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1. Chemie der Rohstoffe.

Die Gerstenerntel) des Berichtsjahres
scheint qualitativ diejenige des Vorjahres zu iiber-
treffen, der Wassergehalt ist ein geringerer, bei 879,
der untersuchten Proben bleibt der Eiweilgehalt
unter 11,59, so daB sich voraussichtlich die Ver-
arbeitung normal gestalten wird. J. S. Ford und
J. M. Guthrie?) geben eine lingere Experimen-
talarbeit iiber die Diastase in der unge-
keimten Gerste. Die diastatische Kraft von
Gerstenausziigen ist weitgehend von der Art der Ex-
traktion abhiingig, vermutlich erhtht sich diese
Kraft bei lingerer Extraktionsdauer und hoéherer
Temperatur infolge proteolytischer Vorgénge. Dafiir
spricht die Beobachtung, da} ein Zusatz proteo-
lytischer Enzyme, z. B. Papain, wihrend der Ex-
traktion die diastatische Kraft sehr stark steigert.
Auch die Gegenwart von Salzen, namentlich Chlo-
riden, Sulfaten und Phosphaten, ferner organischer
Stoffe wic Asparagin, Alanin, wirkt dhnlich. (Die
gleiche Erscheinung konnten iibrigens die Verf.3)
bei Weizenmehlen beobachten.) Filtrieren der Aus-
ziige schwiicht ihre Wirksamkeit. Am reichsten an
Enzym sind die peripheren Schichten und die
Aleuronschicht, drmer die zentralen Teile. Spitzen-
und Keimlingsenden zeigen keinen Unterschied im
Enzymgehalt. Zu anderen Ergebnissen beziiglich
der Enzymvertcilung im Korn kommt
Jalowetz1t), nach dessen Beobachtungen sich
das Vorkommen sowohl der Diastase wie der Inver-
tase fast nur auf das Keimendc des Gerstenkorns
beschrankt.

Das stiarkefiibrende Parenchym der Kar -
t o f f el enthilt nach J. G r i B 3) eine sehr alkohol-
cmpfindliche O x y d ase. Eine in der Rindenzone
auftretende Oxydase ist alkoholwiderstandsfahiger.
Mit Hilfe der Capillarisation lief sich im Zcllsaft des
Parenchyms cin als Oxydase und Peroxydase wirk-
sames Enzym und eine recht bestéindige Antioxy-
dase nachweiscn.

in Fortsetzung fritherer Arbeiten®) iiber die
Ursachen der Gerstenglasigkeit fin-
den E. Prior und R. Hermann?) jetzt, dall
unter den Substanzen, welclie durch Verkittung der
stiarkefithrenden Zellen die Glasigkeit hervorrufen,
die unlgslichen EiweiBstoffe keine Rolle spielen,

1) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 11, 87.

2) Wochenschr. f. Brauerei 25, 164, 180.

3) J. Soc. Chem. Ind. 27, 389.

+) Brau- u. Malzindustrie, nach Wochenschr.
f. Brauerei 25, 557.

3) 7. f. Spiritusind. 31, 317.

§) Diese Z. 20, 870 (1907).

Ch. 1900,

sondern dal} hierfir teils wasser-, teils alkohol-
losliche, stickstofffreie Extraktstoffe und Hordein
in Frage kommen. A, Kleinschmidt8) zeigt,
daB Hordein und Gliadin nicht identisch
sein konnen, da beide verschiedene S#urehydroly-
sierungsprodukte Hefern.

Eine Modifikation der Lintnerschen po-
larimetrischen Stérkebestimmungs-
methode in Gerste?®) durch O. Weng-
lein10%) vermeidet die Beldastigung durch Salz-
siureddmpfe durch Verwendung von m#fig konz.
Schwefelsiure zum Aufschlull des Gerstenmehls.
Das spez. Drehungsvermdgen der so gelosten Stirke
vermindert sich gegeniiber der durch Salzsiure ge-
losten von [a]p = +200,3° auf 4-191,7°. Nach
Ansicht von E. Ewersl) muB bei der Stirke-
bestimmung nach Lintner Ricksicht auf die
optische Aktivitit der loslichen Kohlenhydrate ge-
nommen werden. Verf. gibt die Werte fiir das spez.
Drehungsvermogen einer Anzahl verschiedener
Starken an, die auffallend niedrig erscheinen. Eine
weitere polarimetrische Methode wenden L. Pel-
letund Métillonl12) zur Starkebestim-
mung in Kartoffeln an. Bedenken erregt
bei dieser Methode, da die zu verarbeitende Probe
nur aus 10 Kartoffeln entnommen wird.

A. Wlokkal3) beschreibt einen auto-
matischen Probenehmer fir Gerste,
M alz u. dgl., der beim Passieren des Getreides von
jeder Kippung der automatischen Wage eine kleine
Probe entnimmt; die Einzelproben werden zur
Durchschnittsprobe vereinigt.

1I. Malzerei, Malz, Malzunter-
suchung.

Die sogen. Auflésung des Gersten-
korns beim Malzen besteht nach A. Ling14)
nicht in Zerstérung der Endospermzcllwandungen,
wie bereits frither G r i B 15) nachgewiesen hatte
sondern darin, dall dicse Wandungen fiir Salz-
16sungen usw. durchléssig werden. Das Eindringen
von Salzen 16st die Diastasebildung aus, und die iiber
das ganze Endosperm verbreitete Diastase verur-
sacht den Zustand der Auflgsung. Beim Forcieren
des Malzes tritt nur lokale Auflésung an der Riicken-
seite des Korns ein. Beim Darren bilden sich Ver-
bindungen zwischen Zucker und Aminosduren,
denen die Farbung des Malzes zuzuschreiben ist.

