schwache weisse Fillung (von
Albumin, das zuvor als Acidalbumin ge-
16st war) eintrat. In den Filtraten wurden
die Albumosen durch Zinksulfat (dessen
Krystalle im Uberschuss zugesetzt wurden)
unter 24 stiindigem Stehen villig ansgefalit?);

%) Nach Bomer (Zinksulfat, cin Fillungsmittel
fir Albumosen, Z. unal. Chem. 84, 562), ferner K.
Baumann und Boémer (Z. f. Nahr.- und Genussm.
I) fallt gesattigte Zinksulfatlésung die Albumosen
ebenso gut wie schwefelsaures Ammon. Zur voll-
stindigen Ausfillung werden 100 cc Albumosen-
Iosung mit 2 cc einer verdinnten Schwefelsiure
(1 Vol. Baare zu 4 Vol. Wasser) versetzt; dann wird
die Losung in der Kalte mit fein gepulvertem Zink-

Die Peptonbil- !

bei allen 5 Filtraten setzte sich das {iber-
schiissige Zinksulfat zu Boden und fiber dem-
selben war der Albumosenniederschlag, der
gich meist an der Oberfliche ansammelte,
sichtbar.

Dieser Albumosenniederschlag, der bei den
ersten 4 Fliissigkeiten ziemlich betrachtlich
war, wurde auf einem Filter gesammelt, im
Filtrat wurden die Peptone durch Phosphor-
wolframséure ausgefillt (nach Ansiuern mit
Schwefelsiure). Die ersten 3 Flissigkeiten
(mit Salzsdure, Bromwasserstoffsaure, Schwe-
felsaure) ergaben starken Niederschlag; die
Probe mit Oxalsiure keinen, mit Essigsiure
sehr geringen.

Hieraus ergibt sich das bemerkenswerthe
Resultat, dass schon durch 2stiindiges
Kochen mit 4 proc. Salzsiure, Bromwasser-
stoffsiure, Schwefelsiure ziemlich betracht-
liche Mengen von Pepton gebildet werden,
mit Oxalsdure aber gar kein Pepton, mit
Essigsiiure nur eine Spur.

Es scheint also, dass diese organischen
Sduren eine langsamere chemische Wirkung
auf Eiweiss ausiiben als die vorhin genannten
unorganischen S&uren; vielleicht hingt dies
mit der Starke der Sauren zusammen (der
Vergleich zwischen Essigsiure und Oxalsiure
scheint freilich nicht dafir zu sprechen).
Bei der Pepsinverdauung in saurer Losung
hat man eine Abhingigkeit der Wirkung von
der Stiarke der S@ure nicht finden kdnnen.

Die Pepsinverdauung wird nach Aug.
Wroblewski (Z. physiol. Chem. 21) am
meisten durch Oxalsiure befordert, dann
kommt erst Salzsiure; ferner wurden wirksam
gefunden Phosphorsiure, Weinsiure, Milch-
saure, Citronensdure, Apfelsiure, Salpeter-
siure, Schwefelsaure, Essigsiure; die S#uren
wirken aber nicht gemiss ihrer Starke,

Der internationale Congress fiir angewandte
Chemie in Wien.

‘Wie S. 1114 berichtet, liegt nunmehr der
officielle Bericht iber den Congress vor, in
vortrefflicher Weise bearbeitet von F. Stroh-
mer. Der Bericht umfasst 1500 Seiten —
eine anerkennenswerthe Arbeit.

In Erganzung des vorliufigen Berichtes
(d. Zft. 1898, 778) sind im Hinblick auf
den néchstjihrigen Congress in Paris

sulfat gesittigt, so dass sich nach 24stindigem
Stehen Krystalle wieder ausscheiden. Der Nieder-
schlag wird auf ein Filter gebracht und mit einer
schwach angesiuerten, kalt gesattigten Zinksualfat-
lésung ausgewaschen. Das Filtrat enthilt keine
Spur von Albumosen; die Peptone kénnen daraus
direct durch Phosphorwolframsiure gefillt werden.
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besonders folgende Mittheilungen kurz her-
vorzuheben.
1. Section.

Als einheitliche Urtitersubstanz
empfiehlt So6rensen das Natriumoxalat.
Dasselbe ist wasserfrei und kann bei 125°
bis 150° getrocknet werden, es ist nicht
hygroskopisch und deswegen leicht voll-
stindig genau abzuwiegen. Aus der abge-
wogenen Menge kann der Natriumgehalt und
die spiter bei der Titrirung erforderliche
Sauremenge berechnet werden. Durch langsam
steigendes Erhitzen im Platintiegel vollzieht
sich, obne Staubentwicklung, die Zersetzung
zu Natriumcarbonat, gewdhnlich doch unter
Bildung einer geringen Menge Kohle. Man
setzt deswegen, wepn die Umbildung zu
Natriumecarbonat vor sich gegangen ist, den
Tiegel mit halb aufgesetztem Deckel der
Hitze einer gewdhnlichen Bunsen’schen
Lampe aus, wodurch die Kohle verbrennt,
am schnellsten durch Schmelzen des Natrium-
carbonates. Nach der Abkuhlung bringt
man den Tiegel mit Inhalt in ein Becherglas,
worauf man Wasser und Normalsdure zusetzt,
und zwar von letzterer ein wenig mehr, als
der abgewogenen Menge Natriumoxalat ent-
spricht. Nach Erwirmen kann der Tiegel
leicht mit ein wenig Wasser rein gespritzt
und die Titrirung in bekannter Weige vor-
genommen werden.

Hierauf werden dieVorschriften behufs
Construction und Einfiihrung einheit-
licher Ariometer und maassanalyti-
scher Instrumente (J. 1898, 774) in
folgender Fassung zum Beschlusse erhoben:

I. Allgemeine Vorschriften.

1. Als Volumeinheit dient der metrische
(wahre) Liter und seine decimalen Unterabtheilungen.

2. Als Einheit des spec. Gewichtes gilt das
hiochste spec. Gewieht des chemisch reinen Wassers
bei normalem Drucke (Temperatur 49) oder das
spee. Gewicht desselben bei der Temperatur des
betreffenden Instrumentes (siehe No. 8) bei normalem
Drucke.

8. Alle Wiagungen werden auf den luft-
leeren Raum umgerechnet unter Verwendung der
Regnault’schen Tabellen.

4. Die Temperatur wird in Graden des
hunderttheiligen, von der internationalen Meter-
commission (Comité international des poids et des
mesures) vorgeschricbenen  Wasserstoff- Thermo-
meters ausgedriickt,

5. Die Temperatur far Ariometer und che-
mische Instrumente soll 00 oder 159 17,59 oder
200 des oben erwihnten Thermometers betragen.
Die Umrechnung der Ablesungen auf die Normal-
temperatur geschieht mittels Tabellen, welche von
einer internationalen Commission auszuarbeiten
sind.

6. Die Ardometer und die chemischen In-
strumente sollen aus einem solchen Glase erzeugt

sein, welches der Einwirkung der zu messenden
Flassigkeiten den grosstmoglichsten Widerstand
entgegensetzt, und muss auf jedem derartigen
Tnstrumente die gewahlte Normaltemperatur und
die Volumeinheit, bez. das spec. Gewicht ver-
zeichnet sein.

7. Zwei verschiedene Maasssysteme (z. B.
Grade Beaumé und Grade Brix u. dgl) auf ein
und derselben Scala anzubringen, ist nicht gestattet.
Das kleinste Intervall der Eintheilung muss ecine
Lange von jedenfalls mehr als 1 mm besitzen.

8. Das Ablesen des Niveaus der Flassigkeiten
soll, soweit als moglich!, unter Beriicksichtigung
der Anderungen der Capillarititserscheinungen vor-
genommen werden.

9. Die Spindeln der Ardometer und die
Rohren der chemischen Messinstrumente, auf denen
die Gradeintheilungen angebracht sind, dirfen
nicht wesentlich von der cylindrischen Form ab-
weichen.

10. Die Aichung der Ariometer und der
chemischen Instrumente wird entweder durch
Vergleich mit ganz genau geaichten Apparaten
oder durch Wigungen ausgefiihrt. Eiue aligemeine
Vorschrift wird hierfir ausgearbeitet werden.

11. Die Arzomecter und die chemischen
Instrumente miissen nach denselben Regeln und
denselben Vorschriften angewendet werden, welche
bei ihrer Aichung oder Graduirung gedient baben.

II. Specielle Vorschriften.
a) Ardometer.

1. Die Arsometerscalen sind entweder in
Zchntel der Dichtigkeitseinheit zu theilen oder
in Grade der verschiedenen gebriuchlichen Systeme
(Beaumé, Brix, Balling u. dgl.). Im letzteren Falle
miissen die geltenden Beziehungon zwischen den
verschiedenen Graden und den entsprechenden
spec. Gewichten nach Tabellen, welche von einer
internationalen Commission auszuarbeiten sind,
festgestellt werden.

2. Far in Bezug auf Capillaritit verschieden
wirkende Flissigkeiten missen auch verschiedene
Ariometer angewandt werden, von denen jedes
far die zu spindelnde Flassigkeit oder Flassigkeits-
gruppe speciell geaicht ist und den Namen der
Flassigkeit, bez. der Flissigkeitsgruppe — welche
sich in Capillarwirkung gleichen — tragt, fir
welche es bestimmt ist. Jedoch ist der Gebrauch
eines und desselben Ariometers fiir Flissigkeiten
von verschiedener Capillaritit nicht ausgeschlossen,
wenn nur seine Angaben entsprechend corrigirt
werden.

3. Die Ablesung an einem Ariometer ge-
schieht in der Art, dass man entweder jene Zahl
notirt, deren Theilstrich mit der Oberfliche der
Tlissigkeit eine Gerade bildet, wobei von dem
durch die Capillaritatswirkung gebildeten Meniscus
abgesehen wird, oder jene, welche der oberen
Meniscuslinie entspricht. In einer undurehsichtigen
Flassigkeit, welche die Beobachtung der erwihnten
Linie nicht gestattet, muss die richtige Ablesung
eines Ariometers, dessen Graduirung nicht unter
denselben Ablesungshedingungen ausgefilbrt wurde,
durch Umrechnung vervollstindigt werden.

4. Die Ariometer missen, im Allgemeinen,
mit einem 100 gradigen Thermometer versehen

92*
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sein, Die Scala des letzteren kann wohl verkiirzt
sein, jedoch muss dieselbe den Nullpunkt enthalten.
5. Um die Unverinderlichkeit der Lage der
Scala im Innern des Instrumentes zu sichern,
wird anssen an einem Ende der Spindel eine
Controlmarke angebracht, welche in herizontaler
Projection eciner Grenzlinie der Scala entspricht.

