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Zeltachrift far

Mohr: Fortschritte in der Chemie der Girungsgewerbe im Jahre 1811 [ angewazdte Chemle.

tiert werden, wenn seine einzige Ver-
wendungsméglichkeit in der Fir-
bereiliegt, denn durch Erteilung des Firbe-
schutzes hat das Patentamt anerkannt, daB eine
Erfindung auf dem Gebiete der Férberei gemacht
ist, zu dcren Begriindung die in der Darstellung
licgende Erfindung nicht herangezogen wurde$).
Angenommen, A hitte z. B. das Verfahren zum
Firben mit Thioindigo als erster angemeldct und
patentiert crhalten, und in der Beschreibung hitte
er die Darstellung des Farbstoffes beschrieben,
hicrauf aber keinen Anspruch gerichtet. B hiitte
nun nach A dieselbe Herstellung des Korpers
unter Begriindung der technischen Verwertbarkeit
cinzig und allein durch die Firbecigenschaften des
Produktes angemeldet. Dureh das vorher
erteiltec Férbepatent wiren dann
die platentfdahigen Momente der Dar-
stellungserfindung nicht vorweg
genommen. Der Beweis fiir die Richtigkeit
dicser Auffassung licgt wohl darin, daB gegen die
Patenticrung irgendeines rieuen Darstellungsverfah-
rens von Thiocindigo, das von dem in der friiheren
Firbeanmeldung beschriebenen verschieden ist,
patentrechtlich nieht das geringste einzuwenden
wiire, aueh wenn Thioindigo nur zum Fiarben ver-
wendet werden kénnte und dies dem A schon ge-
schiitzt wiire. Die alleinige Anmeldung des Firbe-
verfahrens hat also eine gewisse Gefalir fiir den
Erfinder. [A. 48]

Fortschritte in der Chemie der
(édrungsgewerbe im Jahre 1911.

Von O. Monr.
(Eingeg. +.:14. 1912)

I. Chemicder Rohstoffe.

Die Gersten des Berichtsjahres sind durch-
weg stickstoffarn, sie zeigen sich aber wenig lager-
fest und machen bei der Verarbeitung Schwierig-
keiten. Windisch1) bezeichnet sie als ,,unter-
reif, er ist der Ansicht, daB infolgedessen beim
Lagern Nachreifungsvorginge einsetzen, welehe die
geringe  Lagerfestigkeit  verursachen. Um  eine
GersteimHinbliekaufdie zu erwar-
tende Extraktausbeute aus dem
lea lzzu bewerten, stehen verschiedene Me-
thoden zur Verfiigung: Sorticrung und Stickstoff-
bestinmung, Gerstenextraktbestimmung, Stirke-
4) Das Patentamit hitte vielleicht in diesem
Fall ein Farbepatent nicht erteilen, sondern den
Anmelder des Firbeverfahrens darauf hinweisen
sollen, daB die unentbehrliche Voraussetzung fiir
dieses die Darstellung des Produktes sei, und das
Firbeverfahren allein gar keine selbstindige Be-
deutung habe, der wesentlichste und allein patent-
fahige Teil seiner Erfindung also das Darstellungs-
verfahren sei. Fiir dio Beurteilung der nach Be-
kanntmachung oder Erteilung des DPatentes auf
das Férbeverfahren zur patentamtlichen Behand-
lung kommenden Darstellungsanmeldung kommt
die Frage, ob das Firbeverfahren zu Recht oder
Unrecht geschiitzt wurde, nicht mehr in Betracht.

1) Wochenschr, f. Brauerei 29, 160.

bestimmung. Nach C. J. Lintner?2) ist die letzt-

. genannte Methode fiir den gedachten Zweck die

empfehlenswerteste. E. Moufang und A.
Schecrs3) wollen auch den Hopfen durch
Extraktbestimmung bonitieren. Der
Hopfen wird unter bestimmten Versuchsbedingun-
gen eingemaischt und in der erhaltenen Maische
der Extrakt bestimmt. Nachder Vif. Beobachtungen
zeigen die besten Hopfensorten die groBte Extrakt-
ergicbigkeit. Zur Extraktion des Hopfens bei Be -
stimmung der a- und g - Bittersiure wird,
wiec G. Feucrsteint) beobachtet hat, zweck-
miBig Petrolither vom Siedepunkt 45—50° ver-
wendet. Niedriger siedender extrahiert nicht voll-
stiindig. V{. empfichlt, dic Hihe der Hopfengabe im
Sudhaus dem Bitterstoffgehalt des Hopfens anzu-
passen. Das Humulen des Hopfenblii-
tendls ist nach E. Deu Ben3) mit inaktivem
a-Karvophyllen identisch., Der ungewdhnlich trok-
kene Sommer des Jahres 1911 ist Ursache, daB die
Kartoffeln vielfach ecine ungewdhnliche Zu-
sammensetzung  zeigen;  Trockensubstanz  und
Stirkegehalt erreichen ecine auBerordentliche Héhe,
80 beriehtet J. F. H o f f m a n n 8) iiber sehr stirke-
reiche Kartoffeln, die bis zu 342} Stirke enthiclten.

Bei dem schr niedrigen Ernteertag an Kar-
toffeln sind cinige Arbeiten tiber anderweitige Roh-
stoffe von Interesse, deren Verarbeitung auf Spiri-
tus moglich ist. So zeigt G. Fo th %), dal} unter
Umstinden P iilpe mit wirtschaftlichem Erfolg
auf Spiritus verarbeitet werden kann. Zicho -
rienwurzel ergibt nach W. Donselt8) auf
100 kg nur cinen Spiritusertrag von 4,4 1 reinen Al-
kohols, die Verarbeitung ist also nicht lohnend.
Koloezek Antal®) schildert die zweckmiBigste
Verarbeitung von Zuckerriiben auf Spiritus,
nach seinen Bercchnungen ist der Riibenspiritus
billiger als Kartoffelspiritus.

Il Verarbeitungder Rohstoffe

(Milzen und Malz, Maische- und Wiirzebereitung.)

In ciner Arbeit, betitelt: Studien iiber
das Kinweichen, zeigt O. Fiirnrohr19),
daB sich dic Wirkung des Einweichens bis auf das
fertige Bier erstreckt. Namentlich die Umwandlung
der Eiwcistoffe wird dureh dic Einweichtempera-
tur becinfluBt. Hohere Einweichtemperatur erhéht
die Menge des durch Phosphorwolframsiure fill-
baren Stickstoffs, dafiir geht die Menge des dureh
Zinkesulfat fillbaren Stickstoffs zuriick. W. Win -
disch1l) hat Weiehversuche mit an-
gesduertem Wasser angestellt in der Ab-
sicht, die Aeiditdtsabnahme zu verhindern, wie
sic bei der Kalkwasserweiche zu beobachten ist.
Bei gesunden Gersten wurden zundchst im Labora-

2) Z. ges. Brauwesen 34, 301; diese Z. 24, 1561
(1911).

3) Wochenschr. f. Brauerei 28, 449; dicse Z. 25,
184 (1912).

4) Tbid. 28, 169; diese Z. 24, 1292 (1911).

5) J. prakt. Chem. 83, 483.

8) Z. f. Spiritus-Ind. 34, 522.

7y Z. f. Spiritus-Ind. 34, 25.

8) lbid. 34, 93: diese Z. 24, 1052 (1911).

9) Ibid. 34, 239, 252; diese Z. 24, 1548 (1911).

10) Z. ges. Brauwesen 34, 449; dicse Z. 23, 183
(1912).

