oy i%l'] Mohr: Fortaobritte in der Chemis der Ghrungsgewerbe im Jahre 1810,

778

Denkschrift nicht scharf und eindringlich genug
kritisiert worden ist, immerhin hitte aber die
von héchst beachtenswerter Seite, beispielsweise
vom Regierungsdirektor von Rasp, vorgebrachte
Kritik doch darauf Anspruch gehabt, beriicksich-
tigt zu werden, ebenso wie es Pflicht des Reichs-
amts gewesen wire, neben den Angestellten auch
die anderen in Betracht kommenden Kreise ein-
gehend zu héren. Auf den Versammlungen jener
waren fast stets die hauptsichlich fiir den Ent-
wurf verantwortlichen Persdnlichkeiten anwesend.
Es hiitten vor allem die Versicherungstechniker,
namentlich auch die der Privatversicherung, sich
friiher und noch eingehender mit dem ganzen Pro-
blem der Angestelltenversicherung befassen und
sich nicht auf den leider noch immer vorhandenen
Standpunkt stellen miissen, da sie die Technik
der Sozialversicherung nichts oder wenig angeht.
Aber vielleicht ist es auch jetzt noch nicht zu
spit, und so sollte man daran gehen, einen Gegen-
entwurf aufzustellen; es sollten alle verfiigbaren
Kriifte der Versicherungsmathematik und -technik,
nicht nur in Form negativer Kritik, sondern posi-
tiver Vorschlige die Durchfiihrbarkeit der Ange-
stelltenversicherung, und zwar einer besseren und
billigeren, in organischer Verbindung mit der In-
validen- und Altersversicherung der Arbeiter nach-
weisen?).

Leicht ist selbstverstindlich die Ldsung des
Problems in dieser Weise ebensowenig wie in einer
anderen Form; aber allen denen, die des Glaubens
sind, es gebe unter den Versicherungstechnikern
keine Meinungsverschiedenheiten wie unter Juristen,
wiirde dann doch wenistens eher die Moglichkeit ge-
boten, objektiv Stellung zu nehmen, wihrend jetzt
bei der ganzen Gesetzesvorlage in erster Linie poli-
tische, wahltaktische Motive den Ausschlag geben,
und die ganzen technischen Ausfiihrungen leider
nur als Mittel zu solchem Zweck dienen sollen und
miissen. Die Versicherungstechnik darf aber nicht
Selbstzweck sein, sondern nur Mittel zum Zweck;
und man darf bei der Neuschaffung einer Ver-
sicherungsorganisation nicht sagen: die technischen
Sehwierigkeiten sind so groB, daB wir diese oder
jene Form der Organisation wahlen miissen, son-
dern man muBl sagen: aus verniinftigen 6kono-
mischen Griinden scheint diese oder jene Orga-
nisation die beste; und dann ist es die Aufgabe
der Versicherungstechnik zur Losung des als wirt-
schaftlich richtig Erkannten die nétigen Formeln
zu finden. Die Versicherungstechnik hat schon
viel schwierigere Aufgaben als die vorliegende ge-
16st; man blicke nur in die Privatversicherung.
Mir scheint es aber, als hitten die juristischen Mit-
arbeiter des Gesetzentwurfs vor der Technik eine
zu starke Verbeugung gemacht; es sieht so aus,
als ob die umfangreichen Dcnkschriften mit jhren
vielen mathematischen Formeln, Quadratwurzeln

2) Diese vor kurzem bereits an anderer Stelle
von mir zum Ausdruck gebrachte Anregung, eine
Kommission von Sachverstindigen aller Kreise mit
der Abfassung eines Gegenentwurfs zu beauftragen,
i8t inzwischen verwirklicht worden,.indem der Vor-
sitzende der Vereinigung der deutschen Privat-
versicherung die Angelegenheit in die Hand ge-
nommen und eine ,,Arbeitszentrale* ins Leben zu
rufen begonnen hat.

und anderen dem Nichtmathematiker als sakro-
sankt erscheinenden Darlegungen den Juristen und
Volkswirten, den Parlamentariern und Regierungs-

‘- mitgliedern als absolut feststehende unanfechtbare

Wahrheit erschienen wiren.

So sehr ich prinzipiell durchaus fiir den .Ein-
schlufl der Angestellten in die Sozialversicherung
bin, so unbedingt halte ich den zu diesem Zweck
gewihlten Weg fiir falsch, fiir unwirtschaftlich.

Von solchen Gesichtspunkten aus sind fast alle
die Einwendungen zu erkldren, welche gegen den
Anschlu8 an die Invalidenversicherung vorgebracht
werden. Kein einziges dieser Argumente hilt
niaherer Priifung Stand; jede in der Begriindung
hervorgehobene Schwierigkeit der Losung in dieser
Form 1Bt sich zweifelsohne beheben — man muf
nur wollen, die politischen Augenblickswiinsche zu-
riicktreten lassen und etwas weniger Angst vor
den Wahlen haben [A. 73]

Fortschritte
in der Chemie der (idrungsgewerbe
im Jahre 1910.

Von O. Mosr.
(Eingeg. 16.3. 1911,)

I. Chemieder Rohstofie.

Die Gerste des Jahres 1910 ist, wie
pich aus Analysenveriffentlichungen von Neu -
mann!)und von J. Jaisund C. Kreuzer?2)
ergibt, qualitativ als normal zu bezeichnen, der
Stickstoffgehalt bewegt sich in normalen Grenzen,
der Gehalt an Wasser ist durchschnittlich miBig
hoch.

Nach W. Kraft3) sind die aus Gerste
und aus Malz isolierten alkohollgs-
lichen EiweiBstoffe in ihren Eigenschaften
fast vollig identisch. Es ist daher eine eingehende
Nachpriifung der Osborneschen Anmsicht er-
forderlich, daB das Hordein, der alkohollgsliche
GerstensiweiBstoff, sich bei der Keimung in einen
davon verschiedenen, in das Bynin, den alkoholi§s-
lichen MalzeiweiBstoff umforme. Torquato
Torquati4) kann in ungekeimter Gerste kein
Hordenin finden, die Bildung dieses Alkaloides
setzt erst mit der Keimung ein; die Hauptmenge
findet sich in den Wurzelkeimen (0,4—0,45%, der
Trockensubstanz). Im weiteren Verlauf des Kei-
mungsvorganges verschwindet das Hordenin wieder.
Im Gegensatz zum Gerstenmehlkdrper enthalten die
Gerstenspelzen nach K. G ey s?) reichlichere
Mengen Rohfaser, Asche, Pentosane und sonstige
stickstoffreie Extraktstoffe; sie sind dafiir &rmer an
Wasser, EiweiB, Starke und Fett. Unter den stick-
stoffreien Extraktstoffen der Spelzen finden sich
namentlich Galaktane, auch Inosit fand sich in ge-
ringen Mengen. In der Asche findet sich namentlich

1) Wochenschr. f. Brauerei 27, 441.

2) Z. ges. Brauwesen 33, 461, 509.

3) Z. ges. Brauwesen 33, 193; diese Z. 23, 1148
(1910).

4) Arch. Farmacol. sperim. 10, 82.

6) Z. ges. Brauwesen 33, 347; diese Z. 23, 2106
(1910).
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Kieselsdure. Durch Ather 1aBt sich ein festes, farb-
loses Wachs und ein schmieriges, dunkelgriines Fott

ausziehen. Im wiisserigen und salzsauren Extrakt
Der Spelzengehalt-

ist Phytin enthalten.
mitteldevtscher Gersten wird von
A. Wlokkas®) zwischen 7,5 und 9,359, liegend
gefunden. Erhohung des 1000 Korngewichtes hat
Riickgang im Spelzengehalt zur Folge. Malz zeigt
gegeniiber der Gerste einen um 0,5—19, hoheren
Spelzengehalt, eine Erscheinung, die sich aus der
Veratmung von Gerstenextraktsubstanz bei der
Milzung erkldrt,

Die Stirkeder Atmung vonlagernder
Gerste ist nach Messungen von J. F. Hoff-
mann und J. Sokolowski?) vom Eiweil}-
gehalt, nicht aber von der Korngrée abhingig,
sie npimmt zu mit steigendem EiweiBgehalt. Befall
der Gerste mit Schimmel steigert die Atmung be-
deutend. Auch bei keimender Gerste be-
dingt, wie B. Abrahamson38) gefunden hat,
groBerer Eiweilreichtum stirkere Atmung. Auch
in diesem Fall erhchen Mikroorganismen die Kohlen-
siaureentwicklung, Sterilisierung mit alkoholischem
Mercurichlorid vermindert die Atmung. Im Gegen-
satz zur ruhenden Gerste zeigt keimende Gerste
Abhiingigkeit der Atmungsintensitét von der Korn-
gréBe, kleinkornige Gerste atmet stirker als grof3-
kornige.

A. W1o k k a9) veroffentlicht eine Arbeit iiber
Beziehungen zwischen Eiweifigehalt, 1000-Korn-
gewicht, Proteinquotient der Gerste und Extrakt-
ausbeute, 1000-Korngewicht und Extraktquotient
des daraus hergestellten Malzes. Bei gleicher Korn-
schwere ist die Extraktausbeute wumgekehrt pro-
portional dem Eiweiligehalt, bei gleichem Eiweif}-
gehalt direkt proportional dem 1000-Korngewicht.
Wasseraufnahme beim Lagern von
Gersteund Malzerh6ht nach F. Ec kard t19)
das Volumen der einzelnen Korner. Da diese
Volumzunahme griBer ist als die Gewichtszunahme,
wiichst dabei die Sperrigkeit. Ahnlich liegen die
Verhiiltnisse beim Malz.