6. Die gesammten Fehler der Angaben eines
Ariometers sollen allgemein im Mehr oder Minder
ein kleinstes Intervall der Scala nicht dbersteigen.

b) Instrumente fiir die chemische
Maassanalyse.

1. Za den maassanalytischen Instrumenten
gehoren: Kolben, Messflaschen, Biiretten, Pipetten,
Mischeylinder, graduirte Rohren-u. s. w. Diese In-
strumente sind entweder ,auf Einguss (trocken
geaichte) oder ,auf Ausguss“ (nass geaichte) geaicht.

Im Allgemeinen sind Kolben, Messgliser und
Cylinder entweder trocken oder nass geaicht,
wihrend Biretten, Pipetten, graduirte Réhren
u. s. W. nur nass geaicht werden. Auf dem In-
strumente eingravirte Zeichen missen die Art der
Aichung angeben; so z. B. kénnte ,In“ angeben,
dass das betreffende Instrument ,fiir Einguss“ oder
trocken geaicht wurde, wihrend ,Ex¢ _auf Aus-
guss“ oder nass geaicht bedeutet.

2. Fir lnstrumente, welche keine besondere
Ausflussoffnung besitzen, cbenso bei Gay Lussae-
Biretten wird das Ausfliessen durch allmihliches
Neigen des Instrumentes bewerkstelligt. Fir die
Instrumente mit besonderer Ausflusséffnung gelten
folgende Bestimmungen: Da jede Volumabmessung
von der Zeit des Abfliessens abhingig ist und der
Ablauf selbst wieder vom Durchmesser der Oﬁ"uung,
so muss jede Verinderung der Ausflusséffnung
nach der Aichung ausgeschlossen sein. Aus den-
selben Griinden miissen die Verhaltnisse zwischen
der Ausflussdauer oder dem Durchmesser der
Offnung einerseits und dem Inhalt des Instrumentes
anderseits geregelt sein, z. B. indem man folgende
Grenzen fir dic Ausflussdauer feststellt:

12 bis 17 See. fiir ein Instrument von 10 cc Inhalt
15 - 17 - - - - - 50 - -
20 - 30 - - - - - 100 - -
30 - 40 - - - - -ib. 100 - -

3. Der Endausfluss wird wnach folgenden
Regeln bestimmt:

a) Bei den Instrumenten, wolche keine be-
sonderen Ausflusséffnungen besitzen, ist das Aus-
fliessen eine Minute nach zusammenhingendem
Ausfliessen der Flissigkeit und nach beginoender
Tropfenbildung als beendet zu betrachten. Der
letzte Tropfen soll abgestrichen werden.

b) Das Ausfliessen aus Instrumenten mit
besonderen Ausflussoffnungen, aber ohne Hahn,
geschieht, indem man die Offnung in Beriihrung
mit der inneren Wand des die Fliissigkeit aufzu-
nehmenden Gefisses bringt. Der Abfluss ist
beendet in 1/, Minute nach Schluss des zusammen-
hiangenden Auslaufens.

¢) Fir die Instrumente mit Hahn kann das
Ausfliessen nach Belieben geschehen, nar darf die
Ablesung des Instrumentes erst zwei Minuten nach
dem Schliessen des Hahnes stattfinden.

4. Die Marken der Instrumente miissen stets
in genau horizontaler und senkrecht zur Achse des
Messgefisses liegender Ebene angebracht sein.

5. Der innere Durchmesser der Instrumente
muss an den Stellen, welche die Marken enthalten,
genfigend weit sein, damit das Auslliessen
moglichst ohne Widerstand vor sich geht, und
wiederum auch genigend eng, damit Volumina,
welche den zuldssigen Fehlergrenzen (siehe No. 6)
gleich sind, noch bemerkbar werden.

6. Die zulassigen Fehlergrenzen sind:

a) Fir Kolben und Messflaschen ,anf
Ausguss®:

0,05 cc fir Volumina unter 0,057
01 - - - zwischen 0,05 und 0,17
02 - - - - 0,1 bis 0,3
03 - - - - 03 - 05
04 - - - - 05 - 08
06 - - - - 08 - 1
1 - - - - 1 - 2

b) Fir die Kolben und Messflaschen ,auf

Einguss“ betragen die Fehlergrenzen die Halfte
der unter a) bezeichneten Werthe.

¢) TIar Pipetten:

0,0L ce far Volumina unter und gleich 2 ce
0,02 - - - - - - 10 -
0,03 - - - - - - 30 -
0,05 - - - - - - H -
01 - - - - - - 200 -
0,1 - mehr fir jede Zunahme von 100 -
d) Fir die Biiretten und graduirten Rohren:
0,01 cc fiur Volumina unter und gleich 2 ce
0,02 - - - - - - 10 -
0,03 - - - - - - 30 -
0,056 - - - - - - 50 -
01 - - - - - - 100 -

Die Theilungsfehler diirfen nicht die Ililfte
dieser Fehlergrenzen abersteigen, falls das Intervall
kleiner als die Halfte des Totalvolumens ist, und
diese Fehlergrenze selbst fir den Fall, dass das
Intervall gleich oder grosser als die Halfte dieses
Volumens ist.

¢) Fir Messcylinder ,aufl Einguss® das
Doppelte der unter d) bezeichneten Werthe und
ausserdem :

0,5 ec fiur Volumina zwischen 100 und 200 cc
10 - - - - 200 - 300 -
20 - - - - 500 - 1000 -

Die Theilungsfehler dirfen nicht die lalfte
dieser Fehlergrenze aberschreiten, fir den Fall,
dass das Intervall kleiner als 0,5 des Totalvolumens
ist, in aunderen Fillen dirfen sie die Fehlergrenze
selbst nicht iiberschreiten.

f) Far WMesscylinder ,auf Aufguss® das
Doppelte der unter €) angegebenen Werthe.

Es wird ferner nachstehende Resolution
zum Zwecke der Vorlage derselben in der
allgemeinen Schlusssitzung des Congresses
beschlossen:

1. Die dem 2. internationalen Congresse
in Paris vorgelegten Bestimmungen dber
Ardometer und chemische Messgerithe sind
vom gegenwirtigen 3. internationalen Con-
gresse auch in den damals nicht erledigten
Theilen mit einigen geringen Anderungen
definitiv angenommen. Ebenso werden die
Tafeln in ihrer der Section vorgelegten Form
gutgeheissen.
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2. Die in Paris gebildeten beiden Com-
missionen!) fir den vorgenannten Gegen-
stand bleiben bestehen. Ihre Aufgabe ist,
fir die Drucklegung der Tafeln zu sorgen,
wozu eventuell ein Verleger zu suchen sein
wird.

Der vom vorbereitenden Comité derSection
vorgelegte Antrag von Marek bezfiglich der
Ablesung der Ardometer von oben wird auf
Vorschlag von Weinstein abgelehnt und
spricht sich die Versammlung fiir die Ablesung
der Ardometer von unten aus. —

Handel mit reinen chemischen Pro-
ducten. Es wird folgende Resolution
angenommen:

»Es sel zu erstreben, dass die Fabri-
kanten chemischer Priparate die Stoffe und
ihre Quantititen apgeben, die als unver-
meidliche ,fremde‘ Bestandtheile in diesen
,chemisch reinen‘ Priparaten entbalten sind.

Die Fachgenossen werden aufgefordert,
die in dieser Hinsicht in der Zwischenzeit
gemachten Erfahrungen dem Secretir des
nichsten Congresses méglichst umgehend
mitzutheilen, welcher diese Mittheilungen
einer Section fiir analytische Chemie zur
weiteren Berathung zu @bergeben hat.“

Apgenommen wurde ferner folgende Re-
solution:

»Die Section beschliesst, das Organi-
sationscomité des nichsten Congresses
zu ersuchen, die Frage einheitlicher Titer-
substanzen auf die Tagesordnung zu setzen
und auf moglichst weiter Basis recht bald
vorzubereiten.“

2. Section.

Die Feinheit der Mehle will V.
Vedrédi durch den Aschengehalt feststellen
(vgl. d. Zft. 1893, 691).

Untersuchung der Fette und Wachs-
arten, sowie Harze besprach K. Dieterich.
Darauf wird folgende Resolution ange-
nommen: _

»Die quantitativen Untersuchungsmetho-
den der Fette und Wachsarten wiren in
Zukunft unter gleichzeitiger Anwendung auf
die officinellen Harze und Balsame in simmt-
liche Pharmakopden aufzunehmen.“

Nach einem Vortrage von E. Dieterich:
Prifung der galenisch-pharmaceuti-

) Die in Paris gewdhlte Commission fir
Deutschland besteht aus:
Prof. F. Fischer-Gottingen (Vorsitzender),
- Barth-Rufach,
- Hagen-Berlin,
- Herzfeld-Berlin,
A. Schmidt-Kéln,
Director Dr. Strohmer-Wien,
Prof. Weinstein-Berlin.
(Vgl. d. Zft. 1891, 260 u. 589; 1896, 406 u. 603;
1897, 26 u. 519; 1898, T74.)

schen Praparate wird folgender Reso-
lution zugestimmt:

nDer Congress spricht den Wunsch aus,
dass die competenten Behdrden so weit als
méglich Maassregeln treffen, damit fir wirk-
same und wichtige Stoffe in den Arznei-
mitteln ein bestimmter Gehalt gefordert
werde.“

Nach einem Vortrage von Kremel iiber
starkwirkende Arzneimittel wird fol-
gende Resolution angenommen:

»Die Section Pharmacie des 3. inter-
nationalen Congresses fiir angewandte Chemie
bezeichnet es als eine dringende Nothwendig-
keit, dass die starkwirkenden Praparate
aller Pharmakopden einen gleich hohen Ge-
balt an wirksamer Substanz haben, und dass
derselbe nach einheitlichen Methoden er-
mittelt wird. Im Allgemeinen werden fir
Extracte, Tincturen und Drogen jene Pri-
fungsvorschriften empfohlen, welche auf dem
Ausschiittelungsverfabren und nachheriger
Titration mit n/100 S#ure beruhen (Schweis-
singer-Sarnow, Beckurts oder Keller).
Fir die Morphinbestimmung wird die Hel-
fenberger Methode in ibrer letzten Fassung
zur allgemeinen Anwendung empfohlen.“

Ferner die Resolution:

»Der Gehalt der medicinischen Verband-
stoffe an wirksamen Substanzen ist in wahren
Procenten anzugeben und nicht nach der
bisherigen handelsiiblichen Usance.“

L. Baucher stellt Grenzwerthe fiir
Wasser, welches rein oder unrein sein soll,
auf — ein vollig veralteter Standpunkt.
Auch die folgenden Mittheilungen von P.
Guichard und Derennes fiber Wasser
bringen nichts Neues.

