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1. C h e m i e  d e r  R o h s t o f f e .  
Die G e r s t e n e r n t e 1 )  des Berichtsjahres 

scheint qualitativ diejenige des Vorjahres zu iiber- 
t,reffen, der Wassergehalt ist, ein geringerer, bei 87% 
der untersuchten L'roben bleibt der EiweiRgehalt 
unter 11,5:.,, so daR sicli voraussichtlich die Ver- 
arbeitung normal gestalten wird. J. S. I? o r d und 
J. 11. G u t h r i e 2 )  geben eine langere Experimen- 
talarbeit uber die D i a s  t a s  e i n  d e r u n g e - 
k e i m t e n G e r s t e. Die diastatische Kraft von 
Gerstenausziigen ist weitgehepd von der Art der Ex- 
trnktion abhangig, vermutlich erhoht sich diese 
Liraft bei Igngerer Extraktionsdauer und hoherer 
Temperatur infolge proteolytischer Vorgange. Dafiir 
spricht die Beobac,htung, daW ein Zusatz proteo- 
lytischer Enzyme, z. B. Papain, wahrend der Ex- 
traktion die diastatische Kraft sehr stark steigert. 
Auch dic Gegenwart von Salzen, namentlich Chlo- 
riden, Sulfaten und Phosphaten, ferner organischer 
Stoffe wic Asparagin, Alanin, wirkt ahnlich. (Die 
gleiche Erscheinung konnten iibrigens die Verf.3) 
bei Weizenmehlen beobachten.) Filtrieren der Aus- 
ziige schwacht ihre Wirksamkeit. Am reiclisten an 
Enzym sind die peripheren Schichten und die 
Aleuronschicht, armer die zentralen Teile. Spitzen- 
und Keimlingsenden zeigen keinen Unterschied im 
Enzymgehalt. Zu anderen Ergebnissen bezuglich 
der E n z y m v e r t c i l u n g  i m  K o r n  kommt 
J a 1 o w e t z 4), nach dessen Beobachtungen sich 
das Vorkommen sowohl der Diastase wie der Inver- 
tase fast nur auf das Keimende des Gerstenkorns 
beuchrinkt. 

Das stairkefiihrendo Parenchym der K a r - 
t o f f e 1 enthdt  nach J. G r ii R 5 )  eine sehr alkohol- 
empfindliche 0 x y d a s e. Eine in der Rindenzone 
aaftretende Oxydase ist alkoholwiderstandsfaliiger. 
Mit Hilfe der Capillarisation lieR sich im Zellsaft des 
Parenchyms ein als Oxyclase und Peroxydase wirk- 
sames Enzym und eine recht bestandige Antioxy- 
dase nachweisen. 

i n  Fortsetzung friiherer Arbeiten6) iiber die 
U r s a c l i e n  d e r  G e r s t e n g l a s i g k e i t  fin- 
den E. P r i o r und R. H c r m a n n 7 )  jetzt, daR 
unter den Substanzen, welche durch Verkittung der 
starkefiihrenden Zellen die Glasigkeit hervorrufen, 
die unloslichen EiweiRstoffe keine Rollc spielen, 

1 )  Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 11, 87. 
2) Wochenschr. f .  Brauerei 25, 164, 180. 
3)  J. SOC. C'hem. Ind. 2Y, 389. 
4) Brau- 11. Malzindustrie, nach Wochenschr. 

5) 8. f. Spiritusind. 31, 317. 
6 )  Diese Z. 20. 870 (1907). 

f. Brauerei 25, 557. 
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sondern daR hierfiir teih wasser-, teils alkohol- 
liisliche, st,ickstofffreie Extraktstoffe und Hordein 
in Fragc kommen. A. K 1 e i n s c h m i d t 8 )  zeigt, 
daR H o r d e i n und G 1 i a d i n nicht identisch 
sein konnen, da beide verschiedene Saurehydroly- 
sieningsprodukte liefern. 

Eine Modifikation der L i n t n e r schen p o - 
l a r i n i e t r i s c h e n  S t a r  k e  b e s  t i m m u n g s  - 
m e t h o d e  i n  G e r s t e g )  durch 0. W e n g -  
1 e i n 10) vermeidet die Belastigting durch Salz- 
sauredampfe durch Verwendung von maRig konz. 
Schwefelsiure zum AufschluB des Gerstenmehls. 
Das spez. Drehungsvermogen der so gelosten Starke 
vermindert sich gegeniiber der durch Salzsaure ge- 
losten von [ a ] ~  = +200,3" auf +191,7". Nach 
Ansicht von E. E w e  r s 11) muR bei der Starke- 
bestimmung nach L i n t n e r Riicksicht auf die 
optische Aktivitat der loslichen Kohlenhydratc gc- 
nonimen werden. Verf. gibt die Werte fur das spez. 
Drehungsvermogen einer Anzahl verschiedener 
Starken an, die auffallend niedrig erscheinen. Eine 
weitere polarimetrische Methode wenden L. P e 1 - 
l e t  u n d M B t i l l o n 1 2 )  zur S t a r k e b e s t i m -  
m u n g  i n  K a r t o f f e l n  an. Redenken erregt 
bei dieser Metliode, daR die zu verarbeitende Probe 
nur aus 10 Kartoffeln entnommen wird. 

A. W 1 o k k a 13) beschreibt einen a u t o - 
m a t i s c h e n  P r o b e n e h m e r  f u r  G e r s t e ,  
M a 1 z u. dgl., der beim Passieren des Getreides von 
jeder Kippung der automatischen Wage eine kleine 
Probe entnimmt,; die Einzelproben werden zur 
Durchschnittsprobe vereinigt. 

