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Roferate. 
li. 7. Mineralole, Asphalt. 

P. C. Oarrrtt. hkrEiUchUn2: rlnlgcr bltumlnker 
.Wlnrrallcn. ( , J .  Soc. (‘hem. Ind. 31. 314--516[19I?]. 
Zlrw-(hntle.) Vf. hringt die l ~ n t e ~ u ~ l i u n g ~ r e n u l t n t e  
ciniper A.s~,lialtmineralieri. die von H. I, n u i n nrif 
drr lnnel Trinidad gefrindcn worden waren. Die 
ITntrrsiichung emtrecktr nicli auf Festntellung von 
Wawer rind Anclre. ferner von fliiclrtigen I h t a n d -  
teilen und fixem Kohlenstoff. xclilieOlicli auf die 
Ik l ichkei t  in .iceton iintl (’liloroform, wohei nrich 
(lie .,ni(*lit bitriminone organinclie Subetanz“ hc- 
ntimmt wiinir.  the rr1ialtent:n .4nalysenzalilen Rind 
in ‘I’dwllen wiedergegcben. 

Phillpp Porgcs, Koolgslrld b. Briino, Dr. Lro- 
pold Slnger. Pardubltz, Blhmen. und Lro Stcin- 
echnridrr. K6nlgelrld b. Brlinn. Vcrl. zur lraktlo- 
nicrten Dratlllatlon von Prtroicum. TerriUrn u. dal. 
untrr hohrm Vskuum. dntlrirc:h gekennzeichnet, daU 
jede ririzrlnt* vom Kiililer ablnufendc Fraktion 
durcii je einr Pum)re 11 nI)gemuKt und zum VertCil- 
,gefiiU E Krciriickt ivird. iviilirrnd die nicht konclen- 

Fiirlh. [R. 35i6.l 

Hirrten ( h e  durclr eine 1,uftpumpe I’ geaondert 
entfernt werden, wobei die I’umpn p derart  tief 
tinter den -4bliiufen der h t i l l a t k i i h l e r  0 aufge- 
stel16 Rind, deB vermoge des Eliissigkeitsdrucken in 
den Saugleitungen h m p e n  mit geringer Ssug- 
fiihigkeit Verwendung finden konnen. ~- 

Dan EmpfangtigefaO E muO nicht. wie I.ei 
nnderen Anordnungen. linter Vnkuuni grlialten 
werden. Die L)e~tillntr werden Zuni offenen Emp- 
fangsgrfiiU frei aiinlarifrnd yedriickt. \ v o  riir nuf ihre 
Qrialitiit ntiindig rintrrstwlit werden kiinnen. uni 
aie liicrauf in dan entupreclientlt. Fach des Empfenp-  
yrfiikrc zri leitrn. yon \H I  ILUH erst die -4bleitung in 
da.~  fiir jcde Qualitiit Iirstinimte Reservoir erfolgt. 
( I ) .  K. 1’. ’24!)>81. KI. 2:Ib. V r m  14..’6. I910 A. 
Aiingrg. 2. 8. l!ll2.) uj. [R. 3349.1 

Alrxaodrr dr Heniptlnnv. Cent, Bclg. Vrrl. zur 
llmnnadioag ron lliisalgen Olen In viscose, zur Her- 
strlluog von Schmlrr6lcn gerlgnrlp Produktc. Kine 

ct,. 11111’. 

weitere Ausfiilirun~nforni dc-r durcli Patent 234 513 
und Zunetzpatent 236 294 yescliiitzten Verfahren, 
dadiircli ge kennzeichne t . daU zu e iner hen t imm t en, 
vcirlicr in t;rliebiger M’eiw zu dem Kewunnchten 
VincoRitiitagrad gehracliten Menge Mineral61 untw 
der  Einwirkung elektrincher Entladungen in einer 
verdiinnten Cesatmonpliiire kleinere Mineraliil- 
mengen zuge.setzt werden, und nach Erreichung cien 
gewiinsclittn Vincositatnpadex cine der zugesetztcn 
MenKe fluwigen Olen entqrrcliende Menge viactwen 
Olcn entnoninien w i d ,  worauf den Verfahren unter 
Zuantz weitercr Mineralolmengen in derselben Weiae 
rind mit d e m l l ~ e n  Menge verdickten Oles wieder- 
holt w i d .  - 

En wide  niimlicli Kefunden. daU die* im An- 
fang rielir Inngname I’olymerinntion der reinen 
Mineralole mit der &it zuninimt. no daU. wenn man 
durcli eine Kurvct die Vsrdickung a h  Yunktion tler 
Zcit derrrtcllt. die.% Kurve niclit eine Linearfunktion, 
aondern vielmehr rine I’arahte gibt. Auf Urund 
dieser Erfulirungen iat em moglich peworden. auch 
dir reinen flii8sigen Minerslde oline jede Hei. 

m e n p n g  von pflanzlichen tder tierinchen Olen tech- 
n i d i  in vincow umzuwandeln. (D. R. D. 251 591. 
KI. 2%. Vom 30. 8.191 1 ab. Ausgeg. 3./10.1912. Zus. 
mi M 4 M 3  vom 24. 4. 1m. hUhere8 Zusatzpatent 
236 294. Diew Z. 14, 119.5 u. 1453 [191l].) r / .  

11. 8. Kautschuk, Quttapercha. 
Illnrichern. Scuerr \‘nlersuchungen zor Chc- 

oilr dra Kaubchuke. (Verh. Ver. Beford. d. Ce- 
werl,efleiUeR 1912, 37-52.) 

0. Kausch und Pr. Rank.  Dlc Vrrlrhrcn und 
rlnlp;r typlschc Vorrlchtungen zum Abscheldco dre 
Ksutschuks nu8 den WllchsYlkn kautschukllclerndrr 
Ptlanzcn in technlwhrr iind chrmiecbrr Bcziehung. 
(Kunstrtoffe If. 14% 1.51. l66-le9 [l912].) 

F. Hollmnnn. Vnrrichtung zum Vulksnlslrrcn 
van Naiitschuk. (KunRtntoffe If. l4l---l45. IA9 bin 
179. 187- 1!l1 [i!bl2].) 

*& 
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P. Bary. Die Regeneration dea Wautsehuki 
(Rev. chim. pure e t  appl. 14, 243-252, 267-27 
[ 1 9 1 21. ) 

I. Kondakof. Der synthetische Wantsehub 
seine Homo~ogen und selne boalogen. (Rev. chim 
pure e t  appl. 14, 129-143, 162-168 [1912].) 

[By]. Verf. zur Darstellung von Erythren, darii 
bestehend, daB man Petroleum bzw. Petroleum 
fraktionen oder -riickstande rnit Hilfe von heiflei 
Kontaktkorpern oder heil3en Flachen zersetzt unc 
aus den so erhaltlichen Gasgemischen das Erythrei 
abscheidet. - 

Als Kontaktkorper dient z. B. ein aus Platin 
drahten geformtes Netzwerk, das elektrisch au 
dunkle Rotglut erhitzt ist. Es ist so moglich, Ery 
thren mit einer Ausbeute zu gewinnen, die die tech 
nische Verwertung des Verfahrens ermoglicht. (D 
R. P. 251 217. Vom KI. 1%. 11./1. 1911 ab. Aus 
geg. 19./9. 1912.) rf. [R. 3898.1 

[BJ. Verl. zur Darstellung von Isopren. dadurcl 
gekennzeichnet, daB man Dimethylallen bei hohere. 
Temperatur und zweckmaBig im Vakuum iiEe: 
Tonerden oder tonerdehaltige Materialien Ititet. - 

Hierbei tritt eine Verschiebung der Doppel 
bindungen im klolekiil ein, und es lagert sirh da! 
Dimethylallen in das isomere Isopren uni. (D. R. P 
251 216. KI. 120. Vom 13.l5. 1911 ab. Xusgeg 
16.'9. 1912.) rf. [R. 3744.1 

[B]. Verl. zur Darsteiiung von kautschuklhn 
lichen Produkten durch Polymerisation ron Isoprei 
und seinen Homologen. dadurch gekennzeichnet 
daD man die Polymerisation unter Znsatz sehr ge 
ringer Mengen Scliwefel bewirkt. - 

