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angewandte Chemle.

schaftlichen Standpunkte aus kommt dieser Er-
findung eine cminente Bedeutung zu: sie hat auch
auf die Wissenschaft fordernd zuriickgewirkt und
gibt heute noch den Anstof§ zu Forschungsarbeiten
auf dem Gebiete der organischen Chemie, die hier
nicht unerwihnt bleiben diirfen.

Ihrem ganzen Charakter nach stellt nimlich
die aus der Pflanzenfaser und Salpetersiiure ent-
stehende SchieBbaumwolle eine chemische Verbin-
dung aus der Gruppe der sog. Ester dar. Wihrend
aber sonst die Bildung chemischer Verbindungen
nach bestimmten und unverdnderlichen Verhilt-
nissen vor sich geht, 1aBt sich die Pflanzenfaser
innerhalb gewisser Grenzen in jedem beliebigen
Verhiltnis mit Salpetersiure vereinigen. Dal} aber
das Produkt dieser Vereinigung nicht etwa zu den
nach unbestimmten und verdnderlichen Verhalt-
nissen zusammengesetzten sog. Ab- oder Adsorp-
tionsverbindungen gehort, geht u. a. aus seiner
Bestandigkeit gegen Wasser unwiderleglich hervor.
Trotz aller, sich tber einen Zeitraum von mehr als
60 Jahren erstreckenden Bemiihungen hat es bis-
lang nicht gelingen wollen, die Zusammensetzung
der nitrierten Pflanzenfaser und ihr Verhalten
gegen Agenzien durch ein Formelbild in vollig be-
friedigender Weise zum Ausdruck zu bringen.

Ein klarer Einblick in die Konstitution der
nitrierten Pflanzenfaser wird sich freilich erst ge-
winnen lassen, wenn der Schleier, der zurzeit iiber
dem chemischen Bau der Pflanzenfaser selbst
lagert, geliiftet ist. Andererseits ist es aber mehr
als wahrscheinlich, daB gerade durch das eingehende
Studium der Verbindungen der Pflanzenfaser das
Wesen dieser Muttersubstanz aufgehellt wird und
von diesem Gesichtspunkt aus darf man sich auch
von der Weiterfithrung der Forschungsarbeiten
iiber die SchieBbaumwolle eine Vertiefung unserer
Kenntnisse des Hauptbestandteiles der pflanzlichen
Zellmembran und des verbreitetsten Kohlehydra-
tes versprechen.

Aus diesen Andeutungen mégen Sie ersehen,
daB iiber die SchieBbaumwolle noch nicht das letzte
Wort gesprochen‘ist, und daB}, wie die Entdeckun-
gen, so auch die Erfindungen Schénbeins den
Keim der Fortentwicklung in sich tragen.

Bei dem mittags im Hotel Sprandel statt-
gefundenen Festbankett, zu dem sich auch die
Metzinger Biirgerschaft zahlreich eingefunden hatte,
gab zundchst Prof. v. Hell einen Riickblick auf
die Titigkeit des Wiirtt. Bezirksvereins aus Anla
des nunmehr 20jihrigen Bestehens desselben. Der
Redner schloB mit dem Wunsche, dafl sich der
Verein auch fernerhin in gedeihlicher Weise weiter-
entwickeln moge. Stadtschulthei Caspar be-
gliickwiinschte den Verein im Namen der Stadt
Metzingen zu seinem 20jéhrigen Bestehen. Der
Vors., Prof. Dr. Philip, dankte dem Vorredner
fiir die dargebrachten Gliickwiinsche und fiihrte
weiter aus, wie erfreut und dankbar der Verein sei,
hier in so liebenswiirdiger und herzlicher Weise
aufgenommen worden zu sein. Apotheker Brand
brachte das Hoch auf die Damen aus.

Uberaus dankbar wurde es aufgenommen, daBl
Dir. Dr. Bujard die Herstellung und Verwen-
dung der SchieBbaumwolle, sowie verwandter Pro-
dukte, wie Kollodium, Celluloid, in eingehender

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

Die Feier nahm in allen Teilen einen woh!-
gelungenen und eindrucksvollen Verlauf.

Fortschritte in der Chemie
der Girungsgewerbe im Jahre 1909.

Von O. Mour.
(Eingeg. 30./3. 1910.)

I. Chemie der Rohstoffe.

Trotz der ungiinstigen Witterungsverhéltnisse
im Berichtsjahre ist die Gerstenerntel) nach
jeder Richtung hin befriedigend ausgefallen, bei
niedrigem Stickstoffgehalt zeigen die Gersten hohen
Extraktgehalt. In einem Vortrag iiber den kol--
loidalen Zustand der Braustoffe
weist C. J. Lin t n e r 2) darauf hin, daB8 sowohl bei
den Reifungsvorgingen der Gerste, wie bei den ein-
zelnen Phasen der Braustoffverarbeitung kolloid-
chemische Vorginge eine sehr bedeutsame Rolle
spielen, und dafl daher zur Erklarung dieser Vor-
ginge die Ergebnisse der Kolloidforschung mehr wie
bislang herangezogen werden miissen.

Umfangreiche Untersuchungen fithren T. Chrz-
aszcz3) zu der Ansicht, dal die Amylase
der Gerste identisch ist mit der des Malzes.
AuBer der Amylase finden sich nach M. Holde -
rer4) noch Emulsin, Lab, Glutenase, Trehalase,
Cellase und Invertase sowohl in Gerste wie in Malz.
AuBerdem enthilt Gerste noch Tyrosinase, vielleicht
auch Reduktase und Lipase. Von diesen letztge-
nannten Enzymen fehlt Reduktase im Malz. das
Vorkommen der beiden anderen Enzyme ist noch
unsicher. Die von A. Brown?3) beobachtete
Halbdurchliassigkeit der Samen-
haut der Gerste scheint nach A. Reichard
durch den Gerbstoffgehalt der Gerste bedingt zu
sein.

Reiches Analysenmaterial von Unter-
suchungen von Gersten in- und auslén-
discher Provenienz gibt O. Neumann?). Aus
einer sehr umfangreichen Arbeit von W. Win -
dischund E. Bischkopff8) iiberden Ein -
fluBdes Lagerns und Trocknens auf
die Gerste mag mitgeteilt werden, daB der Séure-
gehalt wisseriger Ausziige aus gelagerter und ge-
trockneter Gerste zuriickgelht, wihrend der Gehalt
an lgslichen Phosphaten und an Diastase meist zu-
nimmt.

Von Bestimmungsmethoden der
StarkeinGerste migen erwihnt werden die-

1) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f: Brauerei 12, 81.

2} Z. ges. Brauwesen 32, 633; diese Z. 22, 2121
(1909).

3) Z. {. Spiritus-Ind. 82, 520 u. fl.; diese Z. 23,
232 (1910).

4) Ibid. 32, 425.

5) Diese Z. 22, 626 (1909).

6) Z. ges. Brauwesen 32, 145; diese Z. 22, 1647
(1909).

7) Wochenschr. f. Brauerei 26, 465.

8) Ibid. 26, 449 u. fl.
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jenige von L. M. Lallin?®), der die Stirke
mittels Diastase verfliissigt und die Refraktion der
Losung im ZeiBschen Eintauchrefraktometer be-
stimmt. F. Schubert19) polarisiert Ldsungen,
die er durch Erhitzen des Gerstenmehles mit salz-
saurehaltiger Chlornatriumisung erhalten hat, und
in denen sich die Stirke quantitativ zu Glucose in-
vertiert finden soll. E. E w e rs11) halt die Hydro-
lyse bis zur Glucose fiir nicht zweckmiiBig, weil
dabei auch andere optisch aktive Stoffe mit in Lo-

sung gebracht werden, so daBl man zu hohe Stirke-

werte erhilt. F. Schubert1?) weist diese Ein-
winde gegen seine Methode zuriick.

