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whaftlichen Standpunkte nus komnit dieser Er- 
findung eine cniinente Eedeutung zu: sie lint auch 
auf die Wissenschnft fordernd zuriickgewirkt und 
gibt heute noch den Anstoll zu E'orschungsarbeiten 
nuf deni Gebiete der organischen Chemie, die hier 
nicht unerwlhnt bleiben durfen. 

Ihrein ganzen Charakter nach stellt nanilich 
die aus der Pflanzenfnser und Salpetersaure ent- 
stehende SchieBbauniwolle eine cheniische Verbin- 
dung aus der Gruppe der sog. Ester dar. Wahrend 
aber sonst die Bildung chemischer Verbindungen 
nach beatinimten und unverlnderlichen Verhalt- 
nissen vor sich geht, 1aBt. sich die Pflanzenfaser 
innerhalb gewisser Grenzen in jedem beliebigen 
Verhaltnis mit Salpetersaure vereinigen. DaB aber 
das Produkt dieser Vereinigung niclit etwa zir den 
naeh iinbestimmt.en und veranderlichen Verhiilt- 
nissen zusammengesetzten sog. Ab- oder Adsorp- 
tionsverbindungen gehiirt, geht u. a. aus seiner 
Bestiindigkeit gegen Wasscr unwiderleglich hervor. 
Trotz aller, sich uber einen Zeitraum von mehr a h  
60 Jahren erstreckenden Beniiiliungen hat es bis- 
lang nicht gelingen wollen, die Zusammensetzung 
der nitrierten Pflanzenfaser und ihr Verhalten 
gegen Agenzien durch ein Fornielbild in vollig be- 
friedigender Weise zum Ausdruck zu bringen. 

Ein klarer Einblick in die Konst.itution der 
nitrierten Pflanzenfaser wird sich freilich erst ge- 
winnen lassen, wenn der Schleier, der zurzeit uber 
dem chemischen Bau der Pflanzenfaser selbst 
lagert, geliiftet ist. Anderemeita ist es aber mehr 
als wahrscheinlich, daR gerade durch das eingehende 
Studiuni der Verbindungen der Pflanzenfaser das 
Wesen dieser Muttersubst,anz aufgehellt wird rind 
von diesem Gesichtapunkt aus darf man sich auch 
von der Weiterfuhrung der Forschungsarbeiten 
iiber die SchieBbaumwolle eine Vertiefung unserer 
Kenntnisse des Hauptbestandteiles der pflanzlichen 
Zellmembrnn und des verbreitetsten Kohlehydra- 
tes versprechen. 

Bus diesen Andeutungen inogen Sie ersehen, 
daB uber die SchieBbaumwolle noch nicht das letzte 
Wort gesprochen'ist, und daB, wie die Entdeckun- 
gen, so auch die Erfindungen S c h o n b e i n s den 
Keirn der Fortentwicklung in sich tragen. 

Bei dem mittags ini Hotel Sprandel statt- 
gefundenen Festbankett, zu dem sich auch die 
hfetzinger Biirgerschaft zahlreich eingefunden hatte, 
gab zuniichst Prof. v. H e 11 einen Riickblick auf 
die Titigkeit des Wiirtt. Bezirksvereins aus AnlaB 
des nunmehr 20jahrigen Bestehens desselben. Der 
Redner scliloB mit dem Wunsche, daB sich der 
Verein auch fernerhin in gedeihlicher Weise weiter- 
entwickeln moge. StadtachultheiB C a s p a r be- 
gliickwiinschte den Verein im Namen der Stadt 
Metzingen zu seinenl 20jilhrigen Bestehen. Der 
Vom., Prof, Dr. P h i  1 i p , dankte dem Vorredner 
fur die dargebrachten Gliickwiinsche und fuhrte 
weiter aus, wie erfreut und dankbar der Verein sei, 
h e r  in so liebenswiirdiger und herzlicher Weise 
aufgenommen worden zu sein. Apotheker B r a n d 
brachte das Hoch auf die Damen aus. 

Uberaus dankbar wurde es aufgenommen, daR 
Dir. Dr. B u j a r d die Herstellung und Verwen- 
dung der SchieSbaumwolle, sowie verwandter Pro- 
dukte, wie Kollodium, Celluloid, in eingehender 

Weise schilderte und die Anwesenden mit den 
Eigenschaften der SchieRbaumwolle durch wohl- 
gelungene Experimente vertraut, machte. 

Die Feier nahni in allen Teilen einen vohl- 
gelungenen und eindrucksvollen Verlauf. 

Fortschritte in der Chem'ie 
der Giirungsgewerbe im Jahre 1909. 

Von 0. MOHR. 
(Eingeg. 3O.O.p. 1910.) 

I. C h e m i e  d e r  R o h s t , o f f e .  
Trotz der ungiinstigcn Witterungsverhaltnisse 

im Berichtsjahre ist die G e r s t e n e r n t e 1) nach 
jeder Richtung liin befriedigend ausgefallen, bei 
niedrigem Stickstoffgehalt zeigen die Gersten hohen 
Extraktgehalt. In eineni Vortrag uber den k o 1 - 
l o i d a l e n  Z u s t a n d  d e r  B r a u s t o f f e  
weist C. J. L i n t, n e r 2) darauf liin, daB soaohl bei 
den ReifungsvorgZngen der Gerste, wie bei den ein- 
zelnen Phasen der Braustoffverarbeit,ung kolloid- 
chemische VorgZnge eine sehr bedeutsame Rolle 
spielen, und daB daher zur Erklarung dieser Vor- 
gange die Ergebnisse der Kolloidforschung mellr wie 
bislang lierangezogen werden niussen. 

Unifangreiche Untersuchungen fullren T. (: h r z - 
a s z c  23) zu der Ansicht, daO die A m y l a s e  
d e r G e r s t e identisch ist, niit, der des Malzes. 
SuBer der Amylase finden sich nach M. H o I d e - 
r e r4) noch Emulsin, Lab, Glutenase, Trehalase, 
Cellase und Invertase sowohl in Gerste wie in Malz. 
AuBerdem enthalt Gerste noch Tyrosinase, vielleicht 
auch Reduktase und Lipase. Von diesen letztge- 
nannten Enzymen fehlt Reduktase im Malz. das 
VQrkommen der beiden anderen Enzyme ist nocli 
unsicher. Die von A. R r o  w n 5 )  beobachtete 
H a l b d u r c h l i i s s i g k e i t  d e r  S a m e n -  
l i a u t  d e r  G e r s t e  scheintnachA. K e i c h a r d  
durch den Gerbstoffgelialt der Gerde bedingt zu 
sein. 

Reiches Analysenmaterial von U n t e r - 
s u c h u n g e n v o n G e r s t. e n in- und ausliin- 
discher Provenienz gibt 0. S e u m a  n n 7). Sus 
einer sehr umfangeichen Arbeit von W. W i n  - 
d i s c  h und E. B i s c h k o  p f f 6 )  uber den E i ii - 
f lu13  d e s  L a g e r n s  u n d  T r o c k n e n s  a u f  
d i e G e r s t e mag mitgeteilt werden, daB der Saure- 
gehalt wasseriger Ausziige aus gelagerter und ge- 
trocknetec Gerste zuruckgeht, wahrend der Gehalt 
an lijslichen Phosphaten und an Diastase meist zu- 
nimmt. 

d e r  
S t a r k e i n G e r s t. e mogen erwlhnt werden die- 

1) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f: Brauerei 12, 81. 
2) Z. ges. Brauwesen 32, 633; dime Z. !B, 2121 

8 )  Z. f .  Spiritus-Ind. 32, 520 u. fl.; diese Z. 23, 

Von B e s t  i ni ni u n g s m e t  h o d e  n 

(1909). 

232 (1910). 
4) Ibid. 32, 425. 
5 )  Diese 2. 22. 626 (1909). 
6 j  Z. ges. Brauwasen'32, 145; diese Z. 22, 1647 

7 )  Wochenschr'. f .  Brauerei 26, 465. 
8 )  Ibid. 26, 449 u. fl .  

(1909). 
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jenige von L. 11. L a  I I i n  9 ) .  der die Stiirke 
niittels Diastase verfliissigt und die Refraktion der 
Liisung ini Z c i 13 schen Eintauchrefraktometer be- 
stimint. F. S c h II b e r t 10) polarisiert Liisungen, 
die er dnrcb Erhitzen des Gerstenrnehles niit salz- 
skurehaltiger C!hlornatriumlosung erhalten hat, und 
in denen sich die StLke quantitativ zu Glucose in- 
vertiert finden scill. E. E w e r s 11) halt die Hydro- 
Iyse bis zur Gliicose fiir nicht zueckmii.Dig, weil 
tlabei auch andere optiscli aktive Stoffo rnit in Lo- 
sung gebraclit werden, so daB inan zu hohe Starke- 
werte erhilt. r. S c h u b e r t 12) weist diese Ein- 
whndc gegen seine Methode zuriick. 

In einer Arbeit: B e i t, r ii g e z u r C! h e m i e 
d e s H o p f e n R. gibt R. S i 1 1 e r 13) Methoden 
zur Reindaixtellung der a-Hopfenbitters~nre (des 
Humulons) und zur quantitativen Bestimmnng der 
verschiedenen Harm und Sauren an. Iin Gegensatz 
zu friiheren -4rbeiten kann Verf. eine ziemliche 
Sauerstoffbest,andigkeit der tr-Bittersiiure bei ge- 
wohnlicher Temperatur beobachten, bei 100" tritt. 
unter Sauerstoffaufnahnie rascli Verharzung ein. 
Das y-Harz lal3t sich in zwei Bestandteile, einen 
bitter schmeckenden und einen nicht bitter schmek- 
kenden, zerlegen. A. C h a p m a n 14) hat friihere 
Untersuchungen iiber den Hopfengerbstoff fort- 
gesetzt, der Gehalt verschiedener Hopfensorten an 
Gerbstoff schwankte znischen 2,07 und 4,25?&. Auf 
den Brauwert des Hopfens ist, der Gerbstoffgehalt 
ohne EinfluB. J. F. H o f  f m a n n 1 5 )  hat nun 
auch eine Metliode zur M' a s s e r b e s t i m m u n g 
i m H o p f e n mittels seines Wasserbestimmers aus- 
gearbeifet. 