Beim Weichen der Gerste findet der

7) Allg. Z. f. Bierbrauerei 36, 102.

8) Z. ges. Brauwesen 31, 34.

9) Diese Z. 21, 1307 (1908).

10) Z. ges. Brauwesen 31, 53.

11) Z. 6ff. Chem. 14, 8, 150.

12) Apn. Chim. anal. appl. 13, 9.

13) Wochenschr. f. Brauerei 25, 696.

14) J. of the Inst. of Brew. 1908, 494; nach
Wochenschr., f. Brauerei 23, 809.

15) Wochenschr. f. Brauerei 13, 729.
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Wassereintritt ins Korn nach A. J. Bro w n16)
durch alle Teile der Kornhiille ins Innere statt, am
schnellsten wahrscheinlich am Keimende, Da eine
salz- und sdureundurchlissige Hiillel?) das Korn-
innere schiitzt, beschrinkt sich der Weichverlust
bei unverletzten Kornern auf Spelzenextraktion.
Die langsamere Wasseraufnahme aus salzhaltigem
Wasser kann sich bei der relativen Salzarmut der
natiirlichen Wasser hochstens in sehr geringem
MaBe bemerkbar machen.

BeivergleichendenMélzungsver-
su c h e n mit Weiche nach dem alten System und
mit Luftwasserweiche in der Dornka a tschen
Ausfiihrung zeigte sich nach F. Schoenfeld18)
wiederum die Uberlegenheit der Luftwasserweiche.

Bei Ausdehnung der Sch iittschen Unter-
suchungenl®) iiber Atmungsverluste der
G erste bei Bereitung von Braumalz auf die Her-
stellung von Brennereimalz beobachtete E. Liih -
d e 29) bei 18tigiger Fithrung des Malzes Verluste
bis zu 489, Trockensubstanz. Zur Bereitung
von stark enzymreichem Malz bei mog-
lichster Beschrénkung der Atmungsverluste emp-
fiehlt W. Windisch?l) warme Haufenfiithrung
bei méglichster Beschrankung des Widerns. Bei
dieser Arbeitsweise geniigt 41/,tigige Haufenfiih-
rung, um ein so diastasereiches Malz zu erhalten,
daB es fiir die Mitverarbeitung bei Verwendung von
Spitzmalz?2) geeignet ist. Durch Vergleich des
1000 Korngewichts der verarbeiteten Gerste und
des daraus erzielten Malzes li8t sich die Milzereiaus-
beute, wie F. Schoenfeld?3) zeigt, nicht mit
geniigender Zuverléssigkeit bestimmen.

Eine modifizierte Methode zur Bestimmung
der diastatischen Kraft in Malz und
Malzextrakten geben Chr. Wirth und
C.J.Lintner?24) an. Die diastatische Kraft soll
ausgedriickt werden in Grammen Maltose, welche
von 100 g Malz gebildet werden. Eine Arbeit von E.
Glimm 25) sucht vergeblich, Beziehungen
zwischen Diastase- und Zuckerge-
halt in keimender Gerste zu finden.
Wihrend der Diastasegehalt nach Erreichung eines
Maximums allméhlich wieder abnimmt, wird das
Maximum des Zuckergehalts spiter erreicht, bleibt
aber dann konstant. An Zuckern fand Verf. Rohr-
zucker, Invertzucker, Maltose; Dextrin konnte er
nicht nachweisen. Die Konstitution des Hord e -
nins28), das nach Sabrazeés und G. Gué-
riv e 27) zu mancherlei therapeutischer Anwendung
brauchbar ist, z. B. bei manchen Darmerkrankun-
gen, wird durch eine Reihe weiterer Reaktionen von
G. Denigés®8) als p-Oxyphenylithyldimethyl-
amin bestatigt.

18) Z. ges. Brauwesen 31, 177.Y

17) Diese Z. 21, 1309 (1908).

18) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei H, 55.
18) Z. f. Spiritus-Ind. 10, Nr. 41,

20) Z. f. Spiritus-Ind. 31, 401.

21) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 11, 34.
22) Diese Z. 21, 1308 (1908).

23) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 11, 57.
24) Z. ges. Brauwesen 31, 421.

25) 7. ges. Brauwesen 31, 439.

28) Diese Z. 21, 1309 (1908).

27) Compt. r. d. Acad d. sciences 147, 1076.
28) BIL. Soc. chim. 3, 786.

Nach C. G. Matthewsund F. E. Lot t29)
kommen als firbende Bestandteile des
Malzes, die auch am Zustandekommen des Aromas
beteiligt sind, hauptsichlich stickstoffhaltige Korper
in Frage (siehe hierzu das obenstehende Referat der
Arbeit Lings). Die Caramelisierung der Malz-
ausziige wird durch saure Reaktion gehemmt, durch
alkalische sehr begiinstigt.