In einer Arbeit: Beitrige zur Chemie
des Hopfens, gibt R. Siller13) Methoden
zur Reindarstellung der a-Hopfenbittersiure (des
Humulons) und zur quantitativen Bestimmung der
verschiedenen Harze und Séuren «n. Im Gegensatz
zu friilheren Arbeiten kann Verf. eine ziemliche
Sauerstoffbestindigkeit der «-Bittersiure bei ge-
wohnlicher Temperatur beobachten, bei 100° tritt
unter Sauerstoffaufnahme rasch Verharzung ein.
Das y-Harz a8t sich in zwei Bestandteile, einen
bitter schmeckenden und einen nicht bitter schmek-
kenden, zerlegen. A. Chapman!4) hat frilhere
Untersuchungen iiber den Hopfengerbstoff fort-
gesetzt, der Gehalt verschiedener Hopfensorten an
Gerbstoff schwankte zwischen 2,07 und 4,25%,. Auf
den Brauwert des Hopfens ist der Gerbstoffgehalt
ohne EinfluB. J. ¥. Hoffmann15) hat nun
auch eine Methode zur Wasserbestimmung
im H o pfen mittels seines Wasserbestimmers aus-
gearbeitet.

F. Pilz16) hat den Stohmannschen
Kartoffelprober etwas modifiziert und die
groBe Oberfliche des Originalapparates durch eine
kleinere ersetzt.

Als neue Rohstoffe zur Spiritus-
fabrikation wurden von H. Lange?!?) Ma-
niok, die Wurzel von Manihot utilissima, von J.
Ko cks18) die Helianthiknollen (Helianthus macro-
phyllus var. sativa) in Vorschlag gebracht. Maniok,
das auch zur Hefefabrikation geeignet ist. enthdlt
67% Stirke, 2%, Zucker und 2%, EiweiB. Im ge-
mahlenen Zustand wird es mit Wasser unter Druck
gedimpft und dann mit Malz verzuckert. In den
leicht kultivierbaren Helianthiknollen finden sich
rund 20% Inulin und Zucker.

II. Rohstoffverarbeitung.

Bei weiteren Versuchen iiber Schilender
Gerstel?) vor dem Vermilzen stellt M. Ri-

9) Z. ges. Brauwesen 32, 231; diese Z. 22, 1561
(1909).

10) Osterr.-ungar. Z. f. Zuckerind. u. Landw.
38, 17; diese Z. 22, 794 (1909).

11) Tbid. 38. 213; diese Z. 22, 1422 (1909).

12) Ibid. 38, 218; diese Z. 22, 1422 (1909).

13) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 18, 241; diese -

Z. 22, 2156 (1909).

14) Journ. of the Inst. of Brew. 15, 360; diese
Z. 23, 233 (1910).

15) Wochenschr. f. Brauerei 26, 460; diese Z.
22, 2253 (1909).

16) Z. osterr. Jandw. Vers.-Wes. 12, 42,

17) Z. f. Spiritus-Ind. 32, 200; diese Z. 22, 1282
(1909).

18) Ibid. 32, 161.

18) Diese Z. 22, 626 (1909).

g a ud 29) zwar einen etwas grolleren Weichverlust
fest, derselbe sei aber ohne praktische Bedeutung.
Im Gegensatz hierzu spricht sich Vogel2l) auf
Grund seiner Versuche gegen das Schilen der
Gerste aus.

Die ginstige Wirkung der Weiche mit
Kalkwasserhesteh.nach P. Ehrenberg?2)
in der die Keimung fordernden Hemmung der Mi-
kroorganismenentwicklung. Das Losen der Schleim-
hiillen hat keinen EinfluB auf die Keimung. Eine
weitere giinstige Wirkung besteht vielleicht in dem
Herauslosen schidlicher Huminstoffe aus den Sa-
menschalen. In einer: Studien {iber das
Weichen betitelten Arbeit empfieblt E. Mou -
fang?) warmes bzw. heiBes Weichen. Besonders
giinstige Weichwassertemperatur ist 40—50°. Kalk-
zusatz bei HeiBwasserweiche hat mit groBer Vor-
sicht zu geschehen, da er leicht schadigt. Die Menge
der den Spelzen entzogenen Stoffe wichst mit stei-
gender Weichtemperatur, auf diese Menge ist auch
die Zusammensetzung des Weichwassers von Ein-
fluB. Gemeinsam mit L. Vet ter 24) hat derselbe
Verf. beobachtet, daf3 es durch HeiBwasserweiche
gelingt, ein wurzelloses Malz zu bereiten, das beim
Vermaischen Biere von lichter Farbe und grofler
Schaumhaltigkeit und Vollmundigkeit ergibt. Auch
verregnete Gerste25) liBt sich bei Anwendung der
Heiflwasserweiche auf helle Malze verarbeiten. Die
Verringerung des Schwandes durch Unterdriickung
des Wurzelwachstums lafit sich nach E. Jalo-
w e t z 26) auch durch kalte Haufenfiihrung erzielen.
Nach W. Windisch, L. Frantzen und R.
Cleme ns??) enthilt kalt gefithrtes Malz im Ver-
gleich zu warm gefiihrtem meist weniger Diastase,
der Schwand ist geringer, Hektoliter- und 1000-Korn-
gewicht hoher. Daraus bereitete Wiirzen haben
niedrigeren Vergirungsgrad. Zum viel erérterten
Thema: Bedeutung des EiweiBBgehal-
tes der Gerste fiir die Vermédlzung
zeigen A.CluB. E. CluB und J. Schmidt2s),
daB sich auch stickstoffreiche Gersten unter Um-
stinden mit gutem Erfolg verarbeiten lassen. Es
1st eben notwendig, worauf J. Schmidt29) hin-
weist, daB nicht nur die absolute Menge der stick-
stoffhaltigen Bestandteile beriicksichtigt wird, son-
dern auch die Art dieser Stoffe. Im allgemeinen
aber bleiben die {ritheren Beobachtungen zu Recht
bestehen, wie aus Arbeiten von W. R o m m e | 30)
und von J. Fries3!) hervorgeht, daBl mit steigen-
dem Stickstoffgehalt der Gerste die Extraktaus-
beute des Malzes zuriickgeht, und dafl der Mil-
zungsschwand ansteigt. Wie A. Simandl32) im
Gegensatz zu E msiand er beobachtet, 1a8t{sich

20) Z. ges. Brauwesen 32, 41; diese Z. 22, 1511
(1909).

21) Ibid. 32, 464, 487.

22) Ibid. 3%, 253, 268, 277; diese Z. 22, 1511
(1909).

23) Wochenschr. f. Brauerei 26, 345, 358.

24) Wochenschr. f. Brauerei 26, 629.

23) Wochenschr. f. Brauerei 26, 571.

26) Brau- u. Malzindustr. 1909, 141.

27) Wochenschr. f. Brauerei 26, 165.

28) Wochenschr. {. Brauerei 26, 81, 400 u. {l.

29) Z. ges. Brauwesen 32, 332.

30) Wochenschr. f. Brauerei 26, 357.

31) Z. ges. Brauwesen 32, 500.

32) Z. ges. Brauwesen 32, 229.
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durch sechstigige Fiihrung auf der
T e n n e eine vollkommene Auflgsung nicht erzielen,
Waurzelkeimentwicklung und Atmungsverlust gehen
nicht parallel.

G. Jakob33) gibt ein Diagramm zur
ErmittlungderLaboratoriumsaus-
beute im lufttrockenen Malz und in der Malz.
trockensubstanz.

Eine groBe Arbeit von H. Br o w n 34) iiber die
Stickstoffrage in der Brauerei han-
delt hauptsichlich iiber den léslichen, teils assimi-
lierbaren, teils nicht assimilierbaren Stickstoff in
Wiirze und Bier und die Faktoren, welche die Men-
genverhiltnisse dieser Verbindungen beeinflussen.

Sehr zahlreich sind die Arbeiten iiber die
Mehrausbeute im Sudhaus bei Anwen-
dung des sog. Digcstionsverfahrens3s),
Aus den Arbeiten von W. Windisch36), von C.
Bleisch?3?), von v. Hest38), von Emslan-
der3), von E. Moufang49), von M. Ri-
g a ud4l) ergibt sich, daB dieses Verfahren auch in
der Praxis hohere Ausbeute liefert, die zum Teil
dadurch hervorgerufen wird, daB bei der Digestions-
temperatur Stoffe in Losung gehen, die bei héheren
Maischtemperaturen unloslich werden. Auf die
Hohe der Mehrausbeute sind von Einflufl: 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
von den ohne Vormaischen hergesteliten ab, sind
diesen aber im Geschmack gleichwertig.