R. Seibriger!l) beschreibt eine Methode
und die dazu gehérige Apparatur zurabsoluten
Extraktbestimmungin Gerste. Zum
sicheren Nachweis von Schwefelung
von Gerste oder Malz ist nach J. Brand2)
erforderlich, das zu untersuchende Material nach
Zusatz von Phosphorsédure zu destillieren, die ersten
Anteile des Destillates mit Jod zu titrieren und
dann nach Salzsiurezusatz mit Chlorbarium zu
fillen. Entfirbung von Jod allein ist noch kein
Beweis fiir die Gegenwart von schwefliger Siure.

L. Brient und H. Har m an!3) machen
Mitteilungen iiber das fette Ol aus Hopfen-
samen. Es findet sich zu 28,59, im Samen, zeigt
eine Jodzahl von 161,5 und ist durch rasches Ver-

8) Wochenschr, f. Brauerei 2%, 473.

7) Wochenschr. f. Brauerei 2%, 469.

8) Wochenschr. f. Brauerei 27, 589.

9) Wochenschr. f. Brauerei 27, 457; diese Z.
24, 136 (1911).

10) Z. ges. Brauwesen 33, 65.

11) Wochenschr. f. Brauerei 27, 321; diese Z. 23,
1968 (1910).

12) Z. ges. Brauwesen 33, 345.

13) Journ. of Inst. of Brewing 16, 5; nach
‘Wochenschr. f. Brauerei 27, 88.

harzen und schnelles Ranzigwerden ausgezeichnet.
Enthilt ein Hopfen viel Samen, so kann dieses 01,
das natiirlich bei der Bitterstoffbestimmung durch
Petrolither mit extrahiert wird, zu zu hohen Bitter-
stoffwerten Ursache werden. Glanzfeinheit und
Geschmack des Bieres scheint durch das Fett un-
giinstig beeinfluBt zu werden. Bei der Bitter-
stoffbestimmung im Hopfen verschie-
dener Qualitit fand O. Neumann14) 84 bis
18,59, Bitterstoff bezogen auf Trockensubstanz.

Den oben erwihnten Atmungsversuchen
an Gerste analoge Versuche haben J. F. Hoff-
mann und L. Sokolowskil8) auch mit
Kartoffeln angestellt. Wasser- und Stick-
stoffgehalt beeinflussen die Atmungsintensitdt in
nicht erkennbarer. Weise. Grofie Knollen zeigen
schwiichere Atmung als kleinere. Stark atmende
Kartoffeln erwiesen sich meist als schlecht haltbar.
Steigerung der Temperatur erh6ht im allgemeinen
die Atmung..

II. Verarbeitung der Rohstoffe.
(Mélzen und Malz, Maische- und Wiirzebereitung.)

Vorziige und Nachteile der HeiBwasser-
weichel8) werden in zahlreichen Verdffentlichun-
gen erortert. Wihrend E. Moufang?) in der
Praxis durchaus giinstige Erfahrungen gemacht hat
und als besonders bemerkenswert erwahnt18), dafl
bei HeiBwasserweiche die Gersten bereits mit 309,
Wassergehalt auf die Tennen gebracht werden kon-
nen, vorausgesetzt, dafl die Tennenluft mindestens
959 relative Feuchtigkeit enthilt, beobachtet
C. Bleisch19) bei Laboratoriumsversuchen, da
Heillwasserweiche bei Anwendung verhiltnismafig
niedriger Weichtemperaturen und kurzer Weich-
dauver die Keimungsenergie zwar giinstig beein-
flussen kann, daB aber bei lingerer Einwirkung das
Keimvermégen geschiadigt wird. Weichtempera-
turen iiber 62,5° vernichten auch bei nur kurzer
Einwirkungsdauer die Keimfihigkeit. Derselbe
Vi.20) kann bei der HeiBwasserweiche hinsichtlich
des Malzschwandes und der Extraktausbeute keine
besonderen Vorteile feststellen, allenfalls erleichtert
die dabei eintretende Extraktion von Farbstoff aus
den Spelzen die Herstellung heller Malze. W. Win -
disch?!) warnt vor einer schablonenhaften An-
wendung der HeiBwasserweiche in der Praxis, er
hat bei mehreren Versuchen keine positiven Erfolge
zu verzeichnen gehabt, wohl aber in einem Fall
vollige Vernichtung der bereits schwachen Keim-
fihigkeit der Gerste beobachtet. Auch Gold-
ac ker 22) gibt auf Grund seiner Erfahrungen der
Luftwasserweiche unter Kalkzusatz den Vorzug.

Wie3C. J. Lintner?) in einem Vortrag

14) Wochenschr. f. Brauerei 27, 281; diese Z.
23, 1835 (1910).

15) Z. f. Spiritus-Ind._ 33, 391.

18) Diese Z. 23, 917 (1910).

17) Wochensehr. f. Brauerei 27, 424.

18) Wochenschr. f. Brauerei 27, 157; diese Z.
23, 1147 (1910).

19) Z. ges. Brauwesen 33, 538.

20) Z. ges. Brauwesen 33, 333; diese Z. 23, 1968
{1910).

21) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 13, 35.

22) Z. ges. Brauwesen 33, 369.

23) Z. ges. Brauwesen 33, 593.
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iiber den unvermeidbaren Mdlzungs-
8 o h w a n d ausfiibrt, ist der Schwand gegen friiher
guriickgegangen. Ursache des Riickgangs sind:
Verwendung eiweiBarmerer Gersten, Anwendung
besserer Weichmethoden, wie Luftwasserweiche und
HeiBwasserweiche, bei letzterer miBig hohe Weich-
temperaturen (héchstens 30-——40°) vorausgesetzt. Die
Zusammensetzung des Weichwassers ist ohne Ein-
fluB auf die Héhe des Schwandes, sehr groBen Ein-
fluB dagegen hat die Haufentemperatur und die
Linge der Fithrung. Wenn auch hinsichtlich der
Bildung der zur Verzuckerung nétigen Diastase eine
fiinftigige Fiihrung geniigte, so ist zur Erzielung
eines gut gelosten Malzes eine lingere Fiihrung er-
forderlich. Ein von H. Kra m m 24) angestellter
vergleichender Milzungsversuch mit einer kuja-
vischen Gerste ergab bei der Herstellung von
Gabelmalz9549, bei Herstellung von Lan g-
malz 89,79% Ausbeute. Die Verarbeitung des
Langmalzes mit einem Zusatz von 25%, Gabelmalz
lieferte ein einwandfreies Bier.

A. Wlokk a26) hat Versuche iiber den Ein-
fluB niedrigerer und héherer Ab-
darrtemperatur auf Wassergehalt,
Extraktausbeuten,l000-Komgewicht und
Farbtiefe bei Malzen vom Dortmunder Typus an-
gestellt. Durch Wahl einer um 5° hoheren Abdarr-
temperatur wird zwar der Wassergehalt ver-
mindert, die Extraktausbeute aber nur sehr wenig
erhéht.
niedrigt, die Farbtiefe der Wiirze erh6ht sich etwas.
K. Winter28), der diese Beobachtungen im
allgemeinen bestétigt, will die Unterschiede weniger
auf diejenigen in der Abdarrtemperatur als vielmehr
auf die Differenzen im Wassergehalt zuriickfithren.

Um die Tennenarbeit, soweit sie zur Erzielung
geniigender Auflosung erforderlich, abzukiirzen, hat
W.Windisch2?) die Wirkungender Ei weill -
rastauf der Darre studiert. Noch wenig ge-
lostes 4tiagiges Grinmalz wurde bei abgestellter
Ventilation 3 Stunden auf der oberen Horde bei
50° gehalten. Dabei trat weitgehende Nachlosung
ein. Das Ergebnis war ein Malz, das sich mit
dunklem Malz zusammen zu sehr malzig-vollmun-
digem Bier vom Miinchener Typus verarbeiten lieB.

J.Bodeund L. Westhofen 28) beschrei-
ben eine Malzdarre fiir Laboratoriums-
versuche.

Zur Vermeidung reichlicher Wasserauf-
nahme durch lagerndes Malz ist nach
J.Niemczy k 2%) bei Bodenlagerung die Liiftung
méglichst zu beschrinken und ein zu hohes Auf-
schiitten der Haufen zu vermeiden. Weiter mufl
das Malz von den AuBenwandungen, die oft feucht
sind, isoliert werden. Diese Isolierung laBt sich
durch mit Malzkeimen gefiillte Sicke erzielen, fast
die gleiche Wirkung haben Ruberoid oder Blech.
Hat Malz beim Lagern groBere Mengen Wasser an-
gezogen, so empfiehlt sich nach Sc¢h 6n3%) ein

24) Wochenschr. f. Brauerei 27, 133.
26) Wochenschr. f. Brauerei 27, 268; diese Z.
23, 2106 (1910).
26) Wochenschr. f. Brauerei 27, 434.
27) Jahrb. Vers. u. Lehranst. {f. Brauere: 13, 38.
28) Wochenschr. f. Brauerei 27, 481.
29) Wochenschr. f. Brauerei 27, 289.
30) Wochenschr, f. Brauerei 27, 21.

