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rain bequem fortbewegen kénnen; das zur Wasser-
stoffbereitung notige Wasser findet sich aber iiberall.
Damit ist alles fiir die Fiillung des Ballons Notige
gegeben. Aber noch mehr! An Stelle eines Teiles
des im Ballon mitzufiihrenden Ballastes wird man
jetzt Hydrolith und Wasser mitnehmen und, wenn
der Ballon wihrend der Fahrt eine Wasserstoff-
nachfiillung erfordert, dieselbe ohne weiteres vor-

nehmen konnen, und den als Endprodukt sich bil-
denden Kalk iiber Bord werfen, wie man heute den
Sand entleert.

Wenn das Produkt zu einem entsprechenden
Preise herzustellen ist und verkauft wird, und mit
seiner Handhabung nicht irgendwelche uniiberwind-
liche Bedenken. und Schwierigkeiten verbunden
sind, so scheint dasselbe eine Zukunft zu haben.

Referate.

II. 6. Explosivstofie, Ziindstoffe.

A. W, Cronquist, Alte und neue Studien iiber Pulver
und Sprengstoffe. (Z. f. das ges. SchieB- und
Sprengstoffwesen 1906, 106—107.)

Verf. hat mit einem in der Abhandlung néher

beschriebenen Apparate Untersuchungen iiber die

Entziindungsgeschwindigkeit verschiedener Pulver-

sorten angestelit und dabei folgende Resultate mit

guten Pulversorten erhalten :

a)Schwarz- und Braunpulver.

Entziindungs-

geschwindigk.

oin 1 Sek.

Prisma, schwarz deutsch . . . . . 736—900

- braun deutsch . . 600650

v braun belgisch . . 540—600
Geschiitzp. kleink., norwegisch . 450

. ,»  cnglisch . 400—420
. ,» deutsch . . 360

. ,,  schwedisch . 320—380
Jagdp., englisch, hartpolirt . . 400
. norwegisch . 320

. schwedisch ... 190—220
Sog. Bauernp. J. 1774, schwedisch . . . 66
Sprengpulver, schwedisch . . . . 50

b) Rauchschwache Nitrozellulose-

pulver fiir Handfeuerwaffen.
Deutsch m/93 . . 218
Deutsch m/92., . . . 56

Apyrit m/91, schwedisch, graphitiert . 328

Apyrit m /91, schwedisch, nicht graph. . 328
Normalpulver m/95 schwedisch . . . . 196
Grakrut m/89 schwedisch . . . . . . 88
Belgisch m/92 . . . . . . . ... . 88
Schweizer m/93 . . . . . . . . . . . 48
Franzoésisch m/90 . . . . . . . . . . 54
Schwedisch m/96 . . . . . . . . . . 44

¢y Geschiitz und Gewehrpulver aus
Nitrozellulose u. Nitroglycerin.

Nobelpulver verschiedener Sorten . . . 24—44
Ballistit 16—40
Cordit. . 16—30

Es zeigt sich, dafl hartgepreBtes Salpeterpulver
wie Prismapulver also 6—9 Sekunden in Beriihrung
mit Feuer braucht, um entziindet zu werden, ge-
wohnliches Geschiitzpulver 3—41/, Sek., Jagd-
pulver 2—4 Sek. Die rauchschwachen Pulver sind
vicl leichter Feuer fangend, namentlich die Nitro-
glycerin haltigen, die nicht mehr als 1/;—1/, Sek.
gebrauchen. Die Graphitierung spielt eine groBe
Rolle, wie bei Apyrit ersichtlich (9/,,—31/, Seck.)

Cl.

Neuerung an Sprengstoffen. (D. R. P. 172 327,
Vom 28./6. 1900. Firma G. Roth, Wicn.)
Sprengstoff, bestehend aus Ammoniaksalpeter und
Aluminium, it oder ohne Zusatz eines Kohlenstoff-
tragers.
Beispiel : 72%, Ammoniaksalpeter, 23,5%, Alu-
miniumpulver, 4,59, Rotkohle. ClL

Y. Watteyne und S. Stassart. Neue Proben fiir
Sicherheitsexplosivstoffen in der Frameries-
Probierstation. (Annales des Mines de Belgique
Nr. 4. Nach Mining Magazine 13, 41—43.
Januar 1906.)

Verff. berichten {iber Experimente, welche von

ihnen auf der von der belgischen Regierung zu

Frameries eingerichteten Priifungsstation zu dem

Zweck ausgefithrt werden, die relative Sicherheit

der sog. Sicherheitsexplosivstoffe festzustellen,

insbesondere, welche Maximalmengen davon benutzt
werden konnen, ohne eine Grubengasmischung zu
entziinden. Die dazu verwendete Anlage besteht in
einer 30 m langen holzernen Réhre mit einem
elliptischen Durchschnitt von 2 qm, deren Winde
aus 3, aullen und innen durch eiserne Rcifen
zusammengehaltenen Holzlagen bestehen. Das cine

Ende ist offen, wihrend das anderc durch eine

Steinwand verschlossen ist, in weclchen der zum

Entziinden der Explosivstoffe benutzte Mérser

eingesetzt wird. Letztere vermdgen je nach der

Dichte des Stoffes 500—800 g aufzunehmen. Die

Explosionskammer wird durch einen durch Papier

abgetrennten Teil der Rohre gebildet. Das Gruben-

gas, welches direkt aus einer Mine kommt, wird
sorgfiltig mit Luft gemischt und vor dem Eintritte
in die Explosionskammer mittels eines Merten -
schen und Le Chatelierschen Apparates
analysiert, um den Prozentsatz des Grubengascs
auf 89, Methan zu halten. Die Temperatur der

Mischung betrdgt 20—25°  Gegeniiber der Réhre

befindet sich ein Beobachtungsgebiude, welches

das Gasometer und den elcktrischen Explosions-
apparat enthilt. Die Explosivkraft wurde nach der

Bleibombenmethode gemessen, wobei als Norm

eine Beschickung von 10 g Dynamit mit 759, Nitro-

glycerin angenommen wurde. Die Versuche wurden
teilweise in der Art ausgefithrt, dafi die Ladung ein-
fach in den Morser eingefiihrt und sodann entziindet
wurde, teils wurde die Ladung eingestampft, was
den wirklichen Verhédltnissen in der Mine jedenfalls
mehr entspricht. Das Stampfmaterial bestand zu

1/, aus Sand und zu 2/; aus Ton, der durch

ein 21/, mm Sieb durchgesicbt worden war;

hiermit wurde eine Papierpatrone von 100 mm

Lange und 52 mm Durchmesser angefiillt, und diese
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wurde mit einem holzernen Stock leicht auf die
Charge gestampft. Die Resultate sind teilweise in
nachstehender Tabelle wiedergegeben:
Beschickung in g
ohne Einstampfen mit Einstampf.

. nicht .. nicht .