11y Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 14, 38.
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torium giinstige Ergebnisac erzielt, so daB nun Ver-
suche in der Praxis angestellt werden sollen. Nach
C. Winckler1?) iibt gute Liiftung deas
Weichwassers cine Beschleunigung
aufdieKeimungaus. Es handelt sich hierbei
zweifellos um cine Sauerstoffwirkung, denn diese
Beschleunigung wird besonders auffallig bei Zusatz
von Waaserstoffsuperoxyd zum Weichwasser. Bei
geeigneter  Konzentration des Weichwassers an
diesemn Stoffe spitzt die Gerste schon nach 24 Stdn.
Die Wurzetkeime blethen sehr klein, wiahrend die
Blattkeime sehr kriiftige Entwicklung zeigen. J.
Oettingerund F. Hirseh13) haben sich ein
Verfahren zur Verminderungdes Stick -
stoffgehaltes und Erhéhung der
Extraktausbeute bei Braugerste wiihrend
des Weichens patentieren lassen.  Das Verfahren
best-ht darin, daB ein elektrischer Strom von hoher
Stromdichte durch die Flissigkeit geschickt wird,
in der sich die Gerste suspendiert befindet. €.
Bleisch beschreibt cin neues, von Krop f f14)
angegebenes Mialzungssystem. Die Kei-
mung crfolgt in Keimkisten, in denen das Malz
sehr hoch geschichtet wird, und wobei die Luftzu-
fulir zwecks starker Kohlensdureansammlung im
Keimgut zeitweise abgesperrt wird. Der Erfolg des
Arbeitens fach K r o p { f ist ein sehr geringer Malz-
schwand, weil dic Atmung infolge Snuerstoffinan.
gels stark gehemmt wird,

Eine Arbeit von J. Weinstein15) betrifft
dic Koagulationsverhiéltnisse der
loslichen EiweciBustoffe des Malzes
unddicEinwirkungder protcolyti-
schen Enzyme auf das koagulier-
bare EiweiB. Von den Ergebnissen der Arbeit
migen folgende erwihnt sein: Die Optimaltempe-
ratur der proteolytisechen Malzenzyme liegt bei 50
bis 35°. Ein aus hcliemn Malz hergestellter Kalt-
wasserauszug beginnt bei 52—34° zu koagulieren,
bei Ausziigen aus dunklem Malz war dieser Punkt
nichit so scharf bestimmt. Nach dem KongreB-
maischverfahren bereitete Wiirzen zeigen Koagu-
licrung bei 85°.

Kiyohisa Yoshimuraté) hat aus
Malzketmen Histidin, Cholin und Betain iso-
lieren kinnen, nicht dagegen Argirin, Vernin und
Asparagin. Von Zuckern fand er Maltose und In-
vertzucker, aber keinen Inosit. In Fortsetzung fri-
herer Arbeiten 17) iiber Malzdiastnase kommt
T. Chrzaszcz18) zur Annalune, dal die stark
verflissigende und die verzuckernde Wirkung durch
verschiedene Enzyme hervorgerufen wird. Durch
fraktionierte Fillung von Malzausziigen mit Am-
moniumsulfat gelang es dem Vi, Niederschlige zu
crhaiten, deren crste Fraktion stirker verfliissi-
gend, deren letzte Fraktion stirker verzuckernd
wirkte.

Die Malze aus den 191ler Gersten

12) Brasserie ¢t Malterie 1911, 228; nach
Waochenschr, . Brauerei 28, 497.

13y D, R. P. 235 877.

14) Z. ges. Brauwesen 34, 209; diese Z. 24, 1291
1911).

( 15) Ibid. 34, 308; diese Z. 24, 1985 (1911).

14) Biochem. Z. 31, 221.

17) Diese Z. 24, 775 (1911).

18) Wochenschr. f. Brauerei 28, 510.

sind, entsprechend dem niedrigen Eiweifigehalt der
Gersten, eiweiBarm und extraktreich, wic aus zahl-
reichen analytischen Daten hervorgeht, die H.
Keil und E. Weber19) veriffentlichten. In
einer Arbeit, betitelt: Mechanische und
thermische Einflissce aufdie Hohe
der Wasser- und Extraktzahlen.
wertedes Malzes, macht A, Wlokka20)
Vorschliige fiir Vereinbarungen, hetreffend die Me-
thoden bet der Malzanalyse zwecks Erzielung iiber-
cinstimmender Analysenergebnisse. G. Jak o b 23)
zeigt,daBbeiFarbmalzeineWertvermin -
derung durch hohen Wassergehalt
und geringe Extraktausbeute we-
niger von Belang ist, als gentigend hohes Firbever-
mégen und Geschmacksreinheit,

Eine groBe Zahl von Arbeiten behandelt die
Brauwasserfrage, die Windisch?2?)
zum Gegenstand cines umfangreichen Vortrages
macht. Kr zeigt darin, da der Gehalt an Carbo-
naten fiir die Beurteilung des Wassers von beson-
derer Bedeutung ist, die Carbonate iben einen un-
giinstigen Einflu auf Verzuekerung, Ausbeute,
Farbe, Vergiirung aus, weil sie die Aciditit der
Wiirze herabdriicken. Da nur gelostes, nicht aber
fest  ausgeschicdenes Calciumcarbonat diese un-
giinstigen Wirkungen hat, ist es nach F. Po t t 23)
wichtig, festzustellen, welche Mengen Carbonat
durch Erwirmen bis 100° abscheidbar sind. Cal-
ciumsulfat soll diese Abscheidung giinstig beein-
flussen. Auch Windisch und seinc Mitarheiter?4)
bestétigen, daB nur geléstes Carbonat unglinstig
wirkt, so daBl nach dem Entcarbonisicren des Was-
sers durch Kochen Filtration nicht erforderlich ist.
Unerwiinscht groBer Gipsgehalt 1Bt sieh durch
Kochen mit Bariumcarbonat beseitigen, Wice eben-
falls W. Windisch25) durch Versuche feststelit,
gibt dic Beseitigung der Carbonate durch Neutrali-
sation mit Sduren (Schwefelsdure, Salzsiure, ’hos-
phorsiure) keine ganz zufricdenstellenden Ergeb-
nisse. Kine weitgehende Entcarbonisierung erzielt
E. Jalowetz?8) dadurch, daB er das Wasser in
einem geschlossenen, mit guter Riihrvorrichtung
verschenen GefaB hoch erhitzt. Die Carbonate
scheiden sich bei dieser Behandlung in fein krystal-
liner Form aus. Versuche in der Praxis ergeben
nach W. Roch'litzer??) mit derartig entcar-
bonisiertem Wasser gute FErfolge. Eine lingere
Arbeit von O. Miskovsky?8) behandelt den
EinfluB des Brauwassers au:f die
Eigenschaftendes Bieres. VI arbeitet
mit kinstlich bereiteten Wissern und studiert den
EinfluB verschiedener Calcium- und Magnesium-
salze auf Verzuckerung, Farbe der Wiirze, Schaum-
haltigkeit, Stickstoffgehalt, Aschegehalt usw. W,

19) Tbid. 28, 549.

20) Ibid. 28, 317; diese Z. 24, 1405 (1911).

21) Jbid. 28, 341; diese Z. 24, 2130 (1911).

22) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 14, 361,

23) Wochenschr. f. Brauerei 28, 249; diese Z.
24, 1984 (1911).

24) Jahrb. Vers. u. Lehranst. {. Brauerei 14, 52,

26) Ibid. 14, 39.

28) Z. ges. Brauwesen 34, 509; Wochenschr. f.
Brauerei 28, 494; diese Z. 25, 182.

27y Z. ges. Brauwesen 34, 574.

28) 1bid. 34, 49, 525; diese Z. 24, 1546 (1911).
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Windisch?2? hat in Laboratoriumsversuchen
zweeks Erhéhung der Wiirzeacidi-
t it die noch unverzuckerten Maischen mittels
Bacillus Delbrieki gesiduert. Bei
dreistiindiger Siucrungszeit lieB sich so viel Milch-
siure erzielen, daB etwa 65 g Calciumcarbonat auf
1 hl Maischwasser neutralisiert wurden. Die prak-
tische Durehfiihrbarkeit des Verfahrens ist noeh
festzustellen.

Inkritischen Betrachtungenzur
Frageder Sudhausausbeute und zum
Stammwiirzegehalt des Bieres erirtert Stock -
meier3) die Fehlerquellen, auf welche bei Be-
rechnung der Ausbente Riicksicht zu nehmen ist.
Eine sehr wesentliche kann in einem gréBeren Salz-
gehalt des verwendeten Brauwassers liegen.  Auch
die Stammwiirzenberechnung aus der Bierzusani-
mensetzung ist mit Unsicherheiten behaftet (siehe
auch Girungserzeugnisse). C. Bleisch und
H. Leberle3t) haben Versuche angestellt iiber
Ausbeuten von Malzen aus dersel-
ben Gerste mit verschieden langer Tennenzeit
unter Beriicksichtung der Feinheit des Schrotes
und versehiedener Maischverfahren. Die groBte
Ausbeute wurde nicht am SchluB der iiblichen Ten-
nenzeit, sondern cinen Tag vorher erhalten. Kiir-
zere Fithrung verringert die Ausbeute. Verwendung
von Feinsehrot ist bei solchen Malzen cin Mittel zur
Steigerung der Extraktergicbigkeit. Das Druck-
verfahren gibt auch bei Kurzmalzen sehr hohe Aus-
beute. Ein Zumaischen von Caramel-
malz empfichlt I'. Schoenfeld?32) fir Biere,
die dunkel in der Farbe, rostaromatisch bitter im
Geschmack sein sollen. Das Zumaischen von sol-
chem Malz erhéht den Dextringehalt der Maischen.