11. M a l z e r e i ,  M a l z ,  M a l z u n t o r -  
s u c h u n g. 

Die sogen. A u f l o s u n g  d e s  G c r s t , c n -  
k o r n s  b e i m  M a l z e n  besteht nach A . L i n g l * )  
nicht in Zerstorung der Endospermzellwandungen, 
wie bereit,s fruher G r ii 13 15) nachgewiesen hatte 
sondern darin, daR diese Wandungen fiir Salz- 
losungen usw. durchlissig werden. Das Eindringen 
von Salzen lost, die Diastasebildnng aus, und die iiber 
das ganze Endosperm verbreitete Diastase verur- 
sacht den Zustand der Auflosung. Beim Forcieren 
des Malzes tritt nur lokale Auflosung an der Riicken- 
seite des Korns ein. Beim Darren bilden sich Ver- 
bindungen zwischen Zucker und Aminosauren, 
denen die Farbung des Malzes zuzuschreiben ist. 

Beim W e i  c h e n  d e r  G e r  s t e findet der 

7 )  Sllg. Z. f .  Bierbrauerei 36, 102. 
8 )  Z. ges. Brauwesen 31, 34. 
9) Diese Z. 21, 1307 (1908). 
lo) Z. ges. Brauwesen 41, 63. 
11) Z. off. Chem. 14 8, 150. 
12)  Ann. Chim. anal. appl. 13, 9. 
13) Wochenschr. f. Brauerei 25, 696. 
14) J. of the Inst. of Brew. 1908, 494; nach 

Wochensclir. f. Brauerei 25, 809. 
15) Wochenschr. f .  Brauerei 13, 740. 
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Wassereintritt ins Korn nach A. J. B r o w  nl6) 
durch alle Teile der Kornhiille ins Innere statt, am 
schnellsten wahrscheinlich am Keimende. Da eine 
salz- und saureundurchliissige Hiillel7) das Korn- 
innere schiitzt, beschrankt sich der Weichverlust 
bei unverletzten Kornern auf Spelzenextraktion. 
Die langsamere Wasseraufnahme aus salzhaltigem 
Wasser kann sich bei der relativen Salzarmut der 
natiirlichen Wiisser hochstens in sehr geringem 
MaSe bemerkbar machen. 

Bei v e r g  1 e i c h e n d  e n  M 6 1 z u n g s v e r- 
s u c h e n mit Weiche nach dem alten System uud 
mit Luftwassenveiche in der D o r n k a a t schen 
Ausfiihrung zeigte sich nach F. S c h o e n f e 1 d 18) 
wiederum die uberlegenheit der Luftwassenveiche. 

Bei Ausdehnung der S c h ii t t schen Unter- 
suchungenlg) iiber A t  m u n g  s v e  r l u  s t e d e  r 
G e r s t e bei Bereitung von Braumalz auf die Her- 
stellung von Brennereimalz beobachtete E. L u h - 
d e r 2 0 )  bei 18tllgiger E'iihrung des Malzes Verluste 
bis zu 48% Trockensubstanz. Zur B e r e i t u n g 
v o n  s t a r k  e n z y m r e i c h e m  Malz  bei mog- 
lichster Beschriinkung der Atmungsverluste emp- 
fiehlt W. W i n d i s c h 21) warme Haufenfiihrung 
bei moglichster Beschrankung des Widerm. Bei 
dieser Arbeihweise geniigt 41/,tiigige Haufenfiih- 
rung, um ein so diastasereiches Malz zu erhalten, 
daS es fur die Mitverarbeitung bei Venvendung von 
Spitzmalz22) geeignet ist. Durch Vergleich des 
1000 Korngewichts der verarbeiteten Gerste und 
des daraus erzielten Malzes liiBt sich die Miilzereiaus- 
beute, wie F. S c h o e n f e 1 d 23) zeigt, nicht mit 
geniigender Zuverliissigkeit bestimmen. 

Eine modifizierte Methode zur B e s t i  m m u n g 
d e r  d i a s t a t i s c h e n  K r a f t  i n  Malz  u n d  
M a l z e x t r a k t e n  geben C h r .  W i r t h  und 
C. J. L i n t n e r 24) an. Die diutatische Kraft sol1 
ausgedriickt werden in Grammen Maltose, welche 
von 100 g Malz gebildet werden. Eine Arbeit von E. 
G 1 i m m 26) sucht vergeblich, B e z i e h u n g e n 
z w i s c h e n  D i a s t a s e -  u n d  Z u c k e r g e -  
h a l t  i n  k e i m e n d e r  G e r s t e  zu finden. 
Wahrend der Diastasegehalt nach Erreichung eines 
Maximums allmiihlich wieder abnimmt, wird das 
Maximum des Zuckergehalts spiiter erreicht, bleibt 
aber dann konstant. An Zuckern fand Verf. Rohr- 
zucker, Invertzucker, Maltose; Dextrin konnte er 
nicht nachweisen. Die Konstitution des H o r d e - 
n insze ) ,  das nach S a b r a z b s  und G. G u 6 -  
r i v e 27) zu mancherlei therapeutischer Anwendung 
brauchbar ist, z. B. boi manchen Darmerkrankun- 
gen, wird durch eine Reihe weiterer Reaktionen von 
G. D e n i g 13 s 28) ah p-Oxyphenylathyldimethyl- 
amin bestiit,igt. 

16) Z. ges. Brauwesen 31, 177.1 
17) Diese Z. 21, 1309 (1908). 
18) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei €1, 55. 
19) Z. f. Spiritus-Ind. 10, Nr. 41. 
2 0 )  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) Z. ges. Brauwesen 31, 439. 
28) Diese Z. 21, 1309 (1908). 
27) Compt. r. d. Acad d. sciences 147, 1076. 
28) Bll. SOC. chim. 3, 786. 

Nach C. G .  11.1 a t t h e w s und F. E. L o t t 29) 

kommen ah  f a r b e n d e  B e s t a n d t e i l e  des 
Malzes, die auch am Zustandekommen des Aromas 
beteiligt sind, hauptsiichlich stickstoffhaltige Korper 
,in Frage (siehe hierzu das obenstehende Referat der 
Arbeit L i n g s). Die Caramelisierung der Malz- 
ausziige wird durch saure Reaktion gehemmt, durch 
alkalische sehr begiinstigt. 