Explosivstoff 7£nn(i é:lllld dLBI:ld é::d
Dynamitgelatine . — 25 u. weniger 50 75
Ammoniakgelatine. — 30 150 200
Grisoutin . . . . — 30 130 200
Favier IV . . . . 50 75 400 450
Fraktorit . . . . — 30 400 500
Densit D . . . . 50 75 500 550
Favier I . . . . 50 75 500 —
Grisoutit . 300 350 600 —

Bei den beiden letztgenannten Stoffen konnten
die Ladungen wegen der Dimensionen des Morsers
nicht groBer genommen werden. Die prozentuelle
Zusammensetzung der gepriiften Explosivstoffe
stellte sich, wie folgt: Favier II Ammoniumnitrat
80,9, Dinitronaphtalin 11,7, Ammoniumchlorid
7,4, Favier IV Ammoniumnitvat 95,5, Dinitro-
naphtalin 4,5, Densit D-Ammoniumnitrat 81,1,
Strontiumnitrat 10,4, Trinitrotoluol 8,5, Grisoutit-
Nitroglycerin 44, Zellulose 12, Magnesiumsulfat 44,
Fraktorit-Ammoniumnitrat 90, Colophan 4, Dextrin
4, Kaliuombichromat 2, Ammoniakgelatine-Nitro-
glycerin 30, Nitrozellulose 3, Ammoniumnitrat 67,
Grisoutine-Nitroglycerin 29, Nitrozellulose I, Am-
moniumnitrat 70, — Verf. zichen aus den Ver-
suchsergebnissen -die Schlufifolgerung, dall die
Sicherheit eines Explosivstoffes erheblich vergroBert
wird, wenn er auch nur in leichter Weise einge-
stampft wird,. indessen ist dies fiir die einzelnen
Stoffe je nach ihrer Natur sehr verschieden. Bei
Mischungen von Nitroglycerin und Ammonium-
nitrat, wie Grisoutin und Ammoniakgelatine, ist
die Wirkung verhdltnismifig klein, dagegen ist
sie sehr bedeutend bei Explosivstoffen, die einen
groflen Prozentsatz Ammoniumnitrat und kein
Nitroglycerin enthalten, wie Favier IT und IV und
Densit. D.

Yerfahren und Apparat zum Messen der Detonations-
geschwindigkeit von Sprengstofien. (Franz.
Pat. Nr. 359865. Vom 27./11. 1905. Dr.
Hans Mettegang, Schlebusch.)

Die Erfindung bezieht sich auf einen Funken-

chronographen zum Messen sehr kleiner Zeitab-

schnitte, bei welchem mehrere Platinspitzen einer
beruBten Trommel gegeniiberstehen, so dall die ent-
stehenden Funkenreihen nicht ineinanderfallen. Bei
derartigen Funkenchronographen wurden bisher zur

Erzeugung des Funkens Leydener Flaschen ver-

wendet, dic mit ihren Zulcitungen eine sehr gute

Isolation erforderten und trotzdem bei feuchter Luft

leicht versagten. Gemil der Erfindung werden nun

statt Leydener Flaschen Funkeninduktoren ver-
wendet. Cl.

Schiittel- nnd Richtverrichtung fiir Ziindholzeinlege-
maschinen. (D. R. P. 170 796. Kl. 78q. Vom
22./10. 1902 ab. The Diamond Match
Company in Neu-York.)

Die Maschine ist dadurch gekennzeichnet, dafl in

Verbindung mit einem in bekannter Weise wagerecht

hin- und herbewegten, mit Scheidewénden versehe-

nen Rahmen ein von demselben Antrieb aus senk-

recht bewegter Ralimen mit vorspringenden Rippen
vorgesehen ist, welcher durch die Drehung einer
unrunden Scheibe in schnelle Auf- und Abbewegung
versetzt wird, und dessen Rippen durch die ge-
schlitzte Badenplatte des Ziindholzbehilters hin-
durchtreten, derart, dal sie Nuten fiir die Holz-
chen bilden. Cl.

Sprengpulver, (Amerikan. Pat. Nr. 820 854. Vom
15./5. 1906. Balthasar Eberle in
Passaic, Neu-Jersey.)

Das Sprengpulver besteht aus: 4 Pfund Salpeter,

11/, Pfund Kaliumchlorat, 11/, Pfund Zucker,

3 Unzen Phosphor, 3/, Pfund Schwefel und 1/, Pfund

Pferdedung. ClL.

Verfahren zur Herstellung gelatindser Nitroglyeerin-
sprengstoffe. (D. R. P. 172 651. Vom 26./4.
1905. Dr. Schachtebeck, Forde.)

Patentanspruch : Verfahren zur Herstellung gelati-

noser Nitroglycerinsprengstoffe unter Verwendung

feuchter Kollodiumwolle, dadurch gekennzeichnet,
dal} diese feuchte Nitrozellulose mit Leim, Dextrin,

Stiarke oder anderen geeigneten, in Wasser quell-

baren Koérpern versetzt und erst dann gelatiniert

wird, wenn letztere die Feuchtigkeit der Nitrozellu-
lose aufgenommen hat.

Beispiel : 60,25 T. Nitroglycerin, 2,7 T. Kol-
lodiumwolle mit 359, Wasser, 3,0 T. Leim, 7,0 T.
Holzmehl, 24 T. Natronsalpeter, 3 T. Ammoniak-
salpeter. Cl.

Verbesserung bei der Herstellung von Nitrogiyeerin.
(Engl. Pat. Nr. 2776. Vom 10./2. 1905. Priori-
tat vom 12./2. 1904. Zentralstellefir
wissenschaftlich technische Un-
tersuchungen, Neubabelsberg.)

Verfahven zur Nitrierung von Glycerin darin be-

stehend, dal man anstatt frischer Nitriersiure die

bei einer fritheren Nitrierung von Glycerin erhaltene

Abfallsiure verwendet, nachdem diese aufgefrischt

worden ist. CL

Verbesserung bei der Herstellung von Nitroglycerin-
sprengstoifen. (Engl. Pat. Nr. 14 958. Vom
20./6. 1905.  Prioritit vom 12./12. 1904.
Deutsche Sprengstoff-A.-G., Ham-
burg.)

Verfahren zur Herstellung schwer gefrierbarer Nitro-

glycerinsprengstoffe, gekennzeichnet durch einen

Zusatz von 5—209, Monochlordinitroglycerin zu

diesen Sprengstoffen. ClL.

II. 13. Stirke und Stirkezucker.

Verfahren zur Herstellung einer beim Zusatz von
Wasser quellenden und kleisteriormig werden-
den Stirke. (Nr. 166259. KIl. 89k Vom
3./6. 1905 ab. Julius Kantorowicz
in Breslau.)

Patentanspruch : Verfahren zur Herstellung einer

beim Zusatz von Wasser quellenden und kleister-

férmig werdenden Stirke, dadurcl gekennzeichnet,
daB Stirke beliebiger Art in der konzentriertcn

Losung eines Natron- oder Kalisalzes, mit welcher

Stirke keinen Kleister bildet, mit Atzkali- oder

Natronlauge behandelt wird. —

161+
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Die Stirke wird nicht nur mit Atzalkali ge-
mischt, sondern damit imprigniert, ohne dal
wahrend der Einwirkung des Atzalkalis Quellung
und Kleisterbildung eintritt, was durch die Salz-
lésung verhindert wird. Gegeniiber einer blofen
Mischung mit Atzalkali besitzt das Priparat den
Vorzug, dafl es auch dann noch quillt, wenn das
Atzalkali in kohlensaures Alkali verwandelt oder
durch Sidure neutralisiert ist. Karsten.