Die Polymerisation erfahrt eine bedeutende Be. 
sclileunigung. So erhoht z. B. ein Zusatz yon 0,20; 
Schwefel die Ausbeute an Rohkautschuk aus Isoprer 
etwa auf das Doppelte und selbst dariiber, wahrend 
mit 2 %SchwefeI in schlechter AusEeute ein schmie- 
riges Produkt entsteht, welches auch durch wieder- 
holtes Umlosen aus Benzol nicht fest zu erhalten 
ist. Der giinstigste anzuwendende Prozentsatz des 
Schwefels bei den verschiedenen Polymerisxtions- 
bedingungen ist jeweils durch Vorversuche zu er- 
mitteln. (D. R. P. 231 370. K1. 396. Vom 3.13. 
I911 ab. Ausgeg. 17.,'9. 1912.) aj. [R. 3844.1 

[By]. Verf. zur Herstellung von kiiustlichem 
liautschuk, darin bestehend, daB man synthetisches 

-1sopren mit oder ohne Zusatz von die Polymerisa- 
tion befordernden Mitteln auf Temperaturen unter 
.250" erwarmt. - 

Vgl. hierzu den Vortrag von Dr. Fritz Hof- 
mann S. 1161. 1462, 1858. (D. R. P. 250690. K1. 
39b. Vom 12.19. 1909 ab. Ausgeg. 6.19. 1912.) 

rf. [R. 3645.1 
[By]. Verf. '2ur Darstellung einer den1 Haut- 

achuk nahestehenden Substanz, darin bestehend, 
daD man ,4-y-Dimethylbutadien mit oder oline Zu- 
satz von die Polymerisation befordernden oder als 
Verdiinnungsmittel wirkenden Substanzen erwlrmt, 
bis das erhaltene Polymerisationsprodukt nach Ent- 
,fernung etwa noch unveranderten Ausgangsmate- 
rials oder dimolekularen Produktes in Alkohol nn- 
loslich, in Benzol aber noch loslicli ist. - 

Man gewinnt auf diese \Veise eine Substanz, 
die in ihreni Vcrlialten ganz dem natiirlichen Kaut- 
srliuk entspriclit und als sein holiercs Homologes 

aufzufassen ist. (D. R. P. 250335. Kl. 3%. Vom 
28.112. 1909 ab. Ausgeg. 6.19. 1912.) 

rf. [R. 3612.1 
[By]. Verfahten znr Darsteilung,eines als Kaut- 

sch u kersstz brauch baren Produktes, darin bestehend, 
dal3 man daa von K o n d a k o w im J. prakt. Chem. 
64. 109-1 10 beschriebene Po~ymerisationsprodukt 
aus ,4, ;'-Dimethylerythren mit alkalischen Mitteln 
behandeit. - 

Z. B. 100 Teile des von K o n d a  k o  w l e -  
schrietenen weiBen Polymerisationsproduktes des 
,4, y-Dimethylerythrens werden in lo00 Teile 2%iges 
Anilinwasser gelegt und 24 Stunden darin maceriert. 
Durch Pressen auf der \Valze erhalt man aus dem 
so vortehandeltea Produkt ein gleichmaBiges, gut 
haltbares Fell. Statt  Anilin kann man in ahnlicher 
Weise auch andere tasische Korper, \vie Ammoniak, 
Dimethylamin, Diithylamin, Xat ronlauge oder ahn- 
liclie, verwenden. (D. R. P. 250 920. KI. 39b. Voni 
8.18. 1911 ab. Ausgeg. 12.'9. 1912.) 

aj .  [R. 3845.1 
Chemische Fabrik Florsheim Dr. H. Noerdiinger, 

Florslieim a. M. 1. Verf. zur Herstellung faktisiihn- 
licher Produkte, darin bestehend, dal3 ?an die durcli 
Oxydation verdickten trocknenden Ole rnit nicht 
os.vdierend wirkenden Sauren tehandelt. 

2. Ausfiihrungsform des l'erfahrens nacli An- 
sl~ruch I ,  darin bestehend, dab an Stelle der Siiuren 
Losungen sauer reagierender Salze in Wasser ver- 
wendet iverden. 

3. Ausfiihrungsform des Verfahrens nach An- 
spriichen 1 und 2, darin testehend, daf3 die trock- 
nenden Ole auf der Faser verdickt und sodann mit 
Sanren oder den Losungen saurer Salze naclibehan- 
delt werden. - 

Es ist bekannt, daB fette Ole, so beispielsweisc 
Ricinusol oder Riibol, beim Zusammenschmelzen 
mit Schwefel und Schwefelalkalien oder bei der Be- 
handlung mit Chlorschwefel in feste, elastische Pro- 
dukte, die sogenannten Faktis, iibergehen. Es ist 
Iveiter bekannt, daD diese Produkte leicllter erhalten 
werden, wenn man die genannten Ole vor dcr 
Sch\vefelung mit Hilfe eines Luftstromes eindickt. 
Diese Produkte finden bekanntlich einc ausgedehntc 
Anwendung als Kautschukersatzstoffe. Weit ein- 
facher und Ieichter gelangt man zu alinliclien Pro- 
dukten, wenn man trocknende a l e  zunaclist durcli 
Behandlung mit Luft, Sauerstoff oder Ozon in be- 
liannter \Veise oxydiert und die so erhaltenen Pro- 
dukte in der Kalte oder bei schwacher \Viirme rnit 
nicht oxydierend wirkenden anorganischen oder 
organischen Sauren Eehandelt. (D. R. P. 251 371. 
KI. 396. Vom 7.!8. 1910 nb. Ausgeg. 17./9. 1912.) 

aj.  [R. 3846.1 
F. Frank. lechanische  PrufUngSVerfahreD fur 

Weichgummi. (Verh. Ver. Reford. d. GewerbefleiBes 
1912, 71-72.) 

11. 12. Zuckerindustrie. 
P. Henrichsen. Betriebserfahrungen mit einer 

Hyross-PreSdiflusion. (D. Zucker-Ind. 31, 527-530 
19121.) 

Jacob Wolff, Mederenibt, Bez. Woln a. Rli. 
I. Verf. zur Saftgewinnung aus Zuekerriiben u. dgl. 
urch Auslaugen in eineni einzelnen GefaB, durcli 
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welches Riiliensclinitzel und Auslaugefluwigkeit im 
Dauerbet r id)  einander rntgepen hindurchgefulirt 
werden, dadiircli pekrnnzeichnet, daB die Ruben- 
schnitzel. noclidem sie in hekannter \ \e iw mit Saft 
vermixcht norden nind. nicht hentandig, aondern 
von &it zu &it in reKelmiiUiger Abweclislunp mit 
dem SaftahziIg von einrr Ii0c-h i i t w  dem Diffuwnr 
liegenden Stelle aus unter eigeneni Driick a h  brei. 
formige Mawith rarrli in den Diffuwur einpefiilirt 
werdeii. 

2. Ausfiihriingxforin dra Verfaliwnn nach An- 
H ~ I N C I I  I. dadiircli gekennzeithnet, daB die A m -  
IauKung der Sclinitzrl tintvr holiem \\:awerdruck 
in gestlilossenem Diffunrur erfolpt und aus diesem 
die auqelaupten Scltnitzrl. tlurc-h einen rotierendm, 
heh- und .wnkliaren Rrchen aufgelockert und rnit 
\\'8wser verinincht. diircli riiir lrirlit versclilieUInre 
Offnung liinau~pedriinpt w r d r n .  