Eine Priifung der Ausbeute bei An-
wendung verschiedener Maisch-
verfahren im Laboratorium zeigte W. Win -
disch, E. Bischkopffund A. Stadel4?),
daB die niedrigsten Ausbeuten bei Anwendung des
sog. KongreBmaischverfahrens erhalten werden.
Die hochsten Ausbeuten ergibt eine Vereinigung
von Vormaischen, EiweiBrast und Aufschluf unter
Druck. Nach diesen Ergebnissen erscheint wieder-
um eine Diskussion dariiber angebracht, ob es
zweckmiBig ist, das KongreBverfahren fiir die
Malzanalyse beizubehalten.

Bei Verarbeitung von Farbmalz
empfehlen G. Jakob und E. Rausch3) kalte
Extraktion, die, allerdings auf Kosten der Farb-
intensitdit und der Extraktausbeute, geschmack-
lich bessere Ausziige liefert wie heies Ausziehen.
0. Pankrath44) gelangt in einer Arbeit: Be -
trachtungen iiber Maischen und Ab-
1 utern unter Beriicksichtigung der Volumina von
Schrot und Trebern zur Ansicht, dal es zweckmaBig

83) Z. ges. Brauwesen 32, 241; diese Z. 22, 1512
(1909).

34) Journ. Inst. of Brewing 1909, 169; Wochen-
schrift f. Brauerei 26, 223, u. fl.

35) Diese Z. 22, 627 (1909).

36) Wochenschr. f. Brauerei 26,

37) Z. ges. Brauwesen 32, 43.

38) Z. ges. Brauwesen 32, 30.

39) Z. ges. Brauwesen 32, 77.

40) Wochenschr. f. Brauerei 26,

41) Z. ges. Brauwesen 32, 41.

42) Wochenschr. f. Brauerei 26,
23, 47 (1910).

43) Wochenschr. f. Brauerei 26, 1.

41) Wochenschr. f. Brauerei 26, 149.

18, 67, 93.

43, 71.
593; diese Z.

gei, die einzelnen Bestandteile des Malzschrotes:
Mehl, Gries und Spelzen getrennt zu verarbeiten und
unter Umstéinden fiir die Mehl und Griesmaische
das Maischefilter, fiir die Spelzenmaische den Liu-
terbottich zum Ablautern zu benutzen.

Die ExtraktverlustebeiHerstel-
lung und Verarbeitung dunkler
M a1z e gegeniiber hellen Malzen erkliren sich nach
W. Windisch45) zum Teil aus der intensiveren
Atmung des dunklen Malzes auf der Darre, zum
Teil aus Substanzzerstdrung. GroBer als diese Ver-
luste sind diejenigen infolge der Minderausbeute bei
der Verarbeitung. Zum Teil ist diese nur ein
Scheinminderausbeute infolge weniger weitgehender
Verzuckerung.

Die Pentusane der Gerste werden
nach W. Windisch und G. v. Wa veren48)
bei der Weiche in betriichtlichen Mengen, nament-
lich aus den Spelzen herausgelost. Beim Milzen
nimmt der Gehalt von ldslichen Pentosanen zu.
Der Gehalt der Wiirze an diesen Stoffen — der-
selbe wird durch das Maischverfahren beeinfluBt
— wird durch die Girung nicht verindert, auf den
Biergeschmack sind die Pentosane ohne EinfluB.

Ein Vorschlag von J un g47) geht dahin, die
schwer aufschlieBbaren Malzbestandteile durch
Kochen im Autoklaven unter Druck aufzuschlieBen.
O. Pankrath48) ist ein Verfahren patentiert
worden zur Herstellung eines konaz.
Auszuges aus Spelzen, die auf trockenem
Wege vom Korninhalt des Malzes getrennt wurden.
Farbbestimmunginopalisierenden
Wirzen laBt sich nach C. Roeder4®% nach
Klaren durch Schiitteln mit Bariumsulfat und Fil-
trieren durchfiihren.

Der Wegfall der Maischraumsteuer nach
demneuenBranntweinsteuergesetz
hat eine lebhafte Diskussion5®) dariiber verursacht.
welche Arbeitsweise unter den neuen Ver-
hiltnissen die zweckiniBigste 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 Zuriickdringung der Alkohol-
ausbeute. Da jetzt ein Befiillen der Bottiche wih-
rend der Girung zulissig ist, ist die Anwendung
kontinuierlicher Garverfahrent!') moglich. Auftre-
tende Infektionen der Hefe lassen sich nach E.
Liihder52) durch Waschen der Hefe mit verd.
Mineralsiuren beseitigen. Auch Biichler$3) hat
giinstige Erfahrungen mit kontinuierlicher Gérung
gemacht. Diese Neuordnung der Verhiltnisse regt

45) Wochenschr. f. Brauerei 26, 549.

46) Wochenschr. f. Brauerei 26, 581; diese Z.
23, 46 (1910).

47) Z. ges. Brauwesen 32, 539, 553; diese Z. 22,
2121 (1909).

48) D. R. P. 213 127.

49) Z. ges. Brauwesen 32, 169; diese Z. 22, 1512
(1909). :

50) Z. f. Spiritus-Ind. 32, 341, 351, 374, 397,
402, 403.

51y Z. f. Spiritus-Ind. 32, 401, 430, 433.

s2) Z. £, Spiritus-Ind. 3%, 485, 496; diese Z. 23,
47 (1910).

53) Z. f. Spiritus-Ind. 32, 511.
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auch die Frage an, ob es zweckmiBig ist, zur Ver-
zuckerung der Maischen Langmalz zu verwenden,
oder ob nicht eine Riickkehr zum Kurzmalz zu
empfehlen sei, da der Malzungsschwand bei letzterem
viel geringer ist. Fiir die Kartoffelbrennerei
empfiehlt G. F o t h 5¢) die Beibehaltung von Lang-
malz, wihrend in der Getreidebrennerei Kurzmalz
vorzuziehea sei.

B. Hafner und F. Krist58) wollen eine
Verzuckerung der Stérke durch Erhit-
zen unter Druck unter dem EinfluB eines elektri-
schen Stromes ohne Anwendung anderer hydroly-
sierender Mittel erzielen. Gleichzeitige Wirkung
der schwach verzuckernden aber stark verfliissigen-
den Diastase aus ungekeimter Hirse und von
Gersten- oder Weizendiastase ergibt nach Y oshio
T an ak a 58) eine sebr kriftige Verzuckerung von
Reisstirke, entweder zum Zwecke der Spiritus-
bereitung oder der Gewinnung von Zuckersirup.
Zwei Patente, ein deutsches von G.'E ks tr ¢ m 57)
und ein franzosisches von E. Bouchaud-Pra-
ceiq?%8) haben Celluloseverzuckerung
zwecks Vergirung zum Gegenstand. Nach
dem deutschen Patent wird die zuerst erhaltene
Azidcellulose durch Zusammenkneten mit konz.
Mineralsiure und Erhitzen nicht iiber 100° in leicht
verzuckerbare wasserldsliche Cellulose iibergefiihrt.
Nach dem franzdsischen Patent werden die cellu-
losehaltigen Stoffe zundchst mit verd. Saure unter
Druck erhitzt. Der dabei erhaltene zuckerhaltige
Saft wird abfiltriert, der Rickstand getrocknet,
mit konz. Schwefelsiiure gemischt und nach 24 Stdn.
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.

III. Gérungsorganismen und Girungs-
vorgang.

Die von anderen Autoren, wie von Laer,
Seyffert, Schiénning, ClauBen be-
schriebenen bukettbildenden Porternachgi -
rungshefen konnten F. Schoenfeld und
J. Dehnicke?®® nur in englischen, nicht aber
in deutschen Portern finden. Die in letzteren ge-
fundenen Hefen waren mehr von Art der wilden
Hefen, die sich auch in anderen obergirigen Bieren
finden.

Zur Unterscheidung vonobergi-
rigerund untergiriger Gdrung und
Hefen dient nach F. Schoenfeld?®?) die
Feststellung, ob Hefenauftrieb erfolgt oder nicht.
Nach demselben Verf. é1) lassen sich die Eigenschaf-
ten obergiriger Hefen, vor allem die Stirke des
Anuftriebsvermdgens viel leichter beeinflussen wie

“) Z. f. Spmtus -Ind. 32, 532.
56) D. R. P. 214 997; d. Z. 28, 2345 (1909)

56) Journ. Coll. Eng Tokio 4, 205.