Verfahren zur Entfernung des Fruchtwassers aus
Kartoffelreibsel zwecks Stirkegewinnung. (Nr,
166 778. KL 89k Vom 24./3. 1603 ab.
Robert Goldschmidt
[Miahren] und Jan Hasek in Smichov
b. Prag [Bohmen].)
Patentanspruch : Verfahren zur Entfernung des
Fruchtwasscrs aus Kartoffelreibsel zwecks Stirke-
gewinnung, dadurch gekennzeichnet, dafl das Reib-
sel in Siebzentrifugen zentrifngiert wird. —
Bei dem Verfahren wird jeder Verlust von
Stirke mit dem abgehenden Fruchtwasser vermie-
den. Die geriebenen Kartoffeln werden nach der
Behandlung mit Mineralsiure oder Alkalien in
einer gelochten Trommel zentrifugiert, die aus
einem Messingdrahtgeflecht besteht, auf das sich
ein fein gelochtes Kupfersiebblech legt, welches
faltenfrei mit einer Einlage aus leichtem, dichtem
Filtertuch bespannt ist. Die spezifisch schwerere
Stiarke wird von den spezifisch leichteren Schalen
und Faserstoffen getrennt. Aus dem getrockneten
Schleudergut kann leicht reine Stirke durch Mahlen
und Sichten erzielt werden. Durch das Verfahren
wird das wiederholte Auswaschen, Sieben, Ab-
setzen usw. vermieden und dadurch der Wasser-
verbrauch und die Abwassermenge vermindert.
Karsten.

IL. 14. Gdrungsgewerbe.

Leopold Nathan und Arthur Schmidt. Uber den
Einflu8 der Metalle auf girende Fliissigkeiten.
TII. Mitteilung. (Ref. Willy Fuchs)
(Z. Bakt. u. Paras. II., 15, 349—352. 28./10.
[1905].  Ziirich.)
In Verfolg der frither vertffentlichten Versuche
iiber Giftwirkung der Metalle war es nicht unwahr-
scheinlich, dafi die gleichzeitige Einwirkung ver-
schiedener Metalle sin anders geartetes, moglicher-
weise verstirktes Resultat ergeben wiirde, als die
einfach addierten Wirkungen dieser Metalle. Wie
der Versuch zeigte, tritt jedoch eine deutlich ge-
steigerte Giftwirkung nicht auf. Die angewendeten
Metallpaare (Zinn 4+ Blei, Zinn 4 Kupfer, Zinn + Sil-
ber, Kupfer+-Zinn, Kupfer +Eisen) verhalten sich
ungefdhr so wie ihre Legierungen. In einem wei-
teren Versuch wurden wieder einzelne Metalle ver-
wendet und ein neues Kriterium, der Helligkeits-
grad des Bieres nach der Gérung, eingefiihrt. Aus
der Hefenernte, Farbentiefe und dem Triibungs-
grad in Verbindung mit dem Verlauf der Gérungs-
kurve laf3t sich mit erhdhter Sicherheit folgendes
schliefen : Ganz ohne Einflul auf Girung, Hefe-
vermehrung und Aussehen des Bieres scheint nur
Glas zu sein; dagegen scheinen Silber und Gold
eine kleine Reduzierung der Hefenernte herbeizu-

in ~ Tajkovitz.

fiihren. Kupfer und Nickel haben eine Verinderung
der Farbentiefe zur Folge, wihrend bei den iibrigen
Metallen die Wirkung sich in bunter Reihe steigerte,
was in der mehr oder weniger starken Abweichung
einer oder mehrerer der genannten Funktionen von
der Normalen zum Ausdruck gelangt. Als starke
Gifte sind in Ubereinstimmung mit den friiheren
Ergebnissen Eisen, Zinn, Zink, Bronze, Blei, Alu-
minium und Messing zu bezeichnen. H. Will.

W. Henneberg, Zur HKenntnis der Abtotungs-
temperatur der auf dem Malze lebenden schid
lichen Mikroorganismen. (Z. f. Spiritus-Ind.
29, 93—94. 15./3. 1906. Berlin.)

Die eigentlichen Schédlinge der Brennerei und

Hefefabrik sind heutzutage nicht mehr die Kahm-

hefen, die Buttersidure-, Essigsiurc- und Faulnis-

bakterien, sondern die sogenannten ,,wilden Milch-
saurebakterien‘, Sie sind es, weclche durch starke

Séurebildung in der Hauptmaische schlechte Ver-

girung und in der Hefefabrik dieschlechte Ausbeute,

die geringe Haltbarkeit und das Fleckigwerden der

Hefe verursachen. Auf dem Getreide und Malz

kommen diese Schidlinge fast regelmiBig vor. Verf.

hat daher untersucht, ab sie von hier aus die

Betriebe infizieren konnen, ob sie durch die Ver-

zuckerungstemperatur abgetdtet werden, oder ob

die Abt6tung schon bei einer geringeren Temperatur
erreicht werden kann. Sie iiberstehen alle die Ein-
wirkung der Verzuckerung (62° 1/, Stunde) nicht
und konnen sogar schon bei 55°in1/, Stunde abge-
totet oder wenigstens so geschwieht werden, daf3
sic nicht mehr im Betrieb zur Entwicklung kommen
konnen. Auch frithere Befunde bestdtigen diese

Ergebnisse. Ein Erhitzen auf héhcere Temperatur

in der Praxis als das bei der Verzuckerung oft an-

gewandte (62° 1/, Stunde) ist also fir die gewdhn-
lichen Verhéltnisse vollig unnétig. H. Will.

W. Henneberg. Giftwirkung der Ameisensiure auf
verschiedene Pilze. (Z. f. Spiritus-Ind. 29,
34—35. 1./12. 1905. Berlin.)

Zu den Versuchen. wurden dicjenigen Nahrmateria-

lien und Pilze benutzt, die in der Brennerei und

Hefefabrik angewandt bzw. beobachtet werden.

Zur Anwendung kam Roggen-, Gersten-, Malz- und

Kartoffelmaische. Von Organismen wurden Bren-

nereihefe und PrefBhefe, der Brennereimilchsiiure-

bazillus (B. Delbriicki) sowie die Schidlinge, wilde

Milchsdurebazillen, Essigbakterien usw., Kahm-

hefen und Fruchtitherhefen gepriift. Auflerdem

fanden Untersuchungen an nicht sterilisierten

Maischen, der Praxis entsprechend, statt. Dabei

handelte es sich um die spontan in den Maischen sich

einfindenden Pilze und die in faulen Hefemengen
vorkommenden Arten (Oidium lactis, verschiedene

Bakterien und wilde, teilweise selir schidliche

Milchsdurebazillen usw.).

Von den gepriiften Organismen ist beiweitem
am meisten empfindlich gegen Ameisensiure, da
schon bei 0,049, keine Entwicklung stattfindet:
Kahmhefe (Mycoderma a Hbg) und der Heubazillus.
Dann folgen : Essigbakterien, Kultur- und Milch-
siurebazillen, Kugelbakterien und wilde Milch-
siurebazillen. Am widerstandsfihigsten gegen
Ameisensgdure (0,29;) ist die Kulturhefe. Durch
Anpassung konnte diese Fihigkeit sicherlich noch
mehr entwickelt werden, so dafl Ameisensiure als
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Antiseptikum in der Brennerei und Hefcfabrik
Anwendung finden diirfte. b, will.