Bei B e n u t z u n g  v o n  K u p f e r -  o d e r  
M e s s i n g b e c h e r n mit matter Innenflache zur 
M a l z a n a l y s e  konnen nach A. L i n g  und G. 
M c L a r e n 30) erheblich zu niedrige Extraktwerte 
gefunden werden dadurch, daB geringe in Losung 
gehende Mengen Kupfer die Verzuckerung hemmen. 
Die Ermittlung des E n  d v e  r g iir u n  g s g r  a - 
d e s b e i L a b  o r  a t  o r i u m s w ii r z e n hat 
nach 0. P a n k r a t h 31) wenig Zweck, da sich im 
GroBen ganz andere Werte ergeben. Die Wahl von 
75 O als Abmaischtemperatur wiirde die Laborato- 
riumsergebnisse denen des Betriebes naher bringen. 
Uber die Eignung des S c h o 1 v i e n schen Trocken- 
schrankes zur W a s s e r b e s t i m m u n g  i m  
M a 1 z berichtet G. B o d e  32). 

Wie E. M o u f a n g  und J. €3. B r e n d  1 e 1133) 

mitteilen, haben sie wiederholt beobachtet, daB 
S p i t z m a 1 z auch ohne Zuhilfenahme von Darr- 
malz vollkommen verzuckerte. C. B 1 e i s c h 34) 

hat bei Verarbeitung von 30% Spitzmalz gemcinsam 
mit gewohnlichem Darrmalz keine Schwierigkeiten 
beobachten konnen, auch die Ausbeute war keine 
schlechtere. Ebensowenig zeigte das aus den Wiir- 
Zen gewonnene Bier wesentliche Geschmacksunter- 
schiede. M. R i g a u d 35) hat M a 1 z u n g s v e r - 
s u c h e m i t  g e s c h a l t e r  G e r s t e  angesteltt, 
derartige Gerste braucht nur sehr kurze Weiche und 
keimt sehr rasch an. Die Malzungsdauer liiSt 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 gewohnlichem Malz. Eine 
ausfiihrliche Arbeit iiber die T e c h n o 1 o g i e d e s 
F a r b  m a 1 z b r e  n n e n s  veroffentlichen G. J a  - 
k o bund E. R a u s c h36). Bei der B e w e r  t u n g 
d e s  F a r b m a l z e s  n a c h  d e r  A n a l y s e  
ist nach G. J a  k o  b37) zu priifen auf Wasser- 
gehalt , Extraktausbeute - diese einmal durch 
Verzuckerung und weiter durch einfache Extraktion 
o h  n e Verzuckerung bei looo und bei 20' - 
Farbevermogen, Ablauf, Jodreaktion und Ge- 
schmack der Wiirzen, 1000 Korngewicht und Hek- 
tolitergewicht. 

111. S u d h a u  s a r b  e i t ,  M a i s c  h p r o z e  D. 
Reim Wurzekochen ist nach C. J. L i n t n e r 38) 

die Sterilisierung schon nach Stunde erreicht, 
die Abscheidung der koagulierbaren EiweiSstoffe 
ohne Hopfenzugabe nach einer Stunde, bei Gegen- 

29) J. of the Inst. of Brew. 14, 434. 
3 O )  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 Stunde vollstiindig. Zu 
langes Kochen kann bereits ausgeschiedene Eiwei5- 
stoffe wieder in Losung bringen. Das Hopfen der 
Wiirze erfordert langere Zeit, wahrscheinlich findet 
dabei eine Neubildung aromatischer Stoffe statt. 

W. W i n d i s c h 39) hat mit Erfolg bei V e r - 
a r b e i t u n g  v o n  S p i t z m a l z  dieses im 
Henzediimpfer unter Druck aufgeschlossen und in 
die Langmalzmaische ziir Verzuckerung ausge- 
blasen. 

F o r m a l d e h y d  setzt, wie A. R e i -  
c h a r d 4 0 )  beobachtet hat, die V e r k l e i s t e -  
r u n g s t e m p e r a t u r  v o n  S t i i r k e  sehr 
herab, er eignet sich daher zum AufschlieBen stiirke- 
haltiger Stoffe, z. B. auch bei der Gerstenextrakt- 
bestimmung (A. R e i  c h a r  dund P u  r u c k e  r4l). 
Durch Formaldehyd in Losung gebrachte Stiirke 
wird durch Jod gelb gefiirbt. 

Eine Reihe von Arbeiten beschaftigt sich mit 
der E r h o h u n g  d e r  E x t r a k t a u s b e u t e  
im Sudhaus. W. W i n d i s c h 42) erzielt eine solche 
durch ein Eiweihastverfehren, d. h. eine mehr- 
stundige Tatigkeit des proteolytischen Malzenzyms 
in der Maische bei 50". Die Mehrausbeute kommt 
zustande durch Mehrlosung von EiweiB, Pentosanen, 
Asche und Stiirke, z. T. liegt eine Scheinausbeute 
vor infolge Verschiebung des Verhiiltnisses Maltose 
: Dextrin nach der Maltoseseite hin. J. v a n  
H e s t 43) beobachtet eine ahnliche Mehrausbeute 
bei 8-16stundigem Einteigen des Malzschrotes vor 
der Verzuckerung, die gleichen Beobachtungen, 
allerdings nicht im gleich hohen MaBe, macht C. 
B 1 e i s c h 44). 

Rei V e r a r b e i t u n g  v o n  F a r b m a l z  
erhiilt man nach G. J a k o b und E. R a u s  c h45) 
beim einstiindigen Kochen bessere Extraktausbeute 
und farbekraftigere Wiirzen; die mit aolchen Aus- 
zugen hergestellten Biere haben aber weniger guten 
Geschmack wie die mit kalt bereiteten Farbmalz- 
auszugen hergestellten. 