Bei Benutzung von Kupfer- oder
Messingbechern mit matter Innenfliche zur
Malzanalyse kbénnen nach A, Ling und G.
Mec L aren 3) erheblich zu niedrige Extraktwerte
gefunden werden dadurch, daB geringe in Lésung
gehende Mengen Kupfer die Verzuckerung hemmen.
Die Ermittlung des Endvergérungsgra-
des bei Laboratoriumswiirzen hat
nach O. Pankrath?3!) wenig Zweck, da sich im
GroBen ganz andere Werte ergeben. Die Wahl von
75° als Abmaischtemperatur wiirde die Laborato-
riumsergebnisse denen des Betriebes naher bringen.
Uber die Eignung des S ¢ h 01 v i e n schen Trocken-
schrankes zur Wasserbestimmung im
M alz berichtet G. Bode32).

WieE.MoufangundJ. B.Brendlen 33)
mitteilen, haben sie wiederholt beobachtet, daf
Spitzmalz auch ohne Zuhilfenahme von Darr-
malz vollkommen verzuckerte. C. Bleisch 34)
hat bei Verarbeitung von 309, Spitzmalz gemcinsam
mit gewShnlichem Darrmalz keine Schwierigkeiten
beobachten kénnen, auch die Ausbeute war keine
schlechtere. Ebensowenig zeigte das aus den Wiir-
zen gewonnene Bier wesentliche Geschmacksunter-
schiede. M. Rigaud?3) hat Mdlzungsver-
suchecmitgeschédlter Gerste angestellt,
derartige Gerste braucht nur sehr kurze Weiche und
keimt sehr rasch an. Die Milzungsdauer 148t sich
daher abkiirzen. Die Weiterverarbeitung des fer-
tigen Malzes geht ohne Schwierigkeiten vor sich,
das erhaltene Bier war milder und angenehmer
schmeckend wie Bier aus gewShnlichem Malz. Eine
ausfiihrliche Arbeit iiber die Technologie des
Farbmalzbrennens verdffentlichen G. J a -
kobund E.Rausch?38), BeiderBewertung
des Farbmalzes nach der Analyse
ist nach G. Jakob?3?) zu prifen auf Wasser-
gehalt, Extraktausbeute -— diese einmal durch
Verzuckerung und weiter durch einfache Extraktion
ohne Verzuckerung bei 100° und bei 20° —
Féarbevermogen, Ablauf, Jodreaktion und Ge-
schmack der Wiirzen, 1000 Korngewicht und Hek-
tolitergewicht.

III. Sudhausarbeit, MaischprozeB.

Beim Wiirzekochenist nach C.J.Lin tner38)
die Sterilisierung schon nach 1/, Stunde erreicht,
die Abscheidung der koagulierbaren Eiweilistoffe
ohne Hopfenzugabe nach einer Stunde, bei Gegen-

29) J. of the Inst. of Brew. 14, 434.
30y J. of the Inst. of Brew. 14, 160.
31) Wochenschr. f. Brauerei 25, 591.
32) Wochenschr. f. Brauerei 25, 24.
33) Z. ges. Brauwesen 31, 263.
34) Z. ges. Brauwesen 31, 309.
35) Z. ges. Brauwesen 31, 485.
36) Z. ges. Brauwesen 31, 381.
37) Wochenschr, f. Brauerei 25, 757.
38) Z. ges. Brauwesen 31, 525.
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wart von Hopfen nach 1/, Stunde vollstindig. Zu
langes Kochen kann bereits ausgeschiedene Eiweifi-
stoffe wieder in Losung bringen. Das Hopfen der
Wiirze erfordert lingere Zeit, wahrscheinlich findet
dabei eine Neubildung aromatischer Stoffe statt.

W. Windisch3?% hat mit Erfolg bei Ver -
arbeitung von Spitzmalz dieses im
Henzeddmpfer unter Druck aufgeschlossen und in
die Langmalzmaische zur Verzuckerung ausge-
blasen.

Formaldehyd setzt, wie A, Rei-
chard4% beobachtet hat, die Verkleiste-
rungstemperatur von Stédrke sehr
herab, er eignet sich daher zum Aufschlieen stirke-
haltiger Stoffe, z. B. auch bei der Gerstenextrakt-
bestimmung (A. Reichardund Puruckerst).
Durch Formaldehyd in Lésung gebrachte Stédrke
wird durch Jod gelb gefirbt.

FEine Reihe von Arbeiten beschiftigt sich mit
der Erhéhung der Extraktausbeute
im Sudhaus. W. Windis ch4?2) erzielt eine solche
durch ein EiweiBrastverfahren, d. h. eine mehr-
stiindige Tatigkeit des proteolytischen Malzenzyms
in der Maische bei 50°. Die Mehrausbeute kommt
zustande durch Mehrlésung von Eiwei}, Pentosanen,
Asche und Stirke, z. T. liegt eine Scheinausbeute
vor infolge Verschiebung des Verhéltnisses Maltose
: Dextrin nach der Maltoseseite hin. J. van
H est43) beobachtet eine dhnliche Mehrausbeute
bei 8—16stiindigem Einteigen des Malzschrotes vor
der Verzuckerung, die gleichen Beobachtungen,
allerdings nicht im gleich hohen Mafle, macht C.
Bleisch44).

Bet Verarbeitung von Farbmalz
erhilt man nach G. Jakob und E. R ausch45)
beim einstiindigen Kochen bessere Extraktausbeute
und farbekréiftigere Wiirzen; die mit solchen Aus-
zuigen hergestellten Biere haben aber weniger guten
Geschmack wie die mit kalt bereiteten Farbmalz-
ausziigen hergestellten.