Das 1000 - Korngewicht wird etwas er--

kurzes Nachtrocknen des Malzes bei 130°.
Der Wasserverlust. betriigt dabei durchschnitt-
lich 1,69, die Trocknungskosten werden durch
Steuerersparnis reichlich aufgewogen, auferdem
verarbeitet sich das nachgetrocknete Malz besser
als das nicht nachgetrocknete. Ein fiir diesen
Zweck geeigneter Apparat wird von O pitz und
S ¢ h 6 n 81) beschrieben. W. Windis ch 32) weist
darauf hin, daB nicht nur der Wassergehalt, son-
dern auchdie Lagerreife des Malzes von Wich-
tigkeit fiir die Verarbeitbarkeit sei. Frische Malze
geben schlechter ablauternde Wiirzen als lagerreife.

Auf eine auBerordentlich umfangreiche Arbeit
von H. Schjerning3) iiber die Umwand-
lung der EiweiBsubstanzen der
Gerstebeim Midlzenund Lagern kann
hier nur hingewiesen werden.

Das von Léger vor einigen Jahren in Malz-
keimen aufgefundene Alkaloid Hordenin, das
sich als p-Oxyphenylithyldimethylamin erwiesen
hatte, ist von K. W. Rosen mund 3¢) synthe-
tisch dargestellt worden. »

T. Chrzaszcz und S. Pierozek35)
haben in einer groBeren Arbeit die verschiedenen
Methoden zur Bestimmung der Verfliissigungs-
kraft der Diastase gegeniiber Starke-
kleister auf ihre praktische Brauchbarkeit mit-
einander verglichen. Als am wenigsten genau er-
wies sich die E f f r o n t sche Methode, die bei 80°
arbeitet. Am besten entspricht den techmischen
Bediirfnissen die von den Vff. etwas modifizierte
Methode Lintner-Sollied. Uber den Ein-
fluBder Reaktionauf gewisse Eigen-
schaften der Malzausziige berichten
A Fernbach und M. Schénss). Das Ver-
zuckerungsvermégen wird durch Neutralitit gegen
Methylorange erhiht, damit vermindert sich aber
die Widerstandsfihigkeit des Auszugs gegen hhere
Temperatur.] Diese Widerstandsfahigkeit wird durch
Neutralitit gegen Phenolphthalein erh6ht. Bei
dieser Neutralitit ist ferner die Selbstaktivierung
der Ausziige am groBten. Aus der Beobachtung,
daB auf 55° erwirmte Malzausziige stirker ver-
zuckern als nicht erwiirmte, schlieBt A. J. J.
Vandevelde3d?) auf die Gegenwart einer
wirmeempfindlichen Antiamylaselin Malz-
ausziigen M. Holderer 38) hat festgestellt,
daB aus angesiuerten Malzausziigen beim
Filtrierendurch ein Chamberland-
filter die Diastase in stirkerem MaBe durch das
Filter zuriickgehalten wird als aus dem neutralen
Auszug. Alkalische Reaktion beeinfluBt die Fil-
trierbarkeit nicht ungiinstig. Fiir Dextrinase und
Peroxydase ergeben sich #hnliche Verhiltnisse.
Nach A. J. J. Vandevelde??) findet sich im
Grinmalzextrakt auch Invertase.

81) Z. ges. Brauwesen 33, 425; diese Z. 24, 137
(1911).

32) Wochenschr. f. Brauerei 27, 23.

33) Compt. rend. des Trav. d. Labor. de Carls-
berg 8, 169; diese Z. 23, 2106 (1910).

34) Berl. Berichte 43, 306 (1910); diese Z. 23,
905 (1910).

36) Z. f. Spirit.-Ind. 33, 66.

3¢) Compt. r. d. Acad. d. sciences 151, 894.

87) Bll. Soc. chim. Belg. 24, 198.

38) Compt. r. d. Acad. d. sciences 150, 285.

39) Biochem. Zeitschr. 28, 131.
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Die Prifung des Malzesauf Schwe-
felung soll nach O. Reinke4?) durch Destil-
lation mit Phosphorséure im Kohlensdurestrom bei
vorgelegter Jodlosung vorgenommen werden. Er-
gibt sich mehr als 0,0019, SO, , so ist das Malz
als geschwefelt zu bezeichnen. (Siehe oben Referat
der Arbeit von J. Brand zum gleichen Thema.)
In einem Vortrag gibt H. W o1{s41) Unterlagen
zur Schaffung von Vereinbarungen beziiglich der
Untersuchung von Gerste, Farbmalz und Caramel-
malz. Die Hoéhe der Temperatursteige-
rung beim Einteigen von Malz-

schrot mit Wasser ist nach E. Mowu- |
"renzen beider Extraktbestimmung

fang42) von der Abdarrtemperatur abhingig.
Nach seinen Beobachtungen zeigt unter sonst iiber-
einstimmenden Herstellungsbedingungen hoch ab-
gedarrtes Malz stirkere Temperaturstelgerung als
niedrig abgedarrtes.

A. Winkelmann43) hat iiber die Be-
teiligung der Malzspelzen bei der
Extraktgewinnung gearbeitet. 8-—-119,
des Spelzentrockengpwichts sind wasserloslich, die
in Losung gehende Menge steigt mit Maischtempe-
ratur und Maischdauer, auch der Salzgehalt des
Maischwassers hat EinfluB auf die Loslichkeit.
Calciumbicarbonat verursacht Dunklerfirbung des
Spelzenextraktes, Calciumsulfat vermindert die
Fiarbung.

. 0. Pankrath*4) sucht die Wirkung der
Eiweifirast auf die Lo6sung der stickstoff-
haltigen Verbindungen des Malzes
beim Maischen festzustellen. Bei hellem Malz findet
bei 51° ein viel stirkerer Abbau der koagulierbaren
Eiweiflstoffe statt als bei dunklem Malz. Der Stick-
stoffgehalt ungekochter Wiirzen ist bei den bei 51°
digerierten am gréften, von gekochten Wiirzen
weisen die bei 70° gemaischten den hochsten Stick-
stoffgehalt auf. Nach Ermittlungen von W. Win -
disch und G. Daus45) macht sich der Ein-
fluB der Mitvermaischung von Spitz-
malz, Gerste und Reis zu Langmalz auf
den Stickstoffgehalt der Wiirzen in der
Weise geltend, daB der Stickstoffgehalt in folgender
Reihenfolge abnimmt: Langmalzmaische, Lang-
malz-Spitzmalzmaische, Langmalz-Gerstenmaische
und Langmalz-Reismaische. Beim Hopfenkochen
wird aus der Langmalzmaische am wenigsten, aus
der Langmalz-Reismaische am meisten Stickstoff
ausgeschieden. Letztere Erscheinung erklirt die
gute Verwendbarkeit von Reis bei Verarbeitung
der sehr eiweiBlreichen' Gersten in den Vereinigten
Staaten von Nordamerika. E. Boullanger 43)
Hat bei Studien iiber die Ausbeute in
der Praxis mit Hilfe des Maischfilters
sehr giinstige Erfahrungen beziiglich der Ausbeute-
hohe gemacht. W. Win disch47?) hat seine vor-
jéhrigen vergleichenden Versuche iiber
die Ausbeutehdéhe bei Benutzung
verschiedener Maischverfahren fort

40) Chem.-Ztg. 34, 1159.

41) Z. ges. Brauwesen 33, 298.

42) Wochenschr. f. Brauerei 2%, 61.
43) Z. ges. Brauwesen 33, 218.
44) Wochenschr. f. Brauverei 27,
45) Wochenschr. f. Brauerei 27,
48) Z. ges. Brauwesen 33, 229.
47) Wochenschr. f. Brauerei 27, 1.

526.
621.

gesetzt. Eine Kombination von EiweiBrast- und
Vormaischverfahren gibt so hohe Ausbeuten, daB
auch das Druckverfahren demgegeniiber wesent-
liche Steigerungen nicht mehr zu bringen vermag.
Ahnliche Beobachtungen macht O. P an k r a t h49),
Die in der genannten letztjahrigen Verdffentlichung
von Windisch gemachte Beobachtung, dafB das
fir die Malzanalyse vorgeschriebene KongreB3-
maischverfahren die niedrigsten Ausbeutezahlen
gibt, wird von J. S ¢ h mid ¢ 50) bestiitigt, der da-
her fordert, daB die Laboratoriumsmaischmethode
sich mehr den Maischverfahren der Praxis an-
schlieBen soll. Als eine der Ursachen fiir Diffe-

in der Malzanalyse fihrt E. Niem-
czy k5) die verschieden groBe Filtriergeschwin-
digkeit bei Verwendung verschiedener Filtrier-
papiersorten an, infolge deren die Malzenzyme ver-
schieden lange Zeit ihre losende Tétigkeit auf Malz-
bestandteile ausiiben konnen. Vi. empfiehlt daher
die Verwendung eines einheitlichen Filtrierpapieres
und die Festsetzung der aufzufangenden Filtrat-
menge. Der beim Maischen nach dem
Druckverfahren mehr erhaltene Extrakt-
anteil besteht nach W. Windisch 52) nur zum
geringsten Teil aus mehrgeldster Stiarke, in Haupt-
sache ist er auf Mehrlésung von FEiweiBstoffen,
Pentosanen und Mineralbestandteilen zurilickzu-
fihren. Das Hopfenkochen erhdht, wie
C. Bleischb?58) mitteilt, die Ausbeute nur
ganz minimal, so daB diese Erhohung fiir Ausbeute-
berechnungen ganz aufler Betracht bleiben kann.