57) D. R. P. 207 354; d. Z. 22, 599 (1909).

58) Franz. Patent 393 336; Z. f. Spiritus-Ind.
32, 237.

59) Wochenschr. f. Brauerei 26, 365, 377; diese
Z, 22, 2253 (1909).

60) Wochenschr. f. Brauerei 26, 521; diese Z.
23, 233 (1910).

61} Wochenschr. f. Brauerei 26, 333; diese Z.
22, 1251 (1909).

die Eigenschaften untergiriger Hefen. Durch ge-
eignete Ziichtung konnen die abgeinderten Eigen-
schaften zu konstant vererblichen gemacht werden.
R. Na kaza w at2) beschreibt morphologisch und
biologisch zwei neue Hefearten aus Sakehefe,
den Saccharomyces Tokyo und Saccharomyces
Yedo. Bemerkenswert an diesen Hefen ist die
Bildung roter Bodensitze und Rotfirbung der
Fliissigkeit bei Ziichtung in rohrzuckerhaltigem neu-
tralem Hefenwasser. F. Schoenfeld und J.
Dehnicke®3) haben aus Berliner WeiB -
bier drei Milchsdurepilze: Saccharo-
bacillus pastorianus var. A, var. B und var. C iso-
liert. Das Uberwiegen der einen oder der anderen
Art ist von EinfluB auf Sduregrad und Charakter
des Bieres. Die Organismen des Yoghurt
vergiren nach G. Bertrand und F. Ducha -
c e k %) auBer den Monosacchariden nur noch Lak-
tose. Als Girungsprodukte treten Rechts- und
Linksmilchsiure zu gleichen Teilen auf, in Milch
iiberwiegt die Rechtsmilchsiure. AuBerdem wer-
den kleine Mengen Ameisensiure, Essigsiure und
Bernsteinsiure gebildet. Als. einen Erreger der
SalpetergirunginMelassemaischen
besahreibt W. Henne berg98) den Bacillus me-
gaterioides. Bei Gegenwart von Calciumcarbonat
ist der Bacillus auch in Getreidemaischen entwick- .
lungsfiahig, bleibt aber bei Fehlen von Nitraten ohne
schidigenden EinfluB auf die Hefe. Eine vom Verf.
aufgefundene Granulobakterart ist ebenfalls im-
stande, Nitrite aus Nitraten zu bilden.

In Fortsetzung der von Delbriick¢) ge-
leiteten Arbeiten iiber den physiologischen
Zustand der Hefenzelle hat F. Hay-
d u ¢ k 67) einen konservierenden Einflu8 des Sauer-
stoffes auf ruhende Hefe bei hoherer Temperatur
beobachtet. Walirscheinlich ermdglicht Sauerstoff,
der von der Hefe reichlich absorbiert wird, der Hefe
lingere Zeit normale Atmung und hemmt die zur
Selbstverdauung fithrende Tatigkeit der proteo-
lytischen Hefenenzyme. Die Hefengiftees
betreffen wiederum eine Anzahl Arbeiten. So ist
es z. B. F. Ha yd u ¢ k¢9) gelungen, aus getrock-
neter obergiriger Bierhefe durch Extraktion mit
sehr verd. Salzsiure gegen Bierhefe stark giftige
Ausziige zu erhalten. Schwache oder ungiftige Aus-
ziige aus Bierhefe wurden durch Dialyse gegen de-
stilliertes Wasser stark giftig. Brennereihefe ist
weniger empfindlich gegen das Gift wie Bierhefe.
Nach A. Fern b ach 7) ist der mit Salzsiure aus
Hefe extrahierte Giftstoff im Vakuum flichtig,
F. Hayduck") kann eine solche Fliichtigkeit
des fiir Hefe giftigen Stoffes nicht beobachten.
J. Baker und H. Hulton72) erweitern die

62) Centr.-Bl. {. Bakter. Paras.-Kunde II, 22,
529; diese Z. 22, 795 (1909).

63) Wochenschr. f. Brauerei 26, 605; diese Z.
23, 48 (1910).

64) Compt. r. d. Acad. d. Sciences 148, 1338,

65) Landw. Jabrbiicher 38, Erg.-Bd. V, 329.

66) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 12, 34.

67) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 12, 370.

68) Diese Z. 22, 628 (1909).

69) Wochenschr. f. Brauerei 26, 177.

79) Ann. de la Brass. et Destill. 12, 361.

1) Wochenschr. f. Brauerei 26, 677.

72} J. Soc. Chem. Ind. 28, 778, 781; diese Z.
22, 1249 (1909).
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Beobachtungen &lterer englischer Forscher iiber die
Giftigkeit von Weizenmehl gegen Bickerei- und
Bierhefe. Auch sie beobachten, daBl die Bickerei-
hefe wesentlich widerstandsfihiger gegen das Gift
ist wie die Bierhefe. Durch Ziichten in Whisky-
wiirze kann auch letztere gegen das Gift immuni-
siert werden.

Die Humusstoffe der Ackererde
sind auf die Entwicklung der Hefe bei kleiner Aus-
saat von giinstiger Wirkung (A. Dzierzbicki 73),
Rosenblattund Rozenband74) haben fir
sine Anzahl S & u r e n, organische wie unorganische,
die Konzentrationen (in Grammolekillen auf 11
Fliissigkeit) ermittelt, welche a) gerade noch ohne
Wirkung auf die G 4run g sind und b) welche
die Garung gerade vollstindig unterdriicken. P,
Martinand 7) berichtet iiberdenGarungs-
verlauf bei Gegenwart von Schwef-
ligsdureanhydrid. Soweit dieser Stoff sich
im Girungssubstrat im freien Zustande findet —
ein Teil wird an Zucker gebunden — hemmt er die
Girung. Diese kann trotzdem noch einsetzen, dann
haben andere gegen schweflige Séure widerstands-
fahigere Organismen, vor allem Torulaarten, die
schweflige Sdure unschidlich gemacht. Die Dbis-
weilen beobachteten Stérungen im Hefewachs -
tumin kupfernen Geféd Ben treten nach
A. Chapman?¢) dann ein, wenn aus irgend-
welchen Griinden groBere Mengen Kupfer in Losung
gegangen sind. Kupfermengen bis zu 0,013 g Cu in
11 Wiirze schidigen die Hefenernte noch nicht.
Fiulnisgase oder tierische Atmungsgase haben, wie
Trillat und Sauton??) beobachtet haben, in
sehr kleinen Mengen giinstigen EinfluB auf die
Hefenentwicklung. Stérkere oder zu lange Zeit an-
dauernde Einwirkung dieser Gase schiadigt. J.
Gaule7) stelit bei Garversuchen in
einem stromdurchflossenen Sole-
noid eine gesteigerte Zuckerzersetzung fest.

H. Will 78) berichtet liber Beobachtun-
genanHefenkonservenin Rohrzuk-
kerlosungen. Die Lebensdauer solcher Kon-
serven ist nach Art und Rasse der Hefe verschieden,
bei lebenskriftigen Rassen findet kein vollstén-
diges Absterben der Zellen statt, auch wenn die
Fliissigkeit fast oder gédnzlich eingetrocknet ist.

Bei Versuchen, HefepreBsaft durch
fraktionierte Fillung (als geeignetstes
Fillungsmittel erwies sich Aceton) in verschiedene
Fraktionen zu zerlegen, stellten E. Buchnerund
F.Duchacek89) fest, daB die Garkraft sich
auf die ersten beiden Fraktionen beschriankt, wiah-
rend das Koenzym sich in der dritten Fraktion fin-
det. Demzufolge ist diese phosphorsiurereicher
wie die ersten Fraktionen. Die Zymase erleidet
durch die Acetonbehandlung eine erhebliche Schi-
digung. In einer ,,Das Spiel der Enzyme
im HefenprefBsaft“ 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.-Bl. f. Physiolog. 23, 469.

79) Centr.-Bl. f. Bakter. u. Paras.-Kunde II, 24,
405.
80) Biochem. Zeitschr. 15, 221.