Dic Extraktbestimmungin Wiir.
zen mittels Saccharometer hat gegen-
iiber der pyknometrischen Extraktbestimmung zu
hohe Werte ergeben. Q. M o h r 33) zeigt, daB dic
Ursache hierfiir in der Nichtberiicksichtigung der
Verschiedenheit  der  Oberflichenspannung  von
Wiirze und Zuckerkisungen bei Einstellung der
Saccharometer legt. J. Satava3+4) veriffent-
licht ¢inen lingeren Aufsatz im gleichen Sinne.

Die S&urebestimmung in Wiirze
und Bicr cempfichlt E. Moufang?3) durch
dirckte Titration der ev. verd. Fliissigkeiten unter
Anwendung von Phenolphthalein vorzunehmen, die
crhaltenen Werte sind anzugeben in Gramm Milch-
sdure auf 1 hl 10°iger Wiirze. Klirung triiber
Wiirzen mit Asbest ist nicht zuldssig. Bei Bier ist
die Kohlensdure durch Kochen villig zu entfernen.
F. Barnstcin38) berichtet {iber-dic Zusam -
mensgetzungvonDrucktrebern. Durch
Behandeln der Treber eine halbe Stunde lang bei

29) Jahrb, Vers, u. Lehranst. f. Brauerei 14, 62.

30) Z. ges. Brauwesen 34, 473; diese Z. 23, 184
(1912).

31) Z. ges. Brauwesen 34, 485.

32) Wochenschr, f. Brauerei 28, 371; diese Z.
24, 2130 (1911).

33) Ibid. 28, 304.

i“) Z. ges. Brauwesen 34, 398; diese Z. 24, 2131
(1911).

35) Wochenschr. f. Brauerei 28, 329; diese Z.
24, 2131 (1911).

36) Z. ges. Brauwesen 34, 54

3 Atm. (144°) wird die Stirke ganz zum Verschwin-
den gebracht, der Gehalt an wasserloslichen Extrakt-
stoffen ist um ca. 2149, zuriickgegangen. Die Ver.
daulichkeit der EiweiBstoffe ist herabgesetzt. C.
Kreuzer3?) gibtein jodtitrimetrisches
Verfahren zur Bestimmung der
Stirkein Trebern an.

Einige Artikel von G. Foth38)39) behan-
deln dic neue Betriebsweise in den
Brennereien, wie sie durch die Neuordnung
der Branntweinsteuergesetzgebung bedingt  wird.
An Stelle der Dickmaisehen sind Diinnmaischen
getreten, zu deren Bercitung geringere  Malz-
gaben ausrcichen. Die Entschalung ist Gberfliissig
geworden, es geniigt, die Maische zur Entfernung
groberer  Stiicke  dureh  c¢in Sieb  zu  gieBen.
Die Hefefithrung ist im allgemeinen die alte  ge-
blicben, bei den diinneren Maischen ist sorgfiiltige
Reinhaltung der Hefe nétig. Zur moglichsten Ein-
schrinkung der Alkoholverdunatungsverluste emp-
pfiehlt sich, dic Bottiche bedeckt zu halten, ev. die
Kohlensiure zu waschen. Die Ausbeuten sind bes-
sere als friiher, sie betragen 66—67 1 reinen Alkohol
auf 100 kg eingemaischte Stirke.

G -

III. Garungsorganismen und

rungsvorgang.

F. Hayduek und G. Andecrs4®) haben
das bereits frither behandelte Thema des Ein -
flusses der Hefenaussaat auf die
SproBbildung von neuem experimentell be-
handelt.  En zeigt sich, daB auch giinstige Wachs-
tumsbedingungen nicht imstande sind, bei steigen-
der Hefeaussaat die Ernte aus cinem gegebenen
Girflissigkeitsvolumen zu steigern. Die Versuche
der VL. lassen es wahrseheinlich erscheinen, daB
die Ursache dieser Erscheinung Raummangel, nicht
Hemmung durch die Giirungserzeugnisse ist.

Eine umfangreiche Arbeit iber die Bedeu -
tung des Ziichtungsverfahrens fir
die chemische und physiologische
Beschaffenheitder He fe:vc-ri}ff(-ntli(-lwn
F. Sehénfeldund H. Kram'pfdr). Mit Va.
riierung dexr Ziichtungsverfahrens lieB sich Eiweil-,
Aschegehalt, Gehalt an Glykogen, Gehalt an Phos.
phorsiure und Verteilung dieser an léslich organische
Verbindungen und lssliche anorganische Verbindun-
gen variieren. Kine variierbare physikalische Eigen-
schaft ist das spezifische Gewicht. In physiologischer
Beziehung licBen sich Unterschiede crzielen in Flok.
kungsvermégen, Triebkraft, Garkraft, Widerstands-
fihigkeit gegen héhere Temperatur. Eine Zusam-

_menstellung der Ergebnisse fritherer Arbeiten iiber

das Verhalten der Hefe in der Praxis
in Beziehung zu ihren chemisehen
und physiologischen Eigenschaf-
ten geben F. Schonfeld und W, Hirt42),

Nach Beobachtungen von H. W jl1143) iiber
dic Lebensdauer von Hefen in Gela-

37) Ibid. 34, 277; diese Z. 24, 1985 (1911).

38) Chem.-Ztg. 35, 297; diese Z. 24, 1548 (1911).

39) Z. Spiritus-Ind. 34, 1.

4%) Wochenschr. f. Brauerei 28, 233; diese Z.
24, 1986 (1911).

$1) Ibid. 28, 157; diese Z. 24, 1292 (1911).

42) lbid. 28, 421.

43) Zentralbl. Bakt.- u. Parasitenk. I1, 31, 436.
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tinekulturenist eine Wiirzegelatine mit 109,
Gelatine am giinstigsten fiir die lingere Erhaltung.
Erforderlich ist Aufbewahren der Kulturen in kiihler,
feuchter Luft.

F. Ehrlich44) hat zu ermitteln versucht,
welche  Aminosiduren oder Zuckerzerfallsprodukte
von Hefenund Sehimmelpilzen zur
Bildung von Plasmaciweil ausgenutzt
werden kénnen, Vi, benutzt in erster Linie Tyrosin
als Stickstoffquelle, Milchsiure, Weinsidure, Amei-
sensiiure, Glyeerin und Athylalkohol als Kohlen-
stoffquelle. Willia anomala kann bei Tyrosingegen-
wart sehr einfache Stoffe, wie Methyl- und Athyl-
alkohol, zur Eiweillsynthese verwerten, idhnliche
Verhiltnisse zeigt Oidium lactis. Kulturhefen und
Kalimhefen konnen Brenztraubensiure schr gut
sowohl als Kohlenstoffquelle als auch als Energie-
quelle ausnutzen. Moglicherweise tritt diese Saure
als Zwischenprodukt bei der alkoholischen Girung
auf. Der Bestiitigung bedarf wohl noch eine Beob-
achtung Ch. B. Li p mang6), dahingehend, daB
die Hefen die Fihigkeit besitzen, Atmosphirstiek-
stoff zu assimilieren,

P. Lindner48) hat, in Fortsetzung friherer
Arbeitent?) eine groBle Zahl Hefen auf ihr
Gdrvermogen gegeniiber einer Anzahl Kohle-
hydrate, neben gewdhnlichen auch Inulin, Man-
nose, (ialaktose, Trehalose, a-Methylglucosid, Ara-
binose, Rhamnose, Xylose untersucht. In nicht
seltenen Fillen, in denen anfanglich keine Ver-
girung zu beobachten war, trat solche bei Verlinge-
rung der Girzeit noch ein. Derselbe Forscher hat
gemeinsam mit Q. M o h r 48) eine Reihe von De x -
trinen, Sdurcdextrin, Bier- und
Wiirzede xtrin, auf ihre Vergiarbarkeit durch
Hefen und Schimmelpilze gepriift. Ein Wiirzedex-
trin wurde von den meisten Hefen etwas angegrif-
fen, gegeniiber den anderen Dextrinen zeigten die
Kulturhefen meist kein Girvermogen, wirksamer
waren wilde Hefen, Tropenhefen und vor allem
Monilin, Amylomyces- und Sachsiaarten.