F. Bauer®) hat einen neuen Probe-
n e h mer konstruiert, der zur Entnahme von
Treberproben zwecks Extraktbestimmung
dienen soll.

O. Mohr55) hat die thermische Aus-
dehnung von Wiirzen verschiedener
Konzentration bei niederen Temperaturen
(4—30°) untersucht und dabei fast véllige Uber-
einstimmung mit Rohrzuckerlosungen der gleichen
Konzentration beobachtet. Derselbe Vi.56) gibt
einige Zahlen fir spezifische Wirme von
W iirzen verschiedener Konzentrationen.

C. Steffen jun.5?) hat sich ein Verfahren
zur Gewinnung von Alkohol wund
Kraftfutteraus Kartoffeln patentieren lassen.
Die Kartoffeln werden in Form von Scheiben oder
Schnitten mit diastasehaltigem Wasser von einer
iiber der Verkleisterungstemperatur der Stérke
liegenden Temperatur gewaschen, die flilssigen von
den festen Anteilen getrennt, letztere ausgepreft,

48) Diese Z. 23, 918 (1910).

49) Z. ges. Brauwesen 33, 25.

50) Z. ges. Brauwesen 33, 381; diese Z. 23, 2107
(1910).

51) Wochenschr. f. Brauerei 2%, 441; diese Z.
23, 2107 (1910).

52) Wochenschr. f. Brauerei 2%, 3; diese Z. 23,
622 (1910).

53) Z. ges. Brauwesen 33, 297; diese Z. 23, 2107
(1910).

54) Z. ges. Brauwesen 33, 374.

55) Wochenschr. f. Brauerei 27, 401; diese Z.
23, 2107 (1910).

58) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 13, 53.

57y D. R. P. 223 966.
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getrocknet und als Futtermittel verwendet. Der
PreBablauf wird mit der durch wiederholte Ver-
wendung auf entsprechende Konzentration ge-
brachten Waschfliissigkeit vereinigt und vergoren.

Eine Reihe von Arbeiten, z. B. W. Kib y 88},
G. Fotht), C. Schwalbe?®) beschiftigen
sich mit dem Problem der Verarbeitung der
Ablaugen der Sulfitzellstoffabri-
kation auf Alkohol Wenn auch an der
technischen Durchfithrbarkeit dieser Verfahren
kaum zu zweifeln ist, so hat keines dieser Ver-
fahren fiir Deutschland praktisches Interesse in-
folge der Steuerverhiltnisse. Auf 1t Zellstoff
sollen sich 601 Alkohol gewinnen lassen, dieser
Sulfitalkohol enthdlt bis zu 109, Methylalkohol,
ferner Acetaldehyd, wahrscheinlich auch Aceton
und Furfurol.

A. Haury 8) beschreibt die Gewinnung
vonAlkoholausKorinthen, die zwecks
Stabilisierung des Preises der fiir GenuBzwecke
dienenden Korinthen, dem Handel entzogen worden
sind und anderweitig verwertet werden miissen.
Aus 100 kg Korinthen werden 28,5—321 Alkohol
gewonnen, die Schlempe liefert noch 2,5—2,8 kg
weinsauren Kalk. Im Riickstand findet sich
Malonsdure. H. Simonin und J. Jean#®2)
haben sich ein etwas kostspielig erscheinendes Ver-
fahren zur Gewinnung von Alkohol aus
Seegrasund Seetangen patentieren lassen.
Die Pflanzen werden mit SiiBwasser gewaschen,
dann mit Phosphorsiure unter Druck geddmpft,
mit Calciumcarbonat neutralisiert und die er-
haltenen Wiirzen nach dem Abfiltrieren zur Girung
angestellt.

III. Girungsorganismen und
Garungsvorgang.

Die Zahl der in diesen Abschnitt fallenden
Arbeiten ist wiederum ungemein groB3, so daB die
nachstehende Zusammenstellung auf die wichtigsten
Arbeiten beschrinkt werden muB.

In einer umfangreichen Arbeit hat W. Henne-
b er g¢8) zu ermitteln versucht, ob zwischen dem
mikroskopischen Bild der Hefen-
zelle und ihrem physiologischen Zu-
stand feste Beziehungen bestehen, um
bejahenden Falles die Grundlagen zu schaffen fiir
eine physiologische Analyse der Hefe mit Hilfe des
Mikroskopes. Beziiglich der Ergebnisse der Arbeit
sei auf das in dieser Zeitschrift erschienene aus-
fiihrliche Referat der Arbeit verwiesen. Im Zu-
sammenhang mit dieser Arbeit beobachtet derselbe
Vi.é4), daB Fehlen oder Vorhandensein
von Glykogen in der Hefe noch keinen Riick-
schluB auf den Zustand der Hefe zuliBt. Bei aus-
reichender Erndhrung kann Glykogenmangel als
Zeichen von EiweiBreichtum aufgefaBt werden. Da
die Glykogenbestimmung analytiseh viel weniger

58) Chem.-Ztg. 34, 1077; diese Z. 24, 189 (1911).

59) Z. f. Spiritus-Ind. 33, 589.

80) Diese Z. 23, 1537 (1910).

61) Z. f. Spiritus-Ind. 33, 525.

62) Franz. Patent 412 955; nach Z. f. Spiritus-
Ind. 33, 539.

63) Z. f. Spiritus-Ind. 27, 294; diese Z. 23, 1967
(1910).

84) Wochenschr. f. Brauerei 27, 265.

~h o101

- gendhrte Betriebshefen 2,5mal.

Schwierigkeiten macht als die EiweiBbestimmung,
kann die Glykogenbestimmung beispielsweise zur
Wertbestimmung von PreBhefen herangezogen wer-
den. Magerhefen und Masthefen lassen
gich nach demselben V£.88) durch die Vermeh -
rungsprobe im héngenden Tropfen unter-
scheiden. Innerhalb von 24 Stunden vermégen sehr
eiweireiche Zellen 5—11mal auszusprossen, gut
In einer Arbeit
iiber die Beeinflussung der Eigen-
schaften obergédriger Brauerei-
hefen zeigen F. Schonfeld, Hinrichs
und R o 8 m a nn %8),+daB Nachzuchten aus Uber-
gangsformen zwischen ober- und untergirigen
Hefen in keinem Fall Auftrieb zeigten. Behand-
lung mit Eisensalzen, z. B. Ferrotartrat und Ferri-
lactat, in Verbindung mit fein gepulvertem Bims-
stein rief Auftriebsvermdgen hervor. In weiteren
Arbeiten berichtet F. Schénfeld$?) {iber den
EinfluB der Giirtemperatur auf Bruchbildung, Auf-
trieb, Girtiatigkeit und Wachstum. Aus ein und
derselben Zelle lieBen sich durch fortgesetzte Iso-
lierungen Stamme mit und solche ohne Auftrieb
erhalten. An anderer Stelle®8) teilt derselbe Vi.
mit, dal warme Fiihrung bei starker Liiftung den
Gelialt an Asche und Eiweil verringert, dagegen
den Gehalt an Glykogen erhht. In solchen Hefen
findet sich wenig losliche, dagegen viel anorganisch
gebundene Phosphorsiure.

Interessante Ergebnisse erzielten P. Lind -
ner und Saito®?) in einer Arbeit iiber Assgi-
milierbarkeit verschiedener Kohle-
hydratedurch verschiedene Hefen.
Vor allem zeigt sich, daB Vergiarbarkeit und Assi-
milierbarkeit nicht parallel gehen, so wird Glucose
und Fructose meist nur méiBig assimiliert, Maitose
dagegen auch von Hefen ohne Maltosegéirvermogen
fast immer gut assimiliert. Fast alle Zucker werden
assimiliert von den luftliebenden Hefen (Torula,
Kahm, rote Hefen). M. Rosenblattund Frau
M. Rosenblatt?) haben ihre letztjahrige
Arbeit iiber den hemmenden EinfluBder
Sduren auf die Hefetdtigkeit fort-
gesetzt. Steigende Rohrzuckerkonzentration iibt
eine schiitzende Wirkung auf die Hefe aus, die
Schutzwirkung wird um so augenfilliger, je mehr
die Saurekonzentration sich derjenigen nihert,
welche eine vollig hemmende Wirkung ausiibt.
Den von M artinand?2) beobachteten hemmen-
den EinfluB von schwefliger Sdure
auf Hefe kann E. Pozzi-Escot?)in Ver-
suchen an 20 absolut reinen, an die Saure akkli-
matisierten Heferassen nicht bestitigt finden.
Schwache Natriumselenitiésungen be-
fordern nach M. Korsako w74) bei lebender

65) Wochenschr. f. Brauerei 27, 337; diese Z.
23, 1967 (1910). »

66) Wochenschr. f. Brauerei 27, 493.

87) Wochenschr. f. Brauerei 27, 541.

68) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 13, 66.

69) Wochenschr. f. Brauerei 27, 509.

70) Compt. r. d. Acad. d. sciences 150, 1363.

71) Diese Z. 23, 920 (19}0).

72) Diese Z. 23, 920 (1910).