Mitteilungen uber die Verwendbarkeit des 
E i n t a u c h r e f r a k t o m e t e r s  z u r  U n t e r -  
s u c h u n g  v o n  B e t r i e b s w i i r z e n  macht 
0. M o h r 46). R. H e i n z e 1 m a n n 47)  gibt eine 
zusammenfassende geschichtliche Darstellung der 
Erfindungen auf dem Gebiete der B r a u p f a n n e 
u n d  d e r e n  B e h e i z u n g .  W. C o b l i t z 4 8 )  
ersetzt das Kiihlschiff durch einen g e s c h 1 o s s e - 
n e n K u h 1 b o t t i c h. Die notige Luftung wird 
durch Einhlasen filtrierter Luft in die Wiirze be- 
wirkt, der Kiihlung dient ein eingebauter Rohren- 
kuhler. Da die einstromende heiBe Wurze den 
Bottich jeweils von neuem sterilisiert, ist jede In- 
fektionsgefahr ausgeschlossen. Ein neues Ver- 
zuckerungsverfahren4Q) will S t a r k e sowohl fur 
Zwecke der Spiritusfabrikation wie zur Gewinnung 

39) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 11, 36. 
40) Z. ges. Brauwesen 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. 
46)  Z. ges. Brauwesen 31, 500. 
4'3) Wochenschr. f. Brauerei 25, 129, 454. 
4 7 )  Wochenschr. f. Brauerei 25, 93. 
48) Wochenschr. f. Brauerei 25, 9. 
49) D. R. P. 197 468. 

von Stiirkezucker mit Hilfe von Kulturen von 
0 i d i u m 1 a c t i s bei Gegenwart von etwas Malz- 
diastase leicht und vollstandig zu G 1 u c o s e ver- 
zuckern. Die SociW anonyme d'Origo6O) benutzt 
zum A u f s c h l i e B e n  v o n  Torf  z u r  S p i r i -  
t u s g e w i n n u n g im Autoklaven nicht immer 
frische Siiure, sondern die vergorene siiurehaltige 
Maische friiherer Aufschliisse. Der AufschluB soll 
gleichzeitig mit der Gewinnung des Alkohols aus 
der vergorenen Maische verbunden werden. G. 
E k s t r o e m 61) willz e 11 s t o  f f h a 1  t i g e  Sub-  
s t a n z e n , Siigespiine u. dgl. dadurch aufschlieBen, 
da5 er sie kurze Zeit mit 70%iger Schwefelsiiure bei 
gewohnlicher Temperatur behandelt, dann auf 
30%ige Saure verdunnt, abfiltriert und den Ruck- 
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, groBe Zuriick- 
haltung zu beobachten, um so mehr, als eine Arbeit 
von T h. K o e r n e r 52) bei der Nachpriifung der 
bisher vorliegenden Angaben iiber A 1 k o h o 1 - 
a u s b e u t e n  a u s  c e l l u l o s e h a l t i g e n  
S t o  f f e n durchgiingig sehr unbefriedigende Er- 
gebnisse erzielt hat. 

IV. G i i r u n g s o r g a n i s m e n  u n d  
G ii r u n g s v o r g a n  g. 

O b e r g a r i g e  H e f e n  behalten auch bei 
dauernder Fiihrung b e i  t i e f e n  T e m p e r a -  
t u r e n  ihren obergiirigen Charakter bei, wie F. 
S c h o e n f e 1 d und H. R o 5 m a n  1153) 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 b o t a n i s c h e B e - 
s c h r e i b u n g z w e i e r Unterhefen , Saccharo- 
myces Carlsbergensis und Saccharomyces Mona- 
censis gibt E. C h r. H a n s e n 54). H. S c h i  6 n - 
n i n g 5 5 )  hat beobachtet, daB die von C 1 a u s s e n 
i n  e n g l i s c h e n  B i e r e n  aufgefundenen T o -  
r u 1 a a r t e n hefeendvergorenes Bier noch weiter 
zu vergiiren mogen, ihr Alkoholbildungsvermiigen 
geht bis uber 1004 Alkohol. Sie bilden daneben 
Siiuren, deren Ester an der Geschmacks- und 
Aromabildung der Biere beteiligt sind. Einige der 
Torulaarten vergaren auch Milchsaure. B e i j e - 
r i n c k 5 6 )  unterscheidet bei Oberhefen, die in 
Reinkultur die Erscheinung des Ausflockens nicht 
zeigen, eine Ausflockung durch Gegenwart anderer, 
stark ausflockender Heferassen (Autoagglutination) 
oder eine solche durch Milchsaurepilze (symbiotische 
Agglutination). Letzte Ursache der Agglutination 
ist eine Schleimbildung. H. W i 1 1 und J. D a c h s ,57) 

veroffentlichen eine weitere Arbeit iiber S p r o 13 - 
p i 1 z e o h n  e S p o r e n b i l d  u n g s  v e r  mogen,  

5 0 )  D. R. P. 204058. 
51) Franz. Pat. 380358. 
5 2 )  Diese Z. 21, 2353 (1908). 
53) Wochenschr. f. Rrauerei 25, 281, 525. 
64) Compt. des trav. du Labor. de Carlsberg 

6 5 )  Compt. des trav. du Labor. de Carlsberg 

5 6 )  Z. Bakt. u. Paras. 11, 20, 641. 
57)  Zentralbl. f .  Bakt. 11, 21, 387, 459. 

19' 

7, 179. 

7, 138. 
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die sich in den Brauereibetrieben finden. Es handelt 
sich in dieser Arbeit uin chemisch-physiologische 
Untersucliungen beziiglich des Garvermogens, Farb- 
stoffbildung, EinfluW von chemischen Stoffen auf 
die Entwicklung dieser Organismen u. s. f. 

uber eine Reihe neuer auf Java isolierter Hefen 
und ihr Girvermogen gegeniiber verschiedenen 
Zuckerarten berichtet E. d e K r u y f f 58). 0. M i s - 
k o w s k y 59) hat die Assimilationsfahigkeit von 
B i e r k r a n k h e i t e n  e r r e g e n d e n  S a r -  
z i n e n gegeniiber verschiedenen Stickstoffkorpern 
untersucht, ferner den EinfluB von Bier- und Wiirze- 
bestandteilen, namentlich von Phosphaten, auf das 
Wachstum dieser Organismen. Bls Garungs- 
produkte der Sarzinen wies er optisch inaktive 
Milchsaure, Spuren von dthylalkohol und Ameisen- 
saure nach. Wie H. v a n  L a e r 6 0 )  mitteilt, wird 
die S c h l e i m b i l d u n g  d u r c h  B a c i l l u s  
v i  s c  o s u  s in Bierwiirzen durch Alkali oder 
Calciumcarbonat stark gefordert, dnrch Siure, auch 
in sehr geringer Menge, ausgeschaltet und bereits 
gebildeter Schleim wieder verfliissigt. Der Schleim 
bebteht aus kolloiden Kohlenhydraten. 