F. P i 1 z 16)  hat den S t o h m a n n s c 1i e n 
K a r t o f f e 1 p r o b e r etwas modifiziert und die 
groBe Oberflache des OriginalapparRtes durch eine 
lileinere ersetzt. 

Als neue R o h s t o f f e  z u r  S p i r i t u s -  
f a b r i k a t i o n wurden ron H. L a n g e 1 7 )  Ma- 
niok, die Wurzel von Manihot utilissima, von J. 
K o c k s 18) die Helianthiknollen (Helianthus macro- 
phyllus var. sativa) in Vorschlag gebracht. Maniok, 
das auch zur Hefefabrikation geeignet ist. ent.lialt 
(ii% Starke, 2y4 Zucker und 2% EiweiB. Im ge- 
mahlenen Zustand wird es niit Wasser unter Druck 
gedampft und dann mit Malz verzuckert. In den 
leicht kultivierbaren Helianthiknollen finden sich 
rund 20% Inulin und Zucker. 

11. R o h s t o f f v e r a r b  e i t u n g. 
Bei weiteren Versuchen iiber S c h a 1 e n d e r 

C: e r s t e 19) vor deni Vermalzen stellt M. R i - 
9 )  Z. ges. Brauwesen 32, 231; diese Z. 22, 1561 

10) &ten'.-ungar. Z. f. Zuckerind. u. Landw. 

11) Ibid. 38. 213; dime Z. 22, 1422 (1909). 
12) Ibid. 38, 218; diese Z. 22, 1422 (1909). 
13) Z. Unters. Na1ir.- u. GenuBm. 18, 241; diese 

14) Journ. of the Inst. of Brew. 15, 360: diese 

15)  Wochenschr. f. Brauerei 26, 460; diese Z. 

16) Z. iisterr. landw. Vex-Wes. 12, 42. 
1 7 )  Z. f. Spiritus-Ind. 32, 200; diese Z. 22, 1282 

18) Ibid. 32, 161. 
19) Diese Z. 22, 626 (1909). 

(1909). 

311, 17; diese Z. 22, 794 (1909). 

%. 22, 2156 (1909). 

Z. 23, 233 (1910). 

22. 2253 (1909). 

(1909). 

g it ti tl 2 0 )  zwar einen etwas griilleren Weichverlust 
fest, derselbe sei nber oline praktische Bedeutung. 
1111 Gegensatz hierzu spricht. sich V o g e 1 21) auf 
Grund seiner Versuche gegen das Schalen der 
Gerste aus. 

Die giinstige Wirkung der Weiche in i t 
K a 1 k IV a s s e r besteli, nach P. E 11 r e n b e r g22) 
in der die Keimung fordernden Hemniung der Mi- 
kroorganisnienentwicklung. Das L&en der Schleim- 
hiillen hat keinen EinfluB auf die Keiniung. Eine 
weitere giinstige M'irkunp hesteht vielleiclit in deiu 
Herauslosen sclibdlicher Huminstoffe aus den Sa- 
inenschalen. In einer: S t 11 d i e n  ii b e r d a s  
W e i c h e n betitelten Arbeit empfiehlt E. M o u - 
f a  n p 23) warnies bzw. heiBes Weichen. Besonders 
gunstige Weichwassertemperatur ist 40-50O. Kalk- 
zusatz bei HeiBwasserweiche hat rnit grol3er Vor- 
sicht zu gescliehen, da er leicht schadigt,. Die Menge 
der den Spelzen entzogenen Stoffe waclist mit stei- 
gender \Veichteniperatur, auf diese Menge i u t  auch 
die Zusamniensetzung des WeichwaRsers von Ein- 
fluB. Gemeinsani niit, L. V e t. t e r 24) hat derselbe 
Verf. beobachtet, daB es durch HeiBwasserweiche 
gelingt, ein wurzelloses Malz zu bereiten, das beim 
Vermaischen Biere von lichter Farbe und groBer 
Schaumhaltigkeit und Vollmundigkeit ergibt. Auch 
verregnete Gerste25) IaBt sich bei Anwendung der 
HeiBmasserweiche auf helle Malze verarbeiten. Die 
Verringerung des Schwandes durch Unterdriickung 
dea Wurzelwachstums 1aBt sich nach E. J a 1 o - 
w e t z 2 6 )  auch durch kalte Haufenfiihrung erzielen. 
Nach W. W i n d i s c h ,  L. F r a n t z e n  und R. 
C 1 e in e n s 27) enthalt kalt gefiihrtes Malz im Ver- 
gleich zu warm gefiilirtem meist neniger Diastase, 
der Schwand ist. geringer, Hektoliter- und 1000-Korn- 
gewicht Iioher. Daraus bereitete Wiirzen haben 
niedrigeren Vergarungsgrad. Zum vie1 erorterten 
Tliema: B e d e u t u n g  d e s  E i w e i U g e h a l -  
t e s  d e r  G e r s t e  f u r  d i e  V e r m a l z u n g  
zeigen -4. (' 1 u B . E. C 1 u B und J. S c ti m i d t28). 
daB sich auch stickstoffreiche Gersten unter Uni- 
standen mit gutem Erfolg verarbeiten lassen. Es 
ist eben notwendig, worauf J. S c h m i d t '29) hin- 
weist, daB nicht nur die absolute Menge der slick- 
stoffhaltigen Bestandteile beriicksichtigt wid ,  son- 
dern auch die Art dieser Stoffe. Im allgemeinen 
aber bleiben die friiheren Beobachtungen zu Recht 
bestehen, wie aus Arbeiten von W. R o ni m e 13'3) 

und von J. F r i e s 31) hervorgeht, daB mit steigen- 
dem St,ickstoffgehalt. der Gerste die Extraktaus- 
beute des Malzes zuriickgeht, und daB der Mal- 
zungsscliwand ansfeigt.. Wie A. S i 1x1 a n d  l 82) im 
Gegensatz zu E m s 1 a n d e r beobachtet, IaBtysich 

20) Z. ges. Brauwesen 32, 41; diese Z. 22, 1511 

21) Ibid. 32, 464, 487. 
22) Ibid. 32, 253, 268, 277; diese Z. 22, 1511 

23) Wochenschr. f. Brauerei 26, 345, 358. 
24)  Wochenschr. f.  Brauerei 26, 629. 
25) Wochenschr. f. Brauerei 26, 571. 
2 6 )  Brau- u. Malzindustr. 1909, 141. 
2 7 )  Wochenschr. f.  Brauerei 26, 165. 
2 8 )  Wochenschr. f .  Brauerei 26, 81, 400 u. fl. 
29) Z. ges. Brauwesen 32, 332. 
30) Wochenschr. f. Brauerei 26, 357. 
31) Z. ges. Brauwesen 32, 500. 
32) Z. ges. Brauwesen 32, 229. 

(1909). 

(1909). 



918 Mohr: Fortschritte in der Chemie der Garungsgewerbe im J a k e  1900. [sng&txRmyde. 
durch s e c h s t i g i g e  F i i h r u n g  a u f  d e r  
T e n n e eine vollkoniniene Auflosung nicht erzielen. 
Wurzelkeinientnicklung und .&tmungsverlugt gehen 
nicht parallel. 

G. J a k o b 3 3 )  gibt ein D i a g r a m 1 1 1  z u r  
E r m i t t 1 u n g d e r  L a b o r  a t .  o r i II m s a u s  - 
b e  u t e ini lufttrockenen Malz und in der Malz- 
troc kensu bstanz. 

Eine groBe Arbeit ron H. B r o w n 34) iiber die 
S t i c k s t o f f r a g e  i n  d e r  B r a u e r e i  han- 
delt hauptsachlich iiber den lijslichen, teils assimi- 
lierbaren, teils nicht aasilnilierbaren Stickstoff in 
Wiirm und Bier und die Faktoren, welche die Men- 
genverhiilt,nisse dieser Verbindungen beeinflussen. 

Sehr zahlreich sind die Arbeiten iiber die 
M e h r a u s b e u t e  im Sudhaus bei A n w e n -  
d u n g  d e s  sog.  D i g c s t , i o n s v e r f a h r e n s 3 6 ) .  
Aus den Arbeiten von W. W i n d i s c h 36), von C. 
B 1 e i s c h 37), von Y. H e s t 39, von E m a 1 a n - 
d e r 3 9 ) ?  von E. M o u f a n g a o ) ,  von M. R i -  
g a u d 41) ergibt sich, daB dieses Verfahren auch in 
der Praxis holiere Ausbeute liefert, die zum Teil 
dadurcli hervorgerufen wird, daB bei der Digestions- 
temperatur Stoffe in Liisung gehen, die bei hoheren 
Maischtemperaturen unloslich werden. Auf die 
Hohe der Mehrausbeute sind von Einflun: Malz- 
beschaffenheit, Feinheitsgrad des Schrotes, Zeit- 
dauer und Temperatur des Vormaischens. Die er- 
zielten Wiirzen zeigen einen hoheren Vergirungs- 
grad, die Biere weichen bisweilen in der Farbe etwas 
yon den ohne Vormaischen hergestellten ab, sind 
diesen aber im Geschmack gleichwertig. 