Destillat-Branntwein. Nach J. Wer-
ber muss man die quantitativen Verhaltniss-
zahlen der fllichtigen Bestandtheile des
Branntweins zum Alkohol und zum Extract
in Berlicksichtigung ziehen. Bei krassen
Abweichungen von den normalen Zahlen ist
ein Zusatz einzelner Stoffe nachweisbar und
in solchem Falle wire eine Unechtheit,
wenigstens in Bezug auf diese Stoffe, aus-
zusprechen. Sind aber die Verh&ltnisszahlen
normal und in ibrer absoluten Héhe den
landliufigen Ziffern annihernd, so ist da
keineswegs auf die Echtheit zu schliessen,
denn es gibt auch imitirte Branntweine,
welche die gleichen Resultate zu liefern ver-
miégen. Wirde also die Frage vorliegen, ob
es mdglich ist, die Falschung festzustellen,

! 80 kénnte man sagen, es ist manchmal

mdglich, eine Falschung von Destillat-Brannt-
wein auf chemischem Wege zu constatiren,
so wie die Frage jedoch liegt, muss man

. sagen: es ist mit den heutigen Kenntnissen
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der Wissenschaft nicht mgglich, die Echt-
heit von natiirlichen Destillat-Branntweinen
auf chemischem Wege festzustellen.
Steinsalz vom Standpunkte der
Reinlichkeit. Nach v. Balzberg gelangt
in Ebensee das Salz von den Dérren un-
mittelbar in die Pressen, wird daselbst in
Wiirfeln von 1 k gepresst, sodann auf Wagen
geschichtet, in Kanalddrren getrocknet, in
Papier verpackt und magacinirt und kommt
so fast unberiihrt in die Hénde des Consu-
menten. Man kdnnte hier noch einen Schritt
weiter gehen und das Schleudern des Salzes
mit zeitgemiss gebauten Centrifugen behufs
Reinigung und Trocknung, wie auch Ver-
minderung der Hygroskopicitit desselben,
wie es ja bei mehreren Salinen, wo beson-
ders auf Reinheit des Productes gesehen
wird, so in Inowrazlaw, in Schénebeck,
mehreren franzdsischen und schweizerischen
Salinen schon lingst im Gebrauche steht,
vornehmen. Die allgemeine Einfiihrung dieser
Trocknungsmethode wiirde alle Unzukémm-
lichkeiten des langen Abliegens des Salzes,
des Dorrens desselben vollstindig beseitigen,
indem hier das Salz direct aus den Pfannen
in die Schleudern und von da in die Ma-
gazine, bez. in die Pressen gelangen wirde.
Prifung der Butter auf fremde
Fette. Nach R. Wollny wird man sich
bei Butteruntersuchungen zuniichst darauf
beschrinken miissen, Butterproben nur dann
als verfilscht zu bezeichnen, wenn die Zahl
der fliichtigen Fettsiuren unter 20 liegt,
sofern nicht anderweitige, ganz sichere Kenn-
zeichen einer Verfalschung ausserdem noch
vorliegen. Bei allen Proben mit sehr niedri-
gen Zahlen fir die flichtigen Fettsduren,
etwa unter 24 oder 26 (die Grenze muss
sich jeder Sachverstindige nach seinen lo-
calen Erfahrungen selbst bestimmen), wird
man zweckméssiger Weise zunichst wieder-
holte Controlproben entnehmen wund sich,
wenn irgend moglich, Proben von der Pro-
ductionsstelle zu verschaffen suchen. Zu
diesem Zwecke muss bei jeder Probeent-
nahme, soweit moglich, die Herkunft der
Probe festgestellt werden, und diese Fest-
stellung in verdichtigen Féllen dem Ver-
kiufer zur Pflicht gemacht werden. Durch
Vergleichung dieser Proben und u. U. durch
Entnahme der Stallprobe wird dann in der
Regel der Sachverhalt in geniigender Weise
aufgeklirt werden und das angestrebte Ziel
erreicht werden konnen, wenn auch wirklich
hier und da eine Filschung der Bestrafung
entgeht, wie das bei allen Gesetzesverletzun-
gen unvermeidlich ist. Jedenfalls sind auf
diese Weise die Filschungen, wenn die Con-
trole in geniigendem Umfange ausgeibt wird,

in vollstdndig befriedigender Weise zu be-
kdmpfen, u. zw. auch ohne besondere Spe-
cialgesetze, deon das Uberhandnebmen der
Butterfalschungen ist in der Regel nicht die
Folge der mangelhaften Gesetzgebung, son-
dern meist verursacht durch die mangel-
hafte und unzureichende Ausfiihrung der be-
stehenden Gesetze mittels einer ausgedehnten
und umsichtigen Controle des Buttermarktes,
durch welche allein dem Ubel wirksam ge-
steuert werden kann.

Aus den Verhandlungen der Unterabthei-
lung C: Medicinische Chemie, mége der
Vortrag von Lilienfeld fiber die Synthese
peptonartiger Korper erwdhnt werden.
Bei Condensation von Glykocoll mit Phenol
unter Zuhiilfenahme von Phosphoroxychlorid
vollzieht sich die Synthese eines Korpers,
welcher seiner Elementarzusammensetzung,
seinen Ldslichkeitsverhéltnissen, seinen Fil-
lungsreactionen, seinen Farbreactionen, seinem
Ausschen, seinen physikalischen Eigenschaf-
ten, seinem Geschmack, kurzum allen seinen
Eigenschaften zufolge als synthetisches Pep-
ton bezeichnet werden muss.

Kiinstliches Eis. Christomanos
erinnert daran, dass die Unreinigkeiten des
gefrierenden Wassers sich in dem triiben
Kern anhiufen. Wihrend das Klareis fast
reines Wasser ist, aus welchem sich bis auf
geringe Spuren alle Salze der Schwefelsiure
und des Chlors ausgeschieden haben, finden
sich diese Bestandtheile simmtlich im Triib-
eis concentrirt und selbst die Mikroben sind
hier zu finden. Ein Trinkwasser mit 71
Bacillencolonien in 1 cc zeigte nach dem
Gefrieren bei — 14°% wobei aus 1 ! Wasser
sich 820 g Klareis, 170 g Triibeis und in
diesem letzteren 8 bis 10 g Wasser gebildet
hatten, im Klareis 8 bis 15 Bacillen und im
Triibeis etwa 450 Bacillen in 1 cc. Durch
allmihliches Gefrierenlassen von Meerwasser
konnte man den Chlorgehalt von 4,3 Proc.
bis auf Spuren, die mit Silberlgsung nur
Tribungen gaben, herabsetzen.

8. Section (Agriculturchemie).

Vorbereitung der Dingemittel fiir
die Analyse. S. Weinwurm macht fol-
gende Vorschlige: 1. Trockene Proben von
Superphosphaten sind stets in der Reib-
schale zu verreiben und nachher zu mischen,
wahrend sonstige trockene Phosphate und
Diingemittel behufs gleichméssiger Zerklei-
nerung und Mischung gesiebt werden konnen.
2. Bei feuchten Diingemitteln hat sich die
Vorbereitung auf eine sorgfiltige Durch-
mischung zu beschrinken, vorausgesetzt, dass
eine Zerkleinerung nicht unbedingt néthig
ist. Muss jedoch eine Probe zerkleinert
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werden, so ist sowohbl in der groben wie in
der feinen Substanz der Wassergehalt zu be-
stimmen und das Resultat auf den Wasser-
gehalt der urspriinglichen Substanz umzu-
rechnen.

Dieselben finden keinen Beifall in der
Versammlung, besonders wird das Verreiben
der Superphosphate verworfen.

Probenahme fiir Analysen. Nach
v. Grueber muss 1. die Probenahme in
moglichst einfacher Art festgesetzt werden;
es ist z. B. nicht n6thig, von einer Waggon-
ladung jeden zehnten Sack oder gar fiinften
dazu zu verwenden, sondern es scheint
geniigend, wenn dies aus etwa § Proc. der
Sécke, also bei 100 aus b Siicken geschieht,
die aber absolut unbeschidigt (durch Regen
u. 8. w.) sein miissen; 2. es muss die grosste
Sorgfalt bei dem Mischen des Probematerials
verwendet werden; 3. es miissen die geeig-
neten reinen und trockenen Gefiisse ange-
wendet werden; 4. es miissen mindestens
4 Gefiisse gefiilllt und gesiegelt werden, um
fiir Supercontrolen Material zu haben; die
hierzu bestimmten Proben miissen an dunklen,
kithlen Orten aufbewahrt werden; 5. jede
der Proben muss mindestens 300 g gross
sein; 6. die Beobachtung dieser Kautelen
muss im Beisein eines unparteiischen ver-
eideten Probenehmers erfolgen, wozu jeder
ehrliche Ortsinsasse befihigt ist.

Es wird dann folgende Resolution be-
schlossen :

»Es ist als nothwendig anerkannt, dass
eine Commission gebildet werde, welche die
in den verschiedenen Lindern iiblichen Ana-
lysenmethoden fiir Kunstdiinger und Futter-
mittel zusammenstellt, um aus denselben die
kiinftig international giltig sein sollenden
Methoden dem vierten Congresse vorzulegen.“

Verwerthung von Mais in den Ver-
einigten Staaten bespricht ausfiihrlich H. W.
Wiley.

4. Section (Zuckerindustrie).

Elektrolytische Bestimmung des
Zuckers. Nach Formanek verfihrt man
bei der Bestimmung des die Fehling’sche
Lésung reducirenden Zuckers genau nach der
Vorschrift bis zur Abscheidung des Kupfer-
oxyduls. Anstatt aber durch Asbest wird
durch Papier filtrirt, der Niederschlag mit
heissem Wasser ausgewaschen, in Salpeter-
siiure geldst, mit Ammoniak im Uberschusse
versetzt, Ammoniumnitrat zugesetzt und die
Kupferldsung der Einwirkung des elektrischen
Stromes ausgesetzt. Das ausgeschiedene
Kupfer wird gewogen und in betreffenden
Tabellen die Menge des gesuchten Zuckers
gefunden.