Inder  E i n w  i r k u  n g  von 50yoigem A 1 k o - 
h o l  a u f  H e f  e n  hat man nachE. C h r .  H a n  - 
s e n 61) ein Mittel zur Trenuung yon vegetativen 
Zellen und Sporen, da erstere schon durch ganz 
kurze Einwirkungsdauer von Alkohol getotet wer- 
den. Absoluter Alkohol wirkt auf trockene Hefe- 
organismen weniger energisch wie 50yoiger. W i s - 
m u t s a l z e  und noch mehr Z i n n s a l z e  regen 
nach Beobachtungen von G. G i m e 1 62) die Gar- 
tatigkeit der Hefe stark an, so daW eine industrielle 
Anwendung von Zinnchloriir in der Spiritusfabri- 
kat-ion nicht ausgeschlossen erscheint. 

Zu den Arbeiten iiber H e f e g i f t e 63)  liegen 
weitere Beobachtungen vor. Nach W. H e n n e - 
b e r g 64) bringt auch destilliertes Wasser allein, 
besonders bei Zuckergegenwart, die Hefe zurn Ab- 
sterben. Brauereihefen, ebemo Kahmhefc, sind vie1 
empfincllicher wie Rrennereihefen. AuWer Mehl 
wirken auch Mehlauszuge, HuhnereiweiW, Pepton, 
Lecithin, anorganische Ammoniumsalze, freie Sau- 
ren giftig. na zahlreiche Salze, besonders Carbonate, 
in hohem MaBe entgiftend wirken, neigt Verf. zu 
der Ansicht, daO die Giftwirkung durch Sauren be- 
dingt wird, und die Entgiftung in einer Neutrali- 
sierung dieser Sauren besteht. Wie M. D e I - 
b r ii c k65) zurn gleichen Tliema rnitteilt, ist es 
seinen Mitarbeitern H a y d u c k und S c h ii c k i n g 
gelungen, auch aus Hefen, z. R. rasch get,rockneter 
Oberhefe, mit, salzsaurehaltigem Wasser Ausziige zu 
erhalten von hoher Giftwirkung auf untergarigc 
Bierhefe. Aaf gleiche Weise aus Bierhefe erhaltene 
Ausziige erlangten durch Dialyse Gift,igkeit fur die- 
selbe. Hefenrasse. Es erscheint unter diesen Um- 
standen selir wohl moglicli, dalJ mangelhnfte Gar- 

5s) Zentralbl. f. Bskt. 11, 21, 616. 
59) 2. ges. Branwesen 31, 3. 
60) B11. Acad. royale Belg., CIasse dcs sciences 

61) Zentralbl. f. Bakt. 1, 45, 466. 
6'2) Compt. r. d. Acad. d. sciences 147. 13'24. 
63)  Diese Z. 21, 1311 (1908). 
64) Wochenschr. f. Brauerei 25, 77. 
6 5 )  Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 11, 31. 

1908, 90%. 

erscheinungen durch die Gegenwart von Hefe- 
giften in den Wiirzen bedingt sind, oder daB Selbst- 
vergiftungserscheinungen vorliegen. Erscheinungen 
letzterer -4rt bedeuten vielleicht auch den Beginn 
der Selbstverdauung der Hefe. F. H a y d u c k 6 6 )  

berichtet in einem Bortrage iiber die Hefegift- 
frage. 

Auch f 1 u o r e s  c e i e r  e n d e S t o  f f e iiben, 
wie H. v. T a p 12 e i n e r 67)  nach Versuchen von 
H. K u r z m a n n und F r. L o c h e r berichtet, 
unter Umstanden s c b a d  i g e n d  e W i r k u  n g e n 
a u f  H e f e  n n d  R e f e p r e B s a f t  aus. Stoffe, 
wie Rose bcngale, Akridin, Methylenblau, schadigen 
schon bei diffusein Tageslicht das Garvermogen 
lebender Hefe stark, bei langerer Einwirkung stirbt 
die Hefe ab. Flnorcscein, dichloranthracendisulfo- 
saures Natrium war ohne Einwirkung auf lebende 
Hefe; Dauerheft? und noch mehr HefepreBsaft wurde 
durch alle fluoresceierenden Stoffe geschadigt. 

Gelegentlich einer Brbeit iiber die K o 11 1 e n  - 
h y d r a t e  d e r  H e f e  haben W. X e i g e n  und 
A. S p r e n g 6 8 )  das Hefegummi nach den Angaben 
verschiedener Sutoren dargestellt. Am reimten 
scheint es nach der Methode von S a 1 k o w s k i 
erhalten zu werden, [ n ] ~  = +89,6". Die Praparate 
nach N a g e 1 i und L o e w und nach H e s  s e l a  n d 
liefern beim weiteren Reinigen das S a 1 k o w s k i '- 
sche Praparat. Rei der Hydlrolyse 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 L i n k s d r e h u n g ti e s F i 1 ~ 