Hans H. Pringsheim. Uber den Ursprung des Fusel-
ols und eine Alkohol bildende Bakterienform,
(Z. Bakt. u. Paras. IL., 15, 300—321. 28./10
[Juli] 1905.)
Verf. weist zunichst darauf hin, daf} die Zusammen-
setzung der Fuselble aus verschiedenen Girmateri-
alien eine auffallend ibereinstimmende ist. Sie
enthalten wunter normalen Verhiltnissen neben
Amylalkohol Propyl- wund Isobutylalkohol in
groferer und Alkoliole mit mehr Kohlenstoff-
atomen in geringerer Menge. Normaler Butyl-
alkohol kommt in ihnen nicht vor. Alle Bakterien,
welche hohere Alkohole erzeugen, bilden vorzugs-
weise normalen Butylalkohol. Amylalkohol als
Bakteriengirprodukt wurde noch nicht in faBbarer
Menge nachgewiesen. Normaler Propylalkohol
wird von den neuen Emmerlin gschen Kar-
toffelbakterien, Isopropylalkohol von dem Xar-
toffelbazillus des Verf., Isobutylalkohol von dem
Grimbertschen B. orthobutyricus und nor-
maler Butylalkohol von einer gréBeren Anzahl von
Bakterien neben Buttersiure, in Abwesenheit von
Buttersiure angeblich vom Beijerinckschen
Granulobacter butylicum gebildet. Das Wino -
gradskische Clostridium Pasteurianum wird
durch die Art sowohl der Kohlenstoff- wie der
Stickstoffnahrung in bezug auf die Bildung von
Alkoholen sehr beeinfluBt; es soll Athyl-, Normal-
propyl-, Isobutyl- und Normalbutylalkohol bilden
konnen. Die Alkoholbildner unter den Bakterien,
mit Ausnahme des letzteren, erzeugen weit groSere
Mengen Buttersiiure, als der Zusammensetzung des
Fuseltles entspricht. Infolge dieser Tatsachen ist
Verf. zu der Anschauung gelangt, dafl die Theorie
der Fusel6lbildung durch Bakterien aufgegeben
werden, und an ihre Stelle eine andere treten miisse,
welche die Bildung hoherer Alkohole auf die Zer-
setzung des HefeeiweiBles zuriickfithrt. Im zweiten
Teil werden die Bakterien des Typus mobilis lique-
faciens, welche mit Kohlehydraten Buttersiure bil-
den, kritisch zusammengefalt. Manche Arten von
diesen, sicher der von amerikanischen Kartoffeln,
komm?t die Fihigkeit zu, konstant héhere Alkohole
zu bilden. TIn einem Versuch, in welchem Rein-
kulturen dieses Bazillus mit Reinkulturen von
Hefe in einer Kartoffelmaische zusammenwirkten,
konnte die Menge der von dem Bazillus gebildeten
héheren Alkohole nur eine sehr geringe sein. Unter
den gegebenen Bedingungen wire jedoch die Gegen-
wart von gréfleren Mengen hoherer Alkohole zu
erwarten gewesen. H. Wil

Karl Windiseh und Th. Roeitgen. Das Braunwerden
der Rotweine und die Heilung dieser Krankheit
durch Kaliummetasulfit. (Weinblatt 35. Neu-
stadt a. Hdt. Sonderabdruck.)

Das Braunwerden der Weine wird durch eine

Oxydase, die Onoxydase, verursacht. Der Saft

gesunder Trauben, {iberhaupt alle Teile des Wein-

stockes enthalten zwar dieses Enzym, jedoch nur
in sehr kleinen Mengen. Durch die Einwirkung
von Faulnispilzen entstehen gréflere Mengen. Die

Onoxydase wandelt den blauen und griinen Farb-

stoff der Trauben in eine im Wein schwer 15sliche

braune Masse um und wirkt dhnlich zersetzend

auf den Gerbstoff des Weines. Der Rotweinfarbstoff
wird zerstort, und es hinterbleibt eine mififarbene,
braunliche Fliissigkeit, die vollig ungeniefbar ist.
Als bestes Mittel zur Bekdmpfung des Braun-
werdens der Rotweine hat sich schweflige Siure
verbunden mit Pasteurisieren bewihrt. Verff. haben,
wo es sich um die Einwirkung von schwefliger Siure
auf Wein handelte, mit dem Kaliummetasulfit die
ausgezeichnetsten Erfahrungen gemacht. H. Will.

Heinrich Zikes. Uber eine neue Anomalushefe.
(Allg. Z. f. Bierbrauerei 34, 13—16. 10./1. 1906.
Wien.)

Verf. hat bei einer bakteriologischen Bodenanalyse
eine neue Anomalushefe entdeckt, welche er Willia
Wichmanni benennt. Die Hefe zeichnet sich durch
einen hohen Grad von Polymorphismus aus. Tem-
peraturoptimum fiir das Wachstum in Wiirze
und auf Wiirzeagar 32°, Optimum 22°, Mipimum
5°. Die Sporen sind ausgesprochen hutf6rmig;
meist 2, zuweilen auch 3 und 4. Auf Gipsblécken
war die Sporenbildung bei 28° schwach, bei 25°
kraftig, bei 21° (Optimum) sehr kraftig und horte
bei 10° ganz auf.

Das charakteristische Merkmal dieser Hefe,
welches sie von allen anderen Anomalushefen unter-
scheidet, ist eine schleimige Konsistenz ihrer
Kolonien und Kulturen auf einigen festen Nihr-
béden. Diese konnte durch eine starke Verquellung
der Membran erklirt werden.

Die Entwicklung der Hefe in Nihrlosungen
ging fast stets unter Bildung einer kraftigen Haut
vor sich, jedoch war die Hautbildung im Vergleich
zu einer typischen Anomalushefe sehr verzogert.

Von Glukose wurden durch die Hefe innerhalb
4 Wochen bei 25° 49,49, von Fruktose 53,19, auf-
gebraucht. Die ibrigen gepriiften Kohlenhydrate
Galaktose, Saccharose, Maltose, Laktose, Ralffi-
nose, Mannose, Dextrin und Jnulin zeigten keine
Abnahme. Nichtsdestoweniger vermehrt sich die
Hefe auch in den Zucker-Hefe-Wasserlisungen
kraftig. Die Hefe bildet Essigester. Tryptische, die
Gelatine verfliissigende Enzyme scheidet der Hefe
nicht aus. H. Wil