Mitteilungen iiber die Verwendbarkeit des
Eintauchrefraktometers zur Unter-
suchung von Betriebswiirzen macht
O. Mohr4), R. Heinzelmann4?) gibt eine
zusammenfassende geschichtliche Darstellung der
Erfindungen auf dem Gebiete der Braupfanne
und deren Beheizung. W. Coblitz48)
ersetzt das Kiihlschiff durch einengeschlosse-
nen Kiihlbottich Die nétige Liftung wird
durch Einblasen filtrierter Luft in die Wiirze be-
wirkt, der Kiihlung dient ein eingebauter Réhren-
kithler. Da die einstrémende heie Wiirze den
Bottich jeweils von neuem sterilisiert, ist jede In-
fektionsgefahr ausgeschlossen. FEin neues Ver-
zuckerungsverfahren4?) will Stdrke sowohl fir
Zwecke der Spiritusfabrikation wie zur Gewinnung

) Jahrb. Vers. u. Iehranst. f, Brauerei 11, 36.
40) Z. ges. Branwesen 31, 161.
41) Z. ges. Brauwesen 31, 185.
42) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 11, 41.
43) Z. ges. Brauwesen 31, 563.
44) Z. ges. Brauwesen 31, 633.
45) Z. ges. Brauwesen 31, 500.
)Wochenschr f. Brauerel 25, 129, 454,
47) Wochenschr. f. Brauerei 25, 93.
48) Wochenschr. f. Brauerei 25, 9.
) D. R. P. 197 468.

49

von Stidrkezucker mit Hilfe von Kulturen von
Oidium lactis bei Gegenwart von etwas Malz-
diastase leicht und vollstindig zu Glucose ver-
zuckern. Die Société anonyme d’Origos®) benutzt
zum Aufschliefen von Torf zur Spiri-
tusgewinnung im Autoklaven nicht immer
frische Sdure, sondern die vergorene sdurehaltige
Maische friitherer Aufschliisse. Der AufschluB soll
gleichzeitig mit der Gewinnung des Alkohols aus
der vergorenen Maische verbunden werden. G.
Ekstroem®)willzellstoffhaltige Sub-
stanzen, Sigespine u. dgl. dadurch aufschlieBen,

‘daf} er sie kurze Zeit mit 70%iger Schwefelsidure bei

gewOhnlicher Temperatur behandelt, dann auf
309%ige Siure verdiinnt, abfiltriert und den Riick-
stand im Autoklaven mit Wasser zur Verzuckerung
auf 3—8 Atm. Druck erhitzt. Man tut nach den
bisherigen praktischen Erfahrungen gut, allen diesen
Versuchen gegeniiber, Cellulose als Rohstoff zur
Spiritusfabrikation zu verwenden, grofe Zuriick-
haltung zu beobachten, um so mehr, als eine Arbeit
von Th. Koerner?52) bei der Nachpriifung der
bisher vorliegenden Angaben iiber Alkohol-
ausbeuten aus cellulosehaltigen
Stoffen durchgingig sehr unbefriedigende Er-
gebnisse erzielt hat.

IV. Gdrungsorganismen und
Géadrungsvorgang.

Obergéirige Hefen behalten auch bei
dauernder Fithrung bei tiefen Tempera-
turen ihren obergirigen Charakter bei, wie F.
Schoenfeldund H. R o § m a n n 53) berichten.
Aus Stellhefen der Praxis lassen sich hoch- und
niedrig vergiirende Rassen isolieren, die aber bei
der Weiterziichtung immer wieder Hefen mit Auf-
trieb liefern. Eine eingehende botanische Be-
schreibung zweier Unterhefen, Saccharo-
myces Carlsbergensis und Saccharomyces Mona-
censis gibt E. Chr. Hansen54)., H. Schién-
nin g 55) hat beobachtet, daB die von Claussen
inenglischen Bieren aufgefundenen To -
rulaarten hefeendvergorenes Bier noch weiter
zu vergéren mogen, ihr Alkoholbildungsvermégen
geht bis iiber 109, Alkohol. Sie bilden daneben
Séuren, deren Ester an der Geschmacks- und
Aromabildung der Biere beteiligt sind. Einige der
Torulaarten vergéren auch Milchséure. Beije-
rinck56) unterscheidet bei Oberhefen, die in
Reinkultur die Erscheinung des Ausflockens nicht
zeigen, eine Ausflockung durch Gegenwart aunderer,
stark ausflockender Heferassen (Autoagglutination)
oder eine solche durch Milchséurepilze (symbiotische
Agglutination). Letzte Ursache der Agglutination
ist eine Schleimbildung. H. WillundJ. Dachs57)
verdffentlichen eine weitere Arbeit tiber Spro 8 -
pilze ohne Sporenbildungsvermdégen,

50) D. R. P. 204 058.
51) Franz. Pat. 380 3583.
) Diese Z. 21, 2353 (1908).
53) Wochenschr. f. Brauerei 25, 281, 525.
) Compt. des trav. du Labor. de Carlsberg
7, 179.
55) Compt. des trav. du Labor. de Carlsberg
7, 138.
56) Z. Bakt. u. Paras. II, 20, 641.
57) Zentralbl. f. Bakt. I1, 21, 387, 459.
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die sich in den Brauereibetrieben finden. Es handelt
sich in dieser Arbeit um chemisch-physiologische
Untersuchungen beziiglich des Garvermégens, Farb-
stoffbildung, EinfluB von chemischen Stoffen auf
die Entwicklung dieser Organismen u.s. f.