E. Buchner und H. Ha hn 81) folgende Beob-
achtungen mit: Ausgegorener PreBsaft verliert nach
einigen Tagen seine Regenerierbarkeit durch Koch-
saft, und zwar erlischt diese friiher, wenn der PreQ3-
saft ohne Zuckerzusatz aufbewahrt wurde. Ebenso
wie Zucker iibt auch Glycerin einen konservierenden
EinfluB auf die Garkraft des PreBsaftes aus, na-
mentlich bei Gegenwart von Kochsaft. Ein Zusatz
von Kaliumcarbonat, der auf die Erhaltung der Zy-
mase giinstig wirkt, zerstért das Koenzym, eine
Erscheinung, die mit der Annalime in guter Uber-
einstimmung steht, dafl das Koenzym ein sehr leicht
verseifbarer Phosphorsiureester ist. Antisep -
tica verhalten sich nach F. Duchace k82
verschieden gegen die PreBsaftenzyme.
Phenol in kleinen Mengen schidigt nicht, ebenso-
wenig wie Chloroform, das in noch geringeren Men-
gen sogar giinstig wirkt. Auffallend ist die stark
anregende Wirkung kleiner Mengen Chloralhydrat.
Antiseptische Siduren wie Benzoesiure, Salicylsiure,
schiddigen schon in kleinen Dosen.

E. Salkowskis3) hat durch Extraktion
von PreBhefe mit Wasser bei niederer Temperatur
eiweiBfreie Ausziige erhalten, in denen sich die He -
feninvertase 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 Verhiltnis zum Gesamtgehalt).
Fiulnisbakterien beeinflussen die Invertase nicht.
VonNucleinenzymen fanden M. N. Strau-
ghn und W. Jones?) in Hefe nur Guanase,
dagegen keine Xanthooxydase oder Adepase. Die
Hefenucleinsdure hat nach P. A, Le-
vene?8) die Formel C34H;oN,3P;055. Darin
finden sich in dquimolekularen Verhiltnissen Ade-
nin, Guanin, Cytosin und Uracil. Alkalische Hydro-
lyse liefert Phosphorsdure, aber keine reduzieren-
den Stoffe, die Hydrolyse durch’ Schwefelsiure
ergibt eine wahrscheinlich aus Phosphorsiure,
Pentose und Urazil zusammengesetzte Substanz.
Bei neutraler Hydrolyse erhielten derselbe Verf.
mit W, Jacobs®8) neben Guanosin auch Ade-
nosin, das bei weiterer Hydrolyse seines Pikrates
in Adenin und d-Ribose spaltete. Der reduzierende
Bestandteil aus der Hefennucleinsdure hat nach
W. F. Boos?®#) ein Drehungsvermdgen von
[e]lp = —49,47° und reduziert Fehlin gsche
Lésung.

Eine Reihe von Arbeiten 1Bt die wichtige Rolle
erkennen, welche Phiosphorsdaureverbin-
dungen bei der Garung spielen. So beob-
achten Harden und Y oung?88)89), dafl die
Girung der Hexosen durch Hefepre8saft — Fruc-
tose wird schneller vergoren wie Mannose und Glu-
cose — durch Zusatz von Phosphaten beschleunigt
wird. Die Phosphorsiure geht dabei in eine durch

81) Biochem. Zeitschr. 19, 191.

82) Biochem. Zeitschr. 18, 211.

83) Z. physiol. Chem. 61, 124; diese Z. 22, 2243
(1909).

84) Journ. biolog. Chem. 6, 245.

85) Biochem. Zeitschr. 17, 120.

86) Berl. Berichte 42, .2703.

87) Journ, biolog. Chem. 5, 469.

88) Proc. Chem. Soc. 24, 115.

89) Proc. royal Soc. London, Serie B, 81, 336.
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Magnesiummixtur nicht mehr fdllbare Form iiber.
Bei Uberschreitung eines Optimalzusatzes von
Phosphat tritt Schidigung der Garung ein; setzt
man zu einer solchen geschiédigten Glucose- oder
Mannosegirung Fructose hinzu, so wird die Girung
michtig angeregt. A. v. Lebede w99) hat die
zellenfreie Garung mit dem Ultrami-
kroskop untersucht. Das teilweise Verschwinden
von Zucker bei der PreBsaftgirung wird auch durch
den inaktiven PreBsaftanteil bewirkt, der beider Ul-
trafiltration auf dem Filter zuriickbleibt. Glykogen-
freier PreBsaft enthilt noch mindestens zwei Zuk-
kerverbindungen, deren eine einen Zuckerphosphor-
sdureester darstellt. Vielleicht ist diese Verbindung
die ein Zwischenprodukt der Garung darzustellen
scheint, identisch mit dem Koenzym der Zymase.
L. Iwanow?) nimmt folgenden Verlauf der
Zuckerspaltung bei der Alkoholgirung an: Zerfall
der Glucose in zwei Molekiile Triose. Vereinigung
dieser unter Mitwirkung eines synthetisierenden En-
zyms, der Synthease (!) mit Phosphorsidure zu einer
esterartigen Verbindung, Spaltung dieser durch das
schwer 1dsliche Enzym Alkoholase. Auch auf le-
bende Hefe konnte E. M o u f a n g 92) eine giinstige
Wirkung der Phosphorsidure beobachten, sie be-
wirkte gesteigerte Girtitigkeit und groBere Halt-
barkeit. L. I wa n o w 93) beschreibt einen neuen
ApparatfirGéarversuche, bei dem der
infolge der Kohlensdurebildung sich steigernde
Druck {bei konstantem Volumen) zum Messen der
Girung benutzt wird.

E.BuchnerundJ. Meisenheimer %)
haben nun endgiiltig die Ansicht fallen gelassen,
daB Milchsdure ein Zwischenpro-
duktder Alkoholgiarung bildet; lebende
Hefe ist nicht imstande, Milchsiure zu vergiren,
weder bei Gegenwart noch bei Anwesenheit von
Zucker. F. Ehrlich %) zeigt,daBdie Bildung
der Bernsteinsdure bei der Gédrung
in dhnlicher Weise erfolgt wie die Bildung der
Fuselole, auch die Bernsteinsiure verdankt ihre
Bildung dem Ammoniakbediirfnis der Hefe. Die
Muttersubstanz ist die Glutaminsiure, die zunichst
unter Ammoniakabspaltung in Oxyglutarsiure {iber-
geht, diese zerfillt in Ameisensiure und Bernstein-
siurehalbaldehyd, der sich leicht zu Bernsteinsiure
oxydiert.

E. Kayser und A. Demolon®8)) berichten
iber den EinfluB der Liftung auf die
Bildung von flichtigen Produkten
bei der Garung. Liftung begiinstigt die Alde-
hydbildung; nach langerer Zeit, 6 Monate, tritt Ab-
nahme des Aldehyds bis zum volligen Verschwinden
ein, zum Teil infolge weiter gehender Oxydation zu
Essigsaure. Auch letztere kann bei starker Liiftung
weiter verbrannt werden.

80) Biochem. Zeitschr. 20, 114.

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

92) Wochenschr. f. Brauerei 26, 642; diese Z.
23, 233 (1910).

-+ 93) Zentralbl.
24, 429.

Bakter. u. Paras.-Kunde II,

94) Landw. Jahrbiicher 38, Erg.-Bd. V, 265. .

96) Biochem. Zeitschr. 18, 391; diese Z. 22,
1730 (1909). :

96) Compt. r. d. Acad. d. sciences 148, 103;
diese Z. 22, 598 (1909).

Ch. 1910.

BeiderammoniakalischenGarung
von Aminoséauren durch PreBhefe
erhilt J. Ef front 97) den Stickstoff in Form von
Ammoniak, Betain, Trimethylamin, gebunden an.
fliichtige Fettsiuren. Die erhaltene Sduremenge
iibersteigt die theoretische Ausbeute, wahrscheinlich
infolge der Zersetzung von der Hefe entstainmenden
Stoffen. Auftretende Wasserstoffentwicklung soll
nach Verf. von Wasserzersetzung herriihren, der
Sauerstoff soll Oxydationszwecken dienen. Indu-
striell liBt sich nach demselben Verf.98) eine¥solche
Girung von Brennereischlempe durchfiihren, die
mit Gartenerde infiziert ist. Unter Wasserstoff-
und Kohlensidureentwicklung erfolgt Spaltung der
Aminosdure in Ammoniak und Fettsiure. Der
Gérungserreger ist eine Buttersiurebakterie, die
gemeinsam mit anderen Mikroorganismen tétig ist.
In einer Arbeit: Die Stereochemie der
Milchsduregiarung zeigen R. Herzog
und F. H&rtho), daB unter gleichen Versuchs-
bedingungen eine grofe Anzahl Milchsiurepilze
aus den vergirbaren Stoffen;: Mono-, Di-, Trisac-
charide, Pentosen, Mannit — nicht vergirbar sind
Glycerin, Erythrit, Dulcit — meist ein Gemisch ak-
tiver mit inaktiver Milchséure bilden, und daB das
optische Verhalten der Siure nicht vom Gérungs-
substrat, sondern vom Gérungsorganismus abhingt.