H. Will und H. Wanderscheck. Beitrige zur Frage
der Schwefelwassersioffbildung durch Hefe.
(Z. ges. Brauwesen 29, 73—78, 89—96. 3./2.
1906. Miinchen.)
Schwefelwasserstoff tritt nicht nur bei der Vergi-
rung von Trauben- und Obstmost auf, sondern
auch bei der Biergirung, bei Vergidrung von ge-
hopfter Malzwiirze. Bestimmte Angaben fehlten
bisher in der Literatur. Verff. haben daher 29 Arten
von Hefe (Saccharomyceten), untergérige und ober-
gérige Bierhefen, teilweise in Brauereien aufgefun-
dene wilde Hefen sowie eine Mycodermaart in den
Kreis ihrer Beobachtungen gezogen. Aus diesen
geht hervor, daB viele der fiir den Brauereibetrieb
in Betracht kommenden Hefenarten und zwar so-
wohl Kultur-(Bierhefe) wie wilde Hefen aus gehopf-
ter Bierwiirze in verschiedenem Grade Schwefel-
wasserstoff zu entwickeln vermdgen. MaBgebend
hierfiir ist neben der Hefenart und Hefenrasse die
Zusammensetzung der Wiirze. Welche schwefel-
haltige Bestandteile der Bierwiirze aus der Gruppe
der Eiweilkorper und Sulfate vorherrschend als
Quelle fiir die Schwefelwasserstoffbildung dienen,
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ist noch uncntschieden. Ein Zusatz von Gips und
Magnesiumsulfat hatte unter den gegebenen Be-
dingungen keinen wesentlichen Einfluf auf die
Schwefelwasserstoffbildung. Bei Peptonzusatz blieb
innerhalb der Beobachtungszeit die Schwefel-
wasserstoffbildung eine etwas geringere als bei der
gleichen Wiirze ohne Zusatz. Bei Asparaginzusatz
war dagegen der Unterschied weniger deutlich,
doch trat ein solcher auch bei einzelnen Hefen
stirker hervor. Eine Vermehrung der leicht von der
Hefe assimilierbaren stickstoffhaltigen Koérper der
Wiirze scheint also der Entstehung vom Schwefel-
wasserstoff entgegen zu wirken. Dagegen ist in
einer mineralischen N&hrlésung mit Zucker und
Asparagin als Stickstoffquelle die Schwefelwasser-
stoffbildung meist eine starke, vielfach eine stér-
kere als in Bierwiirze.

Berithrung der girenden Hefe mit Schwefel
ruft eine stiirkere Schwefelwasserstoffbildung hervor.
Erhéhung der stickstoffhaltigen Wiirzebestandteile
durch Zusatz von Pepton vermindert auch in diesem

Falle bei vielen Hefen die Schwefelwasserstoff-
bildung.
Girungsintensitit und Schwefelwasserstoff-

H. Wil

Triebkraftbestimmung der Hefe.
(Z. f. Spiritus-Ind. 28, 388—389. 12./10.
[1905]. Wien.)

Verf. kritisiert die M e tzlersche Methode der

Triebkraftbestimmung der Hefe; er bezeichnet den

praktischen Backversuch als zur Bestimmung der

wirklichen Triebkraft einer Hefe allein mafigebend.

Beim Backprozefl ist aufler der Kohlensidureent-

wicklung bei der Teiggirung, und zwar weitaus

wichtiger fiir Form und Volumen der Gebicke, die

Entwicklung nach dem Einschieben in den Back-

ofen (der sog. Ofentrieb). Um die Unbrauchbarkeit

der M e tzlerschen Triebkraftbestimmung nach-
zuweisen, hat Verf. zu secinen Versuchen, dic er
nach der Modifikation von P ollak durchgefiihrt
hat, eine vorziiglich reine PreBhefe und eine Bicr-
hefe verwendet. Wihrend die mit reiner Preffhefe
hergestellten Gebdcke von angenehmer Form,
groffem Volumen wund schéner Poren- sowie
Rindenbildung waren, hatten die mit Bierhefe her-
gestellten ein unanschnliches AulBeres, flache Biden
und kleines Volumen. Die mit Bierhefe herge-
stellten Produkte entsprachen nicht den Anforde-
rungen, dic man an ein gutes Gebick stellt. Nach
den Ergebnissen der Triebkraft der Bierhefe hitte
jedoch mindestens das gleiche Ergebnis wie bei

Prefihefe erwartet werden diirfen. Die Metzler-

sche Methode gibt also ein der Praxis widerspre-

chendes Resultat. Verf. stellt den Grundsatz auf,
dal} die Giite einer Hefe umgckehrt proportional
dem spezifischen Gewicht der Cebicke ist.

H. wil

Grove Johnson. Saccharomyces thermantitonum.
(J. of the Inst. of Brewing 11, 466—490. 19./6.
[1905].)

Verf. fand zufallig in ciner Wiirze, dic bei 84° ge-

imipft worden war, um gcwisse, sehr widerstands-

fihige Baktcrien anzuhdufen, eine Hefe vor, welche
diese hohe Temperatur iiberlebt hatte, und deren

Optimaltemperatur zwischen 40,5 und 44,0° lag.

Sie entwickelte auf Néhrgelatine Sporen. Schwic-

bildung gehen nicht parallel.
Max Silberberg.

rigkeiten stellen sich bei der Kultur der Hefe ein,
wenn losliche, nicht reduzierende XKohlehydrate
fehlen, welche imstande sind, die iiberschiissige
invertierende Kraft der Hefe in Wirksamkeit zu
setzen; ferner bei Untauglichkeit des Materiales zur
Zellbildung und bei einem zu hohen Stickstoff-
gehalt der Wiirze. Die Zellen ballen sich unter
glinstigen Umstdnden so auBlcrordentlich fest zu-
sammen, daf3 sich die Masse beim Anfiihlen fast als
zerreiblich erweist. Eine Temperatur von 53°
wahrend 22 Stunden gentigte zur Tétung der Zellen,
withrend bei 50° die Hefe sich nicht mehr vermehrt,
die Zellen aber nicht abgetdtet werden. G(esunde
Zellen widerstehen zwar 10 Minuten lang einer
Temperatur von 80°, jedoch ist eine 40—350 stiindige
Ruhe bei etwa 35° notwendig, um sie wieder zu
beleben. Sobald die Hefe einer Temperatur von
iber 50° ausgesctzt wird, ist tiberhaupt eine Ruhe-
pause notwendig, deren Dauer von der Temperatur
und der Minutenzahl, wihrend welcher die Tempe-
ratur gehalten wurde, abhingig ist. Die Wider-
standsfdhigkeit der Hefe gegen hohe Temperatur
ist nach Verf. im Gegensatz zu der Anschauung
von Lindner nicht auf die Klumpenbildung
zuriickzufiihren. H. Wil

Hans H. Pringsheim. Uber die sogenannte ,,Bios-
frage und die Gewdohnung der Hefe an ge-
zuckerte Mineralsalznihrlésungen. (Z. Bakt,
u. Paras. 16, 111—119.  2./4. [3./2.] 1906,
Gottingen.)