Uber eine Reihe neuer auf Java isolierter Hefen
und jhr Géarvermdgen gegeniiber verschiedenen
Zuckerarten berichtet E. de Kruyff58). O. Mis-
kowskyb59 hat die Assimilationsfahigkeit von
Bierkrankheiten erregenden Sar.
zinen gegeniiber verschiedenen Stickstoffkdrpern
untersucht, ferner den Einfluf8 von Bier- und Wiirze-
bestandteilen, namentlich von Phosphaten, auf das
Wachstum dieser Organismen. Als Girungs-
produkte der Sarzinen wies er optisch inaktive
Milchséure, Spuren von Athylalkohol und Ameisen-
siure nach. Wie H. van L a e r 6%) mitteilt, wird
die Schleimbildung durch Bacillus
viscosus in Bierwiirzen durch Alkali oder
Calciumcarbonat stark geférdert, durch Siure, auch
in sehr geringer Menge, ausgeschaltet und bereits
gebildeter Schleim wieder verfliissigt. Der Schleim
bebteht aus kolloiden Kohlenhydraten.

Inder Einwirkung von 509%jigem Alko -
hol auf Hefen hat man nachE.Chr. Han -
s en%l) ein Mittel zur Trennung von vegetativen
Zellen und Sporen, da erstere schon durch ganz
kurze Einwirkungsdauer von Alkohol getdtet wer-
den. Absoluter Alkohol wirkt auf trockene Hele-
organismen weniger energisch wie 509 iger. Wis -
mutsalze und noch mehr Zinnsalze regen
nach Beobachtungen von G. Gim el62) die Gir-
titigkeit der Hefe stark an, so daB eine industrielle
Anwendung von Zinnchloriir in der Spiritusfabri-
kation nicht ausgeschlossen erscheint.

Zu den Arbeiten iiber Hefegifte63) liegen
weitere Beobachtungen vor. Nach W. Henne-
berg®t) bringt auch destilliertes Wasser allein,
besonders bei Zuckergegenwart, die Hefe zum Ab-
sterben. Brauereihefen, ebenso Kahmhefe, sind viel
empfindlicher wie Brennereihefen. Aufler Mehl
wirken auch Mehlausziige, Hithnereiweil, Pepton,
Lecithin, anorganische Ammoniumsalze, freie Sdu-
ren giftig. Da zahlreiche Salze, besonders Carbonate,
in hohem Mafle entgiftend wirken, neigt Verf. zu
der Amnsicht, dall die Giftwirkung durch Siuren be-
dingt wird, und die Entgiftung in einer Neutrali-
sierung dieser Sduren besteht. Wie M. Del-
briick%) zum gleichen Thema mitteilt, ist es
seinen Mitarbeitern Hay duckundSchiicking
gelungen, auch aus Hefen, z. B. rasch getrockneter
Oberhefe, mit salzsdurehaltigem Wasser Ausziige zu
erhalten von hoher Giftwirkung auf untergirige
Bierhefe. Auf gleiche Weise aus Bierhefe erhaltene
Ausziige erlangten durch Dialyse Giftigkeit fiir die-
selbe. Hefenrasse. Es erscheint unter diesen Um-
stinden sehr wohl moglich, dafl mangelhafte Gér-

58) Zentralbl. f. Bakt. II, 21, G16.

59) Z. ges. Brauwesen 31, 3.

60y Bll. Acad. royale Belg., Classe des sciences
1908, 902.

61) Zentralbl. f. Bakt. I, 45, 466.

62) Compt. r. d. Acad. d. sciences 147, 1324.

63) Diese Z. 21, 1311 (1908).

61) Wochenschr. f. Brauerei 253, 77.

65) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 11, 31.

erscheinungen durch die Gegenwart von Hefe-
giften in den Wiirzen bedingt sind, oder daf3 Selbst-
vergiftungserscheinungen vorliegen. Erscheinungen
letzterer Art bedeuten vielleicht auch den Beginn
der Selbstverdauung der Hefe. F. Hay d uc k 66)
berichtet in einem Vortrage iiber die Hefegift-
frage.
AuchfluoresceierendeStoffeiiben,
wie H. v. Tappeiner?®?) nach Versuchen von
H. Kurzmann und Fr. Locher berichtet,
unter Umstinden schidigende Wirkungen
auf Hefeund HefepreBsaft aus. Stoffe,
wie Rose bengale, Akridin, Methylenblau, schiadigen
schon bei diffusem Tageslicht das Géirvermégen
lebender Hefe stark, bei lingerer Einwirkung stirbt
die Hefe ab. Fluorcscein, dichloranthracendisulfo-
saures Natrium war ohne Einwirkung auf lebende
Hefe ; Dauerhefe und noch mehr HefepreBsaft wurde
durch alle fluoresceierenden Stoffe geschidigt.
Gelegentlich einer Arbeit iiher die Kohlen-
hydrate der Hefe haben W. Meigen und
A. Spreng®8) das Hefegummi nach den Angaben
verschiedener Autoren dargestellt. Am reinsten
scheint es nach der Methode von Salkowski
erhalten zu werden, [@]p = +89,6°. Die Priparate
nach Ndgeliund Loew und nach Hesseland
liefern beim weiteren Reinigen das Salkowski-
sche Praparat. Bei der Hydrolyse liefert es Glucose
und Mannose, ist also augenscheinlich ein Dextro-
mannan. In den Zellwandungen findet sich eine He-
micellulose, ein Dextran; echte Cellulose, cbenso
Chitin fehlen. Die Linksdrehung des Fil-
trats von selbstverdauter Hefe wird
nach Salko wski?®?) durch Leucin, nicht durch
Fructose verursacht. Von weiteren in der Fliissig-
keit aufgefundenen Stoffen sind zu nennen: d-
Glucose, Hefegummi (siehe vorstehendes Referat),
ein dextrinartiger Stoff und Pentosen, ferner-Purin-
basen, Tyrosin, Lysin, Pepton, Bernsteinsiure,
letztere nach Verf. Meinung durch Oxydation aus
Arginin entstanden. Nach des Ref. Meinung kann
ebensogut Glutaminsiure den Ausgangsstoff fiir die
Bernsteinsiurebildung abgegeben haben. Im iibri-
gen sei auf die dlteren Sch e n k schen Arbeiten??)
iiber die Selbstverdauungsprodukte der Hefe hin-
gewiesen. Die Frage nach der Existenz eines
kochbestindigen, dialysierbaren
Coenzymszur Zymase dirfte nun endgiil-
tig zugunsten der Anschauung H arde ns71) ent-
schieden sein. E. Buchnerund F. Klatte?2)
haben neuerdings gefunden, daBl das Unwirksam-
werden von PreBsaft zundchst durch Zerstérung
dieses Coenzyms verursacht wird, durch Zusatz
immer never Gaben von Kochsaft 168t sich die Gar-
wirkung unter Umstinden durch Wochen hindurch
erhalten. Beim Stehen des PreBsaftes ohne Zucker-
zusatz wird auch dic Zymase, wahrscheinlich durch
Proteolyse, endgiiltig zerstort, die Zerstérung des
Coenzyms scheint durch lipolytische Enzyme be-