Eine Priifung der A u s  b e u  t e  b e i  A n -  
w e n d u n g  v e r s c h i e d e n e r  M a i s c h -  
v e r f a h r e n im Laboratorium zeigte W. W i n - 
d i s c h ,  E. B i s c h k o p f f  und A. S t a d e l a z ) ,  
daB die niedrigsten Ausbeuten bei Anwendung des 
sog. Kongreamaischverfahrens erhalten werden. 
Die hochsten Ausbeuten ergibt eine Vereinigung 
von Vormaischen, EiweiBrast und AufschluB unter 
Druck. Kach diesen Ergebnissen erscheint wieder- 
um eine Diskussion daruber angebracht, ob es 
zweckmiBig ist , das KongreBverfahren fur die 
Malutnalyse beizubehalten. 

Bei V e r a r b e i t u n g  v o n  F a r b m a l z  
empfehlen G. J a k o b und E. R a u s c h 43) kalte 
Extraktion, die, allerdings auf Kmten der Farb- 
intensitat und der Extraktausbeute, geschmack- 
lich bessere Auszuge liefert wie heiBes Ausziehen. 
0. P a n k r a t h 44) gelangt in einer Arbeit: Be - 
t r a c h t u n g e n  i i b e r  M a i s c h e n  u n d A b -  
1 ii u t e r n  unter Beriicksichtigung der Volumina von 
Schrot und Trebern zur Ansicht, daO ea zweckmaBig 

33) Z. ges. Brauwesen 32, 241; diese Z. 32, 1512 

34) Journ. Inst. of Brewing 1909, 169; Wochen- 
schrift f.  Brauerei R6, 223, u. fl. 

35) Diese Z. 22, 627 (1909). 
36) Wochenschr. f. Brauerei 26, 18, 67, 93. 
37) Z. ges. Brauwesen 3R, 43. 
38) Z. ges. Brauwesen 32, 30. 
'9 Z. ges. Brauwesen 32, 77. 
40) Wochenschr. f.  Brauerei 26, 43, 77. 
41) Z. ges. Brauwesen 32, 41. 
42) Wochenschr. f.  Brauerei 26, 593; diese Z. 

43) Wochenschr. f.  Brauerei 26, 1. 
44) Wochenschr. f. Brauerei 26, 149. 

(1909). 

23, 47 (1910). 

3ei, die einzelnen Bestandteile des Malzschrotes: 
Mehl, Gries und Spelzen getrennt zu verarbeiten und 
unter Umstanden fiir die Mehl und Griesmaische 
das Jlaischefilter, fur die Spelzenmaische den LLu- 
brbottich zum Ablaiitern zu benntzen. 

Die E x  t r a k t v e r 1 u s t e b e  i H e r s t  e 1 - 
l u n g  u n d  V e r a r b e i t u n g  d u n k l e r  
M a 1 z e gegeniiber hellen Malzen erklaren sich nach 
W. W i n d i s c h 45) zum Teil aus der intensiveren 
Atmung des dunklen Malzes auf der Darre, zum 
reil aus Substanzzerst6rung. GroBer ah die8e Ver- 
lush sind diejenigen infolge der Minderausbeute bei 
der Verarbeitung. Zum Teil ist diese nur ein 
Scheinminderausbeute infolge weniger weitgehender 
Verzuckerung. 

Die P e n t o s a n e  d e r  G e r s t e  werden 
nach W. W i n d i s c h  und G. v. W a v e r e n 4 6 )  
bei der Weiche in betrachtlichen Mengen, nament- 
lich aus den Spelzen herausgelost. Beim Malzen 
nimmt der Gehalt von loslichen Pentosanen zu. 
Der Gehalt der Wiirze an diesen Stoffen - der- 
selbe wird durch das Maischverfahren beeinfluBt 
- wird durch die Garung nicht verandert, auf den 
Biergeschmack sind die Pentosane ohne EinfluB. 

Ein Vorschlag von J u n g47) geht dehin, die 
scliwer aufschlieobaren Malzbestandteile durch 
Kochen irn Aiitoklaven unter Druck aufzuschlieBen. 
0. P 8 n k r a t h 48) ist ein Verfahren patentiert 
worden zur H e r s t e l l u n g  e i n e s  k o n z .  
A u s z u g e s  n u s  S p e l z e n ,  dieauf trockenem 
Wege vom Korninhalt des MalZeS getrennt wurden. 
F a r b b e s t i m m u n g  i n o p a l i s i e r e n d e n  
W ii r z e n  laBt sich nach C. R o e d e r 49) nach 
Kliiren durch Schiitteln mit Bariumsulfat und Fil- 
trieren durchfiihren. 

Der Wegfall dcr Maischraumsteuer n a c 11 
d e m  n e u e  n B r  a n  n t w e  i n s  t e u e r g  e s e  t z 
hat eine lebhafte Diskuq~ion5~) dariiber verursacht. 
welche A r b e i t s w e i s e unter den neuen Ver- 
haltnissen die zweckinal3igste sei. Je nach den be- 
sonderen Verhaltnissen in dem einzelnen Betriebe 
wird entweder das Hauptgewicht darauf zu legen 
sein, die Alkoholausbeute aufs hochste zu steigern 
oder aber eine moglichst nahrhafte Schlempe zu 
erzeugen, ev. unter Zuruckdrangung der Alkohol- 
ausbeute. Da jetzt ein Befiillen der Bottiche wii11- 
rend der Garung zulLsig ist, ist die Anwendung 
kontinuierlicher Garverfahren6l) moglich. Auftre- 
tende Infektionen der Hefe lassen sich nach E. 
L u h d e r 62) durch Waachen der Hefe mit verd. 
Mineralsiiuren beseitigen. Auch B ii c h 1 e r 53) hat 
giinstige Fxfahrungen mit kontinuierlicher Giirung 
gemacht. Diese Neuordnung der Verhiiltnisse regt 

4s) Wochenschr. f. Brauerei 26, 549. 
46) Wochenschr. f.  Brauerei 26, 581; diese Z. 

47) Z. ges. Brauwesen 32, 539, 553; diem 2. 22. 

48) D. R. P. 213 127. 
49) Z. ges. Brauwesen 32, 169; diese Z. 22, 1512 

23, 46 (1910). 

2121 (1909). 

(1909). 
50) Z. f. Spiritus-Ind. 32, 341, 351, 374, 397, 

51) Z. f. Spiritus-Ind. 33, 401, 430, 433. 
521 z. f. SDiritus-Ind. 32, 485. 496; diese z. 23, 

402, 403. 

47 (1910). - 
53) Z. f. Spiritus-Ind. 32, 511. 
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such die Frage an, ob es zweckmaUig ist, zur Ver- 
euckerung der Maischen Langmalz zu verwenden, 
oder ob nicht eine Riickkehr zum Kurzmalz zu 
empfehlen sei, da der Malzungsschwand bei letzterem 
vie1 geringer ist. Fiir die Kartoffelbrennerei 
empfiehlt G .  F o t h 64) die Beibehaltung von Lang- 
malz, wahrend in der Getreidebrennerei Kunmalz 
vorzuziehm sei. 

B. H a f n e r  und F. K r i s  t 5 5 )  wollen eine 
V e r z u c k e r u n g  d e r  S t i i r k e  durch Erhit- 
zen unter Druck unter dem EinfluB eines elektri- 
schen Stromes ohne Anwendung anderer hydroly- 
sierender Mittel enielen. Gleichzeitige Wirkung 
der schwach venuckernden aber stark verfliissigen- 
den Diastase aus ungekeimter Hirse und von 
Gersten- oder Weizendiastase ergibt nach Y o s h i o 
T a n a k a 5 6 )  eine sehr kriiftige Verzuckerung von 
Reisstiirke, entweder zum Zwecke der Spiritus- 
bereitung oder der Gewinnung von Zuckersirup. 
Zwei Patente, ein deutaches von G.,E k s t r 0 m 57) 

und ein franzthischea von E. B o u c h a u d -  P r a-  
c e i q 58) haben C e l l  u 1 o s e v e r z u c k e r u n g 
z w e c k s  V e r g a r u n g  zum Gegenstand. Nach 
dem deutschen Patent wird die zuerst erhaltene 
Azidcellulose durch Zuectmmenkneten mit konz. 
Mineralsaure und Erhitzen nicht iiber 100' in leicht 
verzuckerbare wasserl&liche Cellulose iibergefiihrt. 
Nach dem franzosischen Patent werden die cellu- 
losehaltigen Stoffe zuniichst mit verd. Siiure unter 
Druck erhitzt. Der dabei erhaltene zuckerhaltige 
Saft a i rd  abfiltriert, der Ruckstand getrocknet, 
mit konz. Schwefelsilure gemischt und nach 24 SMn. 
mit dem ersten Filtrat in  der Hitze gemischt. Der 
so erhaltene Saft kann nach Neutralisation mit Cal- 
ciumcarbonat entweder auf Zucker oder auf ,Alko- 
hol weiter verarbeitet werden. 

111. G a r u n g s o r g a n i s m e n  u n d  G a r u n g s -  
v o r g a ng. 

Die von anderen Autoren, wie von L e e r ,  
S e y f f e r t ,  S c h i o n n i n g ,  C l a u B e n  be- 
ahriebenen bukettbildenden P o r t e r n B c h g ii - 
r u n g s h e f e n  konnten F. S c h o e n f e l d  und 
J. D e h n i c k e 59)  nur in englischen, nicht aber 
in deutachen Portern finden. Die in letzteren ge- 
fundenen Hefen waren mehr von Art der wilden 
Hefen, die sich auch in anderen obergiirigen Bieren 
finden. 