t r a t s  v o n  s e l b s t v e r d a u t e r H e f e  wird 
nach S a 1 k o w s k i 69) durch Leucin, nicht durch 
Fructose verursacht. Von weiteren in der Bliissig- 
keit aufgefundenen Stoffen sind zu nennen: d- 
Glucose, Hefegummi (siehe vorstehendes Referat), 
ein dextrinartiger Stoff und Pentosen, ferner .Purin- 
basen, Tyrosin, Lysin, Pepton, Bernsteinsaure, 
letztere nach Verf. Meinung durch Oxydation aus 
Arginin entstanden. Nach des Ref. Meinung kann 
ebensogut Glutaminsaure den Ausgangsstoff fiir die 
Rernsteinsaurebildung abgegeben haben. Im iibri- 
geii sei auf die alteren S c h e n k schon Arbeiten70) 
iiber die Selbstverdnuungsprodukte der Hefe hin- 
gewiesen. Die Frage nach der Existenz eines 
k o c h  b e s t a n d i g e n ,  d i a l p s i e r b a r e n  
C o e n z y in s z u r Z y m a s e diirfte nun endgiil- 
tig zugunsten der Anschauung H a r d e n s 71)' ent- 
schieden sein. E. B u c h n e r und F. K 1 a t. t e 7 2 )  

haben neuerdings gefunden, daW das Unwirksam- 
werden von PreWsnft zuiiachst durch Zerstorung 
dieses C'oenzyms verursacht wird , durch Zusatz 
iinmcr neuer Gxben von Korhsaft 1 a R t  sich die Gar- 
wirkung unter Urnstanden durch Wochen hindurch 
erhalten. Beim Stelien des PreRsnftes ohne Zuckcr- 
zusatz wird auch dic Zymasr, wahrscheinlich durch 
Proteolyse, endgiiltig zerstort, die Zerstorung des 
Coenzyms scheint durch lipolytische Enzyme be- 

66) Diese 2. 21, 1978 (1908). 
67) Biochem. Zeitschr. 8, 47. 
6 8 )  2. physiol. Chem. 55, 48. 
69) Z. physiol. Chem. 54, 398. 
i O )  Diese Z. 19, 620 (1906). 
7 1 )  Diese Z. 19, 621 (1906). 
7 2 )  Biochem. Zoitschr. 8, 520. 



Hefztl J2flyi$$w] Idohr: Fortschritte in der Chemie der Giirungsgewerbe i. J. 1008. 629 

wirkt zu werden. 8:s liegt daher der Gedanke nahe, 
daR das Coenzpm esterartiger Natur ist. Wie friiher 
e r ~ a l i n t 7 ~ ) ,  uben Phosphate ahnlich nie der Kocli- 
saft stark nnregcnde Wirkung awf die Garkraft von 
PreDsaft aus, A. H a r d e t i  und W. J .  Y o u n g 74) 

wollen diese aus einer primaren Rildung von Hexose~ 
phosphat erklren, das dauernd enzymat>isch g e ~  
spalten wird. Hemerkenswert ist. die Reobachtung, 
daB die gunstige Wirkung der Phpsphate an die 
Gegenwart von Coenzyni gebunden ist. E. R II c 11 
n e r und P. K 1 a t t e 7 6 )  vermuten. daR die Reiz- 
wirkring von Kaliumphospliat auf lebende Hefe, wie 
sie L a n g e friiher beobacht,et hatte, durch Bildung 
reichlicher Mengen Coenzym zu erklaren sei. Die 
optische Aktivitat filtrierten, verdunnten PreB- 
saftes wird wahrscheinlich hauptsachlich durch deli 
Glykogengehalt bedingt, wechselt daher sehr bei 
verschiedenen Hefen, so ist sic z. B. bei PreBsaft 
aus Rerliiier Hefe starker wie bei solchcm aus 
Miinchener Hefe. Die Anclernng der Polarisstion 
bei girendem YreBsaft ist, kein MaBstab fur den Ver- 
lnuf der Garung, da Rie durch eintretende Synthese 
von I'olysacchariden heeinfluBt wird. Durch Zusatz 
\-on ninatriumpliosphat, IaRt, sich dieser EinfluR 
ausschalten. Bei der l? 1 e k t r o I y s e v o n 
H e f e p r e 13 s a f t scheiden sich nach F. R e s e n - 
s c h e c k 7 6 )  grode Mengen von EiweiBstoffen ab, 
ohne daB eine wesentliche Bnderung in der Garkraft 
zu beobachten ist. An der Kathode steigt, die Gar- 
kraft etwas an. Elektrolysierter Kochsaft von der 
Kathodenseit,e bewirkt starkere Steigerung der Gar- 
kraft wie solcher von der Anode. 

Die fruher 7 7 )  heohachtete F i x i e r II t i  g d e r 
E n d o t r y p t a s e  a u s  I ' r e R s a f t  a u f  F i -  
b r i n f l o c k e n  ist nach E. B u c h n c r  und F. 
K 1 a t t e 7 8 )  nur cine Adsorptionserscheinung, wie 
Fibrin wirken auch Seicle, Wolle, Banmwolle und 
viele andere Stoffe. 

DaR die reduzierende Wirkung der H e f e n - 

r e d u k t a s e tatsachlich enzymatischer Natur 
ist. konnte W. P a 1 1 a d i n 7 9 )  durch Parallelver- 
suche mit gekochten und ungekochten Zyminlosun- 
geri nachwcisen. Nur lrtztere vermochten aus Na- 
triumsclcnitliisuiigen rotcs Selcn abzuscheiden. Bei 
Gegenwart von Glncosc ist die Reduktionswirkung 
stark verringert (nucli gcgenuher Methylenblau- 
losungcn), Saccharose hemmt, die Wirkung weniger 
stark, Mannit, Milchzucker. Glycerin gar nicht. 
J. G r u R En) kommt auf Grund von C!apillarisations- 
versuchen niit Hefesaft zu der Ansiclit, tlaR der 
H e f e h y d r o g e n a s e bei der alkoholischen 
Garung eine aktive Rolle zufallt. Rei der Capillari- 
sation gibt mit Wasser verdiinnter Glycerinauszug 
aus zerriebener ohergariger PreBhefe auf Filtrier- 
papier eine Capillarisationszone, die ihrer gaiizen 
Rreite nach Wasserstoffsuperoxyd zersetzt, am 
energischsten in der Randzone. Tetramethyl-p- 

7 8 )  Diese S. 20, 875 (1907). 
74) PTOC. royal Soc. Ser. B. 80, 299. 
75) Biochem. Zeitschr. 9, 415. 
7 6 )  Biochem. Zeitschr. 9, 255. 
7 7 )  Diese Z. 21, 1311 (1908). 
78)  Biochem. Zeitschr. 9, 436. 
79)  Z. physiol. Chem. 56, 81. 
8") Ber. Deutsch. Bot. Gesdlsrh. 26a, 191; 

Wochenschr. f. Brauerei 25, 66. 

phenylendiaminchlorhydrat wird nur im inneren 
Teil gefarbt, ebenso Ursoltartrat. Durcli aufein- 
anderfolgende Extraktion niit. Glycerin. W'asser und 
Chloroformwasser lassen sich der Heft, etnas Per- 
oxydase, Oxydase und wiederuin I'eroxpdaue ent- 
ziehen. 