78) Bull. de I'Assoc. d. Chim. de Sucr. et Distill.
21, 561.

74) Ber. Deutsch. Botan. Gesellsch. 28, 334.

an
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Hefe die Kohlensiureausscheidung, schwichen sie
aber stark bei Dauerhefe. Manganonitrat
iibt, wie E. K a y 8 e r 75) mitteilt, auf die Glucose-
vergdrung einen giinstigen Einflul aus, voraus-
gesetzt, dall eine fiir verschiedene Heferassen ver-
schiedene Optimalmenge nicht {iberschritten wird.
Kaliumnitrat zeigt schwichere Wirkung,

Die giinstige Wirkung der Nitrate

auf die Garwirkung wird auch von A.-

Fernbach und A. Lanzen berg78) bestitigt,
weiter beobachten aber die genannten Forscher eine
schidigende Wirkung auf die Vermehrungsfihig-
keit der Bierhefe. '

Alkalicarbonat, namentlich Natrium-
carbonat, hemmt nach Beobachtungen von
E.Navassart77)schon in sehr geringen Mengen
die Autolyse der Hefe sehr stark. Auch
Sauren wirken hemmend.

E. Vahlen 78) gewinnt einen die Garung
von Zucker stark beschleunigen-
den Stoff indem er Pankreas durch Kochen
mit Siure zersetzt, den in Sdure unldslichen An-
teil mit Alkali behandelt und die alkalische Losung
durch Siure ausféllt. In einer weiteren Arbeit zur
Aufklirung der Natur des Hefegiftstoffes?®)
in Hefe, Pepton, Weizenmehl zeigt
F. Hayduck?89), dal sich durch Aussalzen aus
den Ausziigen aus den genannten Stoffen Albu-
mosen gewinnen lassen, die nach Reinigung durch
Dialyse die Giftwirkung zeigen. Weizenmehlaus-
ziige lassen vor der Albumosenfillung beim Neu-
tralisieren mit Natronlauge einen giftigen Nieder-
schlag fallen. Das von Fernbach gefundene
fliichtige Gift von Amincharakter ist nach A. Fern-
bach und E. Vulquin?8l) mit dem Hay-
d u ¢ k schen Stoff nicht identisch, es wirkt sowohl
bei (Gegenwart wie Abwesenheit von Zucker nur
auf das Wachstum, nicht aber auf die Girfahigkeit
der Hefe ein. H. Will und F. Wieninger?2)
haben die Wirkung des Ozons auf die fir
den Brauereibetrieb in Betracht kommenden Orga-
nismen untersucht. Als am widerstandsfahigsten
erwiesen sich die Kulturhefen, am empfindlichsten
waren die Sarzinen. Bei geniigender Einwirkungs-
dauer geniigen 0,6—0,7 g Ozon auf 1 cbm Luft zur
Abtotung der schidlichen Organismen.

Ausfiihrlichere Angaben iiber die konser-
vierende Wirkung von Luft bzw
Sauerstoffsd) auf ruhende Hefe ver-
offentlichen F. Hayduck, J. Dehnicke und
H Wistenfeldss). P. AL Levene und
W. A. Jacobs85) erhalten bei der Mineral-
sdurehydrolyse von Hefenuclein-
s & ur e Adenin, Guanin, Cytosin, Urazil, d-Ribose

75) Compt. r. d. Acad. d. sciences 131, 816.
76) Compt. r. d. Acad. d. sciences 151, 726.
?7) Z. physiol. Chem. 70, 189.

78) D. R. P. 219 756.

79) Diese Z. 23, 919 (1910).

80) Wochenschr. f. Brauerei 27, 149; diese 7.

23, 1148 (1910).

81) Compt. r. d. Acad. d. sciences 151, 656.

82) Z. ges. Brauwesen 33, 4; diese Z. 23, 622
(1910).

83) Diese Z. 23, 919 (1910).

84) Wochenschr, f. Brauerei 27, 81; diese Z.
23, 859 (1910).

85) Berl. Berichte 43, 3150 (1910).

und Phosphorsdure. Das Cytosin bildet sich aus
Cytidin CoH,30,N,, das bei stirkerer Hydrolyse
Cytosin liefert. Zu etwas abweichenden Ergeb-
nissen bei Arbeiten iiber das gleiche Thema kommt
K. Kowalevskys86). Als stickstoffhaltige Be-
standteile der Sdure kommen nach der Verfasserin
Guanin, Adenin und Cytosin in Frage, Urazil ist
kein primires Spaltungsprodukt. Als einfachste
Formel fiir die Hefenucleinséiure kime die Formel
CopH o Ny30,3P; in Betracht.

Ein Teil des in der Hefe vorhandenen Hefe -
gummis geht nach E. Salkowskis?8?) Be-
obachtungen bei der Autolyse wie bei der alkoho-
lischen Gérung in Losung. In PreBhefe fand V.
5,399, Gummi. Wie Niro Masud a 88) mitteilt,
verstirkt der Hefegummi etwas die Wirkung von
gummifreien Hefeinvertaselosungen. Die Invertase
erweist sich in diesen Losungen als sehr wider-
standsfihig, sie verliert selbst bei weitgehender
Féulnis ihre Wirkung nicht vollsténdig. H. Euler
und Beth af Ugglas®9) machen in einer um-
fangreichen Arbeit Untersuchungen iiber die che-
mische Zusammensetzung und Bildung von En-
zymen Angaben liber Verdinderungen im
Enzymgehalt der Bierhefe Ziichtung
in Rohrzuckerlosungen erhdht den Invertase-
gehalt. Das Entwicklungsstadium der Hefe ist von
groflem Einfluf} auf den Enzymgehalt, so ist z. B.
der Invertasegehalt einer Hefe, die in schwacher
Rohrzuckerlésung girte, 5mal so grofl als der-
jenige in Hefe, die in der Kéilte in Toluolwasser
aufbewahrt wurde. Aus der Beobachtung, dafl
Hefekochsaft Gelatine vor der Verfliissigung durch
Pepsinase und Tryptase zu schiitzen vermag,
schlieen E. Buchner und H. Haehn %) auf
das Vorkommen einer kochbestindigen Anti-
proteaseimHefeprefsaft. A H. Koel-
k e r o1) stellt ein sehr stark wirksames proteo -
lytisches Enzym aus Hefe durch Auto-
lyse von mit Chloroform vorbehandelter Hefe bei
Gegenwart von Calciumcarbonat und Filtration
der erhaltenen Fliissigkeit iiber Kieselgur her. Ober-
girige und untergirige Hefe zeigen nach Be-
obachtungen von Bresson?®) insofern einen
Unterschied in ihrem Enzymgehalt, als obergirige
Hefe ein a-Methylglucosid spaltendes Enzym, eine
a-Methylglucase enthilt, die in unter-
giriger Hefe fehlt.

Bei fehlender mechanischer Bewegung kann,
wie A. Slatorund H. J. 8. Sand ) auf Grund
mathematischer Betrachtungen ableiten, eine Dif -
fusionvonZuckerindie Hefenzelle
unddamit Gairung nur so lange stattfinden,
bis die Zuckerkonzentration auf 1,3 mg in 11
Fliissigkeit gesunken ist. Aus einer grofien Arbeit
von K. Fajans?¥) iiber die stereochemi-
sche Spezifitdt der Katalysatoren
mag die interessante Beobachtung erwihnt werden,

86) Z. physiol. Chem. 69, 240.

87) Z. physiol. Chem. 69, 466.

88) Z. physiol. Chem. 66, 145.

89) Arkiv fér Kemi 3, Nr. 30 u. 34; nach Chem.

Zentralbl. 1910, II, 1550.

90) Biochem. Zeitschr. 26, 171.

91) Z. physiol. Chem. 67, 297.

92) Compt. r. d. Acad. d. sciences 151, 485.
83) Journ. Chem. Soo. Lond. 97, 922.
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dall Hefe die d-Glucose und d-Fructose schneller
vergirt als die linksdrehenden Modifikationen.