3. Einriclitiing zur .\uxfiiIiriing drs  \'erfalirens 
nacli .4mu(1)r11cIi I. gekeniw&hnet durcli einen BUS 

holilen kegelformigen Stiihen mit gelochten \Vanden 
hentehenden, iil:er den Schnitzeleinganp quer im 
Diffuseur liegrnden Hod. tler einerseits o h  \'er- 
teilungxvorriclitung fiir den eintretenden Sclinitzel- 
brei dicmt, anderemeits von jeder Stelle derc Diffu- 
wrirqurrxclinittex nus d rn  Saft iinmittelbar weg- 
fiitirt iind glritlizeitig die bei neitliclier Anodnung 
drn Siebrs nirlit zii vrrliinclmde Anliiiufimg dtr 
Sclinitzel vor dem.  Siebe vermeidet. - 

Der weitere i'atentansprucli 4 betrifft ein wngr- 
rerliten. vcim wnkrrchten Diffueeurnieh iimxchlosse- 
nm, hrli- rind xenkbares cit ter.  da8 ziir Reinipung 
den Siel.cs dirnt. Die Snftgewinnung nach vor- 
liegendrm Verfaliren int tleni pewiihnlichen Diffu- 
eionsbetrieb dadurcli weit iiberiegen, daU 4ei ihr 
keine AhfluUwher entstehen. daU von den He- 
stanclteilen der Riilien nirlitx verloren gelit, und 
daU Saftverlunte durrli iindidite \'entile cder ver- 
kehrte Ventilstellunp. tlic Ilei der Arbeit mit Diffu- 
siombat terien .wlir Ieitht vorkommen konnen. aun- 
geschloisnrn sind. 74itlinungen h i  d r r  Pntent~clirift. 
(1). R. 1'. 2.51 i!Q. KI. 8!k. \'om 25.112. 1909 all. 
Auageg. 7.j10. lVl2.) 

Dr. Albert Stutzw, lionlysberg I. Pr. Vrrf. zur 
llelnlgung von ZuckrreYften. dndurcli gekennzeirh- 
net, daU man den in hekannter \\rise zrierxt mit 
Kohlennaure iind dann niit sc.h\refliger . S" niiw ~ ~ t i i -  

rierten Saft mit einer noltlien Menge von Aniiiio- 
niumcarbonat oder dewen Kornixmenten - zu- 
sammenbringt, oh zur f'lierfiihrung den voriiandr- 
nen Calciunisulfits in ('alciumcarbonat iind .hi- 

monnulfit notig ist. worauf die weitere Ktinzrn- 
tration tie8 von den unliiulirhrn I)zw. gefallten An- 
teilen getwnntrri Saftes unter Kntweiclien vim 
Ammoniak und sclirefliger Siiure stattfindet, Zuni 
Zweck. die deni Betriel) drr Zuckergewinnung 
scliiidliclie Kriixtrnliildung von Cnlciuinaulfit ZII 

vermriden. -- 

Sacli der Filtration findet heini weiteren Ein- 
dumten des Saftes eine 1)issoziaticin tles r\mniu- 
niumsulfita in Ainnioniak und scliwetlipe Siiure 1 

statt ,  die beide niit den \Vnx~rrdiimiifen r.ntweiclien. 1 
Die unangenehme Krustc*iiliildiinp in den Verdampf- 
appartlteri ivird Iiicrdrirch Lrseitigt. (D. H. 1'. 
251 793. KI. M ! k .  \'oni 5. ti. 1!)1 I at). Ausgeg. 
8. 10. 1!)12.) rf. [R. 4124.1 

E. C. liendell. Nine n e w  .Wrthodr ziti Beetint- 

rf. [R. 4123.1 

mung reduderender Zucker. ( J .  Am. C'hrm. Roc. 
31, 317-3.11 119121.) Auf Grund eingeliender Ver- 
suche beetimmt K e n d a 1 I den Reduktionswert 
der Zuckerarten auf folgende \Veise: Zu 100 ccm 
der selir verdiinnten Zuckerl&ung gibt man 5 p 
Salicylsiiure (die Salicylsaure e m t z t  daa bei der 
E'e h 1 i n g schen W u n g  verwendete Alkalitartrat) 
und dann d ine  umzueohiitteln 15 ccm Kupfersulfat- 
liiaung (entlieltend 133.33 g kryat. Kupfersulfat im 
Liter) und 25 c-cm Yottasclieliieung (enthaltend 60 g 
Kaliumcarbonnt im Liter). Alsdann schwenkt man 
um, wobei eicli daa anfanglich gebildete Kupfer- 
cartonat aufliiut. Sobald aucli die SalicylsHure pe- 
I h t  ist, bringt man die FIasche in ein siedendes 
Waseerbad. Kach 20 Minuten filtriert man iilier 
einem r\st:estfilter und bestimmt das Kupferoxydul, 
indem man cs in 10 rcm Ireibr Salpetersiiure ( I  : 3) 
l&t und im iibrigen nach der sclion friilier Le- 
Rrhriebenen Metlicde (J .  Am. ('hem. Soc. 33, 1947) 
verfiihrt. W r .  [R. 2993.1 

Rudolf H'oy. Zur Bestlnimung dcr Alkdit&t 
von Hobtucker. (D. Zucker-Ind. 37.46649.) Bei 
einigermauen alkalieclien, twwie bei wirklicli nauren 
Zuckerproben ist die Bestinimiing der Alkalitat 
mitteln Phenolphtlialeinn einfacli und zweifelfrei. 
Nun aber gibt CR eine Reihe von Zwischentypen, die 
sirh ernt heini l,aj.~ern HO reclit ah  solche entwickeln: 
Iiei diewn ist ex nicht no einfacli. zu Iiestimmen, 01, 
nie als alkaliscli oder ala nauer anzusprechen aind. 
weil sie mit Phenolphtlialein zuniichst eine rotliclie. 
dann aber eine pelbrote Fa r t e  zeigen, die erst nacli 
langerern Stelien &der in Rot iibergrht. Auf diese 
Naclirotung ist hiaher noch niclit hingewiesen wor- 
den, und in ilir iiegt die Urnache. daU ein und der- 
Jelbe Zucker von dem einen a l ~  alkalisch, von dent 
anderen aln sauer bezeiclinet wird. Die vewinbarte 
Priifungsmrt hcdc aollte hiepuf Rucksiclit nehmen. 

A. Vlvlen. blr Vrrwendunl von Zuckcr (Sacchi- 
rose) zu gewerbliehen und eonsligtn Zwrckrn. (Z. 
Ver. D. Zuck&-lnd. 1912, 657-718.) FA w i d  ge- 
zeigt, da13 der von der Verbrauclisabgabe Iiefreitt. 
Zucker ein sehr geeigneten hegangsmaterial  fiir 
ralillone Gewerbe iat und eine mine Kolilenliydrnt - 
mbatanz zii selir niedrigem ~ ~ J C I  darstellt.. k:r ixt 
idligrr ale die Gliicolcen, die Kartoffel- und Getreide- 
hirke,  als Rarimwolle usw. und vie1 reiner als diesr. 

Wr. [R.3135.? 

Wr. [R. 3134.1 

11. 14. Oarungsgewerbe. 
l i i r l  Fehrnrsnn. Streilrligc durch nordimcriks- 

~ i s c l i v  Briuereien und MYlzerclrn. (\viichensrhr. 
:. Rrnuerei 29, 340-344, 363-365, Xi-380, 388 
,is 391, 398-4IU. 4 1 4 4 2 1 .  433-439, 449455. 
M8--47 1. 478- 485 I 1!)12]. Herlin.) Vf. gibt einrii 
krivlit iitier r inr Studienreise. welclie er ini Ad'- 
rnpc der \'er~uc.lis- iind I.eliramta1t fur Brcluerei 
i l$rrlin durtli dir  Iinu~~tsiicliliclint~n Mittel- 
uiikte d r r  nordanierikanischen Hruuindustrie pe- 
iatlit hat. Ini Prstrn Teile scliiltlrrt e r  k u n  HeiHc- 
rlelinisse. allpeiiirinc. Ersrlieiiiiingen des 1mI;cna ii i  
r n  Vercinigten Staoten iind liringt Anp lwn  iihc-r 
ir I:e.suclitcm Ihiirm.ien. lliilzereien rind anderv 
iitlustrietctrieI:(,. I k r  zweitr Teil 1.eliandelt tecli- 
ixclir E:inzellicittw. iZaIiIrriclir Wine ncirdnmri i -  
nnisrhri~ lh i i r r c i rn  gc\riihren rinen Kintilkli in 