F. Schoenfeld und M. Hardeck19%)
zeigen, daf die iiblichen Angaben iiber die Hohe
des Schwandes bei der Gadrung mit
3—7% viel zu hoch sind, der Schwand betriigt bei
mittelstark vergirenden Hefen 1,4%, bei stark ver-
girenden 2%,. In einem Artikel,dieGairmetho -
denderObergirungl®)gibt F.Schoen-
fe1d101) an, daB die Bottichgur im allgemeinen der
FaBgur vorzuziehen sei, bei Herstellung des Ber-
liner WeiBbieres sogar direkt notwendig sei. Nur
in kleinen Betrieben ist die Fafgur am Platze.

Das von amerikanischer Seitel92) empfohlene
Waschen infizierter Hefe mit Ammo-
niumpersulfat ist nach F. Schoenfeld
und M. Hardeck19) ohne die gewiinschte Wir-
kung. MiGerfolge, die bei der kiinstlichen
Siuerung von Berliner Weilbier
mit Milchsdurereinkulturen beob-
achtet worden sind, sind nach F. Schoenfeld104)
auf die baktericide Wirkung des Hopfens zuriick-
zufithren und lassen sich durch geeignete Abénde-
rung der Art und Weise des' Hopfenkochens, ev.
durch Zugabe von Calciumcarbonat beheben.

Bei vergleichenden Versuchen iiber die
Hefefiihrunginder Brennerei hat T.
Chrzaszcz105) die giinstigsten Erfahrungen mit
Hefeextrakt nach B a u e r gemacht, fast ebensogut

97) Moniteur Scient. I, 23, 145; diese Z. 22,
795 (1909).

98) Compt. r. d. Acad. d. sciences 148, 238,

99) Z. physiol. Chem. 60, 131.

100) Wochenschr. f. Brauerei 26, 437.

101) Landw. Jahrbiicher 38, Erg.-Bd. V, 333.

102) Am. Brewers Rev. 8, 397.

103) Wochenschr. f.- Brauerei 26, 621; diese Z.
23, 233 (1910).

104) Wochenschr. -f. Brauerei 26, 585; diese Z.
23, 48 (1910).-
- 105) Z f. Spiritus-Ind. 32, 215; diese Z. 22,
1512 (1909). ,
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waren die Erfolge bei schwacher Siduerung mit
Milchsdure. Lactoformol und Formalin
beeinflussen nach T. Chrzaszcz und S. Piero -
z e k 106) Siurebildung und Alkoholausbeute giin-
stig, und zwar wirkt Lactoformol noch besser wie
Formalin, ist aber kostspieliger. V. Mager-
steinl%?) meint, da dieser hShere Preis des
Lactoformols durch die erhdhte Alkoholausbeute
ausgeglichen wiirde. Nach seiner Ansicht besitzt
Lactoformol auller seinen antiseptischen Wirkun-
gen regenerierende gegen das Zymasekoenzym.
Bei einer Nachpriifung des Rivieéreschen Ver-
fahrens 108) beobachtet Heinzelman n199),
daB die Entfernungder Kalisalzeaus
Melassemaischen durch Kieselfluorwasser-
stoffsiure oder Salze dieser Siure in der Tat den
Girungsverlauf erleichtert, auch wenn die Ausfil-
lung der Salze nur eine teilweise ist. Die Wirt-
schaftlichkeit des Verfahrens erscheint aber frag-
lich. Nach einem Patent der Aktiebolaget Tour-
biére 110) werden aus Torf oder dhnlichen
Stoffen bereitete Maischen zur Ver-
girung mit Mineralstoffen neutralisiert, die zugleich
Hefenihrstoffe liefern. Hierzu eignet sich z. B. der
stickstoffhaltige Wiesenkalk.

F. Pampellly ist ein Verfahren zur
Konzentration von Schlempe in Mehr-
korperverdampfungsapparaten in Verbindung mit
der Destillationskolonne patentiert worden.

J. Effront112) will Ammoniak aus
Brennerei-und dhnlichen Riickstdn-
den gewinnen durch Destillation der eingetrock-
neten Schlempe bei dunkler Rotglut, ev. unter An-
wendung von iiberhitztem1 Dampf und einem Luft-
strom bei Gegenwart von Harz. Nach demselben
Verf.113) kann der Stickstoff aus solchen Riick-
standen auch durch Uberfiihrung in Aminoséuren
nutzbar gemacht werden, die Néahrzwecken dienen
sollen.

Ein Giarungssaccharometer nach
H. Breddin1!4) ist durch cin vom Girgefdll
trennbares Manometer gekennzeichnet, das zur
Messung der entstandenen Kohlensiure dient und
das nur zur Ablesung an das Girgefil angeschaltet
wird.

L.Neustadtlund B. Ehrenfreund11s)
schlagen vor, die gravimetrische Bestimmung
des Restzuckers in vergorenen Melassemaischen
durch eine polarimetrische zu ersetzen.

IV. Garungserzeugnisse.

Séduregrad und Haltbarkeit des
Bieres stehen nach E. Moufang!1$) in

106y Z. f. Spiritus-Ind. 32, 23, 35.
107) Z. f. Spiritus-Ind. 32, 235.
108) Z. f. Spiritus-Ind. 32, 272.
108) Z. f. Spiritus-Ind. 32, 437; diese Z. 22, 2254
(1909). :
110) D. R. P. 208 027.
111) D, R. P. 205 614.
112) D. R. P. 209 114; diese Z. 22, 1035.
118) Z. f. Spiritus-Ind. 32, 355; diese Z. 22,
1137 (1909).
114} D, R. P. 206 399.
118) Chem.-Ztg. 33, 1056; diese Z. 23, 46 (1909).
116) Wochenschr, f. Brauerei 26, 368; diese Z.
22, 2253 (1909).

enger Beziehung zueinander. Der Siuregehalt er-
hoht die Haltbarkeit. Bei geringem Anfangssiiure-
gehalt, der starkes Ansteigen erfihrt, zeigen die
Biere mangelhafte Haltbarkeit. Zur Aufklarung
iiber die eigentlichen Ursachen der Kilteemp -
findlichkeit der Biere empfichlt O.
Firnrohr11?) eingehende Untersuchung der
Rohstoffe und der Produkte auf die verschiedenen
stickstoffhaltigen Bestandteile, weiter eine syste-
matische Priifung von Wiirze und Bier bei tiefen
Temperaturen. In einer Arbeit iiber die Wir-
kung verschiedener Pasteurisations-
temperaturen auf obergirige, durch Milch-
siurebakterien infizierte Biere beobachten F.
Schoenfeld und W. Rommell8), daB
die zu den Versuchen benutzte Hefe fiir sich
allein eine sehr hohe Widerstandsfihigkeit zeigt,
die bei Gegenwart von Milchsiurebakterien geringer
wird, aber immer grifer bleibt wie die der Bak-
terien. Infektion mit Essigsaurebakterien macht
die Hefe sehr viel temperaturempfindlicher.

Th. Dietrich119) beobachtete in einer
Alebrauerei, daBl sich der Eisengehalt der
Wiirze bei der Géarung und der Lagerung des
Bieres verminderte infolge der Abscheidung von
Eisen in unléslicher Form. Gleich stark eingebrautes
Stout und Ale unterscheiden sich chemisch nach
N. v. Laer und J. D. Wilson!20) nur wenig,
bei Stout ist der Gehalt an nicht fliichtigen Séuren
hoher.