Zuckerbestimmung in Riben. Nach
E. Biick geben die Wasserdigestionsmethoden
bei richtiger und priciser Ausfiihrung mit
den Alkoholmethoden gut iibereinstimmende
Resultate, und selbst bei Riiben, die durch
Frost oder andere Witterungseinfliisse be-
schidigt wurden, sind die Differenzen so un-
bedeutend, dass sie die Brauchbarkeit 'der
wisserigen Digestion zur Bewerthung der
Ritbe und zur Durchfiihrbarkeit der chemi-
schen Betriebscontrole nicht beeintréchtigen.
Bei Riiben, die aus nassen Vegetations-
perioden stammend, grossere Mengen optisch
activer Substanzen enthalten, erh&lt man
durch Inversion des Filtrates der Wasser-
digestion und der Alkoholextraction (bei
letzterer selbstverstindlich nach Entfernung
des Alkohols vor der Inversion) gleiche
Mengen dieser Stoffe. Die Menge der in der
Riibe enthaltenen Raffinose und #hnlich sich
verhaltender optisch activer Stoffe kann in
einzelnen Jahrgingen an einzelnen Stand-
orten eine ganz betrichtliche werden, 0,3 bis
0,45 Proc. erreichen und durch theilweise
Zerlegung dieser Substanzen wihrend der
Fabrikation zur scheinbaren Erhdbung der
unbestimmbaren Manipulationsverluste bei-
tragen. Bei Durchfihrung der chemischen
Betriebscontrole erscheint die Uberpriifung
der mittels Digestions- oder Extractionsme-
thode erhaltenen Zuckergehalte der Riiben
nach der Inversionsmethode geboten.

Viscositdt der Sirupe. Nach H.
Claassen erlangt die Viscositit grosse Be-
deutung erst bei den XKrystallisationspro-
cessen. Diesen Einfluss hat man schon lange
erkannt, ja man wollte frither sogar den
Grund fir die Melassebildung allein in der
hohen Zihfliissigkeit der unreinen Sirupe
finden. Wenn auch diese Ansicht durch
weitere Versuche als unrichtig oder nur zum
Theil richtig erwiesen ist, so bleibt die
Thatsache bestehen, dass die Krystallisation
des Zuckers aus unreinen Sirupen um so
langsamer vor sich geht, ja sogar ganz auf-
gehoben werden kann, je zdbflissiger die
Muttersirupe sind. Fiir die Erkenntniss der
Krystallisationsprocesse ist daher die Be-
stimmung der Viscositit der Muttersirupe
von recht grosser Bedeutung. Zur Ausfiih-
rung der Bestimmungen empfiehlt er die be-
kannten Ausflussapparate (Fischer's J. 1880,
828; 1884, 1194; 1897, 880).

Erstes Product ist nach E. O.v. Lipp-
mann: Zucker, der durch blos einmalige
Kochung gewonnen und auch nicht mit Zucker
irgend welcher anderer Art vermischt ist.

Als Melasse wird in jedem Falle nur
ein solcher Sirup anzuerkennen sein, aus
dem bei nochmaligem Einkochen nachweis-
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lich kein Zucker mehr auskrystallisirt, wobei
indessen nicht zu iibersehen ist, dass die
Miglichkeit einer Krystallisation nicht auch
deren Rentabilitit verbiirgt. Wéhrend sich
also fiir , Erstproduct® wohl eine zutreffende
Definition geben l#sst, die indess fiir die
Praxis nur von geringem Werthe sein diirfte,
kann man umgekehrt zwar praktisch mit
Sicherheit feststellen, was ,Melasse® ist,
aber eine allgemeine Definition dieses Aus-
druckes erscheint unméglich.

Untersuchung von Zuckerriiben-
samen besprach eingehend Th. v. Weinzierl;
er schlug folgende Resolution vor, welche
auch angenommen wurde:

»Der 3. internationale Congress fiir an-
gewandte Chemie in Wien erkennt bei der
Qualitétbestimmung der Runkelriibensamen
(Beta vulgaris) als Handelswaare die ange-
fibrten Momente der Werthbestimmung,
ferner die vorgeschlagene Methode der Unter-
suchung (Priifung) der Riibensamen und die
weiteren Bestimmungen #iber Normen u. s. w.
als maassgebend an und erklirt diese Be-
stimmungen iiber die einheitliche Untersuchung
(Priifung) und Attestirung der Zuckerriiben-
samen als bindend fiir simmtliche sich den
Beschliissen des 3. internationalen Congresses
fir angewandte Chemie in Wien 1898 an-
schliessenden Samencontrol- und landwirth-
schaftlichen Versuchsstationen.

F, Herles will die Keimfahigkeit auf 1 k
Samen beziehen. Er schligt vor, dass aus
1 k Samen in 14 Tagen sich mindestens um
20000 Keime mehr entwickeln miissen, als
die Zahl aller in 1 k enthaltenen Kn#ulchen
betriigt, wobei eine mindestens der Hilfte
der Keimzahl gleichkommende XKn#ulchen-
menge aufkeimen soll. Nebstdem sollen sich
in 6 Tagen von 1 k Samen mindestens
70 Proc. Keime jener Menge entwickeln,
welche der Normalmenge in 14 Tagen ent-
spricht.

J. Weisberg berichtete eingehend iiber
die Einwirkung des Xalkes und der
Kohlensiure auf Diffusionsséfte. Dar-
nach wird ein bei gewdhnlicher Temperatur
gekalkter Diffusionssaft nach der Kohlen-
siuresaturation ein weniger giinstiges Resultat
geben als derjenige, welcher unter somst
gleichen Umstéinden bei héherer Temperatur
(Temperatur, bei welcher die Rohsifte die
Batterie verlassen) gekalkt wurde. Die
Kohlensiuresaturation eines bei gewdhn-
licher Temperatur gekalkten Saftes wird
langsamer vor sich gehen, als diejenige eines
bei mehr oder wenig hdherer Temperatur
gekalkten Saftes. Von zwei Rohsiften, der
eine bei gewshnlicher Temperatur, der andere
in der Wirme gekalkt, wird derjenige ein

giinstigeres und schnelleres Resultat, was
Polarisation des filtrirten Saftes anbelangt,
nach der Kohlensiuresaturation geben, wel-
cher bei héherer Temperatur gekalkt wurde.
Um zur urspriinglichen Polarisation zu kom-
men, braucht ein in der Wirme gekalkter
Saft bel der ersten Saturation weniger in
der Alkalitit heruntersaturirt zu werden als
ein solcher, welcher in der Kilte gekalkt
wurde, oder mit anderen Worten, von zwei
Rohsiften, der eine in der Kilte, der andere
in der Wirme gekalkt, wird der erstere,
unter sonst gleichen Bedingungen, nach der
Saturation mehr Zucker im Kalkniederschlag
zuriicklassen als der zweite. Die Schlamm-
kuchen, welche von einem bei gewdhnlicher
Temperatur gekalkten und ebenfalls bei
niederer Temperatur mit Kohlensiure be-
handelten Safte herriihren, werden mehr
Zucker im unldslichen Zustande enthalten
als solche, welche von einem bei héheren
Temperaturen (in den Grenzen der in der
Praxis tiblichen Temperaturen) behandelten
Safte entstehen, vorausgesetzt, dass in den
beiden Fillen die Alkalitit der filtrirten
Sifte dieselbe ist. Die Alkalitéit eines bei
gewShnlicher Temperatur behandelten Saftes
muss also, um zur wrspriinglichen Polarisa-
tion zu gelangen, stérker heruntergedriickt
werden als diejenige desselben Saftes, wel-
cher einer hiheren Temperatur ausgesetzt
wurde. Die Scheidesaturationsarbeit der
Diffusionssiifte kann rationell so gefiihrt
werden, dass die Menge unldslichen Zuckers
in den Schlammkuchen zu einer sebr geringen
Ziffer oder sogar auch bis Null herabge-
driickt sein wird. Die urspriingliche Polari-
sation gekalkter, mit Kohlensiure behandelter
Sifte kann, bei hgherer Temperatur ausge-
fihrt, wenn auch bei stirkerer Alkalitit,
schneller erreicht werden, als wenn dieselben
Operationen bei gewdhnlicher Temperatur
ausgefiihrt werden. Daraus kann leicht der
Schluss iiber die zweckmissigste Temperatur
bei der Scheidesaturationsarbeit gezogen
werden.

Die Kohlensiuresaturation der gekalkten
Sifte geht in der Kilte langsamer vor sich
als in der Wiarme, weil die Zersetzung der
Zuckerkalkcarbonate, welche sich bei Ein-
wirkung von Kohlensdure auf kalkhaltige
Zuckerldsungen bilden, bei gewdhnlicher
Temperatur langsamer von statten geht als
in der Warme. Eine mehr oder weniger
hohe Temperatur bei der Gesammtarbeit
einer rationellen Scheidesaturation ist dem-
zufolge nicht nur eine nothwendige prak-
tische Bedingung, sondern auch durch che-
mische und physikalische Griinde vollkommen
gerechtfertigt.
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Es ist bekanunt, dass mit Kalk saturirte
oder Kalk in Lésung enthaltende Zucker-
sifte vor der Polarisation neutralisirt wer-
den miissen. Die Laboratoriumspraxis
gebraucht gewdhnlich Essigsiure zur Neutra-
lisation alkalischer Zuckerlésungen. Jeder
Zuckerchemiker konnte Gelegenheit haben
zu bemerken, dass Safte, welche viel Kalk in
Lésung halten, bei Zusatz der ersten Essig-
siuretropfen klar bleiben, bei fortgesetzter
Zugabe (behufs Neutralisation) von Essig-
séure aber die anfangs klaren Flissigkeiten
mehr und mehr triitben, und wenn viel Kalk
in Ldsung war, bildet sich sogar ein mehr
oder weniger starker Niederschlag; bei wei-
terer Séurezugabe aber beginnt die Triibung
nach und nach zu verschwinden, und ist man
bis zum Neutralisationspunkt gelangt, so
nimmt der Saft seine urspriingliche voll-
kommene Klarheit an, um zur richtigen Pola-
risation (mit oder ohne Bleiessigzusatz) ge-
eignet zu sein. Der Niederschlag, der die
beschriebene Triibung hervorruft, ist ein den
Zuckerkalkearbonaten analog zusammenge-
setztes ,Zuckersalz“ mit dem Unterschiede,
dass bei der Neutralisation mit Essigsiure
die CO, vom Zuckercarbonat durch CH,CO OH
ersetzt ist.