Zur U n t e r s c h e i d u n g  v o n  o b e r g i i -  
r i g e r  u n d  u n t e r g a r i g e r  G a r u n g  u n d  
H e f e n  dient nach F. S c h o e n f  eld6O) die 
Featstellung, ob Hefenauftrieb erfolgt oder nicht. 
Nach demselben Verf. 61) laasen sich die Eigenschaf- 
ten obergariger Hefen, vor allem die Stiirke dea 
Auftriebsvermogens vie1 leichter beeinfluasen wie 

64) Z. f.  Spiritus-Ind. 32, 532. 
56)  D. R. P. 214 997 ; d. Z. 22, 2345 (1909). 
56)  Journ. Coll. Eng. Tokio 4, 205. 
57) D. R. P. 207354;d. Z. 22, 599 (1909). 
68) Franz. Patent 393336; Z. f. Spiritus-Ind. 

69) Wochenschr. f. Brauerei 26, 365, 377; diese 

6 0 )  Wochenschr. f. Brauerei 26, 521; diese Z. 

61) Wochenschr. f. Brauerei 26, 333; dieae Z. 

32, 237. 

Z. R X ,  2253 (1909). 

23, 233 (1910). 

22, 1251 (1909). 

die Eigenschaften untergariger Hefen. Durch ge- 
eignete Ziichtung konnen die abgeanderten Eigen- 
schaften zu konstant vererblichen gemacht werden. 
R. N a k a z a w a 6 % )  beachreibt morphologisch und 
biologisch zwei neue Hefearten aus Sakehefe, 
den Saccharomyces Tokyo und Saccharomyces 
Yedo. Bemerkenswert an diesen Hefen ist die 
Bildung roter Bodensatze und Rotfarbung der 
Fliissigkeit bei Ziichtung in rohrzuckerhaltigem neu- 
tralem Hefenwaaser. F. S c h o e n f  e l d  und J. 
D e h n i c k e s s )  haben aus B e r l i n e r  W e i B -  
b i e r  d r e i  M i l c h s f u r e p i l z e :  Saccharo- 
bacillus pastorianus var. A, var. B und var. C iso- 
liert. Daa Uberwiegen der einen oder der anderen 
Art ist von EinfluU auf Sjiuregrad und Charakter 
desBieres. Die O r g a n i s m e n  des Y o g h u r j t  
vergaren nach G. B e r t r a n d  und F. D u c h a -  
c e k w) auBer den Monosacchariden nur noch Lak- 
tose. Als Garungsprodukte treten Rechts- und 
Linksrnilchsaure zu gleichen Teilen auf, in Milch 
iiberwiegt die Rechtamilchsiiure. AuBerdem wer- 
den kleine Mengen Ameisensiiure, Essigsaure und 
Bernsteinskure gebildet. Als einen Erreger der 
S a l p e t e r g a r u n g i n  M e l a s s e m a i s c h e n  
beaahreibt W. H e n n e b e r g 6 6 )  den Bacillus me- 
gaterioides. Bei Gegenwart von Calciumcarbonat 
ist der Bacillus auch in Getreidemaischen entwick- 
lungsfahig, bleibt aber bei Fehlen von Nitraten ohne 
schadigenden EinfluU auf die Hefe. Eine vom Verf. 
aufgefundene Granulobakterart ist ebenfalls im- 
stande, Nitrite aus Nitraten zu bilden. 

In Fortsetzung der von D e 1 b r u c k 66) ge- 
leiteten Arbeiten iiber den p h y s i o 1 o g i s  c h e n 
Z u s t a n d  d e r  H e f e n z e l l e  hat F. H a y -  
d u c k 67) einen konservierenden EinfIuU des Sauer- 
stoffes auf ruhende Hefe bei hoherer Temperatur 
beobachtet. Walirscheinlich ermiiglicht Sauerstoff, 
der von der Hefe reichlich absorbiert wird, der Hefe 
langere Zeit normale Atmung und hemmt die zur 
Selbstverdauung fiihrende Tiitigkeit, der proteo- 
lytischen Hefenenzyme. Die H e f e n g i f t e 6.9 
betreffen wiederum eine Anzahl Arbeiten. So ist 
ea z. B. F. H a y d u c k 69) gelungen, m a  getrock- 
neter obergiiriger Bierhefe durch Extraktion mit 
sehr verd. Salzsiiure gegen Bierhefe stark giftige 
Ausziige zu erhalten. Schwache oder ungiftige Aw- 
ziige aus Bierhefe wurden durch Dialyse gegen de- 
stilliertes Wasser stark giftig. Brennereihefe ist 
weniger empfindlich gegen daa Gift wie Bierhefe. 
Nach A. F e r n b a c h 7 0 )  ist der mit Salzsiiure aus 
Hefe extrahierte Giftstoff im Vakuum fliichtig, 
F. H a y d u c k 71) kann eine solche Fliichtigkeit 
dea f i i r  Hefe giftigen Stoffea nicht beobachten. 
J. B a k e r  und H. H u l t o n 7 ~ )  erweitem die 

62) Centr.-B1. f. Bakter. Paras.-Kunde 11, 22, 
529; diese Z. RR, 795 (1909). 

63) Wochenachr. f.  Brauerei 26, 605; d i e  Z. 
23, 48 (1910). 

64) Compt. r. d. Acad. d. Sciences 148, 1338. 
6 6 )  Landw. Jahrbiicher 38, Erg.-Bd. V, 329. 
66) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei I%,%. 
67) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 1%. 370. 
6s) Dieae Z. 22, 628 (1909). 
69) Wochenschr. f. Brauerei 26, 177. 
70) Ann. de la Brass. et Deatill. I%, 361. 
71) Wochenschr. f. Brauerei 26, 677. 
7 9  J. SOC. Chem. Ind. R8, 778, 781; dieae Z. 

ZR, 1249 (1909). 
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Beobachtungen iilterer englischer Porscher iiber h e  
Giftigkeit von \Veizenmehl gegen Backerei- und 
Bierhefe. duch sie beobachten, daB die Biickerei- 
hefe wesentlich wviderstandsfahiger gegen das Gift 
ist wie die Bierhefe. Durch Ziichten in Whisky- 
wiirze kann auch letztere gegen das Gift immuni- 
siert werden. 

Die H u m u s s t o f f e  d e r  - 4 c k e r e r d e  
sind auf die Entwicklung der Hefe bei kleiner Aus- 
saat. von giinstiger Wirkung (-4. D z i e r z b i c k i 73). 

R o (1 e n  b 1 a t  t und R o z e n b a n d  74) haben fur 
sine Anzahl S a u r e n , organische wie nnorganische, 
die Konzent!ationen (in Grammolekulen auf 1 1 
Fliisigkeit) ermittelt, welche a) gerade noch ohne 
W i r  k u n g  a u  f d i e  G ii r u n g sind und b) welche 
die Garung gerade vollstiindig unterdriicken. P. 
M a r t i n  a n  d 7 5 )  berichtet iiberdenG a r u n g s  - 
v e r l a u f  b e i  G e g e n w a r t  v o n  S c h w e f -  
1 i g s a u r e a n 11 y d r i d. Soweit dieser Stoff sich 
im Glrungssubstrat im freien Zustande findet - 
ein Teil wird an Zucker gebunden - hemmt er die 
Garung. Diese kann trotzdem noch einsetzen, dann 
haben andere gegen schweflige Saure widerstands- 
fiihigere Organismen, vor allem Torulaarten, die 
schweflige Siiure unschiidlich gemacht. Die bis- 
weilen beobachteten Storungen im H e f e w a c h s - 
t n m  i n  k u p f e r n e n  G e f i i B e n  treten nach 
A. C h a p  m a n 7 6 )  dann ein. wenn aus irgend- 
welchen Grunden grol3ere Mengen Kupfer in Lbung 
gegangen sind. Kupfermengen bis zu 0,013 g Cu in 
1 1 Wiirze schiidigen die Hefenernte noch nicht. 
Faulnisgase oder tierische Atmungsgase haben, wie 
T r i I 1 a t und S a u t, o n 77) beobachtet haben, in 
sehr kleinen Mengen giinstigen EinfluB anf die 
Hefenentwicklung. Starkere oder zu lange Zeit an- 
dauernde Einwirkung dieser Gase schadigt. J. 
G a u l e 7 8 )  stellt bei G i i r v e r s u c h e n  i n  
e i n e r n  s t r o m d u r c h f l o s s e n e n  S o l e -  
n o i d eine gesteigerte Zuckerzersetzung fest. 

H .  W i  I 1  79)  berichtet uber B e o  b a c  h t u n - 
g e n  a n  H e f e n k o n s e r v e n  i n  R o h r z u k -  
k e r 1 o s u n g e n. Die Lebensdauer solcher Kon- 
semen ist nach Art und Rmse der Hefe verschieden, 
bei lebenskriiftigen Rassen findet kein vollstan- 
diges Absterben der Zellen stat.t, auch wenn die 
Fliissigkeit fast oder gilnzlich eingetrocknet ist. 

Bei Versuchen, H e f e p r e B s a f t  d u r c h  
f r a k t i o n i e r t e  F i i l l u n g  (als geeignetstes 
Fallungsmittel erwies sich Aceton) in verschiedene 
Fraktionen zu zerlegen, stellten E. B u c h n e r und 
F, D u c h a e k 80)  fat, daB die Giirkraft sich 
auf die ersten beiden Fraktionen beschrankt, wiih- 
rend das Koenzym sich in der dritten Fraktion fin- 
det. Denizufolge ist dieae phosphorsiiurereicher 
wie die ersten Fraktionen. Die Zymase erleidet 
durch die Acetonbehandlung eine erhebliche Scha- 
digung. In einer ,,D a s S p i e 1 d e r E n z y m e  
i m H e f e n p r e 5 s a f t" betitelten Arbeit teilen 

73) Anz. Akad. Wiss. Krakau 1909, 651. 
74) Compt. r. d. Acad. sciences 149, 309. 
76) Compt. r. d. Acad. sciences 149, 465. 
76) Journ. of Inst. of Brew. 15, 36. 
77) Compt. r. d. Acad. sciences 149, 875. 
78) Zentr.-BI. f.  Physiolog. 13, 469. 
79) Centr.-BI. f. Bakter. u. Paras.-Kunde II,14, 

8 0 )  Biochem. Zeitschr. 15, 221. 
405. 