In einer Arheit , , A t m u n g  u n d  t 0 t . r  O x y -  
d a t i  o n d e r H e f e" zeigt V. G r a f e 81), daB 
tote Oxydation, d. h. Gaswechsel untcr Sauerst,off- 
aufnahme und Tiolilensaureabgabe hei Hefe nocli 
zu beobacht,en ist, wenn dieselbe bis 190" erhitzt, 
wurde. Erst nach Erhitzen bis 205" hort diese Oxy- 
dationserscheinung vollig auf. 

Nach J. E f f r o n t 82)  ist die von E h r 1 i c h83) 
zuerst beobachtete U m w a n d 1 II n g v o n A m i - 
n o s a II r e n i n A 1 k o h o 1 e der Wirkung eines 
von ihm Amidase genannten Enzynis zuzuschreiben, 
dessen Vorkommen aber in untergarigen Hefen noch 
nicht sichergestellt se,i. H. P r i n g B h e i m 84) 
kann mit Acetondauerhefe keine Aniinosaure- 
spaltuny crzielen, demnach muL3te das Enzym durcli 
die Acetonbehandlung zerstort werden. Liegen 
racemischc Gcmisclie optisch aktiver Aminosauren 
vor, so werdrn die beidcn Komponenten, wie 
E 11 r 1 i c h 8 5 )  zeigt, verschiedcn stark angegriffen, 
so daB die Reaktion zur Gcwinnung optisch-aktiver 
Aminosauren aus racemischen Gemischen benutzt 
werden kann. Eine langere Srheit iiber Garung 
veroffentlicht niederum A. S 1 a t o r 8 6 ) .  Er stellt 
bezuglich der Garfaliigkeit die vollkommene Gleich- 
wertigkeit von Glucose und Fructose fest. Galak- 
tose ist nicht, wie lange Zeit angenommen wurde, 
fur alle Hefen vergarbar. Die Vergarungsgeschwin- 
digkeit schwieriger hydrolysierbarer Polysaccharide, 
Dextrin u. dgl., hangt von der Hydrolysierungs- 
geschwindigkeit ab. DaR Milchsaure bei der alko- 
kolischen Garung eine wesentliche Rolle (als 
Zwischenprodukt) spiele, best,reitet Verf. aufs neue. 
Der bei diesen Versuchen benutzte Apparatgi) kann 
auch zur Carkraftbest.imniung von Hefrn Vcr- 
wendung findcn. 

A. L e b e d e w 6 8 )  fand in mit HefepreBsaft 
vergorenen Zuckerlosungen geringe Mengen F o r m - 
a 1 d e h y d ,  der seiner Ansicht nach durch Re- 
duktion von Kohlendioxyd entstanden sein kann. 
Es ist gegen Ende der Garung eine starke Absorption 
dieses Gases zu beobachten. 

Als Z w i s c h e n p r o d u k t  d e r  a l k o -  
h o l i s c h e n  G a r u n g  ist nach P. B o y s e n  
J e n s e n 89)  das D i o x y a c e t o n zu betrachten, 
das sich einwandfrei in vergorenen Fliissigkeiten in 
geringen Mengen nachweisen GRt, und dessen Ver- 
garbarkeit durch Hefe zu Alkohol und Kohlensaure 
beobachtet wurde. Nach G .  P a r i s und T. M a r - 
s i g 1 i a 9") findet bei der Alkoholgarung eine R e - 
d u  k t i o n  v o  n N i  t r  a t e n  zu niederen Stick- 

81) Allg. Z. f. Bierbrauerei 36, 377. 
82)  Compt. r. d. Acad. d. sciences 116, 779. 
8 * )  Diese Z. 10, 875 (1907). 
84) Biochem. Zeitschr. 12, 15. 
8 6 )  Biochem. Zeitschr. 8. 438. 
8 6 )  J. cheni. SOC. 93, 317. 
8 7 )  J. Soc. Chem. Ind. XY, 653. 
88) Biochem. Zeitschr. 10, 454. 
89) Ber. Deutsch. Bot. Gesellsch. 16a, 666. 
9") Staz. sperim. agric. 41, 2223. 
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stoff-Sauerstoffverbindungen statt. Die Reaktion 
tritt bisweilen stark, in anderen Fiillen nur schwach 
ein. Bei Luftgegenwart vermag Hefe aus Athyl- 
alkohol, wie T r i 11 a t 91) zeigt, A 1 d e h y d zu 
bilden. Nach einer weiteren Arbeit desselben Verf. 
gemeimam mit S a u t o h 92) wird gezeigt, daB 
diese Aldehydbildung durch lebende Hefe am stark- 
sten ist, durch Hitze oder Antiseptica getotete Hefe 
beaitzt vie1 geringeres OxydationsvermGgen , dem 
PreBsaft fehlt es vollkommen. Hohere Alkohole 
vermag auch lebende Hefe nicht zu oxydieren. 

Bei der Buttersauregiirung von Glycerin und 
von Glucose durch den Bacillus butylicus entstehen 
nach E. B u  c h n e r  und J. Me i s e n  h e i  m e r 93) 
in beiden Fiillen n-Butylalkohol, Bthylalkohol, 
n-Butterahre , Essigsiiure , Ameisensaure , Milch- 
siiure, Kohlendioxyd, Wasserstoff. Siiuren ent- 
stahen in uberwiegender Menge aus Glucose, bei 
der Glycerinvergiirung iiberwiegen die Alkohole. 