Bei der groen Bedeutung, die nach neueren
Arbeiten der Phosphorsiure und ihren organischen
Abkémmlingen beim Gérungsvorgang zukommt, ist
eine Arbeit von E. Buchner und H. Haeh n96)
iiber den Phosphorgehalt der Hefe und
einiger Hefepraparate von Interesse. Bei
der Lagerung unter Wasser gibt die Hefe mehr
phosphorfreie als phosphorhaltige Stoffe an das
Wasser ab, der Phosphorgehalt der Hefe steigt in-
folgedessen. Dagegen findet sich im Prefsaft aus
gelagerter Hefe weniger Phosphor als im PreBsaft
und frischer Hefe. Das phosphorsiurehaltige Ko-
enzym laBt sich aus Acetondauerhefe durch kaltes
Wasser ausziehen. PreBsaft enthilt rund 1/3 der
in der Hefe enthaltenen Phosphorsiure. Ein Zu-
sammenhang zwischen Phosphorgehalt und Gir-
kraft lieB sich weder bei Dauerhefe, noch bei
PreBsaft beobachten. In Fortsetzung ihrer fritheren
Arbeiten?®) iiber die Rolle'der Phosphate
bei der Garung beobachten A. Harden
und W. J. Young?), dal der Zusatz von Di-
kaliumphosphat die Vergarung von Glucose und
Fructose durch PreBsaft auBerordentlich beschleu-
nigt, Vff. stellen folgende Girungsgleichung auf:

2CeH, 04 + 2K HPO, = 2CO,

+ 2C,HgO + 2H0 + CgH, g0 (K;PO0y), .
Die Girung von Fructose, die bei Gegenwart von
Phosphatspuren durch Zymin nur sehr schwer er-
folgt, wird durch Zusatz von Natriumphosphat
stark gesteigert. Kaliumhexosephosphat wird durch
HefepreBsaft, der kein Gérvermdgen mehr besitzt,
bei 25° unter Bildung von Fructose hydrolysiert.
Nicht alle Phosphorsiure-Zuckerverbindungen sind
vergirbar, so haben C. Neuberg und H. Pol-
lack?9) ein unvergirbares Saccharose-Calcium-
phosphat Cj,H,;,0,,0P03Ca hergestellt. Ebenso
erwies sich ein von denselben Forschern??) gewon-
nener Glucosephosphorsiureester unvergirbar,

Bei den Versuchen, Klarheit iiber die Zwi -
schenprodukte bei der alkoholi-
schen Gdarung zu schaffen — die Annahme
der Milchséure als eines solchen hat bekanntlich
aufgegeben werden miissen190) — haben E. Buch-
ner und J. Meisenheimer10) Methyl-
glyoxal, Glycerinaldehyd und Dioxyaceton auf die
Vergirbarkeit mit dem Erfolg untersucht, daB sich
durch PreBsaft Glycerinaldehyd und besser noch
Dioxyaceton vergiren lieB. Glycerinbildung durch
PreBsaft tritt nur bei Zuckergegenwart ein. Allem
Anschein nach entstammt das Glycerin nicht, wie
die Fuselole und die Bernsteinsiure, Eiweifspal-
tungsprodukten.

Beziiglich der Vergarbarkeit der Ga-
lactose durch Hefe und HefepreBsaft haben
A.Harden und R. V. Norris102) beobachtet,

94) Z. physikal. Chem.§73, 25.

95) Biochem. Zeitschr. 27, 418.

96) Diese Z. 23, 920 (1910).

97) Proc. Royal¥Soc. London B,J82, 321.

98) Biochem. Zeitschr. 23, 515.

99) Berl. Berichte 43, 2060 (1910).

100) Diese Z. 23, 921 (1910).

101) Berl. Berichte 43, 1773; diese Z. 23, 2108
(1910). :

102) Proc. Royal Soc. London B, 82, 645.

dall Hefen, denen urspriinglich das Galaktosegar-
vermdgen fehlt, durch Ziichten in galaktosehaltigen
Fliissigkeiten ein solches Gérvermdgen erlangen.
Auch der Prefsaft aus solchen Hefen vermag
Galaktose zu vergiren.

Nach C. J. Lintners10) Beobachtungen
wird das Verschwindendes Furfurols
beider Girung zum Teil wenigstens durch
die Einwirkung von Schwefelwasserstoff verursacht,
der zur Bildung von Polythiofurfurol Anla gibt.
Anscheinend bildet sich dabei noch eine weitere
schwefelhaltige Verbindung von unangenehmem
Geruch. Der Acetaldeh yd ist nach Ansicht
von O. E. Ashdownund J. Th. Hewitt104)
ein Produkt der Einwirkung von Hefe auf Zucker,
seine Bildung laBt sich durch Alaninzusatz zur
Giirflissigkeit unter gleichzeitiger Steigerung der
Alkoholausbeute steigern. Trillat und Sau-
t o n108) betrachten die Aldehydbildung als einen
sekundidren Vorgang, der durch lebende Hefe ver-
ursacht wird. Tote Hefe, ebenso wie PreBsaft zeigen
nur sehr geringes Aldehydbildungsvermégen. Zu
girenden Fliissigkeiten zugesetzter Aldehyd wird
schnell zu Essigsiure und Athylacetat oxydiert.

GroBe wirtschaftliche Bedeutung kommt den
Bestrebungen zu, fiir die auBerordentlich grofen
Mengen Abfallhefe aus den Brauereien, von denen
nach einer Mitteilung!9) in der Wochenschrift fiir
Brauerei aus den deutschen Brauereien jahrlich
775 000 dz im nassen Zustand zur Verfiigung stehen,
eine angemessene Verwertung zu finden. Es kom-
men hauptsichlich zwei Verwendungsarten in Frage:
einmal als Viehfutter und weiter fiir menschliche
Nihrzwecke. Um die an sich leicht verderbliche
Hefe in eine haltbare Dauerform zu bringen, ist
Trocknen der Hefe notig. DaB diese tech-
nisch méglich und wirtschaftlich durchfithrbar ist.
beweisen eine Reihe von Hefentrocknungsappa-
raten auf der Oktoberausstellung der Versuchs-
und Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin!¢7). Uber
den hohen Wert der Trockenhefe als Viehfutter-
mittel geben namentlich Arbeiten von W. Véltz
gemeinsam mit Pachtner und Baudrexe|108)
Auskunft. Ein Fiitterungsversuch an Ratten zeigte,
daB die Hefe durch lingere Zeit hindurch als ein-
zige Stickstoffnahrung dienen kann. Ein Ent-
bittern der Hefe, die zu Futterzwecken dienen soll,
ist nicht erforderlich. DaB die Trockenhefe auch
zur Bereitung von Speisen fiir menschlichen Genuf3
ein sehr brauchbares Material abgibt, teilt F. Ha y -
duck1%) in einem Vortrag mit. Hefe, die fiir
menschliche GenuBzwecke bestimmt ist, muB aber
vor dem Trocknen entbittert werden. Sind die
Bestrebungen zur Verwertung der Hefe als Futter-
und Nahrungsmittel von nachhaltigem Erfolg ge-
kront, so ist es sehr wohl méglich, daB man die
Hefe kiinftig ihrer eiweiBibildenden Kriifte wegen

108) 7. ges. Brauwesen 33, 361; diese Z. 23, 985
(1910).

104) Journ. Chem. Soc. London 97, 1636.

105) BIl. Soc. chim. 7, 244.

108) Wochenschr. f. Brauerei 27, 253.

107} Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 13,
389.

108) Z. f. Spiritus-Ind. 33, 588.

108) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 13,
389.
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ziichtet und ihr die Rolle eines Fleischersatzes zu-
weist. Wie F. Hayduck und Wiisten-
feld110) geigen, vermag Hefe unter geeigneten
Bedingungen Ammoniakstickstoff in reichlichem
Mafe in Eiweilstickstoff zu verwandeln. Von wich-
tigen Verdffentlichungen iiber die Frage der Hefe-
verwertung seien noch solche von M. Del br {i ¢ k111)
erwihnt. )

Einen Apparat aus Glas zur Hefe-
reinzucht im Kleinen beschreibt G.
Feuerstein!l2), Zur Bereitung von Milch-
siurehefe fiir Brennereizweckell8)
in 24 Stunden wird in einem Reinzuchtapparat ein
Teil des Hefegutes mit Milchséurereinzucht kriftig
gesduert und der Inhalt auf die Hefengefafle ver-
teilt. Nach 2—3stiindiger Sduerung kann die Hefen-
aussaat erfolgen, so daB eine Zeitersparnis von
24 Stunden erzielt wird. Der Wegfall der Maisch-
raumsteuer gibt anscheinend AnlaB zu Verdnde-
rungen in Form und GréBe der Gérbottiche. So
werden z. B. geschlossene Bottiche!14) beschrieben,
bei denen die Alkoholverluste durch Verdunstung
verringert werden sollen. Weiter geht man viel-
fach auch in landwirtschaftlichen Brennereien zu
sehr groBen Girbottichen, bis zu 150001 Inhalt,
iiber115), Vollstindige Vergérung von Me-
lagssemaischenliBtsichnach G. Heinzel-
m a n n 118) nur durch Bierhefe erzielen, bei hohem
Raffinosegehalt ist vollige Vergérung nur in Ver-
diinnung moglich. Die Vollsténdigkeit der Ver-
girung wird zweckmifig polarimetrisch kontrol-
liert.

A Frank-Kamenetzkyll?) erweitert
das von ihm frither mitgeteilte Verfahren zur Er -
mittlung von Alkohol-und Extrakt-
gehalt in girenden oder vergorenen Kartoffel-
maischen mittels Saccharometer und
Eintauchrefraktometer auf Mais-
maischen und Kartoffelmaismaischen. Die Refrak-
tion der entgeisteten Maische liBit mit Sicherheit
auf die verwendeten Rohstoffe zuriickschlieBen.
Aus Dichte und Refraktion des Rohsprites 1a8t sich
dessen Verunreinigungsgrad bestimmen.