E. B u c h n e r und H. H a h n 81) folgende Beob- 
achtungen mit: Ausgegorener PreBsitft verliert nach 
einigen Tagen seine Regenerierbarkei t durch Kocli - 
saft, und zwar erlischt diese fruher, wenn der PreS- 
saft ohne Zuckerzusatz aufbewahrb wurde. Ebenso 
\vie Zucker ubt aiich Glycerin einen konserrierenden 
Einflul3 auf die Garkraft dee PreBsaftes aus, na- 
ment.lich bei Gegenwart, von Kochsaft. Ein Zusatz 
von Kaliumcarbonat, der auf die Erhnltung der Zy- 
mase gunstig wirkt. zerstort day Koenzym, eine 
Erscheinung, die mit der Annahme in guter Uber- 
einstimmung steht, dal3 das Koenzym ein sehr leicht 
verseifbarer Phosphowaureester ist. An t. i s e p - 
t i  c a verhalten sich nach F. n 11 c h a C e k 82) 

verschieden gegen P r e IJ s a f t e n z y m e. 
Phenol in kleinen Mengen schadigt nicht, ebenso- 
wenig wie Chloroform, das in noch geringeren Men- 
gen sogar gunstig wirkt. Auffallend ist die stark 
anregende Wirkung kleiner Mengen Chloralhydrat. 
Antisept.ische Sauren wie Benzoesaure, Salicylsaure, 
schidigen schon in kleinen Dosen. 

E. S a I k o w s k i 83) hat durch Extraktion 
von PreBhefe mit Wasser bei niederer Temperatur 
eiweiBfreie Ausziige erhalten, in denen sich die H e - 
f e n  i n v e r t a s e fand. Der gleichfalls darin auftre- 
tende Gummi hat mit der Invertase nichts zu tun. 
Aus getrockneter Hefe lassen sich zwar konz. Aus- 
ziige erhalten, aber deren Invertasegehalt ist re- 
lativ geringer (im Verhaltnis zum Gesamtgehalt). 
Faulnisbakterien beeinflussen die Invertase nicht. 
Von N 11 c 1 e i n e n  z y m e n  fanden M. I$'. S t r a u -  
g h n und W. J o n e s 84) in Hefe nur Guanase, 
dagegen keine Xanthooxydase oder Adepase. Die 
H e f e n u c l e i n s L u r e  hat nach P. A. L e -  
v e n e 8 5 )  die Forrnel C38H50N16P40e9. Darin 
finden sich in aquimolekularen Verhaltnissen Ade- 
nin, Guanin, Cytosin und Uracil. Alkalische Hydro- 
lyse liefert Phosphorskure, eber keine reduzieren- 
den Stoffe, die Hydrolyse durch' Schwefelsaure 
ergibt eine wahrscheinlicli a u s  Phosphodiure, 
Pentose und Urazil zusammengesetzte Substanz. 
Bei neutraler Hydrolyse erhielten derselbe Verf. 
mit W. J a c o b s 8 6 )  neben Guanosin auch Ade- 
nosin, das bei weiterer Hydrolyse seines Pikrates 
in Adenin und d-Ribose spaltete. Der reduzierende 
Bestandteil aus der Hefennucleinsaure hat nach 
W. F. B o o s 8 7 )  ein Drehungsvermogen von 
[Q]D = 4 9 , 4 7 "  und reduziert F e h 1 i n g sche 
LiiRung. 

Eine Reihe von Arbeiten 1aBt die wicht,ige Rolle 
erkennen, welche P h o s p h o r s a u r e v e r b i n - 
d u n g e n  b e i  d e r  G i i r u n g  spielen. So beob- 
achten H a r d  e n  und Y o u  n g88)89), daB die 
Giirung der Hexosen durch Hefeprekaft - E'ruc- 
tose wird schneller vergoren wie Mannose und Glu- 
cose - durch Zusatz von Phosphaten beschleunigt 
wird. Die Phosphorsiiure geht dabei in eine durch 

die 

al) Biochem. Zeitschr. 19, 191. 
a*) Biochem. Zeitschr. 18, 211. 
83) Z. physiol. Chem. 61, 124; diese Z. 12, 224'3 

84) Journ. biolog. Chem. 6, 245. 
85) Biochem. Zeitschr. I?, 120. 
86)  Berl. Berichte 42, ,2703. 
87) Journ. biolog. Chem. 5, 469. 
88)  Roc. Chem. SOC. 24, 115. 
89) Roc. royal SOC. London, Serie B, 81, 336. 

(1909). 

. 
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Magnesiummixtur nicht mehr fallbare Form iiber. 
Bei Uberschreitung eines Optimalzusatzes von 
Phosphat tritt, SchiixLigung der Garung ein; setzt 
man zu einer solchen geschiidigten Glucose- oder 
Mannosegarung Fructose hinzu, so wird die Garung 
machtig angeregt. A. v. L e  b e d e w 90) hat die 
z e l l e n f r e i e  G a r u n g  m i t  d e m  U l t r a m i -  
k r o s k o p untersucht. Das teilweise Verschwinden 
von Zucker bei der PreBsaftgarung wird aucli durch 
den inaktiven PreBsaftanteil bewirkt, der beider U1- 
trafiltration auf dem Filter zuriickbleibt. Glykogen- 
freier PreBsaft enthalt noch mindestens zwei Zuk- 
kerverbindungen, deren eine einen Zuckerphosphor- 
siiureester darstellt. Vielleicht ist diese Verbindung 
die ein Zwischenprodukt der Garung darzustellen 
scheint, identisch mit dem Koenzym der Zymase. 
L. I w a n o  w 91) nimmt folgenden Verlauf der 
Zuckerspaltung bei der Alkoholgarung an: Zerfall 
der Glucose in zwei Molekiile Triose. Vereinigung 
dieser unter Mitwirkung eines synthetisierenden En- 
zyms, der Synthease (!) mit Phosphorsiiure zu einer 
esterartigen Verbindung, Spaltung dieser durch das 
schwer l6sliche Enzym Alkoholaae. Auch auf le- 
bende Hefe konnte E. M o u f a n g 92) eine giinstige 
Wirkung der Phosphorsiiure beobachten, sie be- 
wirkte gesteigerte Gartatigkeit und groBere Halt- 
barkeit. L. I w a n o w 93) beschreibt einen neuen 
A p p a r a t  f u r  G i i r v e r s u c h e ,  bei dem der 
infolge der Kohlensiiurebildung sich steigernde 
Druck (bei konstantem Volumen) zum Messen der 
Garung benutzt wird. 

E. B u c h n e r u n d  J. M e i s e n h e i m e r 9 4 )  
haben nun endgiiltig die Ansicht fallen gelassen, 
daB M i l c h s a u r e  e i n  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 g a r u n g  bildet; lebende 
Hefe ist nicht imstande, Milchsaure zu vergiiren, 
weder bei Gegenwart noch bei Anwesenheit von 
Zucker. F. E h r 1 i c h 95) zeigt, daB die B i 1 d u n g 
d e r  B e r n s t , e i n s a u r e  b e i  d e r  G i i r u n g  
in ahnlicher Weise erfolgt wie die Bildung der 
Fuselole, auch die Bemsteinsiiure verdankt ihre 
Bildung dern Ammoniakbediirfnis der Hefe. Die 
Muttersubstam ist die Glutaminaiiure, die zuniichst 
unter Ammoniakabspaltung in Oxyglutarsiiure uber- 
geht, diase zerfallt in Ameisensiiure und Bernstein- 
siiurehalbaldehyd, der sich leicht zu Bernsteineiiure 
oxydiert. 

E. K a y s e r  und A. D e m o l o n Q s ) )  berichten 
iiber den E i n f I u B  d e r  L u f t u n g  a u f  d i e  
B i l d u n g  v o n  f l u c h t i g e n  P r o d u k t e n  
b e i  d e r  G i i r u n g .  LuftungbegunstigtdieAlde- 
hydbildung; nach langerer Zeit, 6 Monate, tritt Ab- 
nshme des Aldehyds bis zum volligen Verschwinden 
ein, zum Teil infolge weiter gehender Oxydation zu 
@igsiiure. Auch letztere kann bei starker Liiftung 
weiter verbrannt werden. 
* 90) Biochem. Zeitschr. Re, 114. 

81) Zentralbl. Bakter. u. Paras.-Kunde 11, 
24, 1; diese Z. 22, 2156 (1909). 

92) Wochenschr. f. Brauerei 26, 642; diese Z. 
$3, 233 (1910). 
. 03)  Zentralbl. Bakter. u. Paras.-Kunde 11, 
24, 429. 

94) Landw. Jahrbiicher 38, Erg.-Bd. V, 265. 
' 96) Biochem. Zeitschr. 18, 391; diese Z. 22, 
1730 (1909). 

9'3) Compt. r. d. Acad. d. sciences 148, 103; 
dime Z. 22, 598 (1909). 

Ch. 1910. 