3:- 



deren Eigenart iiberliaupt und in Anlagen sowie Ma- 
sehinen, welche besonderen Zuecken dienen. Zusam- 
menfassend spricht sirh Vf. dahin aus, daB ini all- 
gemeinen die amerikanische Brauindustrie den 
Deutschen auf dem Gebiete tler Maschinenteolinik 
nicht vie! Neues bietet. Die Maschinenzentralen 
kesitzen his aut wenige Ausnahnien etna die - 4 ~ s -  
I ildung und Einriclitung, welche bei tins vor etwa 
zwanzig Jahrcn als leidlicli modern galt, auch die 
Sudhauseinrichtungcn sind in Deutschlaiid entsrliie- 
den weiter entwickelt. -4ndererseits ist auf dem 
(kbie te  der Kellerei Zuni Teil ganz Hervorrageetides 
geleistet. Man darf dalier nicht die Sclilullfolgerung 
ziehen, als sei der ?iiiierikaner gegena.artip nicht in 
cter Lage, derartig moderne Einrichtnngen zii schaf- 
fen. wie sie nach unseren Regriffen sein sollten. Vf. 
steht auf dem Staqdpunkte, dall die eigentiinilichen 
Arbeitsbedingungen pegenwartig zu einer F O  inten- 
siven und griindlichen 1)urchl;ildung des Maschi- 
nenwesens wic te i  \ins bis jetzt nicht genotigt lial e ,  
daB der Amerikaner aber zweifellos schon den i \ n -  
fang geniacht hat. --\Is Betceis Iiierfiir bezeichnet 
er die Leistungen einiger her\-orragender GrolJ- 
hetriebe. \celche in allerneuester Zeit, \vie er in 
seinem Berichte auszufiihren versuchte. ihren Be- 
trieb in technischer Hinsicht, allerdings in starker 
.4nlehnnng an  deutsclie Mqstcr, aiif cine hohe Voll- 
kommenheit gebracht haben oder noch dabei t e -  
schaftigt sind, wobei von einer L'ergrRBerung oder 
-4usdehnung in dem Sinne, wic dies friiher wolil nll-  
yemein die Regel \car, kaum mehr die Rede ist. 
l'rotzdem aber trngen die Neus'chopfungen durch- 
wee den Stempel einer imponierenden GroBziigigkeit. 

Rohiand. Die Wasser- und Abwasserfrage fur 
Brauereien. (Z.  ges. Brauwesen 35, 309-311 119121. 
Stuttgart.) Die Brauereien tefinden sich in der 
Wasser- und rlbwasserfrage, sorceit FluBwasser in 
Betracht kommt, in keiner giinstigen Lage. Jenes 
wird durch eingeleitete Abwasser derartig verun- 
reinigt, daB es oft sehr kostspieliger Reinigung be- 
darf. Durch anorganische Abwasser wird das Wasser 
verhartet. Die Brauerei bedarf aber zum Quellen 
der Gerste weiches LVasser. Hartes Wasser bildet 
auuerdem Kesselstein und beschleunigt die Oxyda- 
tion des Eisens. Diese wird vor allem durch die 
Chloride in allen Konzentrationen, mit Ausnahme 
des Chromichlorids, das nicht in Betracht kommt, 
hewirkt. Eine .4bspaltung von Salzsaure aus diesen 
('hloriden findet nur bei sehr hohen Konzentratio- 
nen stcttt. Auch durch organische Abw;isser wird 
die Brauerei geschadigt. Die gelosten organischen 
Bestandteile verursachen Schaumen und Spritzen; 
besonders tr i t t  ersteres dann ein, wenn kolloidge- 
liiste Stoffe zugleich init Elektrolyten bzw. Salzen 
vorhanden sind. Reziiglich der Abwasserfrage wer- 
den vielleicht schon in nachster Zeit strengere NaB- 
nahmen getroffen werden, entweder Iandespolizei- 
liche oder reichsgcsetzliche. Den Brauereien steht 
eine Anzahl Reinigungsverfahren zur Verfiigung. 
Vielleicht eignet sich aucli das ,,Kolloidtonreini- 
gungsverfahren" des Vf. dazn. Vielleicht kann auch 
von dem Phanomen Gebrauch gemacht werden, 
cIaD ltolloidc und kolloid veranlagte Stoffe durch 
Ztisatz w n  Elektrolyten sedimendiert werden. 

H. Will. [R. 3729.1 
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C. Bleiscit. Eine ungeaohnliche dusbeute- 

erhtihung durch. die Beschaffenheit des Wassers und 
ihre Beziehung zum vergorenen Bier. (Z. ges. Brau- 
wesen 35, 166-168 [1912]. Weihenstephan.) Die 
Wasserbescliaffenheit kann die Sudhausausbeute 
in vie1 hoherem MaBe beeinflussen, als man friiher 
annahm. Vf. ha t  mit einem Wasser von seltener 
Harte (104,2), die ausschlieBlich durch Gips tedingt 
war, im Vergleich mit einem sehr harten Wasser 
(33,6), dessen Harte durch Sulfate. hauptsachlich 
a t e r  durch Carbonate bedingt war, Versuche an- 
gestellt und gefunden, da13 durch das Gipswasser 
die Stammwiirze im Rlittel uni 0.520/, B. gegeniiber 
dem Vergleichswasser infolge einer -5usbeutesteige- 
rung von ini Mittel 3,400 erhoht war. Der schein- 
bare Vergarungsgrad ist kei dern aus Gipswasser 
hergestellten Biere in einem Fall im Mittel um 
ca. S,67& ini andcren um ca. 8.:Io,, nicdriger als 
derjenige des Bieres aus dem Vergleichs\casser. 
Wahrend der wirkliche Extrakt sowohl nach de r  
chemischcn \vie nach der refraktonietrischcn Ana- 
lyse bei den Bieren aus den verschiedenen \Viissern 
ziemlich iibereinstimmt, geht der Alkoholu-ert der 
chemischen .halyse iiber den nach dem Kefrakto- 
meter terechneten Wert um ca. 0,35% Innaus. Bei 
der anscheinend starken prozentualen Anreicherung 
des vergorenen Extraktes mit Gips gibt die Be- 
rechrmng des Alkohols aus der Refraktometer- 
anzeige unrichtige, und zwar zu niedrige \Verte, da 
dabei der Gips als vergarungsfahiger Extrakt be- 
trachtet wird. Das anormale Verhaltnis mit den 
zu niedrigen Alkoholwerten der Biere aus dem Gips- 
wasser kommt in der Berechnung der Stammwiirze 
zum Ausdruck. 

Albert Reichard. Uber Oerbstoffreaktionen und 
deren brautechnische Bedeutuog. (Z. f. Kolloide 10, 
209-214 [1912]. Miinchen.) I. Die wichtigsten 
Gerbstoffreaktionen sind die mit Eisensalzen; viel- 
fach wird auch Goldchlorid angewendet. Eisen- 
chlorid und Goldchlornatrium geben mit krystalloid 
gelostem Gerbstoff keine Reaktion. Erst Lei kol- 
loid gelijstem Gerbstoff tr i t t  Farbung ein, und zwar 
mit Eisenchlorid nach erlieblicher Verdiinnung blau- 
schwarze, bei geringerem Wasserzusatz griine. Die 
Farbung wechselt also mit dcm Dispersitatsgrad 
des Gerbstoffes. Umgekehrt lassen die Abtonungen 
der Gerbstoffreaktion cinen SchluD auf den Dis- 
persitatsgrad zu. Die Reaktion mit Goldchlorid ist 
empfindlicher als die mit Eisensalzen. Es ist jedoch 
zu beriicksichtigen, daB auch noch andere Korper 
reduzierend wirken. Besonders bemerkenswert zur 
Verwendung der Goldreaktion fur brautechnische 
Zwecke ist das Verhalten des Reagensea gegeniiter 
der Gerbstoff-EiweiBverbindung in Malzsciirzen. 
Setzt man eine O,25%ige \i asserige Liisung von Gerb- 
stoff in steigenden Mengen zu sehr gerbstoffarmen 
Lnboratoriumswiirzen, schichtet dann einige Tropfen 
des Reagenses dariiber, so tildet sich anfaiigs 
eine durch das Metall hervorgerufene leichte Eiweill- 
triibung, innerhalb welcher bald ein violetter King 
auftritt. Der Ring erscheint um so spiiter, je ge- 
ringer der Gerbstoffzusatz war. Der Dispersitats- 
grad kalt und heiB hergestellter Gerbstofflosungen 
konnte auch durcli Adsorptionsfarbungen mittels 
eines Farbengemisches basischer und saurer Anilin- 
farben, 1.. B. durch die P a  p p e n h c i ni sche pa- 
noptische Triazidlosung festgestellt wcrden. Gerb- 
stoff-EiweiUverEindungen, wie sie auf Zusatz con 

H. Will. [R. 3293.1 



XXV. Iahrgaug. Ohtungagewerbe. 22i7 Heft U. 1. Novamher IWZ] 

vrrd. (:rrl.stoffl&un)r zii prrl stoffnrmrn I ~ l o r a t o -  
riiinistviintm rntstrheii. 1iRl;c.n cinen srhr prrinpeii 
1)isIrri"itiitsyrntI. I)itrrli Ziisntx von 'rriazid w i l d  die 
\Viirr  rot niit tirfl~lsitrtii  Srhillrr. )lit ('hlorofortii 
twsgewhiittrlt. fiillt riii tirft.lnri pefiirlrtrs Ko~p i t -  
111111 rills. 