Die Gesammtarbeit der Scheidesaturation
gibt, unter normalen Verhdltnissen, keinen
Anlass zu sog. unbestimmbaren Zuckerver-
lusten. Der sich im Laufe der Scheidesatu-
ration bildende Zuckerverlust beruht nur auf
einer Fillung von Zucker, welcher im Schlamm
in Verbindung mit Kalk aufzufinden ist.
Man kann sogar behaupten, dass bei dieser
so wichtigen Arbeitsstation der Zuckerfabriken
unter normalen Verhiltnissen ein unbestimm-
barer Polarisationsverlust fiberhaupt nicht
stattfindet.

W. Wiley referirt iiber den Einfluss
der Temperatur auf die spec. Drebung
des Rohrzuckers.

Beziehungen zwischen dem Quo-
tienten des urspriinglichen Riibensaftes und
jenem des Diffusionssaftes besprachen J. Weis-
berg und Pellet. Bei den gewdhnlichen
Bedingungen, unter welchen man Analysen
von aus einem Riibenbrei ausgepresstem
Riibensaft ausfihrt und unter welchen die
Diffusion stattfindet, ist der Reinheitsquo-
tient des Diffusionssaftes im Allgemeinen
héher als derjenige des Presssaftes. Selten
nur ist der Quotient des Diffusionssaftes bei
normaler und regelm#ssiger Arbeit niedriger
als der Quotient des Presssaftes. Manchmal
ist die Vergrbsserung der Reinheit des Diffu-
sionssaftes gegeniiber dem Presssafte bedeu-
tend. In allen Fillen ist jedoch der Ver-
gleich der Reinheiten der zwei Séfte nicht

Ch. 99,

von Interesse, sondern es soll nur die Rein-
heit des Diffusionssaftes mit mdoglichster
Sorgfalt bestimmt werden. Andererseits sind
wieder zahlreiche Ursachen, welche die Zu-
sammensetzung des Presssaftes verdndern
kénnen (Einfluss der Bereitung des Breies
und des Pressens). Dazu kommt dann noch
die Schwierigkeit, ein genaues Durchschnitts-
muster des Presssaftes zu erhalten, um den-
selben mit dem Diffusionssafte vergleichen
und aus den Resultaten ableiten zu kénnen,
dass die Diffusion einen mehr oder weniger
reineren Saft liefert als den, welcher als
Presssaft oder urspriinglicher Riibensaft be-
zeichnet wird. (Vergl. Osterr. Zucker 1899,
226.)

Ribenuntersuchung. Nach H. Pellet
ist der in den Zellen der Zuckerriibe ent-
haltene Saft sehr verdnderlich. Je nach der
Zerkleinerungsweise hat der Saft verschiede-
nen Zuckergehalt und verschiedenen Rein-
heitsquotienten. Bei einem und demselben
Brei wechselt die Zusammensetzung des Saftes
mit dem Grade der Pressung, und bei der-
selben Pressung wechselt die Saftzusammen-
setzung je nachdem, ob der Saft bei Beginn
oder beim Schluss des Pressens gesammelt
wurde. Selten nur kann man gleiche Zu-
sammensetzung beim Beginn oder beim
Schluss des Pressens constatiren; die Diffe-
renzen bewegen sich nicht immer in dem-
selben Sinne, was von der Natur des be-
nutzten Breies abhingt. Gewdhnlich ist
der Saft, welcher erst beim Schluss des
Pressens und durch starkes Pressen erhalten
wurde, zuckerirmer als der am Anfang und
durch schwicheres Pressen erhaltene Saft;
man hat jedoch auch das Gegentheil beob-
achtet. Die Zusammensetzung des Saftes
wechselt jedoch auch aus anderen Grfinden,
wie z. B. mit der Menge des gepressten
Breies, ferner bei derselben Pressung mit
der Geschwindigkeit, mit welcher beim
Pressen vorgegangen wird, und mit dem
Presstuch u. s. w. Der Coéfficient, mittels
welchem der Zuckergehalt des Saftes auf
jenen der Riitbe umgerechnet wird, ist sehr
verdnderlich; derselbe liegt bald zwischen
88 und 92, bald wieder zwischen 90 und
96, und in besonderen Fillen zwischen 73
und 110. Der Presssaft stellt also nicht
den durchschuittlichen Saft der Riibe vor.

Zur Klérung von zur Polarisation
bestimmten Zuckerl6sungen empfiehlt
¥, Herles wiederholt bagisches Bleinitrat.

Riickfihrung der Ablaufsirupe.
Nach K. Andrlik lieferte die Riickfiihrung
der Ablaufe nach Zscheye in der Menge
von 1,65 Proc. und 70° Bg., bei der Rein-
heit von T8, eine kleine Aufbesserung der

93
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Reinheit (0,32 Proc.) in Beziehung auf die-
jenige Reinheit, die entstehen miisste durch
ein blosses Vermischen der Ablaufsirupe
und Ribenfiillmasse von der angefiihrten
Zusammensetzung.  Durch diese Arbeits-
leistung werden Alkalien ohne gleichzeitigen
Zuckerverlust nicht entfernt, stickstoffhaltige
Substanzen werden nicht ausgeschieden. Durch
das Verfahren kann man aber trotzdem ge-
wisse Vortheile hinsichtlich der Mehraus-
beute erreichen. Die Hohe der Mehrausbeute
lasst sich aber nicht genau angeben wegen
der Complication aller hier in Frage treten-
den Factoren, welche sich nicht leicht zahlen-
miseig ausdriicken lassen. Es ist hauptsich-
lich die Neutralisation der Alkalitdt eine
Hauptbedingung, durch welche ein Theil des
Zuckers, welcher als Zuckerkali krystallisa-
tionsunfihig vorhanden war, wieder als kry-
stallisationsfibig erhalten werden kann. Durch
die Herabsetzung der Alkalitit wird auch
die Viscositit vermindert, was ebenfalls auf
diec Krystallisation ginstig einwirkt. Ein
Zusatz von Chlorbaryum lisst sich bis jetzt
abgesehen von den bekannten Eigenschaften,
sich zu Baryumsulfat und Carbonat umzu-
setzen, nicht wissenschaftlich als nothwendig
begriinden. Die Ablaufsyrupe, wenn sie zu
wiederholten Malen den Saturationsprocess
durchmachen miissen, kénnen nachtraglich da-
durch von gewissen Nichtzuckern befreit
werden, welche bei einem zufillig mangel-
haften Saturiren nicht entfernt wurden, aber
auch die Filtration, der sie unterliegen
miissen, befreit sie vom Nichtzucker, der
ihnen sonst anhaften und ihre Viscositit er-
hdhen wiirde. Es bleibt unentschieden, ob
durch &ftere Verdampfung und Anwirmung
der Sirupe bei diesem Verfahren nicht
Zuckerverluste durch Zerstdrung herbeige-
fuhrt werden.

E. 0. v.Lippmann fasst die Bedenken
zusammen, die gegen simmtliche Verfahren
vorliegen, die auf Rickfihrung der Sirupe
oder Abliufe in den Betrieb beruhen:
1. Mangel streng vergleichender Versuche;
2. Mangel des Beweises, dags wirklich
keine Verschlechterung oder sogar eine Ver-
besserung der Sifte und Zucker stattfinde;
3. Mangel einer Erklirung, warum eine
Reaction auf den Nichtzucker, ohne eine
Ausfillung desselben, erst bei Gelegenheit
der Rickfihrung der Sirupe erfolgen soll
und nicht gleich bei richtiger und ausreichen-~
der Behandlung der Sifte selbst; 4. Mangel
eines Beweises, dass wirklich Alkalien und
organische Stoffe ausgeschieden werden und
sich im Scheideschlamm in entsprechender
Menge  vorfinden. Derselbe bespricht die
Erfahrungen der Raffinerien, welche simmi-

lich entgegenden Versicherungen der Erfinder,
seit Einfiihrung der Ablaufriickfihrung eine
zunehmende Verschlechterung des Rohrzuckers
sowie eine Verlangsamung und Erschwerung
des Betriebes beobachten konnten.

5. Section, Abth. A. (Bier).

Zur Ausfithrung der Malzanalyse,
besonders zur Vermeidung von Analysen-
differenzen, macht E. Jalowetz verschiedene
Vorschlige.

Gleichmiissige Untersuchungen von
Malz. M. Sobotka betont die Nothwendig-
keit derselben. L. Aubry legt einen bez.
Entwurf vor, der in folgender Fassung an-
genommen wird:

Vereinbarung zur Malzuntersuchung,
beschlossen am 3. internationalen Con-
gress fir angewandte Chemie za Wien 1898,

A, Probenahme.

Die zur Untersuchung dienende Malzprobe soll
ciner wirklichen Durchschnit{sprobe entsprechen.
Unter Beriicksichtigung, dass aufgeschiittetes Malz
in den verschiedenen Theilen des Haufens ungleiche
Zusammensetzung hat, ist die ganze Malzpartie
vorher griindlich um- und dberzuschaufeln. Als-
dann werden von verschiedenen Stellen méglichst
viele gleiche Proben entnommen, gut gemischt
und aus dieser Mischung die Untersuchungsprobe
gezogen.

Ein Probestecher ist fir die Probenahme
sehr dienlich, weil er gestattet, aus verschiedenen
Tiefen Proben zu holen. Bei in Silos lagerndem
Malze ist es besonders wichtig, aus allen Tiefen
die zur Herstellung der Durchschnittsprobe die-
nenden Antheile zu erhalten.

Von in Sicken lagerndem Malze sind Stich-
proben aus mehreren Siacken und aus verschiedenen
Tiefen des Sackinhaltes zur Probemischung zu
entnehmen.

B. Grosse der Verpackung der Probe.

Die Menge des zur Analyse einzusendenden
Malzes soll mindestens 500 g betragen.

Die Verpackung muss eine weitere Verinde-
rong des Malzes, insbesondere hinsichtlich des
Wassergehaltes, ausschliessen. Glasflaschen (Bier-
flaschen) mit Korkstopsel oder Patentverschluss,
Pulvergldser mit eingeriebenem Stdpsel, Conserven-
glaser oder auch gut verschraubte oder mit Pfropfen
verschlossene Blechgefisse sind dazau geeignet.
Cartons oder Papiersicke oder Holzschachteln sind
ausgeschlossen. Fir lingere Aufbewahrung sind
die Proben vor Licht zu schiitzen.