Diese Z. 21, 1978 (1908).
iochem. Zeitschr. 8, 47,

Z. physiol. Chem. 55, 48.

Z. physiol. Chem. 54, 398.

i

6

695 7
Diese Z. 19, 621 (1906).

7 iochem. Zeitschr. 8, 520.

7

B
Diese Z. 19, 620 (1906).
B
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wirkt zu werden. Es liegt daher der Gedanke nahe,
daf das Coenzym esterartiger Natur ist. Wie frither
erwahnt?®), {iben Phosphate &hnlich wie der Koch-
saft stark anregende Wirkung awf die Garkraft von
Preflsaft aus, A. Hardenund W. J. Young%)
wollen diese aus einer primédren Bildung von Hexose-
phosphat erkliren, das dauernd enzymatisch ge-
spalten wird. Bemerkenswert ist die Beobachtung,
dall die giinstige Wirkung der Phosphate an die
Gegenwart von (‘oenzym gebundenist. E. Buch -
nerund F. Klatte7%) vermuten, daBl die Reiz-
wirkung von Kaliumphosphat auf lebende Hefe, wie
sie L a n g e frither beobachtet hatte, durch Bildung
reichlicher Mengen Coenzym zu erkliren sei. Die
optische Aktivitdt filtrierten, verdiinnten PreB-
saftes wird wahrscheinlich hauptséchlich durch den
Glykogengehalt bedingt, wechselt daher sehr bei
verschiedenen Hefen, so ist sic z B. bei Prelsaft
aus Berliner Hefe stirker wie hei solchem aus
Miinchener Hefe. Die Anderung der Polarisation
bei girendem Prelsaft ist kein Ma@stab fiir den Ver-
lauf der Gérung, da sie durch cintretende Synthese
von Polysacchariden beeinflut wird. Durch Zusatz
von Dinatriumphosphat 148t sich dieser EinfluB
ausschalten. Bei der Elektrolyse von
HefeprefsaftscheidensichnachTF.Resen -
scheck?7) groBe Mengen von Eiweillstoffen ab,
ohne daB eine wesentliche Anderung in der Gérkraft
zu beobachten ist. An der Kathode steigt die Gér-
kraft etwas an. Elektrolysierter Kochsaft von der
Kathodenseite bewirkt stiirkere Steigerung der Gar-
kraft wie solcher von der Anode.

Die frither 77) beobachtete Fixierungder
Endotryptase aus Prefisaft auf Fi-
brinflocken ist nach E. Buchner und F.
Klatte?8) nur cine Adsorptionserscheinung, wie
Fibrin wirken auch Seide, Wolle, Baumwolle und
viele andere Stoffe.

Dal} die reduzierende Wirkung der Hefen -
reduktase tatsichlich enzymatischer Natur
ist, konnte W. Palladin?) durch Parallelver-
suche mit gekochten und ungekochten Zyminlésun-
gen nachweisen. Nur letztere vermochten aus Na-
triumselenitlosungen rotes Selen abzuscheiden. Bei
Gegenwart von Glucose ist die Reduktionswirkung
stark verringert (auch gegeniiber Methylenblau-
16sungen), Saccharose hemmt die Wirkung weniger
stark, Mannit, Milchzucker, (lycerin gar nicht.
J. G ri 8 kommt auf Grund von Capillarisations-
versuchen mit Hefesaft zu der Ansicht, dafl der
Hefehydrogenase bei der alkoholischen

idrung eine aktive Rolle zufillt. Bei der Capillari-
sation gibt mit Wasser verdiinnter Glycerinauszug
aus zerriebener obergiriger PreBhefe auf Filtrier-
papier eine Capillarisationszone, die ihrer ganzen
Breite nach Wasserstoffsuperoxyd zersetzt, am
energischsten in der Randzone. Tetramethyl-p-

73) Diese Z. 20, 875 (1907).