IV. Garungserzeugnisse,

P. Potit118) macht auf die Bedeutung
der Aciditdt bei der Bierbereitung
aufmerksam. Im Sudhaus fiihrt zu geringe Aciditét
— diese kann eine Folge stark carbonathaltigen
Brauwassers sein — zu schlechter Verzuckerung,
die erhaltenen Wiirzen ldutern schwieriger ab und
laufen leichter triib. Das Gérungsbild wird eben-
falls ungiinstig beeinfluBt, das fertige Bier klart
schlechter, ist weniger kiltebestindig und scheidet
beim Pasteurisieren reichlicher Bodensatz ab. Sehr
ausfithrlich behandelt W. Windisch119) die

110) Jghrb. Ver. Spiritusfabr. 10, 25.
111) Wochenschr. f. Brauerei 27, 373; Jahrb.
Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 13, 31.
112) Wochenschr. f. Brauerei 27, 301.
118) Z. {. Spiritus-Ind. 33, 3.
114) Z. f. Spiritus-Ind. 33, 249.
116) Z. f. Spiritus-Ind. 33, 537.
118) Z. f. Spiritus-Ind. 33, 612.
117} Diese Z. 23, 293 (1910).
118) Wochenschr. f. Brauerei 27, 237.
119) Jahrb. Vers, u. Lehranst. f. Brauerei 13,
285. :

Aciditatsfrage, der in den letzten Jahren zu wenig
Beachtung geschenkt worden sei. Die Anderungen
der Arbeitsmethoden sowohl in der Milzerei wie
im Sudhaus haben fast durchweg zu einem Riick-
gang im S#uregehalt von Wiirze und Bier gefiihrt.
Es erscheint wiinschenswert, dafl wiederum eine
etwas hohere Aciditidt angestrebt wird. Bei diesen
Bestrebungen ist vor allem auch auf das Brau-
wasser Riicksicht zu nehmen, das bei hohem Car-
bonatgehalt sicher des 6fteren Ursache zu Schwierig-
keiten und, wie Versuche gezeigt haben, auch zu
mangelhaften Ausbeuten im Betrieb geworden ist. Als
Nachteil siurereicherer Biere ist, wie F. Schoen-
feldund W. Hir t 120) zeigen, die groBlere Neigung
zu bezeichnen, bei Zusammentreffen mit Zinn, Me-
talltriibungen zu geben.

H. Will121) berichtet iiber oxalsauren
Kalkals Ursache von Bierabsdtzen
und Biertriibungen. Solche treten ein,
wenn der an sich normal in geringen Mengen im
Bier vorkommende oxalsaure Kalk in zu groflen
Mengen auftritt. Die Ausscheidung tritt besonders
leicht nach dem Filtrieren oder Pasteurisieren ein,
wahrscheinlich weil dadurch EiweiBlstoffe, die als
Schutzkolloid das Oxalat in Lésung gehalten haben,
durch Ausscheidung unwirksam gemacht werden.
Das Oxalat scheint nicht den Rohstoffen zu ent-
stammen, sondern einem Vorgang bei der Gérung
seine Entstehung zu verdanken.

W. Voltz, R. Forster und A. Bav-
d r e x e 1 122) haben sehr eingehende Versuche iiber
die Verwertung des Bierextraktes
und des Bieres im menschlichen
und tierischen Organismus angestellt.
Aus den Ergebnissen seien folgende hervorgehoben:
Bierextrakt ist als ein GenuBmittel anzusprechen,
da er die Resorption der stickstofffreien Stoffe in
Nahrung, die von sonstigen organischen Genuf-
stoffen ziemlich frei ist, erhoht. Als Bier verab-
folgt, wird der Extrakt vom menschlichen Organis-
mus zu rund 809, resorbiert. Bei Tagesgaben von
1510 g Bier am Tag konnten toxische Wirkungen
des Alkohols nicht beobachtet werden, der physio-
logische Nutzwert des Bieres wurde zu 91,29, seines
Energiegehaltes bestimmt.

Wie F. Schoenfeld!28) auf Grund ex-
akter Versuche findet, ergibt die Berechnung
des Stammwiirzegehaltes nach der
Ballin gschen Formel zu hohe Werte. Vf. emp-
fiehlt die Benutzung etwas anderer Vergérungs-
quotienten. V. Stanek und O. Miskovs-
ky124) haben Tabellen zur refrakto-
metrischen Bieranalyse bei Tempera-
turen zwischen 15,0° und 25,2° aufgestellt.
F. Danzer125) erweitert den Geltungsbereich
der A ¢ kermannschen Rechenscheibe fiir Bier-
analyse durch Tabellen fiir Biere mit sehr hoher
und sehr niedriger Stammwiirzenkonzentration.

120) Wochenschr. f. Brauerei 27, 633.

121) Z. ges. Brauwesen 33, 129; diese Z. 23,
1149 (1910). .

122) Pfliigers Arch. d. Physiolog. 134, 133.

128) Wochenschr. f. Brauerei 27, 57.

12¢4) Z, f. ges. Brauwesen 33, 145; diese Z. 23,
1149 (1910).

125) Z. ges. Brauwesen 33, 10; diese Z. 23, 622
(1910).
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A. Bonn!28) macht Angaben iiber Produk-
tion und Herstellungsweise von Bier in Nordfrank-
reich und fiigt zahlreiche Analysen nordfranzosi-
scher Biere bei.

Eine neue Methode zum Nachweis von
Amylalkohol in Branntweinen gibt
H. Hollaender!??). Der Branntwein wird
nach Zusatz von etwas Atzkali destilliert, das
Destillat mit konz. Essigsiure 1 Minute lang ge-
kocht und 1 Tropfen Phenylhydrazin hinzugefiigt.
Unterschichtet man nach dem Erkalten die Fliissig-
keit mit Salzsiure, so tritt bei Gegenwart von
Amylalkohol an der Beriihrungsfliche ein griiner
Ring auf. H. P. Bassett128) empfiehlt zum
Nachweis und zur quantitativen Bestimmung von
Fuseldl in Branntwein die S a v a 11 e sche Methode
in etwas modifizierter Form, wiahrend A. Las-
serrel2?) zur Bestimmung des Butyl- und
Amylalkoholsdie Allen-Marquardt-
sche Methode etwas abgedndert hat. Zum Aus-
schiitteln der héheren Alkohole empfiehlt VI
Schwefelkohlenstoff an Stelle von Tetrachlor-
kohlenstoff. Soll Fuselél in 6lhaltigem
Spiritus bestimmt werden, so muB nach
E. Duntze1380) der Spiritus erst durch Ton-
erdehydrat vom Ol befreit werden. Die Farb-
reaktion nach Komarowsky wird, wie
Th. v. Fellenberg31) festgestellt hat, auBler
von den hoheren Fettalkoholen auch von deren
Estern, von den hydroaromatischen Alkololen,
von Phenolen, von Verbindungen mit Athylen-
bindungen in offener Kette oder im hydroaroma-
tischen Ring hervorgerufen. Mehrwertige Alkohole,
Alkohole und Phenole mit Carboxylgruppen usw.
geben die Reaktion nicht. Die Ergebnisse nach der
Komarowskyschen Methode stimmen meist
gut mit denen nach R 6se iiberein.

Fiir die colorimetrische Aldehyd-
bestimmung mit Rosanilinbisulfit ist nach
L. Ronnet132) die jeweilige Herstellung von
Vergleichslosungen aus ganz frisch bereitetem Al-
dehydammoniak unerlaBlich. Ather in Spiri-
t us 148t sich durch Destillation des mit Wasser
verdiinnten Alkohols und Ausschiitteln des Destil-
lates mit Kochsalzlgsung quantitativ bestimmen
(H Wolff133), Zum Nachweis von Me-
thylalkohol in Athylalkohol oxydiert
G. Denigés134) die Untersuchungsfliissigkeit
mit Permanganat. Bei Gegenwart von Methyl-
alkohol wird Formaldehyd gebildet, der mit
Fuchsinbisulfit Violettfarbung ergibt. Es soll nach
dieser Methode noch 0,19, Methylalkohol nach-
weisbar sein.

Bei der Untersuchung von Rum
verschiedener Herkunft, Arrak, Zwet-
schenbranntwein, Kognak, Weingclidgerbranntwein
hat K. Mic ko135) in jedem dieser Branntweine

126) Ann. d. Falsific. 3, 190.

127) Miinch. med. Wochenschr. 57, 82.

128) Journ. Ind. and Engin. Chem. 2, 389.

129) Ann. Chim. anal. appl 15, 338.

130) Z, f. Spiritus-Ind. 33, 150.

131} Chem.-Ztg. 34, 791; dicse Z. 24, 137 (1911).

132) Ann. d. Falsific. 3, 205.

133) Chem.-Ztg. 34, 1193; diese Z. 24, 180 (1911).

134) Compt. r. d. Acad. d. sciences 150, 832.

138) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBmittel 19, 305;
diese Z. 23, 1044 (1910).

typische Geruchsstoffe nicht esterartiger Natur ge.
funden, deren Nachweis von groBer Bedeutung fiir
den Nachweis der Echtheit der Branntweine ist,
da diese Stoffe bislang noch nicht nachgeahmt
worden sind.

J. Kluge188) jst ein Verfahren zum De -
naturieren von Branntwein patentiert
worden, dadurch gekennzeichnet, dall man das in
der Fabrikation von Steinkohlenleuchtgas als
Waschdl benutzte Anthracendl, soweit es bei der
Destillation bis 200° iibergeht, nach Abzug der
wiisserigen Fliissigkeit dem Branntwein zusetzt.
0. Mo hr187) berichtet iiber beobachtete Ver-
unreinigungen im Brennspiritus;
als solche machen sich besonders (le, Essigsiure,
Firnis, Zucker unangenehm bemerkbar. Die Quelle
dieser Verunreinigungen ist meist in Benutzung
unreiner Fisser zu suchen. Aus Riiben-oder
Melasseschlempen lift sich das Kali
nach L. Riviére!3) guch durch Behandeln der
Schlempen mit unldslichen Fluorsilicaten, Fluor-
boraten oder Fluoraluminaten gewinnen.