Bei der a m m o n i a k a  1 i s  c h e n  G a r u n g 
v o n  A m i n o s a u r e n  d u r c h  P r e B h e f e  
erhalt J. E f f r o n t 97) den Stickstoff in Form von 
Ammoniak, Betain, Trimethylamin, gebunden an. 
fliichtige Fettsauren. Die erhaltene Sauremenge 
ubersteigt die theoretische Ausbeute, wahrscheinlich 
infolge der Zersetzung von der Hefe entsbmmenden 
Stoffen. Auftretende Wasserstoffentwicklung sol1 
nach Verf. von Wasserzersetzung herriihren, der 
Sauerstoff sol1 Orydationszwecken dienen. Indu- 
striell laBt sich nach dcmselben Verf.98) einersolche 
Garung von Brennereischlempe durchfuhren, die 
mit Gartenerde infiziert ist. Unter Warnerstoff- 
und Kohlensiiureentwicklung erfolgt Spaltung der 
Aminosaure in Ammoniak und Fettsaure. Der 
Garungserreger ist eine Buttersiurebekterie, die 
gemeinsain mit anderen Milaoorganismen tiitig ist. 
In einer Arbeit: D i e  S t e r e o c  h e m i e  d e r  
it1 i 1 c h s a u r e g  a r u n g zeigen R. H e r  z o g 
und F. H 6 r t h 99), daB unter gleichen Versuchs- 
bedingungen eine grol3e Anzahl Milch~urepilze 
aus den vergarbaren Stoffen: Mono-, Di-, Trisao- 
charide, Pentosen, Mannit - nicht vergarbar sind 
Glycerin, Erythrit, Dulcit - meist ein Gemisch ak- 
tiver mit inaktiver Milchsiiure bilden, und daB daa 
optische Verhalten der Saure nicht vom Garungs- 
substrat, sondern vom Garungsorganismus abhingt. 

F. S c h o e n f e l d  und M. H a r d e c k l O O )  
zeigen, daB die iiblichen Angaben iiber die H 6 h e 
d e s  S c h w a n d e s  b e i  d e r  G a r u n g  mit 
3 - 7 %  vie1 zu hoch sind, der Schwand betragt bei 
mittelstark vergarenden Hefen I,40/,, bei stark ver- 
garenden 2%. In  einem Artikel, die G a r m e t h o - 
d e n  d e r  0 b e r g a r u n g 1 0 l ) g i b t F . S c h o e n -  
f e 1 d 101) an, daB die Bottichgur im allgemeinen der 
FaBgur vonuziehen sei, bei Herstellung des Ber- 
liner WeiBbieres sogar direkt notwendig sei. Nur 
in kleinen Betrieben ist die FaBgur am Platze. 

Das von amerikanischer Seite"J2) empfohlene 
W a s c h e n  i n f i z i e r t e r  H e f e  m i t  A m m o -  
n i u m p e r s u l f a t  ist nach F. S c h o e n f e l d  
und M. H a r d e c k 1.08) ohne die gewiinschte Wir- 
kung. MiIJerfolge, die bei der k u n s  t l i c  h e n  
S a u e r u n g  v o n  B e r l i n e r  W e i B b i e r  
m i  t M i 1 c h s a u r  e r  e i n k u 1 t u r e  n beob- 
achtet worden sind, sind naoh F. S c h o e n  f e 1 d 104) 

auf die baktericide Wirkung des Hopfens zuriick- 
zufuhren und lassen sich durch geeignete Abiinde- 
rung der Art und Weise des Hopfenkochens, ev. 
durch Zugabe von Calciumcarbonat beheben. 

Bei vergleichenden Vekuchen uber die 
H e f e f i i h r u n g  i n  d e r  B r e n n e r e i  hat T. 
C h r z a s z c z 105) die giinstigsten Erfahrungen mit 
Hefeextrakt nach B a u e r gemacht, fast ebensogut 

97) Moniteur Scient. I, R3, 145; diese Z. 22, 

96) Compt. r. d. A c d .  d. Bciences 148, 238. 
99) Z. physiol. Chem. 68, 131. 
100) Wochenschr. f. Brauerei 26, 437. 
1 O 1 )  Landw. Jahrbucher 38, Erg.-Bd. V, 333. 
10'2) Am. Brewers Rev. 8, 397. 
108) Wochenschr. f.  Brauerei Z6, 621; diese Z. 

104) Wochenschr..f. Brauerei R6, 585; diese Z. 

105) Z. f. Spiritus-Ind. 32, 215; diese Z. 22, 

795 (1909). 

23, 233 (1910). 

23, 48 (1910). . 
1512 (1909). 
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waren die Erfolge bei schwacher Sauerung mit 
Milchsaure. L a c t o f o r m o l  u n d  F o r m a l i n  
beeinfluvsennach T. C h r z a s z c z u n d S .  P i e r i i -  
z e k 106) Saurebildung und Alkoholausbeute gun- 
stig, und zwar wirkt Lactoforrnol noch besser wie 
Formalin, ist aber kostspieliger. V. M a g  e r - 
s t ein107) meint, daB dieser hohere Preis des 
Lactoformols durch die erhohte Alkoholausbeute 
ausgeglichen wurde. Nach seiner Ansicht besitzt 
Lactoformol auBer seinen antiseptischen Wirkun- 
gen regenerierende gegen das Zgmaaekoenzym. 
Bei einer Nachpriifung des R i v i e r e schen Ver- 
fahrens 10s) beobachtet H e i n z e I m a n n log), 
daB die E n t f e r n u n g  d e r  K a l i s a l z e  a u s  
51 e 1 a s s e m a i s c h e n durch Kieselfluorwasser- 
stoffsaure oder Salze dieser Saure in der Tat den 
Girungsverlauf erleichtert, auch wenn die Ausfal- 
lung der Salze nur eine teilweise ist. fie Wirt- 
schaftlichkeit des Verfahrens erscheint aber frag- 
lich. Kach einem Patent der Aktiebolaget Tour- 
biGre110) werden aus T o r f  o d e r  i i h n l i c h e n  
S t . o f f e n  b e r e i t e t e  M a i s c h e n  zur Ver- 
garung mit Mineralstoffen neutralisiert, die zugleich 
Hefenahrstoffe liefern. Hierzu eignet sich z. B. der 
stickstoffhaltige Wiesenkalk. 

F. P a m p e l 1 1 )  ist ein V e r f a h r e n  z u r  
K o n z e n t r a t i o n  v o n  S c h l e m p e  in Mehr- 
korperverdampfungsapparaten in Verbindung mit 
der Destillationskolonne patentiert worden. 

J. E f f r o n t 1 1 2 )  will A m m o n i a k  a u s  
B r e n n e r e i -  u n d  a h n l i c h e n  R u c k s t g i n -  
d e n gewinnen durch Destillation der eingetrock- 
neten Schlempe bei dunkler Rotglut, ev. unter An- 
wendung von iiberhitztem Dampf und einem Luft- 
strom bei Gegenwart von Ham. Nach demselben 
Verf.113) kann der Stickstoff aus solchen Riick- 
rstanden auch durch Uberfuhrung in Aminosauren 
nutzbar gemacht werden, die Nahrzwecken dienen 
fiollen. 

nach 
H. B r e d d i n 1 1 4 )  ist durch ein vom Garge.fa5 
trennbares Manometer gekennzeichnet, daa zur 
Messung der entstandenen Kohlensaure dient und 
das nur zur Ablesung an das GargefaD angeschaltet 
wird. 

L. S e u  s t a d  t l  und B. E h r e  n f r e u n d 115) 

schlagen vor, die gravimetrische B e s t i m m u n g 
des Restzuckers in vergorenen Melassernaischen 
durch eine polarimetrische zu ersetzen. 

Ein G a r  u n g s s a c c ti a r o m e  t e r 

IV. G a r u n g s e r z e u g n i s s e. 
S a u r e g r a d  u n d  H a l t b a r k e i t  d e s  

B i e r e s  stehen nach E. M o u f  a n g l l 6 )  in 

106) Z. f. Spiritus-Ind. a, 23, 35. 
107) Z. f. Spiritus-Ind. 32, 235. 
108) Z. f. Spiritus-Ind. 32, 272. 
109) Z. f. Spiritus-Ind. 32,437; diese 2. 22, 2254 

110) D. R. P. 208 027. 
111) D. R. P. 205 614. 
112) D. R. P. 209 114; diese Z. 22, 1035. 
113) Z. f. Spiritus-Ind. 32. 355; dime Z. 22. 

(1909). 

1137 (1909). A 

1141 D. R. P. 206 399. 
116j (%em.-Ztg. 33, 1056;. diese Z. 23,46 (1909). 
116) Wochenschr. f. Brauerei 26, 368; diese Z. 

22, 2253 (1909). 

enger Beziehung zueinander. Der Sauregehalt er- 
hoht die Haltbarkeit. Bei geringem Anfangssilure- 
gehalt, der starkes Ansteigen erfahrt, zeigen die 
Biere mangelhafte Haltbarkeit. Zur Aufkliirung 
iiber die eigentlichen Ursachen der K a 1 t e e m p - 
f i n d 1 i c h k e i t empfietilt 0. 
F ii r n r o h r 117) eingehende Untersuchung der 
Rohstoffe und der Produkte auf die verschiedenen 
stickstoffhaltigen Beatandteile, weiter eine syste- 
matische Priifung von Wiirze und Bier bei tiefen 
Temperaturen. In  einer Arbeit uber die W i r - 
k u n g  v e r s c h i e d e n e r  P a s t e  u r i  s a t i o n s -  
t e m p e r a t u r e n auf obergarige, durch Milch- 
saurebakterien infizierte Biere beobachten F. 
S c h o e n f e l d  und W. R o r n m e l l l s ) ,  daB 
die zu den Versuchen benutzte Hefe fur sich 
allein eine sehr hohe Widerstandsfahigkeit zeigt, 
die bei Gegenwart von Milchsaurebakterien geringer 
wird, aber immer groBer bleibt wie die der Bak- 
terien. lnfektion mit Essigsaurebakterien macht 
die Hefe sehr vie1 temperaturempfindlicher. 