Das Verhalten abgepreBter Hefen
beider Schlagprobe kann nach W. Hen -
ne berg4?) zur Erkennung des physiologischen
Zustandes der Hefe dienen. Normale Hefe mit
festem Plasma  hilt die Schlagprobe aus. Sechr
schnell gewachsene Hefe dagegen besitzt weiches,
reizbares Plasma, das Ursache des NaBwerdens der
Hefe bei der Schlagprobe ist. Eine Reihe von
Arbeiten  handelt von dem Einflul des
Waschens der Hefe mit verd. Sduren.
So beobachtet W. Windischb59), daB Hefe,
die bei sehr  carbonatreichem  Brauwasser zu
stark Bruch bildete und daher nicht geniigend
weit vergor, sich durch Waschen mit verd.
Siiuren crfolgreich behandeln lieB. Ahnlich giins-
tige Ergebnisse wurden bei der Girung erzielt,
als  bei Wiirzen aus sechr carbonatreichem
Wasser die Wiirzeaciditiit durch Zusatz von Mine-

+4) Biochem. Z. 36, 477.

45) J. biolog. Chem. 10, 169.

46) Wochenschr. f. Brauerei 28, 61.

47y Ibid. 17, 713, 762.

48) Ibid. 28, 393; diese Z. 24, 2131 (1911).

49) Z. f. Spiritus-Ind. 34, 86; diese Z. 24, 1548
(1911).

50) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerci 14, 43.

Ch. 1912

ralsiure etwas erhoht wurde, jedoch nur so weit, da
die Wiirze gegen Methylorange noch alkalisch re-
agierte. Benutzt wurden Phosphorsidure, Schwefel-
siurc und Salzsdure. G. Feuersteinbl) hat
Sdurewaschung mit giinstigem Erfolg zur biologi-
schen Reinigung infizierter Hefe benutzt. Nach
E. Moufangb52) besteht die giinstige Wirkung
bei Behandlung der Hefe mit verd. Phosphorsiure
darin, daB cinmal Verunreinigungen gelost, infizie-
rende Organismen beseitigt werden, und die Hefe
angeregt wird. Sidureempfindliche Hefen lassen sich
mit gutem Erfolg durch Waschen mit Phosphat-
I6sungen behandeln.

Beider biologischenUntersuchung
von Brauwissern ist nach H. Will83) fir
dic Beurteilung die Zahl der Organismen ohne we-
sentliche Bedeutung.,  Als wichtigste DPriifung ist
die Widerstandsfahigkeit der Wasserorganismen
gegen girende Hefe durch die Girprobe zu ermit-
teln. Vf. gibt ¢in Verfaliren zur Anstellung dieser
Probe an.

M. W. Beijerinck 84) veroffentlicht Beob-
achtungen iiber die Pigmentbildung bei
Essigbakterien. In leichten Biersorten ent-
wickelte sich spontan ¢in vom Vf. als Acctobacter
melanogenum  bezeichnetes  Essigbakterium, das
durch die Fihigkeit, einen tief braunen Farbstoff
zu bilden, ausgezeichnet war. Der Farbstoff ist
ein aromatischer Stoff, vielleicht identisch mit
Chinon. J. Holmb88) gibt cine Methode zum
Nachweis von Mykoderma in Brenne-
reicn und PreBhefefabriken an.

Von Arbeiten liber Hefenenzyme betreffen
einige dic Hefeninvertase, H. Euler und
S. Kullberg?3) haben versucht, die Invertase
aus autolysierter Hefe rein darzustellen. Die Ei-
weillstoffe des Hefensaftes wurden mit Bleiacetat und
und Kaolin entfernt, dic Aminosduren durch Di-
alyse. Aus der Diffusionsgeschwindigkeit berech-
nen Vff. fiir die Invertase ein Molekulargewicht
von ungefihr 27 000. Die Lésungen des Enzyms
zeigen eine ihrem Invertasegehalt proportionale
Wirksamkeit. Von A. P. Mathews und T. H.
G lenn 87) aus Hefe gewonnene Imvertase enthielt
ca. 194 Asche und 2,29, Stickstoff. Dureh Saure-
hydrolyse lassen sich etwa 709, des Enzyms als
reduzierender Zueker abspalten, der Zucker erwies
sich als in der Hauptsaehe aus Mannose bestelhiend.
Vif. betrachten nach diesen Befunden die Invertase
als eine Verbindung eines EiweiBstoffes mit einem
Mannosan. In Fortsetzung ihrer fritheren Arbeitenss)
iiber chemische Zusammensetzung und Bildung von
Enzymen beobachten H. Kuler und Beth af
Ugglass®), daB Behandeln der Hefe mit Na-
triumphosphat den Invertasegehalt erhéht, ebenso

51) Wochenschr. f. Braucrei 28, 16; dicse Z, 24,
1051 (1911).

52) Ibid. 28, 410.

53) Z. ges. Brauwesen 34, 125; diese Z. 24,
1049 (1911).

5¢) Zentralbl. Bakt. u. Parasitenk. II, 29, 169.

55) BIL. de I’ Assoc. des Chim. de Sucr. et Distill.
28, 1040.

66) Z. physiolog. Chem. 13, 335.

57y Z. biolog. Chem. 9, 29,

58) Diesc Z. 24, 778 (1911).

89) Z. physiolog. Chem. 70, 279.
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wie den Zymasegehalt. DaB die Hefedauerpripa-
rate soviel schwiichere Garwirkung entfalten als
die lebende Hefe, licgt nach der V{f. Ansicht daran,
daB die Zymase in der lebenden Zelle zum groBten
Teil an Protoplasma gebunden ist. Bei der Ab-
totung des DPlasmas wird der gebundene En-
zymanteil inaktiviert, aktiv bleibt nur der vom
Plasma abgespaltene Zymaseanteil. In eincr weite-
ren Arbeit zeigen H. Euler und S. Kullbergs$9),
daB die Invertasewirkung durch lebende Hefe einc
monomolekulare Reaktionskonstante aufweist. Es
ist anzunchmen, daB dic Invertase nicht wic die Zy-
mase zum groiten Teil an Plasma gebunden ist,
der Temperaturkoeffizient ist bei lebender Hefe
der gleiche wie bei Invertasepriaparaten. Das Ver-
héltnis Inversionskonstante zur Gidrungskonstante
weist, da die Inversion stets viel schneller verlauft
als die Giarung, sehr hohe Werte auf; diese Quo-
tienten scheinen eine fiir die verschiedenen Hefe-
rassen charakteristische GréBe zu sein.  Dieselben
Vff.61) crklaren das verschiedenartige Verhalten
der Hefenenzyme, Zymase, Invertase, Maltase, hin-
sichtlich ihrer Extrahierbarkeit aus lebender und
aus trockener Hefe und hinsichtlich ihrer Wider-
standsfihigkeit gegen Antiseptica durch die bereits
angedeutete Annahme, daB diese Enzyme entweder
an Protoplasma gebunden sein kénnen oder von dem-
szlben als unabhingige Stoffe abgeschieden werden.
Im letzteren Falle sind sie leicht extrahierbar und
gexen Antiseptika ziemlich widerstandsfiahig, im
letzteren Falle lassen sie sich nur schwierig aus der
lebenden Zelle extrahieren und sind dann gegen
Antiseptica sehr empfindlich.

A. v. Lebedeff 62) 63) 84) beschreibt in einer
Reihe von Arbeiten cine sehr einfache Methode zur
Gewinnung gdrkriftigen Hefesaftes.
AbgepreBte Hefe wird in diinner Schicht bei 25 bis
30° hochstens 2 Tage lang getrocknet. Diese Trok-
konhefe gibt beim Macerieren mit der zweieinhalb-
bix dreifachen Menge Wasser cinen Macerations-
<aft, der starke Girkraft zeigt. Die getrocknete
Hefe ist aunzgezeichnet haltbar, so daBl sich naeh
monatelangem Aufbewahren noch girkriiftige Safte
daraus gewinnen lassen. E. Kayscer8s) zeigt,
daB die Wirksamkeit des Le be d e f f schen Saftes
in hohem Maf: vom Zustande der Hefe, von der
Art des Trocknens und vor allem von der Macera-
tionstemperatur abhingt. Ein Zusatz von Glycerin
zum Macerationswasser ergibt haltbarere, aber we-
niger wirksame Sifte. Eine weitere Methode zur
Gewinnung aktiver Hefensifte gibt P. Rinck -
leben ) an. Er plasmolysicrt Hefe mittels Gly-
cerin. In dem dabei erhaltenen Safte wird das Ko-
enzym leicht zerstort. ist dics der Fall, so gelingt
die Aktivierung des Saftea leicht durch Zusatz von
Kochsaft.