Die Essiggarung des Weines wird,
wie J. Schnitzler und V. Henri !89) mit-
teilen, durch ultraviolette Strahlen verlangsamt
oder unterbrochen. Es bilden sich dunkle Nieder-
schlage, der Geschmack wird ungiinstig beeinfluBt.
Da die gleiche Wirkung auch durch Wasserstoff-
superoxyd hervorgebracht wird, ist es wahrachein-
lich, dafl es sich um Oxydationsvorginge handelt.

W. Henneberg4%) erortert die Vorteile
der Verwendung von Reinkulturen von
Essigpilzen in der Essigfabrika-
tion und gibt Vorschriften fiir das Arbeiten mit
Reinkulturen.

Gegen Essigalchen, die gegen Mine-
ralsiuren sehr widerstandsfihig sind, lassen sich
nach Versuehen von F. Rothenbach, W.
Hoffmann und H. R o 8 m an n 141) vielleicht
verschiedene Drogen, z. B. Arecaniisse mit Erfolg
anwenden.

Nach P. Fleur ys142) Beobachtungen ent-
halten echte Weinessige stets Inosit, so
daB der Nachweis dieses Stoffes zum Nachweis,
ob wirklich Weinessig vorliegt, benutzt werden
kann. J. Hertkorn!43) zweifelt an der Mog-
keit eines sicheren analytischen Nachweises, ob
Weinessig, den Vorschriften geméaB, aus mindestens
20 Teilen Wein und 80 Teilen Essigsprit hergestellt
ist, und schligt Buchkontrolle vor. E. Russell
und T. R. Hod gson144) verdffentlichen Ana-
lysenmaterial iiber die Zusammensetzung
von Malzessigen  Der Extraktgehalt
schwankte zwisechen 1,47 und 3,159, der Saure-
gehalt zwischen 3,85 und 6,36%, und der Aschen-
gehalt zwischen 0,18 und 0,60%,.

Von verschiedenen Seiten werden Anstrengungen

138) D. R. P. 220 887.

137) Z. f. Spiritus-Ind. 33, 33.

138) Franz. Patent 413 677; nach Z. f. Spiritus-
Ind. 33, 571.

139) Biochem. Zeitschr. 23, 263.

140) Deutsche Essigind. 14, 129.

141) Deutsche Essigind. 14, 329.

142) Journ. Pharm. et Chim. 2, 264.

143) Chem.-Ztg. 34, 1090.

144) Analyst 35, 346.
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Die Darstellung von BleiweiB nach dem Whultze'schen Verfahren.

Zeftschrift fiir
angewandte Chemie.

gemacht, die biologische Oxydation des Athyl-
alkobols zu Essigsiure durch elektrische
Oxydation zu ersetzen. So gewinnen As-
kenasy, Leiser und Griinstein145)
Essig aus vergorenem Ribensaft
durch Elektrolyse bei Gegenwart von etwas
Schwefelssure zur Verbesserung der Leitfihigkeit.
Etwas Chromsulfat unterstiitzt katalytisch die Oxy-
dation. Auch bereits fertiggebildeter Alkohol 148t
sich nach denselben Vif.146) elektrolytisch zu Essig-
siure oxydieren. Andere elektrolytische Kssig-
herstellungsverfahren sind M. H. Ja ¢ o b 147) und
E. A Behrens und J. Behrensl48) paten-
tiert worden. [A. 57.]

Verbesserter Schraubenkiihler nach
Friedrichs (D.R.G. M.)

(Eingeg. 1.4. 1911.)

Dieser Kiihler unterscheidet sich von den in
Heft 51 des vorigen Jahrgangs dieser Z. beschrie-
benen Modellen hauptsichlich dadurch, daf der
Mantel eine schraubenférmige Gestalt erhalten hat,
wahrend der eigentliche
Kiihlkérper von einer glat-
ten, zylindrischen Glas-
réhre gebildet wird, welchen
die Démpfe in einem spi-
ralférmigen  Wege um-
kreisen miissen. -— Die
Kondensate konnen daher
ungehindert nach unten
ablaufen und die Kanile
noch weniger verunreini-
gen und verstopfen, als
das bei den friiher be-
schriebenen Schraubenkiih-
lern der Fall war. — Mantel und Kiihlrohr passen
genau zusammen, konnen aber anf Wunsch auch
miteinander verschmolzen geliefert werden.

Angefertigt werden diese sehr praktischen
Kiihler von der Firma Greiner & Friedrichs in Stiit-
zerbach i. Thiir. [A. 70.}

Die Darstellung von Bleiweil nach
dem Woultzeschen Verfahren.

Erwiderung von seiten des Deutschen Blei-
weilkartells auf die Verdifentlichung von
Dr. Kalkow.

(Diese Z. 24, 400—403 [1911].)

Das Bleiweilkartell hat sich in seinen letzten
Auslassungen nicht, wie Herr Dr. K a1 k o w meint,
gegen einen unbequemen Outsider wenden wollen,
{denn dieser Outsider hat sich trotz seines 214jih-
rigen Bestehens bis zur Stunde fiir das Bleiwei8-
kartell noch nicht fithlbar gemacht), sondern es hat

145) Deutsche Essigind. 14, 111.
146) Z, f. Elektrochem. 15, 846.
147) D. R. P. 218 863.
148) D. R. P. 223 208.

es flir seine Pflicht gehalten, zahlreiche unrichtige
und irrefilhrende Behauptungen des iritheren
Wentzkischen Artikels richtig zu stellen.

Wenn in dem neuen Artikel des Herrn Dr.
K alk o w der Versuch gemacht wird, einen grolen
Teil der fritheren unrichtigen und irrefithrenden
Behauptungen durch Hinweis auf Literaturstellen
und Berichte von Behorden zu stiitzen, so mu8 ein
solcher Versuch auf der ganzen Linie als verfehlt
bezeichnet werden, angesichts der auf reinen Tat-
sachen und praktischen Fabrikationserfahrungen
von 30 deutschen BleiweiBfabriken beruhenden
Darlegungen, die sich auf eine Praxis von mehr als
60 Jahren aufbauen. Die deutschen Bleiweififabri-
kanten werden wohl besser wissen, wie es in allen
einzelnen Punkten ihrer Betriebe aussieht, als die
Theoretiker von Lehrbiichern. Wie unrichtig und
verfehlt es ist, mit solchem Material zu operieren,
geht u. a. daraus hervor, dafl Herr Dr. Kalkow
hinsichtlich des Arbeiterwechsels in den Bleiweili-
fabriken, welche nach dem Kammersystem arbeiten,
zwei Fabriken aus einem einzelnen Bezirke heraus-
greift und das Resultat von zwei Jahren, ohne die
Griinde fiir den dort in diesen beiden Jahren statt-
gehabten auBerordentlichen Arbeiterwechsel zu
untersuchen, und ohne die notorische Tatsache zu
beriicksichtigen, dafl gerade diese zwei Jahre in
eine Zeit der Hochkonjunktur f elen, wo {iberall in
der ganzen Industrie ein ungewohnlicher Arbeiter-
wechsel stattfand. Herr Dr. K alk o w wird seine
Auffassung in diesem Punkte wohl erheblich ein-
schrinken miissen, angesichts der Tatsache, daf3
der jahrliche Arbeiterwechsel bei simtlichen deut-
schen BleiweiBfabriken im Durchschnitt der letzten
sechs Jahre nur die Zahl von 2149, aufweist. Eben-
so verfehlt mul} es erscheinen, wenn hinsichtlich der
Erkrankungen in reinen Bleiweillfabriken auf einen
Bericht des Osterreichischen Handelsministers zu-
riickgegriffen wird. Was beweist dieser Bericht fiir
die deutschen Verhiltnisse?

Als Antwort darauf diene die Tatsache, dal}
bei sdmtlichen deutschen Bleiweiflfabriken im
Durchschnitt der letzten sechs Jahre auf einen
iiberhaupt beschiftigten Arbeiter pro Jahr nur 1,1
Tag von Bleierkrankungen gekommen ist, und daf3
die Gesamtzahl der auf einen in den deutschen Blei-
weififabriken durchschnittlich beschiftigten Arbei-
ter entfallenden Krankheitstage pro Jahr im Durch-
schnitt der letzten sechs Jahre nur 15 Tage betrug,
wihrend diese Zahl sich z. B. bei den 83 Kranken-
kassen des grofien Kélner Industriebezirkes im
Durchschnitt der gleichen sechs Jahre auf 20,3
belief.

Wihrend die in unseren friiheren Darlegungen
enthaltenen Berichtigungen der Went z kischen
Ausfiihrungen iiber die Produktionsstatistik und
iber die Verhiltnisse der Kammerbleiweif{abriken
durchweg aufrecht erhalten werden miissen, sei
hinsichtlich des W ul ¢t z e schen Verfahrens selbst
nur noch folgendes bemerkt:

Die Gewichtszunahme des angezogenen Ver-
suches von 1,07 auf 1,18 spez. Gew. erklért sich so,
daf dieser Versuch nach einem langeren Stillstande
des Apparates ausgefiihrt wurde. Wéihrend des
Leerstehens oxydiert die frei hinzutretende Luft in-
folge der langeren Einwirkungszeit das nasse Blei
stdrker, als wenn sie wenige Stunden durch die