74) Proc. royal Soc. Ser. B. 80, 299.

75) Biochem. Zeitschr. 9, 415.

76) Biochem. Zeitschr. 9, 255.

77) Diese Z. 21, 1311 (1908).

78) Biochem. Zeitschr. 9, 436.

79) Z. physiol. Chem. 56, 8l.

80) Ber. Deutsch. Bot. Gesellsch. 26a,
Wochenschr. f. Brauerei 25, 66.
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phenylendiaminchlorhydrat wird nur im inneren
Teil gefarbt, ebenso Ursoltartrat. Durch aufein-
anderfolgende Extraktion mit Glycerin, Wasser und
Chloroformwasser lassen sich der Hefe etwas Per-
oxydase, Oxydase und wiederum I’eroxydase ent-
ziehen.

In einer Arbeit ,Atmung und tote Oxy-
dation der Hefe zeigt V. Grafesl), dal
tote Oxydation, d. h. Gaswechsel unter Saucrstoff-
aufnahme und Kohlensiureabgabe hei Hefe noch
zu beobachten ist, wenn dieselbe bis 190° erhitzt
wurde. Erst nach Erhitzen bis 205° hort diese Oxy-
dationserscheinung véllig auf.

NachJ. Effronts2)istdievon Ehrlichs3)
zuerst beobachtete Umwandlung von Ami-
nosduren in Alkohole der Wirkung eines
von ihm Amidase genannten Enzyms zuzuschreiben,
dessen Vorkommen aber in untergirigen Hefen noch
nicht sichergestelit sei. H. Pringsheim84)
kann mit Acetondauerhefe keine Aminosiure-
spaltung erzielen, demnach miifte das Enzym durch
dic Acetonbchandlung zerstért werden. Liegen
racemische Gemische optisch aktiver Aminosiduren
vor, so werden dic beiden Xomponenten, wie
Ehrlich 8) zeigt, verschieden stark angegriffen,
so daf die Reaktion zur Gewinnung optisch-aktiver
Aminosiuren aus racemischen Gemischen benutzt
werden kann. Eine lingere Arbeit iiber Girung
verdffentlicht wiederum A. Slator88). Er stellt
beziiglich der Géarfahigkeit dic vollkommene Gleich-
wertigkeit von Glucose und Fructose fest. Galak-
tose ist nicht, wie lange Zeit angenommen wurde,
fiir alle Hefen vergirbar. Die Vergdrungsgeschwin-
digkeit schwieriger hydrolysierbarer Polysaccharide,
Dextrin u. dgl., héingt von der Hydrolysierungs-
geschwindigkeit ab. Dal} Milchséure bei der alko-
kolischen Girung eine wesentliche Rolle (als
Zwischenprodukt) spiele, bestreitet Verf. aufs neue.
Der bei diesen Versuchen benutzte Apparats?) kann
auch zur Garkraftbestimmung von Hefen Ver-
wendung finden.

A. Lebedew?8) fand in mit HefepreBsaft
vergorenen Zuckerlosungen geringe Mengen Form -
aldehyd, der seiner Ansicht nach durch Re-
duktion von Kohlendioxyd entstanden scin kann.
Esist gegen Ende der Girung eine starke Absorption
dieses Gases zu beobachten.

Als Zwischenprodukt der atko-
holisechen Garung ist nach P. Boysen
Jensens?)dasDioxyacetonzu betrachten,
das sich einwandfrei in vergorenen Fliissigkeiten in
geringen Mengen nachweisen 148t, und dessen Ver-
girbarkeit durch Hefe zu Alkohol und Kohlensiure
beobachtet wurde. Nach G. Parisund T. Mar -
siglia9) findet bei der Alkoholgérung eine R e -
duktion von Nitraten zu niederen Stick-

81) Allg. Z. f. Bierbrauerei 36, 377.

82) Compt. r. d. Acad. d. sciences 146, 779.
83) Diese Z. 20, 875 (1907).

84) Biochem. Zeitschr. 12, 15.

) Biochem. Zeitschr. 8, 438.
) J. chem. soc. 93, 217.

) J. Soc. Chem. Ind. 2%, 653.

) Biochem. Zeitschr. 10, 454.

) Ber. Deutsch. Bot. Gesellsch. 26a, 666.
90) Staz. sperim. agric. 41, 223,

86
86
87
88
89
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stoff-Sauerstoffverbindungen statt. Die Reaktion
tritt bisweilen stark, in anderen Fillen nur schwach
ein. Bei Luftgegenwart vermag Hefe aus Athyl-
alkohol, wie Trillat?®1) zeigt, Aldehyd zu
bilden. Nach einer weiteren Arbeit desselben Verf.
gemeinsam mit Sauton?9) wird gezeigt, dalB
diese Aldehydbildung durch lebende Hefe am stérk-
sten ist, durch Hitze oder Antiseptica getGtete Hefe
besitzt viel geringeres Oxydationsvermdgen, dem
PreBsaft fehlt es vollkommen. Hohere Alkohole
vermag auch lebende Hefe nicht zu oxydieren.