Verf. bespricht kritisch die {iber die ,,Biosfrage®

erschienene Literatur. Die Tatsachen, auf welche

sich die Hypothese von Wildiers stiitzt, sind
folgende: In Losungen, die organisch gebundene

Nihrstoffe enthalten, geniigt ein e Zelle zur Ver-

mehrung, fiir Nahrldsungen jedoch, dic Nahrstoffe,

mit Ausnahme des Zuckers, nur in mineralischer

Bindung enthalten, bedarf es mehrere oder im Ver-

gleich zu einer vicler Zcllen. Die Hefe muf} sich

nach der Anschauung des Verf. erst an die Verarbei-
tung mincralischer Nahrstoffe gewdhnen.  Bei
grofierer Impfgabe lebt die Hefe zuniichst von der

Eiweiflsubstanz, die sie selber mitbringt, wobei

durch Zerfall ihres Eiweilles organisch gebundene

Nihrstoffe in die Nihrlgsung abergchen. Bei ge-

ringer Impfgabe ist die Menge des mitgebrachten

Eiweilles zu gering, um anfiinghch Wachstum za

ermoglichen. Bei groflerer Hefegabe sprossen einige

iiberlebende Zellen auf Kosten absterbender Hefe-
zellen in Beriithrung und teilweiser Ausnutzung der
mineralischen Nahrungsform. In diecsen wenigen

Generationen gewGhnen sie sich an die Verarbeitung

der letzteren; im ersten Falle sind die wenigen

Zellen bald abgestorben, so dal gar keine Ver-

mehrung und Ausnutzung des Ammoniakstick-

stoffes erfolgt. Gibt Wildiers eine geringe

Menge einer Hefenabkochung zu seiner Nihrlésung

mit geringer Impfgabe, dann versorgt er die wenigen

Zellen mit den nétlgen Mengen organisch gebunde-

ner Nihrstoffe, die bei groflerer Impfgabe abster-

bende Zellen den iiberleberiden geliefert hiitten.

Die vorgetragene Anschauung, welche sich in

Ubereinstimmung mit der vom Ref. ausgesproche

nen (Kochs Jahresber. 12, 135 [1901]) befindet,

stiitzt Verf. durch eine Reihe von Versuchen, aus
welchen hervorgeht, dal eine Hefe an mineralische
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Néhrlosungen gewdhnt werden kann und sich dann
friber in diesen als vorher zu entwickeln vermag.
Sie kann auch bei Aussaat weniger Zellen, ja sogar
nur von einer einzigen, zum Wachstum gebracht
werden, wihrend dies bei nicht in mineralischer
Néhrlésung vorgeziichteter Hefe nicht der Fall ist.
Die Gewdhnung der Hefe ist eine sehr schnelle.
H. Will.

N. Hjelte Claussen. Vorkommen von Brettano-

myces in amerikanischen Lagerbieren. (Am.
Brewers Rev. 19, 525-—526. 1./11. 1905.
Chicago.)

Soweit die Erfahrungen reichen, wird mit dem
Brettanomyces nur bei obergirigen und voll-
stédndig vergorenen Bieren ein reiner und harmo-
nischer Geschmack erreicht. Fir jede Art von
Hauptgérung ist daher der Pilz véllig unbrauchbar.
H. Schiénning hat den Brettanomyces aus
déapischem Bier isoliert. Die Biere muBten jedoch
erst einer den Figenschaften des Pilzes angemesse-
nen Behandlung unterworfen werden, damit er
sich bedeutend vermehrte. Verf. hat Brettano-
myces auch in amerikanischen Lagerbieren gefunden,
und kommt er in diesen nicht selten vor. Entwick-
lungsfahige Zellen von Brettanomyces finden sich
also in den verschiedensten Bieren, er hat aber nur
fur gewisse englische Biere eine Bedeutung.
H. Wil

Eduard Buchner und Rufus Haunt. Neue Versuche

iiber die Oxydase der Essigbakterien. (Wochen-

schr. f. Brauerei 22, 709—710. 2./12. [1905].

Berlin.)
Schon frither haben Buchner und Meisen-
heimer in mit Aceton getdteten Bieressighak-
terien die Gegenwart eines oxydasedihnlichen En-
zyms nachgewiesen. Verff. schlagen fiir dieses den
Namen Alkoholoxydase vor. Im tlibrigen teilen sie
neue Versuche mit. Im Gegensatz zu Rothen -
bachund Eberlein (Essig-Ind. 9, 233 [1905))
haben sie nicht mit Reinkulturen gearbeitet. Die
nassen Bakterien wurden entweder direkt in Aceton
eingetragen oder, was sich fiir die Erhaltung des
Enzyms giinstiger erwies, vorher auf einem pordsen
Tonteller getrocknet. Aus 100—120g brauner
Pilzmasse resultierten je 30—40 g Daueressigbak-
terien von etwa 0,89, Wassergehalt. Zum Nach-
weis des Enzyms wurden die so getéteten Mikro-
organismen entweder direkt oder nach dem Zer-
reiben unter Zusatz von Sand und Kieselgur mit
49, Alkohol und etwas Calciumcarbonat zu einem
Brei angeriihrt, reichlich mit Toluol versetzt und
durch die ganze Masse bei 30° filtrierte und mit
Toluol gesittigte Luft geprefit. Durch einen Kon-
trollversuch wurde die in den Bakterien selbst be-
findliche Essigsiure bestimmt. Aufler Athylalkohol
haben die Verff. bei zwei Versuchen durch die
Dauerbakterien auch Propylalkohol oxydiert und
die Bildung von Propionsiure nachgewiesen. Die
in simtlichen Versuchen durch Enzymwirkung ge-
bildete Essigsiure betrug 1,42 g. Fiir den Erfolg
ist es gleiehgiiltig, ob die Organismen zerrieben
werden oder nicht. Die von Rothenbaech und
Eberlein erhaltene geringe Ausbeute von nur
0,07 g Essigsdure entspricht ziemlich genaun den
Ergebnissen der Versuche, bei welchen, wie es die
beiden Autoren getan haben, die nassen Bakterien

in Aceton eingetragen wurden. FEin Bedenken
gegen die Richtigkeit der Siureausbeute von
Rothenbach und Eberlein besteht nach
der Richtung, dafi sie nach dem Destillieren mit
verd. Schwefelsiure beim Titrieren anscheinend
auf die migliche Anwesenheit von Kohlensiure
keine Riicksicht genommen haben. H. Will.

W. Henneberg. Bakteriologische Untersuchungen
in der Schnellessigiabrik sowie Anreicherungs-
und Siuerungsversuche mit Sehnellessighak-
terien., (BEssig-Ind. Nr. 49--51, [1905]. Son-
derabdruck. Berlin.)

Wahrend die Bieressigbakterien schon durch zahl-
reiche Untersuchungen in ihrem morphologischen
und physiologischen Verhalten niher erforscht
sind, fehlt bisher immer noch eine geniigende Kepnt-
nis der Schnellessig- und Weinessigbakterien. Verf.
gibt zunichst einige gelegentlich ausgefiihrte Ana-
lysen von Gérungsessigen und von Holzspinen aus
den Essigbildnern. Das Charakteristische fiir einen
Essig aus einem gut arbeitenden Bildner ist meistens
die Abwesenheit nennenswerter Mengen und fiir
einen Essig aus einem kranken Bildner die Gegen-
wart grofler Mengen von Bakterien. Die Bakterien
befinden sich an den Spinen unregelmiBig meist
eng aneinander gelagert in mehr oder weniger grolen
Massen auf den Spinen vor. Sie bedecken mantel-
formig oft ausgedehnte Strecken der dufleren Winde
der Holzfasern und HolzgefiBe, und ebenso kleiden
sie vielfach die inneren Wiande der letzteren tape-
tenartig aus. Aus den in Ruhe im Bildner befind-
lichen Spinen spiilt der abflieBende Essig nur
auflerst wenig Bakterien heraus. Verf. glaubt nach
seinen bisherigen Untersuchungen die Anschauung
aussprechen zu konnen, daB in der Schnellessigfa-
brikation unter den Bakterien Schidlinge auifge-
funden werden diirften, welche sich ebenso wie die
Schnellessigbakterien unter den in den Bildnern
vorherrschenden Bedingungen zu entwickeln ver-
mogen.