In einer Arbeit iiber den EinfluB der
Antiseptica aufdie Hefenautolyse

80) Ibid. 71, 14.

61) Ibid. 13, 85.

62) Compt. r. d. Acad. d. sciences 152, 49.

63) Bll. Soc. Chim. de France 9, 744; diese Z.
25, 185 (1912).

64) Z. physiolog. Chem. 73, 447.

88) Compt. r. d. Acad. d. sciences 132, 975.

66) Chem.-Ztg. 35, 1149.

stellt E. Navassart 67) fest, daB eine beférdernde
Wirkung bestimmter Antisepticakonzentrationen
auf die proteolytischen Hefenenzyme nicht zu beob-
achten ist. Nur die Nuklease wird durch Scnfdl-
wasser etwas angeregt. Formaldehyd in 19iger
Lésung hebt die Autolyse auf.

Gegenstand eines Vortrages von F. Fern -
bacheé8)istdieRollederPhosphorsiaure
in der Brauereci. Die anorganischen Phos-
phate, die sich bei der Keimung aus den organischen
Phosphorsiureverbindungen der Gerste gebildet
haben, sind von groBlem EinfluB auf den Verlauf der
enzymatischen Vorgidnge bei Maischen, sie spiclen
weiter eine wichtige Rolle bei der Ernahrung der
Hefe und als Regulator der Garung. Die noch im
Bier verbleibenden Phosphatmengen becinflussen
dic Haltbarbeit giinstig.

H. Euler und A. Fodor®%) haben an
Hefegummi, der nach Salkowskis Me-
thode gewonnen war, einige Untersuchungen an-
gestellt. Das Molekulargewicht liegt iiber 10 000,
Bei der Hydrolyse wurden nur Mannose und Glu-
cose crhalten, keine Pentosen.

Sehr zahlreich sind wiederum die Arbeiten, die
sich mit dem Verlauf, dem Chemismus
undder Dynamikder Gérung befassen.
Zunéchst zeigen einige Arbeiten, daB die Hefe im-
stande ist, cine groBe Zahl anderer Stoffe als Zucker
zu vergiren, d. h. in cinfachere Stoffc zu zerlegen.
So haben H. Franzenund O. Stepphun )
beobachtet, daB Natriumformiatdurch eine
wganze Reihe von Hefen vergoren wird. Da
Ameisensiure auch gebildet wird, ohne dall Amino-
séuren als Stammsubstanz in Frage kommen kén-
nen, neigen VEf. zur Ansicht, daB Ameisensiiure
eine Rolle als Zwischenprodukt der Alkoholgirung
spielt. €. Neuberg)?2) zeigt in einer Anzahl
Arbeiten (gemeinsam mit L. Karezag und L.
Tir), daB auler Amecisensiure auch Essigsiure,
Buttersiure, Oxysdauren, Oxalsiiure und Homologe,
vor allem aber «-Ketosiure, wie besonders die
Brenztraubensdure bei Abwesenheit von  Zucker
durch Hefe, auch durch Dauerpriparate, in Form
ihrer Caleiumsalze unter Kohlendioxydabspaltung
vergoren werden. V. schreibt diese Wirkung einem
Enzym, der Carboxylase zu. Dic Vergirung
der Brenztraubensiure vollzicht sich nach der
Formel:

CH,.00.COH = CO, + CH,.CHO.

Es ist von hohem Interesse, daB nach Beobachtun-
gen von H. Euler?) ultraviolettes
Licht dhnlichzersetzend wirkt und z. B.
Milehséure, viel stirker aber Brenztraubensiure
unter Kohlendioxydabspaltung zersetzt. Beildufig
mag hier auf eine Mitteilung L. Massols74)
hingewieson sein, nach der ultraviolettes
Lichtauchverzuckernde Wirkungen

67) Z. physiolog. Chem. 12, 151.

88) Z. ges. Brauwesen 34, 359; diese Z. 24, 1985
(1911).

69) Z. physiolog. Chemie 72, 339.

70) Ber. 44, 2015.

71) Biochem. Z. 36, 60.

72) Ibid. 37, 170.

73) Z. physiolog. Chem. 71, 311.

74) Compt. r. d. Acad. d. sciences. 152, 902.
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auszuiiben vermag und in Stirkelésungen reduzie-
rende Zucker, wahrscheinlich Maltose, und etwas
dureh Alkohol fillbare Substanzen (Dextrin?) bil-
det. Auch durch Radioaktivitdt sollen die Girer-
scheinungen beeinflult werden, W. Caspari?s)
hat sich ein Brauverfahren unter An-
wendung von Radioaktivitdt paten-
tieren lassen, bei dem durch Emanation Wachstum
und Titigkeit der Hefe, besonders hinsichtlich der
Bildung von Bukettstoffen giinstig beeinfluBt wer-
den soll.

Hinsichtlich der Ansichten iiber die Rolle
der Phosphorsdure bei der eigent-
lichenalkoholischen Garung ist eine
gewisse Klirung cingetreten. A, v. Lebe-
d ¢ w 76)77)78) findet jetzt die Angaben von Har -
d ¢ nund Young®)iiberdie Formeldex Hexose -
phosphorsiureesters zu CgH,;oO4(H,P0y),
bestitigt. Da V{. den gleichen Ester bei der Ver-
garung von Dioxyaceton durch Hefemacerations-
saft beobachtet, ist er der Ansicht, dal als erste
Phase der Alkoholgewinnung cin Zerfall der Hexose
in 2 Molekiile Triose zu betrachten ist, und daf sich
der Garungsverlauf durch nachstehendes Formel-
schema wiedergeben 1aBt:

I CgH,g0g = 2 (3H 0y,
11 2 (3Hg0, + 2 RHPO, = 2 C3H,0,RPO,
+ 2 Hy0,
HHL 2 CgHO,RPO, = CyH,004(RPOy),,
IV. CgH,oO4(RPOy); + H,0 = C,H,OH
+ (0; + C3H,0,RPO,+HRPO,

ader

V. CgH,004(RPOY), + 2 HyO = 2 C,H,.OH
+ 2C0, 4+ 2 HRPO,.

Auch Harden und Y oun gB8%) bestitigen, im
Gegensatz zu den fritheren Angaben Lebedeffs81)
bei erneuten Versuchen dic Richtigkeit der oben er-
wihnten Formel des Hexosephosphorsiaureesters
bestitigt. Sic beschreiben die Eigenschaften dieser
Verbindung und ciner Anzahl Derivate derselben.
Die nahere Formel des Esters ist wahracheinlich
H,P0,.C{Hg0;.CO.CH,.H,PO,. Auber dicsem
Hexosediphosphat scheint nach Beobachtungen von
H. Eulerund A, Fodor#2) noch ¢in Mono -
phosphat zu entstchen. Die naheliegende An-
naline, daB die garungsbeschleunigende
Wirkung von Arseniaten bei Prefsaft-
giarungen in gleicher Weise zustande komme wie
die der Phosphate, kann nach Versuchen von A.
Harden und W. Y oung?83) nicht zutreffen,
das Arseniat geht dabei nicht in organische Bindung
iiber. Bis zum Erreichen einer Optimalkonzentra-
tion beschleunigt Arseniat den Zerfall von Glucose,
Mannose, Fructose. In hoherer Konzentration wirkt
Arseniat hemmend. Auch die Selbstgirung des

75) D. R. P. 235 173; diese Z. 24, 1455 (1911).
7¢) Compt. r. d. Acad. d. sciences. 133, 136.
77) Biochem. Z. 36, 248.

78) Ber. 44. 2932.

79) Diese Z. 24, 779 (1911).

80) Biochem. Z. 32, 173.

81) Ibid. 28, 213.

82) Ibid. 36, 40].

83) Proceed. Royal Soc. London B, 83, 451.

PreBeaftes und die Glykogengiirung wird beschleu-
nigt. Arsenite wirken dhnlich, aber schwicher.