Zu der Frage der B e d e u t u n g  d e r  K a l k -  
s a l z e  i m  B r a u w a s s e r e 4 )  liegen wiederum 
einige Arbeiten vor, so von F. H a y d u c  k und 
IC. S c h ii c k i n g 96). Der Kalkbedarf der Hefen 
ist sehr gering, 1 g Kalksalze auf ein hl WiiPze ver- 
mag diesen Bedarf zu decken. Auf die Giirtitigkeit 
hat der Kalkgehalt der Hefen allem Anschein nach 
keinen EinfluB. Zusatz von Calciumbicarbonat zur 
Wiirze verbessert den Bruch, eine Wirkung, die 
Gips nicht zeigt. Ein Calciumcarbonatzusatz zum 
Maischwaaser verbessert die Giimngserscheinungen 
und verkiirzt die Giirdauey. Bei Versuchen im Gro- 
Ben kann F. S c h o e n f  e 1 d 9 6 )  den giimtigen 
EinfluB von Calciumcarbonat auf die Giirerschei- 
nungen bestiitigen, doppeltkohlensaures Natrium 
zeigte die gleiche giinstige Wirkung nicht, beide 
Stoffe erhohten den Vergiirungsgrad und verur- 
sachten eine Zufiirbung des Bieres. Nach iMittei- 
lungen aus dem Laboratorium einer GroBbrauerei97) 
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 extraktiirmer und 
alkoholreicher. 

Einen Untersuchungsgang fur die b i o 1 o . 
g i s c h e  A n a l y s e  v o n  B e t r i e b s h e f e n  
gibt F. S t o c k h a u s e n 9s) an. ~ Ein Apparat z u ~  
k o  n t i n u i e  r l i  c h e n  H e f e r e i n z u c h t  von 
W. C o b 1 i t z 99) soll die Infektionsgefahr infolgc 
Wegfalls der wiederholten Impfungen aufs auf3ersk 
beachranken. Mi 1 c h s ii u r e h a 1 t i  g e B i e r  t 
erzielt K. S c h o 1 v i e  ,100) durch Siiuern dei 
Wiirzen mittels Milchsiiurebakterien, deren Tatig 
keit nach Erreichung des gewiinschten Siiuerungs 

91) Compt r. d. Acd. d. sciences 146, 645. 
92) Compt. r. d. Aced. d. sciences 147, 77. 
9 9  Bed. Berichte 41, 1410. 
84) Diese Z. 2r, 1313 (1908). 
95) Wochenschr. f. Brauerei 25, 241. 
@6) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 11, 58, 
97) Wochenschr. f. Brauerei 25, 586. 
@#) Wochenschr. f. Brauerei 25, 637. 
99) Wochenschr. f. Brauerei 25, 641. 
100) D. R. P. 193 913. 

rades durch Abkiihlung unterbrochen wird. Durch 
Lnstellen mit Unterhefe wird darauf die alkoho- 
ische Giirung eingeleitet. 

Eine zusbmmenfassende geschichtliche Dar- 
tellung der Erfindungen auf dem Gebiete der GL-  
) o t t i c h e  m i t  Z u b e h o r  gibt R. H e i n -  
I B 1 m a n n 101). Wie E h r 1 i c h 102) gezeigt hatte, 
;ntspringt die Aminosaurespaltung durch Hefe in 
huselalkohole und Ammoniak dem Ammoniak- 
)ediirfnis der Hefe; H. P r i n g s h e i m 1°3) ver- 
vertet diese Beobachtung technisch im Brennerei- 
Ietrieb, indem er durch Zusatz von 500 g Ammoni- 
imsulfat zu einem 2000 1-Bottich die Fuselolbil- 
lung von 5 1 auf 2 1 herabsetzt. 

m e r  R u m  a u s  R o h r z u c k e r m e l a s -  
I e n auf den Bonininseln berichtet K. S a i t o 104). 

Dieser Rum enthiilt nur 38-39 Val.-% Alkohol. 
Die Vergiirung der Melassen geschieht durch eine 
tllem Anschein nach mit Pichia californica iden- 
ische Hefe, die nur Glucose und Fructose zu ver- 
firen vermag. 

W. A n t o n i 105) fiingt bei der A 1 k o h o 1 - 
b e s t i m m u n g  v e r g o r e n e r  F l i i s s i  g -  
ke i t e n  das Destillat im selben besonders ge- 
gtalteten Pyknometer auf, das zum Abmessen der zu 
lestillierenden Flussigkeit gedient hat. Anleitungen 
mm Gebrauch des E i n t a u c h r e f r a k t o - 
m e t e r s zur Untersuchung vergorener Maischen 
ceben R. W a g n e r ,  F. S c h u l t z e  und J. 
R ii b 106) und A. F r a n k - K a m e n e t z k ~ 1 0 7 ) .  

E. P o z z i - E s c o t l O s )  will die H e f e  der 
Brennereien und Brauereien durch V e r a r b e i - 
t u n g  a u f  E i w e i B s t o f f e  verwerten, die in 
der Technik als Klarmittel Verwendung finden 
sollen. Zur Verwertung von R ii b e n s c h 1 e m - 
p e n  schlagen F. V e r b i h s e  und E. D a r r a s -  
V e r b i B s e lo@) vor, diese in festes Diingemittel 
zu verwandeln, unter Urnstanden liel3e sich auch 
noch Glycerin daraus mit Vorteil gewinnen. 

Eine grode Anzahl verschiedener A u f g u B - 
s y s t e m e  z u r  S c h n e l l e s s i g f a b r i k a t i o n  
werden im Berichtsjahre in der Deutschen Essig- 
industrie besprochen: Paderborner SystemllO), P o p - 
p e r sches Systemlll), F r i n g si sche Systemelle), 
M a r t i n s H-Systemll3), System M. I s r a e 1 114), 

System S t r u b e - H e n  n e b e  r glls). 
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