I I .  KaIt t:cwitr*ti.  wiiswripe (;rrl:ntofflonunprn 
perinywen 1)is~wsitiitnprndc.n vrrtimRchen st irkere 
klockitny drr RiweiUk~rpw a h  kocliend hr iU pe- 
l&h=. Zitr .4lisctiridung unlirquemer. Ychwer Iialt- 
ltarer 1~~iu.riUrneiigrn a u n  drr \Viirzr iat demnacli.drr 
hc~chmolc~kulsre. rnit  Eisetinslzen intenuiv Iilau- 
nch\vaiz rrapirwndr (;d.stoff nriner komplexen 
Fiillrinynwirkun)c wrprn Crc*ipnrt iind erwiinscht. 
I in (:eyrnsatz xii dent It.ic*ht l&lichrn Hqifengerb- 
s t o f f  i.it drr (:rrrctrnprrt:ntirff scliwrr l&lich. In 
den Siielzen drr (;c-rstr I'intlrt sicli rinengriinender 
un:l s : ~ i i \ v i i r ~ l i r l i  fiirl.rntlc-r (:erl:stofi. in der Sarnen- 
hnut vine erhel lic91ir Menpe b ~ t ~ i i ~ r h ~ v s t - z  fiirtendrr 
( k r t  stoff. I k r  Hopfrn rntliiilt vie1 yrolkrr Qrrli- 
ritoffmtmpen. und zwnr rinen intenItiv griin und 
rinrn srh\viic:lirr priin fiirt:enden. wivon emtewr Ei- 
weiU etiirker nusfiillt. Hc*i drr Hrrirteilung den Fiil- 
lunpliv~~rmiipens cinm (:rrl)stoffex w i d  aitrh drwrn 
Dislrrsitiitnprad zit t.criirksic4itiprn sein. Die ri- 
\veiUfiillrndr \\irkimp tlrs Hopfenperl xtoffes t:eim 
\Viirzekot4irn ist p r i i k .  wrnn die U'iirsr xuemt 
ohnr u id nat.11 eineni prwissrn Zcitrnuni niit Holrfrn 
grkcwht wird. Stiirkrw iiiswliridunp drs Mtilz- 
grrlistoffrs ItItt tiiildrrcm (:rsc.liiiiitck tlrr \Viirar. 
n l t r  ~ ~ i c l i  ritic. prriiigrrv \'ollniittidipkeit tlrs Birrrs 
zur Folpr. 

Ubrrf Helrhhard. Drr Cc~rbnfoll In dur Sumc*n- 
h u t  den 4:rrstrnkornrx. I % .  f. Kolloidr 10. 214- 219 
[ 19121. \fiinchen.) A. -1. 1% r o u n hat prfunden. 
diiU tlic Sanirtiliaut dvs (;rrntenkomrn einr HttIIi- 
durclilii~sipkt~it hrsitzt. intirni sie nicht ~ l l r  in \\'u;Hsrr 
p r h t a i  Stoll'c von hbstiniiiitCr Konzrntrntion in 
nicli iiitfniniiiit. sontlrrii c-int. ;\tiswahl trifft. Sac11 
drn Vc.r?citc.hrn tlrs Vf. ist w \\nlimclirinlic~h. t l ~ U  
clrr i.1 t1t-r Sntiicnliniit vorliandrnr Grrl stoff die 
Haii~rt~irsnrhr voti clrrcvi Hnlt:drirclilii~sig~rit ist. 
Alle Stciffv niiiiilicli. wrlclir (:rrl.stoff librn I zw. clrn 
I)iwi)[.isitiitsprntI voii ( k r l  .;!(iff in likunpt-n rr- 
liiihrn. vrrmiipcn clir Sntiicmlisut zit durclidrinprii. 
\viilirc.nd <lie Saincnhiiiit liir Stoffr. \vclchr den I)is- 
Iwrsitiitsprad von (:mi stoff vrrrinprrn. itndiirc~li- 
l i i ~ i g  ist. Kri1tc.s \ V w s r r  tlriiipt Innynani. warnirs 
rn..cli in tlns Korninnrrv rin. Konzrntrirrtrr Alkohol 
rlifftintlirrt nic*Iit. vrrtliinn!rr lricht diircli dir Sn- 
tnrnliiiiit. Athyliithrr vdiii l t  sieli uir koiiz. Alko- 
h(d. Srhwrfrlsiium r i n d  Sdziiirirr liwrn drn ( k r l i -  
stoff tler Sanienliaut niclit; sir \vie il ire Salzr kon- 
piilirrrn (:erlrstoff. 1 ) ~ s  Konpulum iHt rrvriwil:cl. 
Sic veriniipcn in diw Korii ti ic. l \ t  rinacidrinpcn. SRI- 
Ix=ter.siiurc. u irkt zrrrctorrnd itnd drinpt infolpedrwen 
rasrli rin. JCMI tritt ditrc*lt (lie Samenlinitt leiclit. 
Kusigsitiirr, \vrkhc strtrk dislrrpirrend aiif (k rh to f f  
tvirkt. dririgt in das Korn nelir nrlinell tind zrmtort 
rl ir  Kciiiikrnft srllst in srlir vrrd. Zwtandr.  .\I- 
knlicm liiqrn drn (:c.rl.stirft tint1 fiirdcrn in Rrhr vrrd. 
Zctsrnntle tlen Eintritt drs \\':tw-m. intleni d w  Korn 
in rinrri tlir ()urlliinK I:r.uc~Iili~iinigrncIrn Krizzuntcintl 
vrw-17.t winl. Sir \\rrtlvn Z u n i  'rril von tlrii itn Korii 
ciitliril:cnrn Siittrcw nrutr~tlisiert. Hiit igt  iiintt c l i v  
Kiiriirr 1inc.11 tlrin I%rliiititl~~lti tiiit  .\lktili iii  Sr.li\\c4rl- 
siiitrv. S(I rntstrlit riii K(t:i~:iIliini. \wlrlic~.; rlrni Kin. 

H. WiU.  [R. 3722.1 

clrinpen d r r  SrIi\vefrlsiiui~~ \\'itlemtand etitrpgen- 
srtzt. K ~ h z u c k r r  ernierliipt den 1)inlwrnitatfipmtl 
den <;emtcnpcrlintoffes selir stark. Dic Samenhattt 
wird dalier fiir jrnen iindiirchliirqig. (auerk8ilt;rr- 
clilorid nchrint tlen Grrkntoff der Sanienliaut wr- 
nentlirh zit vrriindrrn tind darnit die SulilimatliiRuny 
zu hefaliipeti, in d w  (;rmtrnkorn einzudiingen. 
Scli\vefelsiiure Lewirkt auch in diesem Falle Kon- 
p l a t i o n  itnd verrnag infolgrdessen nicht in das 
Korn einxudringcn. 