Aus einer Arbeit: Beitrag zur Kenntnis
der Dynamik der Hefegdrung von H.
Euler und G. Lund quist34) mogen folgende
Beobachtungen erwihnt sein. In der ersten Hilfte
ist bei Maltosegirung die Menge der entwickelten
Kohlensdure der Zeit proportional. Der Zerfall von
Maltose ist fast ebenso schnell wie der von Glucose.
Die Hydrolyse der Maltose scheint nicht wesentlich
schneller zu verlaufen als die Garung. Auf die
Mannosegirung, die langsamer als die Glucose-
girung verliauft, ist Mononatriumphosphat ohne
EinfluB. R. O. Herzoyg und O. Saladin#85)
habendie AnderungdesGirvermogens
bei Uberfiithrung lebender Hefe in
Acetondauerhefe zum Gegenstand einer
Arbeit gemacht. Lebende Hefe und Dauerhefe, die
gegenitber Glucose die gleiche Girkraft besitzen,
zeigen anderen Hexosen gegeniiber vollig anderes
Verhalten. Wenn die lebende Hefe am raschesten
bei Glucose, langsamer bei Fruetose und am lang-
samsten bei Mannose wirkte, so vergirt die_Aceton-
hefe die Fructose am schnellsten und Mannose am
wenigsten schnell. Die Geschwindigkeitskonstante
berechnet sich am bLesten nach der Formel:

1, Cy+(Cy + Gy
ve=_log -~ - = —-
t Cy
A. Slator®s) zeigt in ciner: Uberden Grad
der alkoholischen Géarung betitelten
Arbeit, daf der Vergirungsgrad, gemessen durch
den Druck der entwickelten Kohlensdaure, biy zu
150 Mill. Zellen in I ccm (#) proportional der vor-
handenen Hefenmenge ist. Die Zuckerkonzentra-
tion ist bei mittleren Betragen ohne wesentlichen
EinfluB auf dic Garung. Glucose, Fructose, Saccha-
rosec und Maltose lassen keinen Unterschied im
Girungsgrad erkennen.  Der Temperaturkoeffi-
zient ist schr grof}, er betrigt fiir Glucose bei 20°
gegeniiber einer Temperatur von 10° 3,6.

Wie F. Ehrlich3?) findet, wird auch das
Tyrosin in analoger Weise wie die anderen
Aminosduren vergoren, und zwar liefert ¢s dabei
p-Oxyphenylithylalkohol, den V.
als Tyrosol bezeichnet, und der ein ganz allge-
mein vorkommendes Garungsnebenprodukt zu sein
scheint. Nebenher entsteht noch etwas p-Oxyphe-
nylmilchséiure oder p-Oxyphenylessigsaure. Der-
selbe Vf. hat gemeinsam mit K. A. Jacobsen #8)
das Verhalten von Schimmelpilzen
gegeniiber von Aminoséduren studiert,
die sich meist ganz anders verhalten als Hefe. Bei
Abwesenheit von Kohlehydraten findet meist cin
sehr weitgechender Abbau der Aminosduren statt,
in anderen Fillen sind dic Umwandlungen keine
ticfergreifenden. So wandelt z. B. Oidium lactis,
Monilia candida und eine Anzahl Mukorineen die
natiirlich vorkommenden Aminosiduren unter Am-
moniakabspaltung in die entsprechenden Oxysiuren
um. Die Reaktion verliuft so glatt, daB sie zur

84) Z. physiolog. Chem. 1%, 97.

85) Ihid. 73, 263.

86) J. Inst. Brewing 87, 147; Wochenschrift
f. Brauerei 28, 141.

87) Ber. 44, 139; diese Z. 24, 1050 (1911).

88) Ibid. 44, 888.

189*
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Darstellung solcher Oxyséuren benutzt werden
kann. O. Neubauer und K. Fromherz?89)
konnten zeigen, dal bei dem Aminosdure-

abbaudurch Hefe, gerade 8o wie im Siuge-
tierorganismus, intermedidr Ketosduren entstehen.
Als Schema fiir den Abbau geben sie das folgende:

R R R R R
| {
' H + 0 I, OH — NH, | 4+ 2H '
( ——> C - co -—» CHO CH,-OH.
NH, > | \NHE > ' > > 2
COzH COH COgH CO,
Als  Nebenprodukt  entstehen  Alkoholséuren Uber die weiteren Fortschritte auf dem

R—CH.OH —CO,H. Furfurol wird nach C.
J. Lintner und H. J. v. Liebig?®) durch
girende Hefe zu Furfurylalkohol reduziert. Auch
nichtgiirende, im Wasser aufgeschlimmte Hefe
zeigt Roduktionswirkung, aber schwiicher. Als Ne-
benprodukt entsteht cin bei 50,5° schmelzender,
dem Furfurylalkohol dhnlich riechender krystalliner
Stoff. L. Mathieue®l) hat gelegentlich die Bil-
dung von Athylmercaptan bei der alkoholischen
Girung beobachtet.

In ciner Arbeit: Hopfenund Hefe zeigt
H. W. Harman 92), daB dic spezifische Hopfen-
wirkung nur beim Hopfenkochen zutage tritt. Bei
allen anderen Verfahren des Hopfens erzielt man
meist schlecht haltbares Bier ohne Verbesserung
des Hopfengeschmaeks.  Abzuraten ist von der
Verwendung von Hopfenextrakten. Der Stickstoff-
gehalt der mit Hopfen gekochten Wiirzen ist nur
unbedeutend geringer als der Witrzen, die nicht mit
Hopfen gekocht wurden.  Auf die Hefetitigkeit
wirkt der Hopfen anregend. Wie Versuche an
Zucker-Peptonlésungen  zeigten, ist die von der
Hefe  herausgenommene  Stickstoffmenge  unab-
hiingig vom Stickstoffgehalt der Wiirze.  Auch
dicger V. bestitigt. daB die Hefenernte von der
Aussaat unabhiingigist. Dem Vercinder Spi-
ritusfabrikanteninDeutschland?®)
ist ein Verfahren zur Vergarungvon Bren -
nereimaischen unter Verwendung
von Brauecreihefe patentiert worden. Ein
Teil der Hefe wird mit vermaischt, cin anderer wird
zum Anstellen der Giirung benutzt. KinGarungs-
saccharometer von O. Wiedmann )
bestimmt den Druck der bei der Girung entwik-
kelten Kohlensdure manometrisch. Als Manometer-
fliissigkeit dient dic Girflissigkeit selbst. L. von
Vetter®) macht Angaben iber die Verwen -
dung vonQzonim Brauereibetrich.
Das Ozon kann benutzt werden zur desinfizierenden
Behandlung der Roli- und Betriebsstoffe, von Ge-
riiten und als Zusatz zur Frischluft bei der Gir-
kellerventilation. Einwirkung von Luft mit 3 g
Ozon auf 1 ebm sterilisiert die Hefe, hohere Ozon-
konzentrationen titen auch die Hefe. Zum gleichen
Thema siche auch cine Verdffentlichung von L.
v. Vetter und 5. Moufang?9)

89) Z. physiolog. (hem. 70, 326.
80) Ibid. 7%, 449.
81) BIl. de I’Assoc. des Chim. de Suer. et Distill.
971,
92) Wochenschr. f. Brauerei 28, 385; diese Z.
24, 2130 (1911).
83) D. R. P. 236 486.
94) D. R. P. 232 009; diese Z. 24, 605 (191]).
96) Wochenselr. f. Brauerei' 28, 13; diese Z. 24,
1049 (1911).
%) 1bid. 28, 377.

28,

Gebicteder Hefeverwertung berichtet
F. Hayduck?). Al wichtigste Verwertungsart
scheint sich dicjenige der entbitterten und ge-
trockneten Hefe als Nihrpriparat zu entwickeln,
dic bislang gesammelten praktischen Erfahrungen
sind durehwey giinstig.  Exakte Versuche von W,
Véoltz und A, Baudrexcl?®) erginzen die
von diesen VEf. frither gemachten Beobachtungen®®).
Auch im menschlichen Organismus ist die Ausnut-
zung der Trockenhefe eine sehr gute. Dic mittels
Soda entbitterte Hefe zeigte folgende Zusammen-
setzung: 6,877, Wasser, 7,04°%; Asche, 50,049, Rein-
eiweil, 3.1297 Fett, 1,44°; Rohfaser und 28,09%,
N-freie Extraktstoffe. 0. v. Czade k199) hat
Fiitterungsversuehe  mit Trockenhefe an Schwei-
nen angestellt, die gleichfalls zu sehr giinstigen Er-
gebnissen fithrten. O. Fallad a101) hat aus ge-
trockneter Hefe und Melasse ein haltbares und wert-
volles Futtermittel hergestellt.