G. Jakob12l) gibt ein Diagramm zur
Berechnungder Bieranalyse.

Bei Vergleichsdestillationen von
Spirituosen ander Luftuundim Va-
kuumstellen Girard und Ch a u vin122) fest,
daB der Gehalt der Destillate an Furfurol und
hoheren Alkoholen nach beiden Verfahren der
gleiche ist, der Aldehydgehalt ist bei Vakuum-
destillation niedriger. Die Acidititssumme von
Riickstand plus Destillat ist der urspriinglichen
Aciditdt gleich. Die Vakuumdestillation ist
der Destillation an der Luft vorzuziehen. A.
Simonl23) verdffentlicht umfangreiches Ana-
lysenmaterial iilber Martinique-Rume, die
nach ihrem Unreinigkeitskoeffizienten klassifi-
ziert werden., F. Rocquesl24) berichtet tiber die
Zusammensetzung der Weinbranntweine,
besonders der Kognaks der Charente. Da der Nicht-
alkoholkoeffizient bei diesen Branntweinen ein
auBerordentlich schwankender ist, eignet er sich
nicht als Grundlage zur Beurteilung. Auch an
anderer Stelle!25) wendet sich Verf. gegen die Fest-
setzung von Grenzzahlen fir die Nichtalkohol-

117) Z. ges. Brauwesen 32, 589, 605; diese Z.
23, 48 (1910).

118) Wochenschr. f. Brauerei 26, 397; diese Z.
22, 2204 (1909).

119) Wochenschr. f. Brauerei 26, 544.

120) Wochenschr. f. Brauerei 26, 6.

121) Z. ges. Brauwesen 32, 421.

122) Moniteur Scient. I, 23, 73; diese Z. 22,
941 (1909).

123) Suecr. indig. et colon. 24, 686.

124) Ann. de la Brass. et Distill. 1908, 272;
pach Z. {. Spiritus-Ind. 32, 524.

126) Bull. de I’Assoc. des Chim. de Sucr. et
Dist. 26, 1074.
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bestandteile der Weinbranntweine wegen der sehr
groBen Schwankungen auch bei absolut einwand-
freier Ware. AnalysenrussischerMonopol-
branntweine (Wodka) teilt E. Duntzel2¢)
mit.

J. Rosset1?2?) will kiinstliche Alte-
rung von Branntweinen usw. dadurch
erzielen, daf3 er die Branntweine 8—12 Stunden
lang mit verschiedenen Heferassen bei Gegenwart
von Luft schiittelt. Die Wirkung soll in einer durch
die Hefen verursachten Oxydation bestehen.
EinfluB von Wasserstoffsuperoxyd
auf Spirituosen, namentlich Rum,
bewirkt nach A. Chauvin128) Zunahme der

Dichte und Verminderung des Alkohol- und Ex- -

traktgehaltes. Der Gehalt an Gesamtsiure und
fliichtiger Sdure steigt an, ebenso der an Aldehyd.
Dieser letztere aber nur bis zu einem Maximum,
dann tritt Abnahme ein. i

Ein Verfahren von H. Kapeller129) zur
Alkoholbestimmung in alkoholhaltigen
Flissigkeiten besteht darin, daB die zu unter-
suchende Flissigkeit mit einem bestimmten Vo-
lumen Ather durchgeschiittelt wird, worauf man
aus einem MefgefaB solange absoluten Alkohol zu-
gibt, bis keine Schichtenbildung mehr eintritt. Aus
der hierzu verbrauchten Menge Alkohol ergibt sich
der Alkoholgehalt der untersuchten Fliissigkeit.
EinAlkoholmeBapparatvonP.Desql39)
gibt die Temperatur der Flissigkeit, das auf Tem-
peraturkonstanz reduzierte Volumen und das Ge-
wicht derselben an, so daB sich der Gehalt der
Fliissigkeft an reinem Alkohol berechnen lifit.

Nach einem J. Ur y L1o y d131) patentierten
Verfahren wird der Nachlauf aus Spiritus, Brannt-
wein u. dgl. in der Weise abgeschieden, daB die
Flussigkeit nur an der Oberfliche erhitzt wird, wih-
rend man sie unten kiihlt. Auf diese Weise werden
nur die edleren, leichter fliichtigen Bestandteile ver-
fliichtigt, die hoher siedenden verbleiben im Er-
hitzungsgefi 3.

Nach B. N e u b e r t132) jst die von Heikel33)
vorgeschlagene Permanganatprobe zur schnellen
Ermittlung der Girungsnebenprodukte in Spiritus
nicht brauchbar, die Krgebnisse weichen von den
nach der R 6seschen Methode erzielten Werten
sehr stark ab. Bei der Beurteilung von
Fuseld! hat die Wasserbestimmung nach Fau -
sten und Bengs13) am besten durch Aus-
schiitteln mit Salzlosungen oder Salzen zu gesche-
hen. Der Athylalkohol 18t sich durch Chlornatrium-
16sung extrahieren, die hoheren Alkohole sind durch
Fraktionierung in drei Fraktionen: bis 105°, 105°
bis 128° und iiber 128° zu ermitteln. A. Vori-
g e k 135) gibt eine Methode zur Bestimmung
von MethylalkoholinAthylalkohol

126) Z. f. Spiritus-Ind. 32, 345.

127) Franz. Patent 400 256; durch Z. f. Spiritus-
Ind. 32, 582.

128) Moniteur Scient. II, 23, 567.

128) D. R. P, 213 259.

130) D. R. P. 213 651.

131) D. R. P. 203 074.

132) Zeitschr. Zollwesen u. Reichssteuern 9, 95.

133) Diese Z. 22, 676 (1909).

134) Chem.-Ztg. 33, 1057.

135) J, Soc. Chem. Ind. 28, 823.

Der

an. Der Alkohol wird mit schwefelsdurefreier Chrom-
séiure oxydiert und dann destilliert. Im Destillat
tritt bei Gegenwart von Methylalkohol auf Zusatz
von Eisenchlorid und Albuminlésung Violettfirbung
ein. Zum Nachweis vonCaramel in Spiri-
tuosen, Bier, Wein, kocht man nach A, Jager-
schmid136) die Fliissigkeit mit Eiweil und di-
geriert das Filtrat nach den Einengen zum
Teil mit Ather, zum Teil mit Aceton. Der Ather-
riickstand wird mit Salzsdure-Resorcinldsung be-
feuchtet, der Acetonauszug mit konz. Salzsiure ver-
setzt. Bei Gegenwart von Caramel tritt Rotfirbung
ein. Zwei Patente des Vereins der Spiritusfabri-
kanten 137) haben Verfahren zur Herstellung von
kdltebestindigen Mischungen von
Spiritus mit Benzolkohlenwasser-
stoffen zum Gegenstand. Der beabsichtigte
Zweck wird durch Mitverwendung von Benzin er-
reicht. Ein Verfahren von A. J. Durupt138)
vereinigt Denaturierung und Carbu-
ration von Spiritus durch gemeinschaft-
liche Destillation einer Mischung von Alkohol mit
einem Destillat aus rohem Holzgeist und einem
Destillat aus Steinkohlenteer, Teerol oder Petro-
leum.

In Fortsetzung friiherer Arbeiten iiber die A n -
greifbarkeit der gebriuchlichsten
Metalle durch Alkohol, Verunreinigungen des-
selben und Denaturierungsmittel stellt R. Duche -
min13%) vor allem den bereits von Heinzel-
m & n n 14%) beobachteten schiadlichen EinfluB groBe-
ren Wassergehalts im Alkohol fest. Dimpfe von
Alkoliol, Ather oder Aceton lassen sich nach A. d e
Chardonnet4l) aus Luft dadurch wiederge-
winnen, dall man die Luft in Beriihrung mit hoher
siedenden aliphatischen Alkoholen (Fusellen)
bringt, die ein auBerordentlich starkes Absorptions-
vermdgen fiir diese Didmpfe haben. Absorbens und
absorbierte Stoffe werden durch Destillation ge-
trennt. Fester Spiritusl42) wird durch Auf-
lésen von 3%, Tristearin und 59, fettsaurem Na-
trium erhalten, wenn man der Losung noch einen
Zusatz von Cellulosenitrat in Alkoholdther gibt.