Seumano. r b t r  die Bpelimmung dcr M h k e  In 
der Wrate. (\Voclienwlir. f. HraueFei 29. 227-22X 
[ 19121. Herlin.) Vf. hericlitrt in Erginzung einrr 
friilieren umfauurnden Zu~amrnemtellung der fiir 
Stiirketratiiiimunpn in der Gerste vorpesclilapenen 
Untrmucliiingnnietti~en ( \\'ochemcltr. f. Nrauemi 
I%)$), S r .  25) iiher die Art:eit von .I. K 6 n i g .  
\V. (; r r i f r II 11 R p e n itnd A. S r 11 o I I (die Re- 
stinimunp der Kohlcnliydratr. 2. Linters. Nahr.. 
11. CkniiOrn. 1912. 705). Die Autoren priiften das 
polarirnetrisclir Verlialten von 19 verschiedenen 
Starkesortrn. Sir Lenritztrn d a m  daa Verfahrpn 
von L i n t n e r und 1.: \I' c r H. Zum Vergleich kam 
noch iintrr gleiclizeitigrr Heriirksirhtigung der Prn- 
tonane bzw. I'rntosen d ~ s  I, i n t n e r ache I n -  
ver?lionnverfalinn drrrcli Koclien rnit 2",,igrr Snlz- 
satire zur Anwendung. h i  Starken. die noch Vrr- 
itnreinigunpr t i  r n  t liirl ten. geniigten die angepeherirn 
Vorsrhriftrn nicht. J en r  werden vorteilhttft tnit 
ka1tc.m \Vansrr. Alkol io l  itnd Ather aunpewunclieii. 
Frin gqriilvertt- .Mehir. \vie  (kmtennielilr. werdcm 
durcli dieae Helinndlunp ineist pereinigt. Die Sulr. 
stanz wird nlrgewrpen. in rinen Nickeltieprl niit 
A~hst i intrr lapc pri.rncIit und dnnn r a d i .  wir n t i -  

gepeben. I.rIitindeIt. Hallen sirh brim ersten t'Iirr- 
yieUrn tnit \\'nswr die J'roteii xiinemmen. 80 riihrt 
man den 'rieprlinlialt tnit einrm (ilawtah urn. Nacli 
d r r  Keinigiinp drr I'rot;~ \vird der Tiepelinhalt in 
rinr I'cr~rllanscltalr pelrscht. die NRW= mit einrr 
I'inzrttr zrrsiipft. I5 rein \Yanser pleiclimiiUip untrr  
tlir Manse vrrrirl:rn rind nttrli der Vomclirift von 
L i n 1 t i  r r vrrarbeitrt. hi Anwendung drs  Vrr- 
fnhrrns von IS \\- r r n niuO cler zrrkleinrrte Tirprl- 
inhrtlt ini 'I'roc.krnnrlirsnk kiirzr Zrit rrwiirmt wrr- 
tlrn. (i~lltilirsr. Hrniicrllulosr und Pentoaanr t v -  
rinflririsrn c11i.r ~r~~I~r in i r t r i s r l i r  Krpebnin Lri [I(... 
\letIiodr v o n  1. i n t n r I' iind E H' c r H nicht. 

H. Wall. [H. 3721.1 

H .  Will.  [R. 3285.1 
H. Seibrlycr. d'brr rinr nbgekiirrte Gersten- 

rstruktbustimmun~lnt Orrstrn~uf~chlleOrr. (\Voclirii- 
xclir. f. Hraurrei 29. 297- 298 I1!)12]. Berlin.) S A ( ~  
drni nl;prkiirzten Verfahren d r r  Gewtenestrnkt- 
Iiestinimiinp yrrttnltrt n i r l i  die AufsclilieUung fo lpn -  
clrrnislkn. 25 p drri (~emtrnfeinrnrliles werdrn niit 
NO vein \Vnnsrr und 40 ccni &I~lzausziip eingrteipt. 
Am niicltntcn Tap nird 1 , Stuntle hci .',O°C(emnischt. 
tlann in tlrn (~rn~tenniifnrlilirUer peliracht i t  nd 
1 Stundr 1x4 I I O "  prlinltrn. 1)nnn \c-erdrn clir 
Hrc4it.r iintrr clrn Lekanntrn Knutelen Iieraitri- 
prnoninirn. nIrpi.kiihlt iintl je 0 0  ecni ~ l a l z t i u s z i ~ ~  
mprsrtzt .  Hieratif \\ird itn \lnincIinp~~nmt 1 , Stundv 
I m p  h i  mi()' itnd 1 Stitndr l;ri 70' prriilirt. ~ l r -  
gemaixrlit. ~eki ihl t .  suf 225 p nufge\vogrn utid ini 
Filtrat pyknornetrixcli dns Rauingewicht erniittelt. 
\Valtrrnd also gepniilier d r m  rtlten I'erfahren dic- 
Vor1:erritittig dw Ana l~sc~n i i in t r r i~ l r~  itnd dir  Zeit - 
tlnitrr drr Hrrstrllitnp dcs ~lalzntiszuprs rine Xndch- 
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rung nicht erfahren hat. ist fur den eigenthche: 
AufachlieOungsprozeJ.3 eine n i c k  unwesenthhe Ab 
kiirzung ermoglicht. 

Glottfr. Jakob. Die Betrlebsstorungen an Dar 
ren. (Wochenschr. f. Brauerei as, 337-310, 358 
bis 362 [1912]. ,Miinchen.) Die Storungen, welchc 
Leim Darren am hiiufigsten aufti-eten, beziehen sict 
auf  die Ungleichmafiigkeit des AEdarrem, f isweiler 
auch noch auf ungenugende Abdarrung und nichl 
selten auf nachteilige geschmackliche Veranderun. 
gen Eeim DarrprozeD. Viele Darren getcn infolgc 
von Konstruktionsfehlern die von der Heizflache at;. 
gcgebene Warme 11ngleichmaf3ig nach oten.  Vf.teil1 
cinige Untersucliungsergebnisse Lczuglich dcr Luft. 
erwiirmung und \\'iirmeverteiIiing mit. Xelicn deli 
Fehlern der Darrkonstruktion wirken auf die Un- 
pleichma(3igkeit der Abdarrung die vun dem Uarrgut 
der T r o d  nungsluft entgegengesctzten M'idrrstindc. 
Ungleicli stttrke Kchichtcndiclte hat iminer die an- 
gcfiilirten t'telstiinde zur  I-oIge. Die AnzahI der 
Horden hat einen selir wesentlichen EinlluB auf die 
GleichmiiUigkeit drs Dsrrens. Am giinvtigsten ist 
diese bei Dreiliordentlarren. Die wesentliclisten 
Erfordernisse zur Erzielung einer normalen .4t- 
darrung sind zuniichst geniigende Zufuhr von 
Trocknungsluft, dann geniigend licilie Temperatur- 
rinwirltung. Ein Zuwenig schadet, ein Zuviel ist 
gleichfalls nachteilig. Der Mittelweg wird hiiufig 
nicht eingesclilagen. und damit stellrn sich Betriets- 
sttirungen ein. Vf. weist 'auf die verscliiedenen 
Mangel, wie Fehler nn den Klappen und Schietern, 
ungeeignetes Heizniaterisl, unrichtig anzeigende 
Thermometer und andere. Iiin. \ \ ' id  bei zu niedriger 
Temperatur abgedarrt, so resultiert ein ,,griines 
Nalz" mit zu holiem ivassergehnlt. Die Ckschmack- 
stoffe zu lioch abgedarrtcr Malze sind litter, rauh 
iind brenzlich. Infolge defekter Heizrohre erhalt 
das Malz durch Kolilenraucli einen sehr iil len Ge- 
sclimack. Die Reinheit der Trocknungsluft ist ein 
sehr wesentliches Erfordernis zur Krzeugung ge- 
schmacklich reiner Slalze. Betriebsstorungen, 
welche die Okonomie des Darrtetriebes t-eeintrach- 
tigen, sind ungeniigendc Auwutzung der Brenn- 
stoffwarme und ho'ie Unterhaltungskosten. die sich 
in solclie fur Bedienung, Ausgaben fur Repraturcn,  
den Atifn-and fur Hrschickung, \Venden, Entleeren 
uhd ev. Ventilntorsntrieb gliedern. Die gefiirch- 
tetste Stiirung ist der Thrrbrand. Er entsteht ent- 
rveder durch direkte h t z i indung  odcr durch t'her- 
Iiitzcn. H. Will. [R. 3728.1 