IV. Gidrungserzeugnisse.

In ciner lingeren Arbeit: Ursachen des
Ausscheidens von EiweiB aus fer-
tigem Flaschenbier trotz normaler Be-
handlung im Sudhaus und Keller erértert F. Eins -
land e r12) yom kolloidchemischen Standpunkte
aus die chemischen und physikalisechen Ursachen,
die auf der cinen Seite cine Stabilisierung des kol-
loid gelisten EiweiBes bewirken, und die anderer-
seits diese Liosungen zur Ausflockung bringen. Sta-
bilisicrend wirken in erster Linie die im Biere vor-
handencn saucr reagicrenden Stoffe, sofern nicht
eine optimale Wasscrstoffionenkonzentration iiber-
schritten wird. Auch die Hopfenharze wirken in
der gleichen Richtung. Die Ausflockung begiin-
stigen startke mechanische  Erschitterungen, zu
hoher Kohlensguregehalt usw. Eine andere kolloid-
chemische Arbeit von A, Reichard 193) handelt
iiber Malz-und Hopfengerbstoff. Der
erstere findet sich zuniiehst in grober dispersem Zu-
stande in den Malzausziigen und geht erst alliméh-
lich in einen feineren Dispersionsgrad iiber. Der
Hopfengerbstoff scheint anus zwei Komponenten zu
bestehen, die infolge verschiedenen Dispersitits-
grades verschiedenen Fillungswert gegeniiber Ei-

97) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 14, 282

98) Wochenschr. f. Brauerei 28, 85: diese Z. 24,
1097 (1911).

99) Diese Z. 24, 779 (1911).

100y ) landwirtsch. Versuchswesen Osterr. 14,
214.

101y (Jsterr.-ungar. Z. Zuckerind. 40, 709.

102) Kolloidehem. Beihefte 3, 47; diese Z. 23,
186 (1912).

103y Z ges. Brauwesen 34, 253; diese Z. 24.
1986 (1811).
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weill besitzen. Nach I’ Rohland 1%) wirken
von den Bierkolloiden, welche fiir die Schaum-
bildung des Bieres in Betracht kommen,
besonders giinstig dic Hopfenharze. Eine andere
wichtige Rolle der Kolloide ist nach Vf. Ansicht
auch ihre Adsorptionswirkung gegeniiber der Koh-
lensiure, aus der sich die Kohlensiiurchaltung des
Bicres erklire. Dicse Ansicht scheint nach Ver-
suchen von A Findlay und B. S h e n195) nicht
zutreffend zu sein, nach deren Versuchen ergab sich,
daB dic Lioslichkeit von Kohlensidure
sowoh] in Wiirze wie in Bicr geringer int als in
kolloidfreien Alkohol-Wassermischungen,  Bei Bier
sinkt dic Laslichkeit mit steigendem Alkoholgehait.
bie diesen Befunden widersprechenden ilteren An-
gaben von Langer und Schultze dirften
wich aus dem Umstande erkliren, daB dicse Autoren
mit Gbersittigten Bicren gearbeitet haben.

Nach E. Moufung!9) der cine Arbeit:
Kéalteempfindlichkeitund Haltbar-
keit der Biere verdffentlicht, sind die EiweiB-
stoffe, welche AnlaB zu FiweiBtribungen geben
kénnen, im Biere teils an Siuren, teils an Basen und
teils an Salze gebunden. Giinstig beeinfluft wird
Haltbarkeit und Kilteempfindlichkeit nach Vf.’s
Ansicht durch geniigenden Saurcgehalt, besonders
aber durch einen Gehalt des Brauwassers an Mag-
nesiumsalzen. Da8 der Sdaurcgehalt von
groBer Bedeutung fiir die Haltbar-
keit des Bieres ist, zeigen Versuche von F.
Sehoenfeld und W. Hirt19?), Zusatz von
Milchsidure zum fertigen Bicre erhilt dieses Jinger
blank. Wird aber eine Optimalkonzentration iiber-
schritten, so tritbt sich das gesiuerte Bier sehneller
als das ungesiuerte, die Ausscheidungen bestehen
nus Hopfenharz.  Auf Alkalizusatz erfolgt rasche
Entwicklung von Mikroorganismen, namentlich
Narzina.

F. Schoenfeld108) zeigt, daB die Benut-
zung der Ballingschen Formel zur Be -
rechnungdesNtammwiirzegehaltes
zu hohe Werte ergibt wegen des zu hohen Hefever-
mehrungsfaktors von Balling Bei obergirigen
Bicren werden wegen cintretender Atkoholverdun-
stung und stirkerer Hefenvermehrung cetwas zu
niedrige Werte erhalten. V. empfichlt, an Stelle
der Ballin gschen Formel die nachstehende zu
benutzen:

. (2,01()5 A +n

TTNL0195 - A + 100
Modifizierte Formeln zur Stammwiirzenberechnung
gebenauchDoemensund F. Pawlowaskilos),

A. Bau 112) beschreibt cine Methode zur Al
koholbestimmung im Bicre zwecks
rascher Feststellung, ob das Bier iiber oder unter
1,75 MaBprozent Alkohol enthilt. Diese Methode

) > 100

104) Wochenschr. f. Braucrei 28, 273; diese Z.
24, 1987 (1911).

108) J. Chem. Soc. 99, 1313; diese Z. 25, 187
(1912).

108) Wochenschr. f. Brauerei 28, 501.

107) Ibid. 28, 467; diese Z. 25, 187 (1912).

108) Ibid. 28, 209; diese Z. 24, 1547 (1911).

109) Z. ges. Brauwesen 34, 369; diese 7Z. 24,
2131 (1911).

119) Wochensehr. f. Brauerei 28, 55.

hat groBe praktische Bedeutung, weil in der kom-
munalen Bierbesteuerung die Biere mit weniger
als 1,752, Alkohol nur mit einem geringeren Steuer-
satz belegt werden diirfen. E. Pozzi-Escot!1)
gibt eine Mcthode zur Bestimmung des
Dextrins im Bier an. Das eingeengte Bier
wird mit Alkohol gefillt, zentrifugiert, der Nieder-
schlag wieder gelost, abermals gefdllt, mit Ather
oder Aceton gewaschen und dann bei 80—90° iiber
Schwefelsiture getrocknet. Zur Bestimmung
kleinerMengenvonBleiim Biereignet
sich eine von A, W. K n a p p 112} angegebene colo-
rimetrische Methode.

K. v. Buchkad) berichtet iber Beob-
achtungen  betreffend die Alkoholstirke
vonTrinkbranntweinen., Der allgemein
zu beobachtende Riickgang in der Alkoholstidrke
weekt den Verdacht, daB behufs Verdecken der
geringen Stirke Branntweinschirfen Verwendung
finden. Vf. rept die Verstindigung der beteiligten
Kreise iiber festzulegende Mindestgrenzen desyAl-
koholgehaltes fiir Trinkbranntweine an.

Dic von Hollaender114) angegebene Me-
thode zum Nauchweis von Amylalkohol
in Branntwein ist nach E. Herzog1$)
nicht brauchbar, da die der Methode zugrunde lie-
gende Reaktion cine Furfurolreaktion, keine Amyl-
alkoholreaktion ist. Dic hoheren Alkohole
im Jamaicarum bestehen nach Th. von
Fellenbergiid) in der Hauptsache aus n-
Butylalkolhol, dem vielleicht sehr geringe Mengen
Propylalkohol beigemengt sind.  Isobutylalkohol
und Amylalkohol sind hochstens spurenweise vor-
handen.

C. Ordonneau!?) gibt eine Formel zur Be-
stimmungdes Alkoholgehaltes zuk-
kerhaltiger Likire aus dem seheinbaren
Alkoholgehalt und dem Extraktgehalt. ZumNach -
weiskleiner Alkoholmen'gen in giren-
den Fliissigkeiten usw. kannnach A. K 16ck e r118)
folgende Methode dienen: Einige Kubikzentimeter
der betreffenden Fliissigkeit werden in einem Re-
agensglas mit aufgesetztem Steigrohr als Kiihler
zum Sieden erhitzt. Bei Gegenwart wuch kleinster
Mengen von Alkohol beobachtet man am Kiihler
die Bildung ,,iliger* Tropfen Kondensates. F.
Janak18) beschreibt einen Apparat zum
Alkoholnachweisn im Lutter. Es wird
die Reduktion von Chromsiure durch Alkohol zum
Nachweis benutzt,

Die Chemische Fabrik Griesheim-Elektron 120)

111y Bll. de I'Assoc. des Chim, de” Suer. et
Distill. 29. 72. )

112} J, Soe. Chem. Ind. 30, 165; diese Z. 25, 187
(1912).