J. Brode und W. Langel43) veriffent-
lichen eine umfangreiche Arbeit iiber die Che -
mie des Essigs mit besonderer Beriicksichti-
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 stirker baktericide Wirkung der Essig -
essenz im Vergleich zum Gérungs-
essig ist nach F. Rothenbachl44) kein Vorteil
der Essenz, da diese Wirkung der Essenz durch
Gegenwart fremder Stoffe, schwefliger Saure, Chlor-

13¢) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 17, 269;
diese Z. 22, 979 (1909).

137) D. R.P. 216699, 217 201; d. Z. 23, 95, 284.

138) D. R. P. 212 135; diese Z. 22, 1771.

139) Bull. de I’Assoc. des Chim. de Sucr. et
Dist. 26, 1076; diese Z. 28, 1254.

140) Jahrb. Ver. Spiritusfabr. 5, 32.

141) D, R. P. 207 554; diese Z. 22, 653.

142) Amer. Patent 919 759.

143) Arb. des Kaiserl. Gesundheitsamt. 30, 1;
diese Z. 22, 742 (1909).

144) Deutsche Essigind. 13, 293, 306.
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wasserstoff hervorgerufen wird. Die P ar o w sche
Reaktion des Gérungsessigs wird nicht durch Toxine
sondern durch Enzyme bedingt.

Gérungsessig mit mindestens 3,5%, Siure soll
nach Wit t e 145) einfacher Essig. solcher mit min-
destens 7%, Saure Doppelessig, solcher mit iiber
10,59 Sédure als Essigsprit bezeichnet werden. L.
M e d r i 146) gibt eine qualitative, F. R e p i t o n147)
eine quantitative Methode zur Bestimmung
von Mineralsdure in Essig an.

In einer Arbeit iiber Weinessigbakte-
rien vertritt A. Perold?48) die Ansicht, daB
jedem Wein eine bestimmte Art Essigbakterien
charakteristisch sei. Die alkoholreichen Siidweine
haben stark siuernde Bakterien, die leichteren
mitteleuropilischen weniger kriftig siuernde. Die
stark siuernden Bakterien sind viel weniger gegen
Alkohol empfindlich wie die schwach sduernden.
Nach V.Henriund J. Schnitzler149) heben
ultraviolette Strahlen die Essiggirung in Wein auf.

F. C. Gorel0) beschreibt einen kleinen,
schnell wirkenden Essigerzeuger, bestehend aus
zwei mit Buchenspiénen gefiillten, miteinander kom-
munizierenden Glasflaschen, zwischen denen die
zu Essig zu verwandelnde alkoholische Fliissigkeit
hin und her gedriickt wird. [A. 67.]

Zur Bestimmung des Bleichgrades.

Von CarL G. ScuwaLrse-Darmstadt,
(Eingeg. d. 30/, 1910)

In einem Aufsatze, betitelt: ,,Zellstoffkontrolle
im Fabrikbetriebe** hat W. Vieweg1) ein Ver-
fahren zur Bestimmung des Bleichgrades beschrie-
ben.

Nach Vie weg kocht man 3,2 g lufttrockene
Baumwolle oder 3,3 g Kunstseide eine Viertelstunde
lang mit 50 ccm Wasser und 50 cem 1/,-n. NaOH,
titriert unter der Verwendung von Phenolphthalein
als Indicator mit 1/,-n. HySO, zuriick, rechnet den
Atznatronverbrauch auf 100 Teile Baumwolle um und
erhilt so die ,,Sdurezahl*. Alkali zersetzt beim
Kochen Oxy- und Hydrocellulose, der Verbrauch
von Alkali soll daher das Maf fir den Gehalt an
Oxy- und Hydrocellulosen sein. Ist sehr viel Oxy-

oder Hyvdrocellulose zugegen, oder werden diese
fiir sich allein mit Alkali gekocht, so sind eine Reihe
von Kochungen erforderlich, um die Reaktion zu
Ende zu fiihren. Aus der Summe der bei diesen
Kochungen gefundenen Saurezahlen ergibt sich
dann der wahre Wert fiir Hydro- und Oxycellulose.

Einige mit Hilfe dieses Verfahrens erhaltene
Zahlen hat schon Pie st 2) veroffentlicht. Piest
wendete auf Veranlassung von Vie we g noch ein
halbstiindiges Sieden mit Lauge an. Vergleicht
man in der von P i e s t gegebenen Tabelle (diese Z.
22, 12221909} die ,,Kupferzahlen‘‘ und die ,,Sdute-
zahlen“ verschiedener Baumwollsorten, so sieht
man ohne weiteres, daBl die Unterschiede bei den

- Kupferzahlen grofler sind als bei den Siurezahlen,

dafl also offenbar die ,,Kupfermethode‘ feinere
Unterschiede zu erkennen gestattet als die ,,Alkali-
methode’’. Des weiteren aber zeigt sich, daB bei
der mercerisierten Baumwolle der Wert fiir Sdure-
zahl um ein Drittel gegen das Ausgangsmaterial
zuriickgeht, wéhrend die Kupferzahl nach den mit
den meinigen3) iibereinstimmenden Angaben
von Ost und Westhoff4) und von Piest?$)
fast konstant bleibt und sich ergeben hat, daB die
in der Kilte durchgefiihrte Mercerisation kaum einen
EinfluB auf das Reduktionsvermégen der Baum-
wollcellulose hat. Die Sdurezahl geht aber stark
zuriick, so daf3 anscheinend die Mercerisation den
Bleichgrad gedndert hitte. Bei der Mercerisation
wird wahrscheinlich alkaliloslicher Zellstoff heraus-
gelst. Da nun, wie ich gleich zeigen werde, Alkali
nicht nur von Hydro- und Oxycellulose, sondern
auch von Cellulose verbraucht wird, muBl bei der
Bestimmung der Saurezahl in der mercerisierten
Cellulose weniger Alkali verbraucht werden, als bei
der Untersuchung des Ausgangsmaterials.

Offenbar ist bei Empfehlung dieser Methode
fir Bestimmung des Oxy- und Hydrocellulosen-
gehaltes in Cellulosen iibersehen worden, dal Alkali
kleine Mengen Cellulose 16st, wodurch gewisse Al-
kalimengen verbraucht werden. Die Menge des
alkaliloslichen Zellstoffs kann nun sehr schwanken,
sie ist unabhingig von der Menge der vorhandenen
Oxy- und Hydrocellulosen.

Ich habe die Viewegsche Methode mit

. Baumwollcellulose, Kunstseide und Sulfitzellstoff

nachgepriift und folgende Zahlen erhalten:

Kochung 1 Kochung 2 Kochung 3 Kochung 4 \ Kochung 5 Kochung 6
Material a b 8 b a b a b a b a b
i?xl::;lli S::;; " |l desgl. | desgl. | desgl | desgl. | desgl. | desgl. || desgl. | desgl. i desgl. | desgl.
L. Baumwolle .| 2,16 | 1,4 { 1,58 | 1,0 | 142 | 0,9 :
2. ’ .. 2,05 L3 1,67 1,0 1,68 i 1,0 j 1,54 | 0,96 ' 1,56 | 0,97 | 1,94 1,2
3. . .. 2,08 1,3 2,08 1,3 1,93 ' 1,2 |
5. Viscose . . .| 3,33 2,0 0,65 0,4 0,8 [ 0,5 ‘
8. Sulfit gebl. \
Zellstoff 6,15 4,0 4,12 2,6 1,33 |. 0,8 1,42 | 0,9 ;i 1,52 | 0,95
4. Baumwolle .| 1,68 1,0 0,8 0,5 1,07 0,7 | 0,95 | 0,6 h 0,85 | 0,5

145) Z, 5ff. Chem. 15, 123; d. Z. 22, 1275 (1909).

14¢) Boll, Chim. Farm. 48, 331.

147) Moniteur Scient. 23, 172; d. Z. 22,979 (1909).

148) Z. Bakt. u. Paras.-Kunde 11, 24, 13; diese
Z. 22, 2156 (1909).

149) Compt. r. d. Acad. d. sciences 149, 312.

160) Journ. Ind. and Engin. Chem. 1, 260.

1) W. Vieweg, Papier-Ztg. 34, 149—153
1909).
2) Piest, diese Z. 22, 1222 (1909).

3) Diese Z. 20, 2177 (1907).

4) Ost u. Westhoff. Chem.-Ztg. 33, 197
(1908).

5) Piest, diese Z, 22, 1215—1224 (1909).