T h. D i e t r i c h 119) beobachtete in einer 
Alebrauerei, daB sich der E i s e n g e h a l  t d e r  
W i i r z e  bei der Garung und der Lagerung des 
Bieres verminderte infolge der Abscheidung von 
Eisen in unloslicher Form. Gleich stark eingebrautea 
Stout und Ale unterscheiden sich chemisch nach 
N. v. L a  e r und J. D. W i 1 s o n  120) nur wenig, 
bei Stout ist der Gehalt an nicht fliichtigen Sauren 
hoher. 

G. J a k o b 1 2 1 )  gibt ein D i a g r a m m  z u r  
B e r e c h n u n g  d e r  B i e r a n a l y s e .  

Bei V e r g  1 e i c h s d e s t i 1 1  a t .  i o n e n  von 
S p i r i t u o s e n  a n  d e r  L u f t  u n d  i m  V a -  
k u u m stellen G i r a r  d und C h a u v i n 122) fest, 
daB der Gehalt der Destillate an E'urfurol und 
hoheren Alkoholen nach beiden Verfahren der 
gleiche ist, der Aldehydgehdt ist bei Vakuum- 
destillation niedriger. Die Aciditktssumnie von 
Riickstand plus Destillat ist der urspriinglichen 
Aciditat gleich. Die Vakuurndestillation ist 
der Deatillation an der Luft vorzuziehen. A. 
S i m o n 123) veroffentlicht umfangreiches h a -  
lysenmaterial uber 111 a r t i n i q 11 e - R u m e , die 
nach ihrem Unreinigkeibkoeffizienten klassifi- 
ziert werden. E'. R o c q u e s 124)  berichtet uber die 
Zusammensetzung der W e i n b r a n n t w e  i n e , 
besonders der KognakJ der Charente. Da der Nicht- 
slkoholkoeffizient bei diesen Branntweinen ein 
auBerordentlich schwankender ist, eignet er sich 
nicht als Grundlage zur Beurteilung. Auch an 
anderer Stelle125) wendet sich Verf. gegen die Fest- 
setzung von Grenzzahlen fur die Nichtalkohol- 

l17)  Z. ges. Brauwesen 32, 589, 605; dieae Z. 

118) Wochenschr. f. Brauerei 26, 397; diese Z. 

118) Wochenschr. f. Brauerei 26, 544. 
12O) Wochenschr. f. Brauerei 26, 6. 
121) Z. ges. Brauweaen 42, 421. 
122) Moniteur Scient. I, 23, 73; dieae Z. 22, 

l Z s )  Sum. indig. e t  colon. 24, 686. 
124) Ann. de la B r w .  e t  Distill. 1908, 272; 

126) Bull. de I'kseoc. dea Chim. de Sucr. e t  

d e r B i e r e 

23, 48 (1910). 

22, 2204 (1909). 

941 (1909). 

nach 2. f. Spiritus-Ind. 32, 524. 

Dist. 26, 1074. 
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bestendteile der Weinhranntweine wegen dersehr  
groBen Schwankungen auch bei absolut einwand- 
freier Ware. Analysen r u s s i s c h e r M o n o p o 1- 
b r a n n t w e i n e  ( W o d k a )  teilt E. D u n t z e l 2 6 )  
rnit. 

J. R o s s e t 1 2 7 )  will k i i n s t l i c h e  A l t e -  
r u n g  v o n  B r a n n t w e i n e n  usw. dadurch 
erzielen, daO er die Branntweine 8-12 Stunden 
lane mit verschiedenen Heferassen bei Gegenaart 
von Luft schiittelt. Die Wirkung sol1 in einer durch 
die Hefen verursachten Oxydation bestehen. Der 
E i n f 1 u B v o n  W a s  s e r s t o f f s u  p e  r o x y d  
a u f  S p i r i t u o s e n ,  n a m e n t l i c h  R u m ,  
hewirkt nach A. C h a u v i n l 2 8 )  Zunahme der 
Dichte und Verminderung des Alkohol- und Ex- 
traktgehaltes. Der Gehalt an Gesamtsaure und 
fliichtiger S&ure steigt an, ebenso der an Aldehyd. 
Dieaer letztere aber nur bis zu einem Maximum, 
dann tritt Abnahme ein. 

Ein Verfahren von H. K a  p e l  1 er129) zur 
-4 1 k o h o 1 b e s t i  m m u n g alkoholhaltigen 
Fliissigkeiten besteht darin, da13 die zu unter- 
suchende Fliissigkeit mit eineni bestimmten Vo- 
lumen Ather durchgeschiittelt wird, worauf man 
aus einem MeBgefaB solange absoluten Alkohol zu- 
gibt, bis keine Schichtenbildung mehr eintritt. .4us 
der hierzu verbrauchten Menge rllkohol ergibt sich 
der Alkoholgehalt der untersuchten Flussigkeit. 
Ein A 1 k o h o 1 m e  B a p p a r a t von P. D e s q130) 
gibt die Tempemtur der Fliissigkeit, daa auf Teni- 
peraturkonstanz reduzierte Volunien und das Ce- 
wicht derselben an, so daB Rich der Gehalt der 
FliissigkeZ an reinem Alkohol berechnen la&. 

Nach einem J. U r y L 1 o y d 131) patentierten 
Verfahren wird der Nachlauf aus Spiritus, Brannt- 
wein u. dgl. in der Weise abgeschueden, da13 die 
Fliissigkeit nur an der Oberfliiche erhitzt wird, wah- 
rend man sie unten kuhlt. Auf diese Weise werden 
nur die edleren, leichter fliichtigen Bedandteile ver- 
fliicht,igt., die hoher siedenden verbleiben im Er- 
hitznngsgefiil3. 

Nacli B. K e u b e r t. 132) ist die von H e i k e133) 
vorgeschlagene Perinanganatprobe zur schnellen 
Ermittlung der Garungsnebenprodukte in Spiritus 
niclit brauchbar, die Ergebnisse weichen von den 
nach der R. 6 8 e schen Methode erzielten Werten 
sehr stark ab. Bei der B e u r  t e i l u n g  v o n  
F u s e 1 o I hat die Wasserbestimmung nach F a u - 
s t e n  und Bengs134)  an1 besten durch Aus- 
schiitteln mit Salzlosungen oder Salzen zu gesche- 
hen. Der Athylalkohol l a B t  sich durch Chlornatrium- 
liisung extrahieren, die hoheren Alkohole sind durch 
Fraktionierung in drei Fraktionen: bis 105", 105' 
bis 128' und iiber 128' zu ermitteln. A . V o r i -  
8 e k 136) gibt eine Methode zur B e s t i  m m u n g 
v o n  M e t h y l a l k o h o l  i n A t h y l a I u k i o L h o l  

in 

126)  Z. f. Spiritus-Ind. 32, 345. 
1%') Franz. Petent 400 256; durch Z. f. Spiritus- 

128) Moniteur Scient. 11, 23, 567. 
129) D. R. P. 213 259. 
13O) D. R. P. 213 651. 
1s1) D. R. P. 203 074. 
132) Zeitachr. Zollwesen u. Reichssteuern 9, 95. 
133) Dieae Z. 22, 676 (1909). 
134) Chem.-Ztg. 38, 1057. 
1s5) J. Soc.  Chem. Ind. ZS, 823. 

Ind. 32, 582. 

an. Der Alkohol wird mit schwefelsaurefreier Chrom- 
saure oxydiert und dann destilliert. I m  Destillat 
tritt bei Gegenwart von Methylalkohol auf ZuRatz 
von Eisenchlorid und Albuminlosung Violettfarbung 
ein. Z u m N a c h w e i s  v o n C a r a m e l i n S p i r i -  
tuosen. Bier, Wein, kocht man nach A. J a g  e r - 
s c h rn i d 136) die Fliissigkeit mit EiweiB und di- 
geriert das Filtrat nach den Einengen zum 
Teil niit Ather, zum Teil mit Aceton. Der Ather- 
riickstand wird mit Salzsaure-Resoreinlasung be- 
feuchtet, der Acetonauszug mit konz. Salzsaure ver- 
setzt. Bei Gegenwart von Caramel tritt Rotfarbung 
ein. Zwei Patente des Vereins der Spiritusfabri- 
kanten 137) haben Verfahren zur Herstellung von 
k i i l t e b e s t a n d i g e n  M i s c h u n g e n  v o n  
S p i  r i t u s m i  t B e n  z o I k o 11 1 e n  w a s  s e r - 
s t o  f f e n zum Gegenstand. Der beabsichtigte 
Zweck wird durch Mitverwendung von Benzin er- 
reicht. Ein Verfahren von A. J. D u r u p t 13s) 
vereinigt D e n  a t  u r i e r  u n g u n d  C a r  b u - 
r a t i o n v o n S p i r i t u s durch gerneinschaft- 
liche Destillation einer Mischung von Alkohol mit 
einem Destillat aus rohem Holzgeist und einern 
Derttillat aus Steinkohlenteer, Teerol oder Petro- 
leum. 