C. Bleisch. Die Hohe der Abdarrtemperatur in 
lhrem EinlluU Ruf einige Eigensehaften der Malze. 
(Z. ges. Rrauwesen 35, 257-260 [1912]. Weihen- 
stephan.) Vf. hat  den EinfluD steigender Abdarr- 
temperaturen (60, 70, 80 und 87") bei verechiedener 
Einwirkungsdauer auf die Aromabildung, Ausbeute, 
Farbe, Verzuckerung und Fermentativvermogen in 
Hinsicht auf die lieurigen abnormen Malze unter- 
sncht. Er kommt zu folgenden SchluOfolgerungen: 
1. Ein wirkliches Aroma trat  erst bei 87" ein, be-' 
sonders nach 3 Stunden. Damit stimmen die in der 
Praxis gemachten Reobachtungen uberein, nach 
welchen te i  den lieurigen Gersten das Aroma sehr 
8:hwer zu erreichen ist. 2. Die Abdarrune bei hoher 

H. Will. [R. 3283.1 

Verzuckerung ist bei den hochabgedarrten aroma- 
tischen Malzen bei 87" sehr verlangsamt, was den 
allgemein an den lieurigen Gemten gemachten Be- 
obachtungen entspricht. 4. I n  gleicher Weise fallt 
auch das Fermentativvermogen durch die Erhohung 
der Abdarrtemperatur ziemlich Eedeutend. Das 
Fermentativvermogen bei hollen Atdarrtempe- 
raturen ist sehr niedrig und entspricht der be- 
obachteten langsamen Verzuckerung. 5. Um die 
notige Farbentiefe zu erreichen, ist eine ziemlich 
hohe AEdarrtemperatur erforderlich. .4uch in der 
Praxis nurde beobachtet, daB eine entsprechende 
Fartcntiefe t e i  den heurigen Walzen sehr scli\ier 
zu erreichen ist. 6. Die .%usleuten fallen durch er- 
hohte Akdarrteniperaturen wesentlich, besonders irn 
Grobschrot, der fur die praktischen Verhiiltnisze 
maJ3gebend ist. 

Ed. Moufang. t'ber eine kritisehe Studie an 
einigen amerikaniw,hen Malzen. (Z. ges. Brauwcsen 
35, 265-268 [1912]. Kirn a. N.) Gegcnstand der 
Studien, nclche Vf. unter .\lithilfe ron -4 1. S c h e r  r 
aiispefiilirt hat, bildeten vier aus sehr verschiedrnm 
ameriltanischen Gersten stamniende Walze aus der 
A 1 h e r t ~ S c h w i 1 1 - Malzerei, Chicago. Zneck 
der Untersuchung war, auf Grund der V ~ A  den Vff .  
in der \Vochenschr. f. Brauerei 1911, Nr. 40 ent- 
wickelten Gesichtspunkte: ,.Zur Bestimmung der 
enzymatischen Kraft eines 3 nlzes" aus der Analyse 
die Eigenart der eingesandtcn Malze zu erkennen 
bzw. Kiicltschliisse nuf die jeweilige Vermalzungs- 
srt zu ziehen. Die Untersuchungsergebnisse ent- 
jprechen, wie T 11. S e d 1 ni a y c r , der technisrhe 
Leiter der S c h \v i I 1  - Malzerei bestltigte, den 
tatsachlichen Verhlltnissen im groBen und ganzen 
und bringen das zielt;ewuLlteArbeiten der S c 11 IV i 1 1 - 
HalzeIei sehr schon zum Ausdruck. 

H. Will. [R. 3296.1 

H .  WilZ. [R.  3287.1 
C. Bleiseh. Ein weiterer Beitrag zum liropff- 

ichen Riilzungssystcm. (Z. ges. Brauwesen 35, 
117-225 [1912]. \Veihenstephan.) Vf. tespricht 
lie verscliiedenen blomente, welche sich aus einer 
p G e n  .4nealil praktischer Versuche als niaOge1 end 
ur das Gelingen eines Haufens nach dem K r o p f f -  
;then Verfahren Iierausgestellt haben. Er kommt 
:u folgenden SchluOfolgerungen: 1. Die Weiche darf 
iicht zu lang sein. W'aschen der Gerste ist sehr 
:orteilhaft. 2. Der Haufen sol1 lereits  eine deut- 
ichc Losung zeigen, ehe er abgeschlossen wird. 
1. Die durchgefulirte Luft darf nur einen mal3igen 
'euchtigkeitsgrad besitzen, etwa 70-80%, aller- 
iochstenv OO*/,. Die Temperatur wird zweckmaBig 
.uf etwa 8-10" gehalten. 4. Die Luftung ist ofters 
,orzunehmen, am Tage zweimal, am SchluD hoch- 
tens alle 24 Stunden. 5. Das K r o p f f sche 
ialzungssystem laOt sich auch in der pneumatischen 
~rommelmalzerei durchfuhren. Die Haufen sind 
ann nach dem Ausweichen rasch durch Luftung 
nd Rotation abzutrocknen. Die im allgemeinen 
Ile 12 Stunden vorzunehniende Luftung des ab- 
eschlossenen Haufens kann meist mit der Luft  
es Raumes ausgefiihrt werden. ZweckmaOig er- 
:heint es, die abgeschlossenen Haufen alle 3 bis 

... 

Stunden einmal rotieren zu lassen. 
H. Will. IR. 3294.1 

W. Windisch und H. Reiser. Uber 'den EinfiuS Temperatur gi'-t irunicr einen niedrigeren R'asser- I 
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welLtoffe, Yohlrnhydrotr und Salrc. (Kin Beitrap 
zur chemischen Miilzerei.) \Vochensclir. f.  Hrnaerei 

bis 331 119121. Berlin.) \ ' f f .  niicliten im Verfolg der 
Aufgabe, die Aufliieungs- und Abbauvorgangc im 
Halz von der kostapieligeii 'I'enne zum Teil in d w  
verlustloa arbeitende Sudliaun zu verlegen, folgende 
E k e n  zu beantworten. 1 .  k s t e h e n  Unterschiede 
in der ZuRamrnenaetzung der am K u n -  und Lnng- 
malz nach gleichem Waischverfaliren liergestellten 
\Vunen? 2. Wie laanen nich diwe Unterschiede in 
der Zusemrnenaetzung durcli cin geeignetes Maiscli- 
verfahren heim Kunmnlz niiflieben. deasen Wiirze 
also der d w  Lengmalzes niiigliclist alinlich zu ge- 
stalten? 3. M'elchw Srhirksal erleiden die ver- 
schiedenen Proteine in ciriem Kiinmalz bei zeitlii-11 
verschieden langer i'eptonisaticm ? 4. M'elche T e n -  
Iwratur ist die der Peptoninntion gunst ipte? 5. Wcl- 
(hen ist die Optimaltemjwratur der \Virkung deR 
pliytinapaltenden Enzymx ? Aus den ScliluUfolgc- 
rungen mien folgende hervorgelioben: die Tenipe- 
ratur von 50" int sowolil fur die Ausbeute als aucli 
fur den EiweiUabbau die EiweiDrast par excellence. 
Die Malzpeptase vermng aiich unter den giincltigsten 
Arbcitabedingungen die iinliislichen EiweiDkorper 
nicht odcr wenigstens niclit in nennemwerter Menge 
zu losen und abzubauen. I k r  EiweiDabbau geht in 
folgenden Phasen vor sirli: a) En werden (eventuell 
kleine Mengen unliisliclier I'roteine in h u n g  iilwr- 
gefuhrt und) die IijAliclien I'roteine in lkeung ulrer- 
gefiihrt. b) Die gel&ten I'roteine verwandeln Rich 
nech und nach in Albumin I1 und dieses weiter 
in Albumin I, Denuclein, Propepton und Pepton. 
Diem Umwandlungen gehen so lange fort, bis die 
Summe der 5 Proteine lOOo/, des \Viinestickstoffes 
emicht .  c) Wird der KiweiUabbau noch uber dienen 
Punkt hinaus fortgeaetzt (24 Stunden EineiDraut), 
io verschwinden aus dem Gemisrh zunachst Al- 
bumin I1 und Pepton, dnrauf von den drei iibrig 
gebliebenen Proteinen (Albumin 1 + Denuclein + 
Propepton) nacli und nacli Albumin I und Pro- 
pepton, urn echlielllich als Ihminante der Rectktion 
daa Denuclein BUR dem Wettstreit der Proteine 
hervorgehen zu 1-n. Die Optirnaltemperatur fur 
die Peptese (50") ist gleichzeitig die Optirnaltempe- 
ratur f i i r  die Phytase. Aus den Unterjuchungen 
geht ferner hervor, daD aus einem I'/,tiigigen K u n -  
m a h  bei Wahl geeigneter Arbiteweisen im Sud- 
liaus Wunen  eneug t  werden konnen, die in bezug 
auf Gehalt und Art der Kohlenhydrate, EiweiD- 
etoffe und Phmphate ptaktisch identisch sind mit 
den Normalwiinen aus 8tiigigem Langmalz aus der- 
aelben Gerste. 