Anreicherungsversuche mit Essig als Ausgangs-
punkt fithren nur langsam zum Ziele, millingen
oft vollstdndig, viel eher gelingt dies durch Anwen-
dung von Essig, in dem einige Spane des Bildners
geschiittelt wurden, oder die von den Spinen abge-
schabte Flissigkeit oder Spine selbst unter Vermen-
gung mit geeigneten Nahrlosungen.

Sehr geeignete Nahrlosungen zur Anreicherung
waren stets verd. Bierwiirze, Bier, Kornmaische,
Essigmaische mit dhnlichenZusédtzen usw. Auf diese
Weise ist es ohne weiteres moglich, die Verschieden-
heit der Bakterienflora der einzelnen Bildner nach-
zuweisen. Eine Verdiinnung der Essigmaische zur
Anreicherung der Essigbakterien ist wegen der
Empfindlichkeit der Bakterien gegen grollere Essig-
siuremengen notwendig. Eine Ansduerung mit
1,75—29 Essigriure geniigt, um eine Kahmbhefe-
entwicklung in den allermeisten Fillen auszu-
schlieBen. Fiir die Weinessigfabrikation nach dem
Orleansverfahren ist dies von grofler Bedcutung.

Die gceignetsten Temperaturen fiir die An-
reicherung sind 20—30°.

Gut arbeitende Bildner konnen nicht leicht
durch fremde Essigbakterienarten infiziert werden.

II. Wil
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W. Henneberg, Die im lagernden Essig lebenden
Organismen und die bei der Pasteurisierung an-
zawendenden Temperaturen. (Essig-Ind. Nr. 46,
[1905]. Sonderabdruck. Berlin.)

Der mit Hilfe der Essigbakterien erzeugte Essig-

sprit und Weinsesig (G&rungsessig) erweist sich

beim Lagern in Féssern oder in nicht luftdicht ver-
schlossenen Flaschen manchmal nicht haltbar.

Unter bestimmten Verhédltnissen wird der Essig

triitbe, oder es bilden sich auf der Oberfliche Pilz-

héute, oder Schleimfiden durchsetzen die Fliissig-
keit, oder dicke.gallertartige Schleimmassen finden
sich an der Oberfliche oder als Bodensatz des Essigs
vor. Der Essig wird, wenn er lange in verd. Zustande
lagert, irmer an Siure und kann sogar schliefllich
vollig siurefrci werden. Manchmal kann auch das

Aroma verdndert werden, an dessen Stelle kann ein

unangenebmer Geruch und Geschmack hervortreten.

Diese Verinderungen sind durch Organismen, die

im fertigen Essig zu leben vermdgen, entstanden.

Tritbe kann der Kssig durch gréBere Mengen von

Essigaalen oder durch fein verteilte Essighakterien

wérden (z. B. B. ascendens). Eine Pilzhaut auf der

Oberfliche wird ebenfalls durch Essighakterien

oder durch Kahmhefen hervorgerufen. Die

Schleimmassen werden durch das Schleimessigbak-

terium (B. xylinum) gebildet. Im allgemeinen hilt

sich der Essig um so schlechter, je geringer sein G-

halt an Essigsiure ist. 48—50° sind ausrcichend,

um cinen Essig zu pasteurisieren, und zwar braucht
der Essig (bzw. die Essigmaische) nur kurze Zeit

(in einigen Minuten) bis auf 48—50° erhitzt zu

werden. H. Will.

8. M. Babeock, H. L. Russel und A. Vivian. Galak-
tase, das der Mileh eigene verdauende Enzym,
(20. annual report of the Agric. [1904].
Experiment Station of the University of
Wisconsin, 201 ff; Bied. Centralbl. Agrik-Ch
34 639 —641 [1905).)

Die physikalischen Verdnderungen, die die Tatig-

keit der Galaktase in der Milch hervorruft, sind

Koagulierung des Kaseins und spitere Verdauung

desselben; die Galaktase zeigt also darin die Eigen-

schaften aller proteolytischen Enzyme. Wihrend
aber bei der Einwirkung von Pepsin das Protein-
molekiill nicht weiter, als bis zu durch Tannin
fillbaren Peptonen zersetzt wird, treten bei der

Galaktase — ebenso wie bei der Trypsinverdau-

ung — Amide als Spaltungsprodukte auf. Die

Wirksamkeit der Galaktase ist am stédrksten in

schwach alkalischen und in neutralen Fliissigkeiten.

Der Zusatz von Salzsdure wirkt hemmend. Das

Temperaturoptimum liegt etwa bel Blutwirme,

doch ist die Galaktase noch innerhalb verhiltnis-

mifig weiter Temperaturschwankungen wirksam.

Thre Wirksamkeit wird bei 75° vernichtet und bei

etwas niedrigerer Temperatur stark herabgesetzt.

Starke antiseptische Mittel, z. B. Sublimat, Forma-

lin, Phenol, zerstdren das Enzym, Chloroform,

Ather, Benzol, Toluol dagegen nicht. Rh.

Porcher. Bestimmung der durch Einwirkung von
Laktase gespaltenen Laktose in Losung. Mag der
Aktivitdt einer Laktase. (Bl Soc. chim. Paris
23, 12851295, Dez. 1905.)

Die Aktivitdt von Laktaselésungen 1ait sich nur

durch Bestimmung ihres Laktosespaltungsver-

mdgens ermitteln, so dal es sich notwendig macht,
in Laktoselosungen das Verhaltnis von ungespal-
tener Laktose zu den Spaltungsprodukten, Glukose
und Galaktose zu ermitteln. Von den hierzu vorge-
schlagenen Methoden versagt die polarimectrische,
weil die Anderungen im Drehungsvermaogen, bei
nicht sehr weit vorgeschrittener Spaltung, zu klein
sind; eben so wenig laBt sich cine auf der verschie-
denen Léslichkeit der Osazone von Laktose und
ihren Spaltungsprodukten beruhende Methode be-
nutzen, weil die fiir reine Osazone geltenden Los-
lichkeitsverhiltnisse sich bei den in Frage kommen-
den Gemischen stark &dndern. Auch eine von
R omijn vorgeschlagene jodometrische Methodec,
beruhend auf der gréferen Jodaufnahmefihiglkeit
der Spaltungshexosen gegeniiber der Laktose kann
nur im Verein mit den tibrigen Methoden befrie-
digende Ergebnisse liefern. Dagegen kann die Ti-
tration mit F e hlin g scher Losung fiir sich allein
sehr gute und hinreichend genaue -— Fehlergrenze
unter 59, — Resultate geben. Zur Ausfithrung der
Bestimmung ist es notig, das Reduktionsvermdogen
von Laktose einerseits und von einem &dquimole-
kularen Gemisch von Glukose und Galaktose ander-
seits genau zu kennen, nach Bourquelot und
Grimbert werden 10 cem Fehlingsche Lo-
sung reduziert von

Laktoseanhydrid 0,0647 g

Glukose . . . . 0,0600 g

Galaktose . . 0,05369 ¢

Daraus berechnet sich das Reduktionsverhéltnis:
Laktosehydrat . 0,0681 - 131,4
Glukose + Galaktose  0,0500 +0,0536 100
Verf. priift diese Daten nach, indem er sich
reine Glukose-Galaktosegemische durch cnzyma-
tische Spaltung vonLaktose herstellt, Sdurchydrolyse
fithrte zu niedrigeren Werten, wahrscheinlich infolge
von Zuckerzerstérung. Er findet als Mittelwert

131,7 .