In Fortsetzung fruherer Arbeiten iiber die A n - 
g r e i f b a r k e i t  d e r  g e b r i i u c h l i c h s t e n  
M e t a 1 1  e durch Alkohol, Verunreinigungen des- 
selben und Denaturierungsmittel stellt R. D u c h e - 
m i n 139) vor allem den bereits von H e i n z e 1 - 
m a n n 140) beobachteten schkllichen EinfluB groBe- 
ren Wassergehalts im Alkohol fest. Diinipfe von 
Alkohol. Ather oder -4ceton lassen Rich nach A. d e 
C h a r d o n n e t 141) aus Luft dadurch wiederge- 
winnen, daB man die Luft in Beriihrung rnit hoher 
siedenden aliphatischen Alkoholen (Fuselolen) 
bringt. die ein auoerordentlich starkes Absorptions- 
verrnogen fur diese Dampfe haben. Absorbens und 
absorbierte Stoffe aerden durch Destillation ge- 
trennt. F e s t. e r S p i r i t u s 142) wird durch Auf- 
losen von 3% Tristearin und 5% fettsaurem Ka- 
trium erhalten, wenn man der Lijsung noch einen 
Zusatm von Cellulosenitrat in Alkoholather gibt. 

J. B r o d e  und W. L a n g e l m )  veroffent- 
lichen eine umfangreiche Arbeit iiber die C h e - 
m i e d e s E s s i g s mit besonderer Berucksichti- 
gung der Untersuchungsverfahren. In  erster Linie 
behandelt die Arbeit die Methoden zur Saurebe- 
stimmung im Essig, ferner Versuche zur Bestim- 
mung von Glycerin, Extrakt usw. 

Die starker baktericide Wirkung der E s s i g - 
e s s l e n z  i m  V e r g l e i c h  z u m  G i i r u n g s -  
e s s i g  ist nach F. Rothenbach1M)keinVorteil  
der Essenz, da  diese Wirkung der Eseenz durch 
Gegenwart fremder Stoffe, schwefliger Siiure, Chlor- 

13'3) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 17, 269; 

137) D. R. P. 216 699, 217 201 ; d. Z. Z3,95,284. 
138) D. R. P. 212 135; diese Z. ZZ, 1771. 
139) Bull. de 1'Assoc. des Chim. de Sum. e t  

140) Jahrb. Ver. Spiritusfabr. 5, 32. 
141) D. R. P. 207 564; diese Z. 
142) Amer. Patent 919 759. 
143) Arb. des Kaiserl. Gesundheitaamt. 90, 1; 

144) Deutache Essigind. 13, 293, 306. 

diese Z. 22, 979 (1909). 

Dist. 26, 1076; diese Z. %%, 1254. 

653. 

diese Z. 22, 742 (1909). 
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146) Z. off. Chem. 15, 123; d. Z. 22, 1275 (1909). 

147) Moniteur Scient. 23,172; d. Z. 22,979 (1909). 
lm) Z. Bakt. u. Par=.-Knnde 11, 24, 13; diese 

149) Compt. r. d. Acad. d. sciences 149, 312. 
160) Journ. Ind. and Engin. Chem. I, 260. 

146) Boll. Chim. Farm. 48, 331. 

Z. 22, 2156 (1909). 

wasserstoff hervorgerufen wird. Die P a r o w sche 
Reaktion des Garungsessigs wird nicht durch Toxine 
sondern durch Enzyme bedingt. 

Garungsessig mit, mindestens 3,5qb Siiure sol1 
nach W i t t e 146) einfacher Essig, solcher mit min- 
destens 7% Saure Doppelessig, solcher mit. iiber 
10,5% Saure als Essigsprit bezeichnet werden. L. 
M e d r i 146) gibt eine qualitative, F. R e p i t o ,147) 

eine quantitative Metliode zur B e s t i rn m u n g 
s o n  M i n e r a l s a u r e  i n  E s s i g  an. 
. In  einer hrbeit, iiber W e i n e s s i g  b a  k t e  - 

r i e n vertritt A. P e r  o 1 d 148) die Ansicht, daB 
jedem Wein eine bestimmte Art Essigbakterien 
charakteristisch sei. Die alkoholreichen Siidweine 
haben stark sauernde Bakterien, die leichteres 
mitteleuropaischen weniger kraftig sauernde. Die 
stark sauernden Bakterien sind viel weniger gegen 
Alkohol empfindlich wie die schwach sauernden. 
Nach V. H e n r  i und J. S c h n i t z 1 e r 149) heben 
ultraviolette Strahlen die Essiggarung in Wein auf: 

F. C. G o r e 150) beschreibt, einen kleinen, 
schnell wirkenden Essigerzeuger, besteliend aus 
zwei mit Buchenspanen gefiillten, miteinander kom- 
munizierenden Glaaflaschen, zwischen denen die 
zu Essig zu verwandelnde alkoholische Flussigkeit 
hin und her gedriickt wird. [A. 67.1 

1) W. V i e w e g ,  Papier-Ztg. 31, 149-153 

2)  P i e s  t ,  diese Z. 22, 1222 (1909). 
3)  Dies, Z. 20, 2177 (1907). 
4) 0 s  t u. W e s t h o f f .  Chem.-Ztg. 33, 197 

5 )  P i  e:s t , diese Z. 22, 1215-1224 (1909). 

(1909). 

(1W).  

Zur Bestimmung des Bleichgrades. 
VOn CARL G. ScHwALBE-Darmstadt. 

(Eiiigeg. d. 30$. 1910) 

In einem Aufsatze, betitelt: ,,Zellstoffkontrolle 
im Fabrikbetriebe" hat W. V i e w e  g 1) ein Ver- 
fahren zur Bestimrnung des Bleichgrades beschrie- 
ben. 

Nach V i e w e g kocht man 3,2 g lufttrockene 
Baumwolle oder 3,3 g Kunstseide eine Viertelstunde 
lang mit 50 ccm Wasser und 50 ccm 1/2-n. NaOH, 
titriert unter der Verwendung von Phenolphthalein 
als Indicator mit 1/2-n. H,S04 zuriick, rechnet den 
Btznatronverbrauch auf lOOTeile Baumwolle urn und 
erhalt so die ,, S a u r e  z a h 1 ". Alkali zersetzt beim 
Kochen Oxy- und Hydrocellulose, der Verbrauch 
von Alkali sol1 daher das Ma6 fiir den Gehalt an 
Oxy- und Hydrocellulosen sein. 1st sehr viel Oxy- 

oder Hydrocellulose zugegen, oder werden diese 
fur sich allein mit Alkali gekocht, so sind eine Reihe 
von Kochungen erforderlich, urn die Reaktion ZII 

Ende zu fiihren. Bus der Summe der bei diesrn 
Kochungen gefundenen Siurezahlen ergibt sich 
dann der wahre Wert fur Hydro- und Oxycellulose. 

Einige mit Hilfe dieses Verfahrens erhaltene 
Zahlen hat schon P i e s t 2)  veroffentlicht. P i e R t 
wendete auf Veranlassung von V i e w e g noch ein 
halbstiindiges Sieden init Lauge an. Vergleicht 
man in der von P i e s t gegebenen Tabelle (diese Z. 
22, 1222 [1909]) die ,,Kupferzahlen" und die ,,Saute- 
zahlen" serschiedener Baumwollsorten, so sieht 
man ohne weiteres, daD die Unterschiede bei den 
Kupferzahlen groBer sind als bei den SBurezahlen, 
daB also offenbar die ,,Kupferniethode" feinere 
Unterschiede zu erkennen gestatkt als die ,,Alkali- 
metliode". Des weiteren aber zeigt sich, daB bei 
der mercerisierten Baumwolle der Wert fur Saure- 
zahl u m  ein Drittel gegen das lausgangsmaterial 
zuriickgeht, wahrend die Kupferzahl nach den mit 
den m e i n i g e n3) iibereinstimmenden Angaben 
von O s t  und W e s t h o f f 4 )  und von P i e s t s )  
faat konstant bleibt und sich ergeben hat, daB die 
in der Kiilte durchgefiihrte Mercerisation kaum einen 
EinfluB auf das Reduktionsvermogen der Baurn- 
wollcellulose hat: Die Saurezahl geht aber stark 
zuriick, so dsB anscheinend die Mercerisation den 
Bleichgrad geandert hatte. Bei der Mercerisation 
wird wahrscheinlich alkaliloslicher Zellstoff heraus- 
gelost. Da nun, wie ich gleich zeigen werde, Alkali 
nicht nur von Hydro- und Oxycellulose, sondern 
auch von Cellulose verbraucht wird, mu13 be; der 
Bestimmung der Surezahl in der mercerisierten 
Cellulose weniger Alkali verbraucht werden, als bei 
der Untersuchung des Ausgangflmaterials. 

Offenbar ist bei Empfehlung dieser Methode 
fiir Beatimmung des Oxy- und Hydrocellulosen- 
gehaltea in Cellulosen ubersehen worden, dal3 Alkali 
kleine Mengen Cellulose lost, wodurch gewisse Al- 
kalimengen verbraucht werden. Die Menge des 
alkaliloslichen Zellstoffs kann nun sehr schwanken, 
sie ist unabhiingig von der Menge der vorhandenen 
Oxy- und Hydrocellulosen. 

Ich habe die V i e w e g s c h e  Methode mit 
Baumwollcellulose, Kunstseide und Sulfitzellstoff 
nachgepriift und folgende Zahlen erhalten: 

Material 

in ccm 

1. Baumwolle . i 2,16 
2. " * . 2905 
3. ,, . . 2,06 
5. Viscose . . . 3,33 
6. Sulfit gebl. 

Zebtoff . . 6,15 
4. Baumwolle . 1,68 

I 

a 

desgl. 
~ 

~ 

1,58 
1,67 
2,08 
0,65 

4.12 
0,s 

de:gl. 11 deIgl. 

1,42 
1,58 
1,98 
0,8 

1,33 
1,07 

de$. I delgl. 
~ _ _  

0,9 
1,o , 1,54 
1 2  
0 3  

0,8 1,42 
0,7 0,95 

___ -~ - 

1 ! 
0,9 1.52 0,95 
0,6 I! 0,85 0,5 

b 

desgl. 
~ 
~ 

1,2 