C. Bezeichnung der Proben.
Jede Malzprobe ist mit einer Etigquette zu
versehen und in einer jede Verwechslung aus-
schliessenden Weise zu bezeichnen.

D. Nahere Angaben.
Es sollen zu einer jeden Malzprobe moglichst

nihere Angaben gemacht werden Gber den Zweck
der Einsendung; ferner: a) iiber Gerstenprovenienz,

b) Art des Malzens, ¢) Darrung, d) Alter des
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Malzes vom Abdarren gerechnet,
(Silo, Kasten, Sicke, Haufen).

e) Lagerung

E. Untersuchung.
I. Mechanische Analyse.

a) Hektolitergewicht. Dasselbe ist mit der
Reichswaage (der von der deatschen Normal-
Aichungscommission eingefiihrten - Getreidewaage)
festzustellen. Auch die Brauer’sche Getreide-
waage ist zulissig.

b) Gewicht von 1000 Kornern. Das erhal-
tene Gewicht ist auf Malztrockensubstanz zu be-
rechnen.

¢) Grosse der Korner. Dieselbe ist mittels
einer Sortirsiebvorrichtung festzustellen, welche
zweckmissig mit einem Schittelapparat betrieben
wird und aus drei Sieben von 2,8, 2,5 und 2,2 mm
Schlitzweite besteht. Es sind 100 g Malz (luft-
trocken) auf das Sieb zu bringen und durch
10 Minuten in Schittelbewegung zu erhalten.

d) Beschaffenheit des Mehlkérpers durch die
Schnittprobe mittels Farinatom (von Printz,
Beinsdorf, Grohbecker). Es wird in Pro-
centen angegeben der Gehalt an glasigen, halb
glasigen, mehligen, licht gebriunten und stark ge-
braunten Mehlkérpern; neben der Schnittprobe ist
auch die Priifung mit dem Diaphanoskop zulissig.

¢) Die Blattkeimentwicklung ist mindestens
an 200 Korpern festzustellen. Es werden in Pro-
centen angegeben: nicht gekeimte Kérner, Blatt-
keime unter 1/,, von !/;, von %/;, von 3/, von
ganzer Kornerlinge und dariber.

f) Reinheit des Malzes: verletzte Korner,
Schimmel, Unkraut, sowstige Verunreinigungen;
desgleichen wird der Geruch des Malzes im
Atteste angegeben.

II. Chemische Untersuchung.

a) Wassergehalt. Zur Bestimmung des Wasser-
gehaltes im lufttrockenen Malze werden etwa 5 g
Malz zerkleinert und in einem Wigeglischen im
gut ventilirten Trockenschrank bei einer Maximal-
temperatur von 105° getrocknet. Es empfichlt
sich, in der ersten Stunde die Temperatur nicht
iiber 800 zu steigern; bei sichtlich feuchtem Malze
ist dies uanerlasslich. Die Trocknung soll in
4 Stunden heendet sein. Das Trocknen kann auch im
Soxhlet’schen Trockenapparat oder im Trommel-
wasserbad vorgenommen werden. Die Wigeglis-
chen mit eingeriebenem Stopsel sollen Dbei etwa
b bis 6 cm Hohe eine lichte Bodenfliche vou
3,5 em besitzen.

Fiir deo Wassergehalt ist eine Differenz von
0,25 Proc. zuldssig.

Zum Maischversuch, sowie tberhaupt zur
Analyse werden 120 bis 150 g Malz auf einer
Miihle fein gemahlen, so dass Hilsentheile nicht
mehr sichtbar sind und Gries nicht mehr vor-
handen ist. Dieses Mehl ist in einem Pulverglase
mit eingeriebenem Stopsel fir die Analyse auf-
zubewahren; jedoch ist eine iber 8 Tage sich
erstreckende Aufbewahrung von Malzmebl nicht
angezeigt.

Da beim Mahlen der Wassergehalt der ur-
springlichen Substanz sich oft ganz wesentlich
andert, ist vor der Analyse der Wassergehalt des
Mehles zu bestimmen.

b) Extractbereitung. 50 g Malzmehl werden

in einem tarirlen Kupfer-, Nickel-, Aluminium-
oder Glasbecher mit 200 cc Wasser von 450 ein-
gemaischt und im Wasserbade bei dieser Tempe-
ratur genau eine halbe Stunde gehalten. Sodann
wird die Temperatur in weiteren 25 Minuten auf
700 gebracht, u. zw. derart, dass die Steigerung
gleichmissig in 1 Minute um 1 Grad erfolgt. Bei
700 wird bis zur Verzuckerung, mindestens aber
1 Stunde verwecilt.

Wihrend des ganzen Maischprocesses muss
langsam und gleichmassig gerihrt werden, woza
man sich einer langsam arbeitenden mechanischen
Rithrvorrichtung bedienen soll. Starkes Riihren
ist unzweckmissig. Die Zeit, wann die Maische
700 erreicht hat, wird notirt und von da an bis
zum Verschwinden der Jodreaction die Verzucke-
rung gerechnet.

10 Minuten nach Erreichung der. Maisch-
temperatur von 700 wird die erste Prifung mit
Jod vorgenommen und dann weiter von 5 zu
5 Minuten, oder bei notorisch schlecht verzuckern-
den Malzen von 10 zu 10 Minuten, je eine Probe.
Man bringt zu diesem Zweck mit dem Glasstabe
einen Tropfen Maische auf eins Gipslamelle oder
weisse Porzellanplatte und setzt einen Tropfen
Jodlosung zu.

Die Jodlosung wird bereitet durch Auflésen
von 2,5 g Jod und 5 g Jodkalium in 1 7 Wasser.

Die Verzuckerung ist als beendigt anzusehen,
wenn die Jodreaction nur mehr schwach rothlich
oder rein gelb bis briunlich erscheint. Dunkle
Malze geben immer noch eine schwach rothliche
Reaction.

Die Zeitdauer von dem Momente an, in
welchem die Maische 709 erreicht hat, bis zum
Eintritt der vollstindigen Verzuckerung wird als
Verzuckernngszeit in Minuten angegeben.

Der Geruch der Maische ist zu beachten.

Nach Beendigung des Maischens wird der
Becher aus dem Wasserbad genommen, die Maische
mit 200 cc kaltem Wasser vermischt und durch
Einstellen in Eiswasser rasch auf etwa 159 gekiihlt.
Die gekithlte Maische wird alsdann auf der Wage
durch Zusatz von Wasser auf 450 g gebracht.

Die gewogene und griindlich durchgeriihrte
Maische wird nunmehr auf ein zur Aufnabme der
ganzen Maische geniigend grosses, nicht befeuch-
tetes Faltenfilter gegossen und in eine trockene
Flasche bei bedecktem Trichter filtrirt. Sobald
100 cc Wirze abgelaufen sind, werden diese
zoriickgegossen; dann lisst man die Wirze ganz
ablaufen.

Zur Filtration sind Doppeltrichter zu em-
pfehlen.

Die Ablaufzeit wird allgemein, ob rasch oder
langsam ablaufend, angegeben. Die Wiirze kann
glinzend, klar, opalisirend, schwach oder stark
getriibt ablaufen. Die gewonnene Wiirze dient
zur Ermittelung des Extractes und der niheren
Extractbestandtheile.

c¢) Extractbestimmung. Die Dichte der Wiirze
wird bel 15° mit dem langhalsigen, mit Marke
oder Scala versehenen (Reischauer-Aubry’schen)
Pyknometer bestimmt und aus der Tabelle der
Extractgehalt entnommen.

Als Extracttabelle dient die nach der amt-
lichen Tafel der kaiserlichen Normal- Aichungs-

93*
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commission von C. Windisch berechnete ,Tafel
zur Ermittelung des Zuckergehaltes wisseriger
Zuckerlosungen aus der Dichte bei 150, zugleich
Extracttafel fir die Untersuchung von Bier, Siss-
weinen, Liqueuren, Fruchtsiften u.s. w.¢

Das Spindeln der Wiirze ist unzuldssig.

Die Westphal’sche Waage kann gleichfalls
zur Feststellung der Dichte der Wiirze beputzt
werden, ist aber durch das Pyknometer genau zu
controliren. Desgleichen ist der Wasserwerth der
Pyknometer von Zeit zu Zeit festzustellen. Der
Extractgehalt ist sowohl auf das lufttrockene Malz
unter Zugrundelage des ad IIa) gefundenen Wasser-
gehaltes, als auch auf Malztrockensubstanz zu be-
rechnen. Im Atteste werden beide Werthe auf
1/1o Proc. abgerundet.

Fir den Extractgehalt ist eine Differenz von
0,5 Proc. zulissig.

d) Farbe der Wiirze. Dieselbe kanan durch
Vergleich mit geeigneten Farbglisern oder einem
Flassigkeitscolorimeter (nicht aber mit Stammer’s
Farbenmaass) festgestellt werden.

Als Ausgangspunkt fir die Farbebestimmung
dient n/100 Jodlésung (1,27 g Jod, 4 g Jodkali
i, L.). Die Farbe wird ausgedriickt in Cubik-
centimeter dieser Losung fir 100 cc Wasser, ent-
sprechend der Farbe einer 10 proc. Wirze. Ein
zweckmissiger Ersatz fir Jodldsung ist eine auf
die Jodlosung gestellte kiinstliche Farbstofflosung.

Es ist zu beachten, dass die Jodlésung mit
der Zeit sich verindert. Dieselbe soll daher nicht
zu lange und jedenfalss vor Licht geschitzt auf-
bewahrt werden.

e) Bestimmung des Zuckergehaltes. Die
Zuckerbestimmung in der Wirze ist gewichts-
analytisch auszufihren mit der im Verhiltniss von
30 cc auf 200 cc verdinuten und gut gemischten
Wiirze. 50 cc Fehling’sche Losung werden, in
eine Porzellancasserole mit Deckel von 13 cm
lichter Weite und etwa 350 cc Fassungsraum ge-
bracht, zum wallenden Kochen erhitzt. In diesem
Momente werden 25 cc Wiirze zufliessen gelassen
und genau noch 4 Minuten lang gekocht. Das
ausgeschiedene Kupferoxydul wird rasch in einem
ausgeglithten tarirten Glasrohrchen mit Asbest-
pfropfen abgesaugt, mit heissem Wasser, dann mit
wenig Alkohol und Ather ausgewaschen und ge-
trocknet. Der getrocknete Niederschlag wird unter
Durchstreichen von Luft, zur Zerstérung der im
Niederschlag vorhandenen organischen Tleilehen,
vorerst schwach gegliht und sodann im Wasser-
stoffstrom reducirt. Das gewonnene, durch Wigen
festgestellte Kupfer wird unter Zugrundelegung von
Wein’s Tabelle auf Maltose berechnet und als
Rohmaltose angegeben.