——— hei Bestimmung des Reduktionsvermdégen
10(1) Al 1313 dlgl’ﬁb i dirckter Titrati
nach n, —o5-und- oo bei dirckter Titration.

Verf. hat zur schnellen Ermittlung des gespaltenen
Anteils Laktose eine Kurve konstruiert, indem

0 .
100~ reine Laktose,

= vollstindige Spaltung auf-

er als Abszissen die Werte
101 102 1317
100’ 100 " 00
tragt und als Ordinaten den Anteil gespaltener Lak-
tose in Prozenten auftriigt, so dal} nur ndtig ist, das
Verhiltnis der Reduktionskraft der zu untersuchen-
den Laktoseltsung zu der einer ungespaltenen Lak-
toselosung zu ermitteln und die Spaltungsmenge
aus der Kurve abzulesen. Verf. empfiehlt dhnliches
Verfahren auch fir Bestimmung des Hydrolysie-
rungsgrades anderer Kohlenhydrate. Mohr.

Probenschopivorrichtung fiir AlkoholmeBapparate.
(Nr. 166 130. Kl 42]. Vom 28./5. 1904 ab.

Gebr. Siemens & Co. in Charlotten-
burg.)
Patentanspriiche : 1. Probenschopfvorrichtung fiir

AlkoholmeBaparate, dadurch gekennzeichnet, daf
die Schopiflasche pendelnd aufgehéngt ist, so daB
sie wihrend der ganzen Schépfperiode sich in lot-
rechter Stellung befindet.
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2. Probenschépfvorrichtung nach Ansprugh 1,
dadurch gekennzeichnet, daB3 der Trog, durch den
die Schopfflaschen zum Zweck der Probenahme ge-
filhrt werden, nach jeder einzelnen Probenahme und
vor dem Zuflufl aus der folgenden Kammer der Zahl-
trommel vollstindig entleert wird. —

Durch die stets senkrechte Lage der Schopf-
flaschen p;, pp, ps wihrend des Schépfvorganges
wird erreicht, dafi die entnommenen Proben gleich
groB sind. Dadurch, daB die Probe aus dem Trog g
entnommen wird, in den sich die einzelnen Facher

der MebBtroromel der Reihe nach entleeren, wird die
Fiillung der Schopfflasche unabhingig von der Zu-
fluBgeschwindigkeit gemacht und stets eine gute
Durchmischung erzielt. Durch die Hebervorrich-
tung h wird die Einhaltung der gleichen Hohe in
dem Trog g und dessen véllige Entleerung vor Zu-
tritt der neuen Fliissigkeitsmenge gesichert. In
der gezeichneten Stellung entniromt die Flasche p;
eine Probe der aus dem Fach f; in den Trog ent-
leerten Flissigkeit, wihrend die in dem offen ge-
zeichneten Fach f; enthaltene Fliissigkeit sich erst
bei der Weiterdrehung in den Trog entleeren kann,

aus dem dann durch die Flasche p, eine Probe ent-
nommen wird. Karsten.

Filterpresse zum Filtrieren der Wiirze und zum
Nachlintern der Maische in Brauereien. (Nr.
166 890. Kl. 12d. Vom 5./1. 1904 ab. Lam -
bert Dacier in Tournai [Belgien].)
Patentanspruch :  Filterpresse zum Filtrieren der
Wiirze und zum Nachliutern der Maische in Braue-
reien, bei welcher die Filterplatten durch eine Mittel-
wand in zwei getrennte Kammern geteilt sind und
der gemeinsame Zulaufkanal innerhalb der Rahmen
selbst liegt, dadurch gekennzeichnet, daB die in den
gemeinsamen Zulaufkanal (d) einmiindenden Fiill-
offnungen (1) der Filterrahmen (a) zur Ermog-

lichung einer gleichméfBigen Verteilung der Tiill-
masse iiber simtliche Rahmen sowie einer Unter-
brechung der Verbindung einzelner dieser Rahmen
mit jenem Fiillkanal wihrend des Betriebs ohne
Unterbrechung der Filtrierung durch die verbleiben-
den Elemente gesondert von auflen her abgesperrt
werden koénnen. —

Die Presse wirkt in der Weise, daBB die dem
Mittelkanal von dem hochliegenden Maischbottich
durch den Rohrstutzen h zugefiihrte Wiirze durch
die offen gehaltenen Abzweigungen lin die Rahmen a
eintritt, und aus diesen durch die zwischen ihnen
und den benachbarten Platten b befindlichen Filter-
tiicher den in der unteren Rahmenleiste der Platten
befindlichen AbfluB6ffnungen o, ot zugefiihrt wird.

Wiegand.

Wirtschaftlich-gewerblicher Teil.

Tagesgeschichtliche und Handels-
rundschau,

Neu York. Die Chilisalpeterver-
einigung. Auf einer am 31. Mirz zu Iquique
abgehaltenen Versammlung der Produzenten wur-
den von beide Seiten Konzessionen gemacht,
schreibt das Engineering und Mining Journal.
Man einigte sich dahin, dafi, falls bis zum 3. April
669, der Produzenten sich fiir eine neue Vereinigung
entscheiden sollten, auf der Basis einer gesamten
Produktionsfahigkeit der 147 oficinas von 3 800 000t
im Jahre, eine neue Vereinigung abgeschlossen
werden solle. Auf der Versammmlung am 3. April
stellbte sich heraus, dafl 991/,9, damit einver-
standen waren. Die neue Vereinigung bleibt vom
1. April 1906 auf 3 Jahre in Kraft. Die Produktion

Ch. 1906.

fiir das laufende Jahr wird wahrscheinlich auf
2 Mill. t festgesetzt werden. D.

Berlin. An der Berliner Handelshochschule ist
eine Dozentur fir gewerblichen
Rechtsschutz geschaffen und Prof. Dr.
Albert Osterrieth iibertragen worden.
Zweifellos ist eine allgemeine, wie auch eine spe-
zielle (Markenrecht) Kenntnis des gewerblichen
Rechtschutzes fiir den gebildeten Kaufmann von
grofiter Wichtigkeit,

Diisseldorf. Die Roheisenerzeugung
in Deutschland und Luxemburg be-
trug nach den Ermittlungen des Vereins deutscher
Eisen- und Stahlindustrieller im Mai insgesamt
1048 150 t, gegen 1010789 t im April und gegen
951 432 t im Mai des Vorjahres.
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