113) J. Unters. Nahr.- u. GenuBm, 22, 34.

114) Diese Z. 24, 781 (1911).

118) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 280;
diese Z. 24, 854 (1911).

118) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hygiene 1,
352.

117y Ann. Chim. analyt. 18, 139; diesc Z. 24,
2075 (1911).

118) Zentralbl. Bakter. u.
31, 108.

119) Osterr. Chem.-Ztg. 14, 17.

120) D. R. P. 236 591.
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meto Ch’::lh.

stellt absoluten Alkohol her durch Behan-
deln von Spiritus mit mehr als 809, Alkohol mit-
tels entwiaserten Schwefelnatriums. J. Traube1st)
ist ein Verfahren zur Reinigung von
Rohspiritus durch Schichtenbil-
d un g patentiert worden. Dem Rohspiritus wurden
Chlornatrium- oder Chlorkaliumlésungen unter Zu-
satz von Salzen mit zwei- und mehrbasischen Siuren
und Basen zugesetzt. J. Kluge122) will Brannt-
wein vergillen mit den von Wasser befreiten,
bis 180° iibergehenden Destillationsprodukten aus
Steinkohlenteer.

Der Maschinenbau-A.-G. Golzern-
Grimma und A. Zeckendorf123) jst ein Ver-
fahren patentiert worden zur Gewinnung des bei
dem Durchliiften giirender Maischen, insbesondere
bei der Lufthefefabrikation, mit der Luft ent-
weichenden Alkohols. Die alkohothaltige Luft wird
vor dem Einleiten in die zum Niederschlagen des
Alkohols dienende Vorrichtung mit Wasserstaub,
Wasserdampf oder anderen Alkohol absorbierenden
Diimpfen vermisecht.

Zur AusbeutebestimmunginSchnell-
essigfabriken kinnen nach H. Wisten-
feld124) zwei Berechnungsarten in Frage kom-
men, entweder aus regelmiBigen Analysen von
leichter Maische und Ablaufessig und Feststellung
der verbrauchten Maisehemenge und des gewonnc-
nen Bssigs oder indirekt durch Ermittlung der zu
Anfang und SchluB cines bestimmten Zeitabschnitts
vorhandenen Menge Denaturat, leichter Maische
und Essig.

F. Rothenbach und H. Wiisten-
feld125) schildern die innere Beschaffen-
heit cines Schnellessighbildners, der
nach fiinfzehnjiahrigem Gebrauch ge-
o6ffnet wurde. Besonders bemerkenswert war das
starke Anwachsen des Stickstoffgehaltes der Spine.
C. Kippenberger12) gehildert die Fabrika-
tionsverhiltnisse des Weinessigs, die dazu
fithren, daB Essig, bei dessen Bereitung mindestens
200, Wein verwendet wurden, als Weinessig anzu-
erkennen ist. A.Silverman1?2?)willdieKon -
trolle der Essigzusammensetzung
durch Gefrierpunktsbestimmung durchfiihren. Nach
H. Finke12) kinnen Giérungsessig und
Exsenzessiygdurch Bestimmung des Ameisen-
sduregehaltes unterschieden werden. Letzterer hat
immer sehr viel héheren Gehalt an Ameisensdure
als ersterer. Derselbe Vi, 129) berichtet iiber Ver -
wendung vergiillten Branntweines
zur Essigfabrikation. Diese verrdt sich
durch Pyridingegenwart im Essig. Aus Essigsdure-
und Pyridingehalt laBt sich annahernd berechnen,
wieviel vergillter Branntwein verwendet wurde.

H. Wiistenfeld, H. R:'oannn und
T h. F 6 h r 13¢) haben weitere Versuche zum A b -

121) D. R. P. 233 209; diese Z. 24, 959 (1911).
122) D. R. P. 239 530; diese Z. 25, 188 (1912).
123) D. R. P. 240 473.

124) Deutsche Essigind. 15. 253.

125) Ibid. 15, 334.

128) Diese 7. 24, 2006 (1911).

127) Chem.-Ztg. 33, 43; diese Z. 24, 996 (1911).
128) Deutsche Essigind. 13, 145.

129) Ibid. 15, 113: diese Z. 24, 1491 (1911).
130) fhid. 15. 387.

totender Essigilohen angestellt. Die be-
reits bekannte Wirkung des Chlornatriums 18t sich
durch Kohlensdure erhéhen, auch Calcium- und
Magnesiumsuperoxyd wirken todlich.  [A. 68.]

Uber die Luminescenzanalyse, eine
neue Untersuchungsmethode fiir Che-
mikalien im ultravioletten Licht.
(Mit Demonstrationen.)

Von Dr. H. Leamaxy, Jena.

Vortrag in der Sitzung 1) des Markischen Bezirksvereins

des Vereins deutscher Chemiker in Berlin am 27. Februar

1912; 2) des Bezirksvereins Sachsen - Thilringen des Ver.

eins deutscher Chemiker im HuttenmBnnischen Institut
dev Bergakademie zu Freiberg am 0. Mfirz 1912

(Eingeg. 25.'8. 1812)

M. H.! Ich habe die Ehre und das Vergniigen,
Thnen einen Apparat vorfiihren zu kénnen, der eine
Bestrahlung mit intensivem, reinem ultravioletten
Licht gestattet, und der neuerdings von dem Zeill-
werk in Jena hergestellt wird. Apparate, welche
intensives ultraviolettes Licht ausstrahlen, sind ja
lingst bekannt, ich erinnere hier nur an die Uviol-
lampe von Schott in Jena oder an die Quarz-
lampe von Heraeus. Diese Lampen ergeben zwar,
wie gesagt, cin sehr intensives ultraviolettes Licht,
aber dicses Licht ist noch gemiseht mit den sicht-
baren Strahlen, so da8 man die Wirkung der ultra-
violetten Strahlen allein nicht beobachten kann.
Es ist also noch eine Vorrichtung nétig, welche die
sichtbaren Strahlen von den ultravioletten scheidet.
Derartige Vorrichtungen sind ja auch schon hekannt.
Man kann diese Scheidung von Strahlen entweder
durch Dispersion oder durch Absorption bewerk-
stelligen, z. B. durch Zerlegung des gemischten
Lichtes durch ein Prisma, welches die Strahlen be-
kanntlich zu cinem Spektrum ausbreitet. Man
braucht dann nur die sichtbaren Strahlen in diesem
Spektrum abzublenden und nur die ultravioletten
zu benutzen. Aber derartige Vorrichtungen haben
fiir die Zwecke, welche ich Thnen hier erkldaren will,
groBe Nachteile: cinmal wird die Helligkeit durch
solehe Vorrichtungen stark herabgesetzt, und dann
ist auch cine geringe Beimischung von sichtbaren
Strahlen schwer zu vermeiden. Weit einfacher und
zweckmiBiger ist fiir unsere Zwecke die Anwendung
der Absorption, deren man gich bei der Verwendung
von sog. Lichtfiltern bedient. Lichtfilter, die ein
bestimmtes Gebiet im sichtbaren Spektrum her-
ausschneiden oder gewissermallen heraussieben,
sind ja zur Geniige bekannt. Es gibt Platten,
welche nur das rote Licht durchlassen, solche, die
nur das griine durchlassen usw.  Hiernach liegt
es auf der Hand, daB auch Lichtfilter denkbar sind,
die nur ultraviolettes Licht hindurchlassen. Auch
derartige Lichtfilter sind bereits bekannt geworden,
80 hat z. B. Prof. Straubéel eine diinne Silber-
fliche vorgeschlagen, welche nur cin enges Spek-
tralgebiet bei etwa 320 ¢4« hindurchlift. Dieses
Filter ist fiir astro-physikalische Zwecke wiederholt
in Anwendung gekommen. Fiir unsere Zwecke
reicht seine Durchlissigkeit jedoch nicht aus.
Ferner hat der amerikanische Physiker Wood