Das Verhiltniss von Zucker zu Nichtzucker
ergibt sich durch Rechnung aus dem Gesammt-

extract, wenn die gefundene Rohmaltose gleich 1
gesetzt wird.

Die Bestimmung anderer Zuckerarten in der
Wiirze ist zur Zeit nicht angezeigt. Sollten eine
Trennung der Zuckerarten und Angaben der Men-
genverhiltnisse in besonderen Fillen gewiinscht
werden, so ist die Methode, nach welcher dic
Trennung und Bestimmung erfolgte, im Berichte
anzugeben.

f) Das Fermentativvermdgen wird nur auf
specielles Verlangen ausgefihrt und hiezu die von
Lintner modificirte Kjeldahl’sche Methode ver-
wendet.

g) Die Warze kann eventuell auch noch zur
Stickstoff-, Asche- und Phosphorsiurebestimmung
benutzt werden.

F. Ausdruck der Analysenresultate.

Es wurde vereinbart, die analytischen Zahlen-
ergebnisse in Gewichtsprocenten des Malzes aus-
zudriicken (mit Ausnahme der unter E ITd) an-
gefiihrten Farbebestimmung) und ein einheitliches
Formular fir den Untersuchungsbericht zu ver-
wenden.

G. Farbmalz.

Zur Untersuchung von Farbmalz bedient man

sich der gleichen Methoden. —

Den Einfluss der Maischung auf
die Zusammensetzung der Wiirze
untersuchte W. Loe:

Langsame Maischung 100 g Malz
wurden mit 400 cc bei 17,50 (14° R.) eingemaischt,
innerhalb 10 Minuten auf 45% (360 R.) gesteigert
und 1 Stunde bei dieser Temperatur gehalten.
Nach dieser Zeit wurde in 20 Minuten die Tem-
peratur auf 800 erhdht, nach 25 weiteren Minuten
die eingetretene vollstindige Verzuckerung con-

statirt. Die erhaltene Wiirze filtrirte rasch und
klar. Es wurden nun 600 cc derselben mit 1 g
Hopfen am Riickflusskithler gekocht.  Nach

80 Minuten erfolgte schomer grossflockiger Bruch
und wurde dic erhaltene gehopfte Wiirze filtrirt
und das klare Filtrat nach dem Erkalten auf
600 cc mit destillirtem Wasser aufgefillt.

Rasche Maischung. Eingemaischt bei 80°.
Nach dem Einbringen des Malzschrotes sank die
Temperatur auf 600, stieg innerhalb 10 Minuten
wieder auf 809 und trat nach 25 Minuten Ver-
zuckerung ein. Die erhaltene Wiirze filtrirte sehr
trib und langsam. 600 cc mit 1 g Hopfen ge-
kocht, gaben nach 21/, Stunden noch keinen
deutlich wabrnehmbaren Bruch, und filtrirte auch
die gehopfte Wiirze triib und langsam.

Die beiden ungehopften Wiirzen ent-
hielten:

Rasche Maischung Langsame Maischung
Es enthalten 100 g Malz Mala Mol T hale- Malz
Trockensubstanz Tafttrocken Trockensubstanz luftirocken
Maltose . 36,91 34,57 45,69 42,81
Dextrin . .. 16,01 14,985 11,09 10,39
Gesammtprotein . . . . . . . 1,57 1,470 4,651 4,357
Stickstofffreie Extractivstoffe und
Verlust . e e e 15,60 16,085 11,509 11,703
Wasser. . . . . . . . . . 0,0 6,33 0,00 6,33
Extract . 70,09 67,11 13,94 69,26
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Der Maltose- und Proteingehalt ist bei
langsamer Maischung bedeutend hdher als
bei rascher Maischung, wihrend das Dex-
trin sich im Riickgang befindet. Es ist
gegeniiber der raschen Maischung der Ge-
halt an: Maltose = —+- 8,78 Proc., Dextrin =
— 4,92 Proc., Gesammtprotein = -+ 3,08 Proc.
auf Malztrockensubstanz bezogen, sodass
man die erhdhte Schaumhaltigkeit rasch ge-
maischter Bierwiirzen zunichst auf Rechnung

| cirende Wirkung auf alkalische Kupferoxyd-
15sung eine scheinbare Vermehrung der Mal-
tose und damit ein Zuriickgehen des Dex-

| tringehaltes im gehopften Antheil der Wiirze
! bedingen, diirfen nicbt ausser Acht gelassen
werden. Nach den Analysen fillt die

scheinbare Wirkungslosigkeit des Hopfen-
kochens bei der durch rasche Maischung
erhaltenen Wiirze auf; nur ein kleiner Riick-
. gang im Gesammtstickstoff unterscheidet den

. " Rasche Mzﬁsclmng Langaame Malschung
In 100 cc Wiirze sind enthalten ‘_‘m_gehopT| “gehopft " ungebopft | gehopft
g , g g 8
Maltose 7,246 7,316 8,928 9,036
Dextrin 3,142 3,298 2,170 2,110
Protein als Gesammtprotem bestimmt . 0,3081 | 0,2893 0,4572 0,4533
- - eigentliches Protein bestimmt 0,0 00 0,0354 0,0
- - Pepton 1 bestimmt . 0,1469 0,1462 0,1545 0,1619
- - - I - e e 0,0944 0,0944 0,0941 0,0926
Summe der Peptone 0,2413 0,2406 0,2486 0,2545
Protein als Amidstickstoff bestimmt 0,0699 ‘ 0,0694 0,1732 0,1988
Stickstofffreie Extractivstoffe und Verlust 1,983 1,756 1,1508 1,1207
Spee. Gewicht der Wiirzen 1,0481 1,0480 1,0495 1,0494
Extractgehalt . . 12,42 112,42 12,76 12,72
|

des Dextringehaltes setzen muss, nachdem
der Stickstoff-, bez. Proteingehalt sich als
so bedeutend niedriger erwies, Wenn dem
Proteingehalt dennoch eine gewisse Rolle
zotheil werden soll, so kann dies nur auf
Grund seiner Einzelbestandtheile geschehen.

gehopften vom ungehopften Antheil, wihrend

die durch langsame Maischung erhaltene
. Wiirze wesentlichere Unterschiede zwischen
den Eiweissbestandtheilen trotz der kiirzeren
Kochdauer aufweist. In KExtractprocenten
| umgerechnet:

) Rasche Maxsclmng Langaamo Maischung
100 Theile Extract enthalten ~ ungehopft ’_' gebopft | ungehopft _&}{gp'n C
g £ g g
Maltose 58,34 58,91 70,39 I K
Dextrin 25,30 26,56 17,00 16,59
Protein bestimut als Gesammtprotem 2,480 i 2,330 3,583 3,536
- - - eigentliches Protein . 0,0 ’ 0,0 0,2777 0,0
- - Pepton I durch Kupfer-
oxydhydrat . 1,128 1,178 1,211 1,273
Protein bestimmt als Pepton ‘I darch Tannin
fallbar . . 0,760 . 0,760 0,7370 0,7280
Summe dcr Peptone 1,888 ! 1,938 1,9480 2,0010
Protein bestimmt als Amidstickstoff 0,5386 0,5586 1,3562 1,5620
Stickstofffreie Extractivstoffo und Analysenv erlust 14,82 14,14 9,027 8.807

Bekannt ist, dass das Hopfenkochen ver-
mdge der im Hopfen vorhandenen Gerbsiure
eine Fallung der in der Wiirze geldsten
Eiweissverbindungen, welche wahrscheinlich
der Klasse des Peptons II angehéren, her-
beizufilhren vermag, ein Vorgang, der einen
Eiweissverlust bedingt. In Losung gehen
dagegen eine Reihe der Klasse der Alkaloide,

gowie jener der Aminbasen angehdrige Sub-

stanzen, deren erstere geeignet erscheinen,
einen allenfallsigen Abgang aus der Reihe
der Peptone zu verdecken, wahrend die
letzteren eine Vermehrung des Amidstick-
stoffes bedingen. Auch Bitterstoffe von
Aldehydcharakter, welche durch ihre redu-

Darnach scheint die lange Kochdauer
beim Hopfenkochen eine Zersetzung der die
scheinbare Maltosevermehrung bedingenden
| Aldebydkdrper bewirkt zu haben, wahrend
anderseits beim Invertiren mit Salzsiaure noch
Stoffe in die Dextrinbildung einbezogen wur-
den. Normal erscheint dagegen der Verlauf
’ der bei der langsamen Maischung erhaltenen
Wiirzeantheile. Darnach muss dem erhdhten
‘ Dextringehalt die Ursache der grosseren
Schaumhaltigkeit der durch rasche Maischung
erzielten Biere zugeschrieben werden, nach-
dem die Stickstoffausbeute bei langsamer
und niedriger Maischung aus dem gleichen
Malzquantum eine hdhere ist.
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Einfluss der Maischtemperaturen | 1 Stunde kalt digerirt, dann filtrirt. Der

auf die Zusammensetzung der Wiirze.
Nach K. Michel findet die Hauptextraction
wihrend der Maischung bei 37,5° (30°R.)
statt. Auf diese folgt die fortwihrende
Bildung der Maltose auf Kosten des Dextrins
besonders zwischen 87,5 bis 50° Ferner
wahrscheinliche Regeneration des Dextrins
auf Kosten der stickstofffreien Extractstoffe
besonders bei 65 bis 77° Die Hauptmasse
des Eiweisses geht bei 37° in Lgsung und
findet eine fortwibrende Abminderung bis
65° wabrscheinlich durch Gerinnen des co-
agulablen Antheils und Ausscheidung desselben
statt, von wo ab Constanz eintritt, Die
hochste Zucker- und Extractausbeute wird
erreicht, wenn man mit 50° einmaischt und
innerbalb !/, Stunde die Maische auvf 70°
stellt und bei dieser Temperatur !/; Stunde
verweilt. Von besonderem Xinfluss auf die
Beschaffenheit des Malzextractes sind jedoch
die Zwischentemperaturen, welche bis zur
Erreichung der Verzuckerungstemperatur an-
gewendet werden. Werden diese Zwischen-
temperaturen nicht eingehalten und die
Verzuckerungstemperatur in moglichst kurzer
Zeit zu erreichen gesucht, sei es durch
rasches Aufeinanderfolgen des Kochens der
Maischen oder durch rasche Steigerung auf
die Verzuckerungstemperatur bei der Infu-
sionsmethode, so erhdlt man eine niedere
Extractausbeute, maltosearme Wiirzen, welche
schlecht vergihren, unvollkommen oder schwer
klirende Biere liefern, welche den Schaum
nicht halten und an Vollmundigkeit zu wiin-
schen ibrig lassen.