Bei der Buttersiuregirung von Glycerin und
von Glucose durch den Bacillus butylicus entstehen
nach E. BuchnerundJ. Meisenheimer 9)
in beiden Fillen n-Butylalkohol, Athylalkohol,
n-Buttersiure, KEssigsiure, Ameisensiure, Milch-
saure, Kohlendioxyd, Wasserstoff. Sduren ent-
stehen in iiberwiegender Menge aus Glucose, bei
der Glycerinvergidrung iiberwiegen die Alkohole,

Zu der Frage der Bedeutung der Kalk-
salze im Brauwasser?9) liegen wiederum
einige Arbeiten vor, so von F. Hayduck und
K. Schiicking?9). Der Kalkbedarf der Hefen
ist sehr gering, 1 g Kalksalze auf ein hl Wiieze ver-
mag diesen Bedarf zu decken. Auf die Gartatigkeit
hat der Kalkgehalt der Hefen allem Anschein nach
keinen Einflu. Zusatz von Calciumbicarbonat zur
Wiirze verbessert den Bruch, eine Wirkung, die
Gips nicht zeigt. Ein Calciumcarbonatzusatz zum
Maischwasser verbessert die Géarungserscheinungen
und verkiirzt die Géardauer. Bei Versuchen im Gro-
Ben kann F. Schoenfeld?) den giinstigen
Einfluf von Caleiumcarbonat auf die Gérerschei-
nungen bestitigen, doppeltkohlensaures Natrium
zeigte die gleiche giinstige Wirkung nicht, beide
Stoffe erhdhten den Vergarungsgrad und verur-
sachten eine Zufarbung des Bieres. Nach Mittei-
lungen aus dem Laboratorium einer Grolibrauereif?)
liefert calciumbicarbonathaltiges Weichwasser aro-
matischer schmeckendes Malz wie Gips- oder Kalk-
wasser, beim Maischen liefert das Bicarbonatwasser
siiBere, dunklere, aber schwerer verzuckernde Wiirzen
als Gipswasser. Qualitativ fielen die Gipswasser-
biere am besten aus, die Bicarbonatwasserbiere
waren weiter vergoren, daher extraktirmer und
alkoholreicher.

Einen Untersuchungsgang fiir die biolo-
gische Analyse von Betriebshefen
gibt F. Stockhausen?) an.. Ein Apparat zur
kontinuierlichen Hefereinzucht von
W. Coblitz?) soll die Infektionsgefahr infolge
Wegfalls der wiederholten Impfungen aufs duBerste
beschrinken. Milchsdurehaltige Biere
erzielt K. Scholvien1%) durch Siuern der
Wiirzen mittels Milchsiurebakterien, deren Tatig-
keit nach Erreichung des gewiinschten Sduerungs-

91) Compt r. d. Acad. d. sciences 146, 645.
92) Compt. r. d. Acad. d. sciences 147, 77.
93) Berl. Berichte 41, 1410,

o4) Diese Z. 21, 1313 (1908).

95) Wochenschr. f. Brauerei 25, 241.

96) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 11, 58,
87) Wochenschr. f. Brauerei 25, 586.

98) Wochenschr. f. Brauerei 23, 637.

99) Wochenschr, f. Brauerei 25, 641.

100y D, R. P. 193 918.

grades durch Abkiihlung unterbrochen wird. Durch
Anstellen mit Unterhefe wird darauf die alkoho-
lische Garung eingeleitet.

Eine zusammenfassende geschichtliche Dar-
stellung der Erfindungen auf dem Gebiete der Gar-
bottiche mit Zubehoér gibt R. Hein -
zelmann1tl) Wie Ehrlich192) gezeigt hatte,
entspringt die Aminosiurespaltung durch Hefe in
Fuselalkohole und Ammoniak dem Ammoniak-
bediirfnis der Hefe; H. Pringsheim 193) ver-
wertet diese Beobachtung technisch im Brennerei-
betrieb, indem er durch Zusatz von 500 g Ammoni-
umsulfat zu einem 2000 1-Bottich die Fuseldlbil-
dung von 51 auf 21 herabsetzt.

Uber Rum aus Rohrzuckermelas-
s e n auf den Bonininseln berichtet K. Sait o 194),
Dieser Rum enthdlt nur 38—39 Vol.-%, Alkohol.
Die Vergirung der Melassen geschieht durch eine
allem Anschein nach mit Pichia californica iden-
tische Hefe, die nur Glucose und Fructose zu ver-
giren vermag.

W. Antonil®) fingt bei der Alkohol-
bestimmung vergorener Flissig-
keiten das Destillat im selben besonders ge-
stalteten Pyknometer auf, das zum Abmessen der zu
destillierenden Flissigkeit gedient hat. Anleitungen
zum Gebrauch des Eintauchrefrakto-
meters zur Untersuchung vergorener Maischen
geben R. Wagner, F. Schultze und J.
Rib1%6)und A, Frank-Kamenetzkyl0),

E Pozzi-Escot108) will die Hefe der
Brennereien und Brauereien durch Verarbei-
tung auf EiweiBstoffe verwerten, die in
der Technik als Klirmittel Verwendung finden
sollen. Zur Verwertung von Riibenschlem -
pen schlagen F. Verbiése und E. Darras-
Verbiésel®) vor, diese in festes Diingemittel
zu verwandeln, unter Umsténden lieBe sich auch
noch Glycerin daraus mit Vorteil gewinnen.

Eine groBe Anzahl verschiedener Aufgul -
systeme zur Schnellessigfabrikation
werden im Berichtsjahre in der Deutschen Essig-
industrie besprochen: Paderborner System1°),P o p -
persches System!ll), Fringsische Systeme!12),
Martins H-System?3), System M. Israel1114),
System Strube-Henneberglls),
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