Will man eine Wiirze erzeugen, welche
ein normales Verhiltniss zwischen Zucker
und Dextrin besitzen soll, so muss man die
Eigenschaft des Malzes beriicksichtigen. Ver-
zuckert dasselbe in kurzer Zeit, so kann
man fiber die niederen Temperaturen etwas
rascher weggehen; verzuckert dasselbe lang-
sam, 8o gilt die Regel, dass die Wirze um
80 zuckerreicher und das Bier um so voll-
mundiger wird, wenn man nicht @iber 37°
einmaischt und die Verzuckerungstemperatur
von 70° allmihlich mit REinhaltung der
Zwischentemperaturen zu erreichen sucht.
Nach Brown und Morris wird der Cha-
rakter des Bieres durch eine Verbindung
der Maltose mit Dextrin bedingt (Malto-
Dextrin oder Amyloine). Michel ist der
Ansicht, dass eine besondere Dextrinart in
Verbindung mit Zucker, die ebenfalls nicht
vergihrbar ist oder schwerer wie Maltose
vergihrt, die Ursache der Vollmundig-
keit ist.

Stirkeabbau beim Maischprocess.

Nach Jalowetz und L. Hubert wird Malz

kalte Malzauszug wird auf sein optisches
Verhalten und auf seine Reduction vor und
nach der Gibrung mit einer hochvergihren-
den Hefe gepriift. Ferner wird das feinge-
pulverte Malz in der {iblichen Weite ge-
maischt, am Schlusse jedoch immer aufge-
kocht. Von der Wiirze bestimmt man wie-
der die polarimetrische Ablenkung sowie die
Reduction vor und nach der Gabrung und
corrigirt diese Werthe durch die beim kalten
Auszuge erhaltenen. Weicht man jedoch
von der iiblichen Maischmethode ab und
zwar insofern als man nur die Maischtem-
peraturen und die Zeit des Maischens &n-
dert, 8o missen die Resultate der Malzana-
lyse von einander verschieden sein. Die
Abweichung kann sich naturgeméss nur aus-
driicken in der Menge der vergobrenen XKoh-
lenhydrate: Multose, und in der Menge der
nicht vergohrenen Kohlenhydrate: Dextrin.
Die Verff. haben festgestellt, dass die Menge
von Mealtose und Dextrin verschieden ist, je
nach der eingehaltenen Zeit und je nach der
Hdhe der Temperatur wihrend des Maischens.
Ferner wurde fiir die Versuche eine be-
stimmte Gesetzmissigkeit beziiglich des Ver-
héltnisses von Kupfer und Ablenkung fest-
gestellt, Wenn die vergohrene Substanz
aus reiner Maltose bestiinde, miisste das ge-
nannte Verhdltniss die Zahl 417 ergeben.
Bei den vorgenommenen Versuchen kamen
sie dieser Zahl sehr nahe, erhielten jedoch
auch Werthe von 363 bis 448 je nach der
Art des vorgenommenen Maischens, was zu
dem Schlusse berechtigt, dass die vergohrene
Substanz nicht ausschliesslich aus Maltose
bestehen dlrfte. Die Menge der Maltose
schwankte von 38,1 bis 46,2 Proc. Die
Menge von 38 Proc. ergab sich z. B. beim
Einmaischen mit Wasser von 76° und Mai-
schen wihrend 10 Minuten bei dieser Tem-
peratur; ebenso beim Einmaischen wit Wasser
von 18°, Maischen bei 18° 1 Stunde, so-
dann steigern in 30 Minuten auf 40° und
in weiteren 15 Minuten auf 70°. Die Dex-
tringehalte waren in diesen beiden Fillen
17,6 und 16,2. Darnach konnte ein Starke-
abbau bei 18 bis 40° nur in sebr geringem
Maasse eingetreten sein.

Der Dextringehalt schwankte von 7,4
bis zu 17,6 Proc., also ein Unterschied bis
zu 10 Proc. Im ersteren Falle wurde mit
Wasser von 75° eingemaischt und bei dieser
Temperatur verzuckert; im letzteren Falle
wurde die Maische stufenweise erwarmt und

zwar
von 38 bis 55° in 85 Minuten
- 8 - 66° - 380 -
bei 65 constant darch 60
von 608 bis 70° in 30 .
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Bei 65° (52° R.) beobachteten die Verff.
einen #usserst starken Abbau. Bei einem
bei 65° durchgefithrten Versuche wihrend
1 Stunde erhielten sie die grésste Menge an
vergihrbarer Substanz. Daraus gebt hervor,
dass die Zusammensetzung der Wiirze eine
Function der beim Maischen eingehaltenen
Zeit und Temperatur ist, und zwar lisst sich
im Allgemeinen sagen: Je linger die Maisch-
dauer, desto kleiner ist das Verh#ltniss von
Reduction und Ablenkung, oder die Menge
der vergihrbaren Substanz nimmt ab mit
der HShe der Maischtemperatur und Kirze
der Zeit.

Alkoholfreies Bier. Es wird folgende
Resolution angenommen:

»Unter Bier oder Wein versteht man
von Alters her nur mit Hefe vergohrene
Getréinke. . Der Gebrauch der Bezeichnung
Bier oder Wein fiir Getrinke, welche nicht
mit Hefe vergohren sind, ist unstatthaft.®

Unterabtheilung B: Spiritus und
Presshefe.

Alkoholgewinnung mit Mucedineen
bespricht Boidin, Barbet die Gewinnung
von Spiritus aus Maische; F. Pampe
widerlegt letztere Ausfilhrung. Darnach er-
scheint es fiir grésseren und industriellen
Betrieb zweckmdssig, direct aus der Maische
ein feines Destillat zu erzeugen, vorausge-
setzt, dass dieses ohne erhebliche Steigerung
der Betriebskosten mgglich ist.

Moller will Hefe mit Hilfe der Elek-
tricitdt gewinnen.

Triebkraftbestimmung der Hefe fiir
Bicker soll nach Marbach mit Weizenmehl
ausgefiithrt werden.

Es wird dann folgende Resolution be-
schlossen:

n»Der Congress betont die hohe wirth-
schaftliche Bedeutung der Verwendung von
Spiritus zu allen industriellen, namentlich
aber zu Koch- und Brennzwecken aller Art,
weil es nur auf diesem Wege ohne Befér-
derung des Trinkconsums mdglich ist, einen
grosseren Theil der Bodenproduction der
directen industriellen Verwerthung im Wege
der Spirituserzeugung zuzufithren, Es wird
daher den Regierungen ganz besonders em-
pfohlen, die industrielle Verwendung von
Spiritus in weitgehendster Weise, nament-
lich durch vollkommene Befreiung von staat-
lichen und stddtischen Abgaben, zu unter-
stiitzen, zumal es auf diesem Wege am
leichtesten mdglich sein wird, in absehbarer
Zeit die Nothwendigkeit von Exportprimien
fiir Spiritus entbehrlich zu machen.“

[Schluss folgt.]

Organische Verbindungen.

Nucleothyminséure. Nach A. Neu-
mann (D.R.P. No. 104 908) wird die Siure b,
welche nach Pat. 103 062 aus Kalbthymus
erhalten wird und die mit den Nucleiaséuren
nahe verwandt ist, in freiem Zustande mit
warmem Wasser behandelt. Aus ibrer filtrirten
und vollkommen erkalteten Lésung wird
durch salzsiurehaltigen Alkohol die Nucleo-
thyminsdure ausgefillt. Ganz #hnlich ver-
hilt sich die ebenfalls im genannten Patent
beschriebene Siure a. Die neue Sdure er-
bélt man auch aus Nucleinsfiuren anderer
Herkunft, falls man die letzteren dem be-
schriebenen Verfahren unterwirft. Die Nucleo-
thyminsiure stellt in trockemer Form ein
weissgelbliches mehliges Pulver dar und ist
in kaltem Wasser ziemlich leicht auflgsbar.
Sie soll zu therapeutischen Zwecken Ver-
wendung finden.

Das Desinfectionsmittel von
E. Fournier (D.R.P. No. 104 989) besteht
aus 3 Th. Formaldehyd, 1 Th. Aceton und
1 Th. 90 proc. Alkohol oder ans 3 Th. Form-
aldehyd und 2 Th. Aceton. Diese Gemische
werden unter einem Drucke von etwa 3 oder
4 Atm. verdampft.

Zur Herstellung von Fluoroform
werden nach Valentiner & Schwarz
(D.R.P. No. 105 916) je 1 k Jodoform und
Fluorsilber innig mit Sand gemischt, in einen
Kolben gebracht und auf dem Wasserbade
erwirmt. Bei etwa 40° beginnt die Reaction
und schreitet ganz allmihlich weiter, ohne
durch weitere #ussere Wirmezufuhr unter-
stiitzt zu werden. Das freiwerdende Fluoro-
form geht zuniichst durch ein mit Alkohol
beschicktes System von Waschgefissen, wo
es von Jodoformgeruch und sonstigen Jod-
verbindungen gereinigt wird, und wird dann
zur Reinigung von etwa vorhandenem Kohlen-
oxyd in ein mit Kupferchloriir gefiilltes
zweites Waschsystem geleitet. Aus diesem
tritt das Fluoroform chemisch rein aus und
wird iiber Wasser aufgefangen. Die Ausbeute
an reinem Fluoroform ist beinahe quantitativ.
Die langsame Umsetzung von Fluorsilber und
Jodoform, welche je nach der Menge des
beigemischten Sandes beliebig geregelt werden
kann, schliesst Nebenreactionen vollkommen
aus, so dass die Umsetzung in Fluoroform
beinahe quantitativ verluft. Die geringen
Spuren von Verunreinigungen, welche dem
Fluoroform beim Verlassen des Reactions-
gefisses noch anhaften, werden in den vor-
gelegten Waschgefissen leicht vollkommen
entfernt, und das fertige Fluoroformgas tritt