Ed. Muufnog. Uber die H'lrkusg verechiedeoer 
Vormdechkmperntureo. (Wochenschr. f. Brauerei 
29, 309-372 [1912]. Kirn a. N.) Vf. echlieDt aus 
aeinen Versuchsergebniseen folgendes. I .  Daa Vor- 
rnaischcn bei verschiedencn Temperaturen iiht 
nach H'ahl der Tempcratur und auch der Zeitdauer 
tiefgreifende Veranderungen Irczuglich der qualitn- 
tiven und quantitativen Zusnmmensetzungder Wiir- 
zen aw. 2. B ergeben sich in den gewahlten Vor- 
inakclitemperaturen bei gleiclier' Vorsmaichdaiier 
verachiedene Maxima fur Extraktausbeute, Gesamt- 
ciweiD, Siiuregrad, mirnilirrbares EiweiD. Vergii- 
rungsgrnd, die in den untrwurhten Yiillen liegen bei 
45O bzw. 40" 1 zw. GO" bzw. 00". Die absolute hiicliste 

29. 273-277, 288-2'30. E!)!l--302. 313-310, 328 

H. Will. [R. 3280.1 

Ausbeute f i i l l t  nirht mitdem liiiclisten Saureg rdde r  
\Viirzen ziisammen. AIR groUte Auskeutedifferenz 
rrgehen x i d i  hier 1.600. 3. AUR dem Verlauf dcr 
Siiure- und EiweiBkur\.cn ergibt nich eine auffallende 
ULereinstimmung. cine p v i w e  GePRtzmaUigkeit . 
dic ctuf einen direkf en Zuanmmenliang zwisclien 
Siiure iind EiweiU schlicbn IiiUt. 4. Die M'irkiing 
der sog. EiweiOravt uchcint nacli diesem Zutiam- 
inenliang in letzter Linie auf einc Siiurewirl.iinK 
zuriickziifiilirc.n zii sein. 5. In einer entspreclienden 
Anwendung der Sauretemperaturen als ..Siiure- 
raat" diirfte ein Weg grgeben Rein, einem nuch- 
teiligen EinfluU cnrl onatrriclier Brnuwbkaer zu be- 
gepnen. 6. Ein bemerkcriswcrter E i n t l d  verscliie- 
dener Varmaieclitemperatiircn auf den Grad des 
nssiniilierl.nrcn EiiveiEen zcigt clirli darin, daU I PI 

40" nin wrnigtden cwsimilicrt wird, und daU nurli 
I.ei 56' (gepeniil.er 90" iintl 60") Pin Alrfall ini mi- 
milicrl.nrcn IGweiU eiiitritt, unnbhangig von cler 
Vorinciinclidiiiicr. A1s groUte Differenz im cwniniilier- 
baren RiweiU ergCl.cn nicli nur l57& 7. Am gun- 
s t i p t en  fur Reinhcit und BlaUlieit in der Fartie 
wirkt die 'hnpertttirr von No; Neigung zurn 
Fucliyigwerden tritt drutlicli liei ca. 55" auf;  wiilirend 
dic 'Teniperatur von cn. 40° und 45" wohl glanzfcine, 
meist at:er etwas zugetiirlite Wiincn Legiinntipt. 
Das Auftretrn fuchsigcr Farlitone w i d  auf grwisrte 
unnlrpe\:autr HiwciUlcBrlrcr tder wolil aucli auf honi- 
plrxc Verl.indiinyrn zwisclien Stiirkc (als Hoiipt- 
anteil) rind EiwriU ziiriirkzufiiliren sein. 

H .  WiU.  [R. 3728.1 
Adolf CluS. Zur Prage drr Scbwefelunp dre 

Ilopfene. (Allgem. %. f. BiertJrauerci u. MalzfaLri- 
kittion JB, 267- 270 [1912]. \\ien.) Zur Alrgate 
eines Cutaclitenu i i l  er  die Frngc. ob das Schweleln 
dea Hopfens a h  eine unreelle Manipulation anxu- 
Rchensei, wril dadiirch dem Hopfen ein schoneres AIIR- 
selicn gepel.en iincl minderwertige Sortcn I.rarer 
verkiiuflicli gcmaclit werden sullen, benotigtr die 
I(. K. l~ndwirtaclraftRp~.wlIscliaft in Wien Unter- 
lapen. Ails den Antworten. welche Vf.. gmtiitzt 
auf die Gutticliten Snclive~ntnndiger und irn Kin- 
remtnndnis init dem Fachkomitee des Vereins ,,Ver- 
Huclilurtntion und IZkadeniie fiir Hrauindustrie" 
utiw. auf  die gwtellten Yragen gegeben hat, seien 
folgende hcrvorgehoten. Die Srhwefelung ist trline 
Riicksidit aiif die l'rovenienz und Sorte allgeinein 
iillicli, jedocli findct diese Mnnipulation Lei den 
feincn lialliertcn Arissticliliopfen, die meistens in 
Ballen versandt werden, weniger hiiufiger al i bei 
der H~JK. Mittelwire Htntt. Dm Scliwefeln dient 
zur Konservierung des Hopfen8 und wird sowohl 
bcim I'rodiizenten als aucli bei drm Handler - Lei 
diesem am liiiufigtcn -, am Reltensten leim 
Brauer ausgefiilirt. Die konseri ierende Wirkung 
sratreckt sich in d r r  Haiiptmche nach der I iolo- 
qisclien und cheminchen Richtung. Die leiclitere 
:jder achwerere Erkennbarkeit der etattgefundcnen 
Scliwefelung liiingt in erster I inie von dem Grad 
unti der Zeitdauer, welche seit der Schwefelung ver- 
<anpen ist, ah. Bei der geringen Menge von 
Hopfen, welclie pro Hektoliter Bier verwendet w i d ,  
tat die in die Wiine gclangendc Menge schwellige 
Jiiure zu gering, urn einen irgenduie nennenswerten 
IKinfIirU auf den Verlauf der Giirung auszuiil en. 
b'on ciner die Gesundheit dindigenden Wirkung 
elbst niit stark und gnnz frisrli ge~cliwefelteni Hop- 



fen hergestellten Bieres kann nicht die leiseste Rede 
sein. Die Deklaration der Schwefelung ware wiin- 
schenswert, dsmit der Brauer weiB, ob er den 
Hopfen 'langere oder kurzere Zeit lagern kann, und 
ob ihm nicht Ware geliefert worden ist, deren SuBere 
Beschaffenheit in ungeschwefeltem Zustande niclit 
dem Preise entspricht. sich als ,,geschont" erweist. 
Eine ziffernmaBige Begrenzung des Gehalte; an 
schwefliger Saure im geschwefelten Hopfen ist 
iiberflussig und wiirde eine vollkommen ungereclit- 
fertigte Schikane fur Produzenten und Handier 
bedeuten. Die Polgen eines Verbotes der Schwefe- 
lung des Hopfens ware fur die gesamte Hopfenpro- 
duktion, den Handel und die Brauindustrie geradezu 
verhangnisvdl. H .  Wall. [R. 3733.1 

Ed. Moufang und Al. Seherr. Weitere Beltriige 
zur Bonitierung des Hopfens auf analglischem Wege. 
(Wochenschr. f. Rrauerei 29, 261-263 [1912]. 
Kirn a. N.) Die Versuchsergebnisse sind folgende: 
1. Die Wasserbestimmung im Hopfen IaBt sich 
kaum unter Anwendung hoherer Trockentempe- 
raturen einwandfrei durchfuhren. Die leichte 
Fliichtigkeit und Oxydierbarkeit gewisser Hopfen- 
bestandteile bedingt Pehler, di8 den Wassernert bis 
zu einigen Prozenten zu hoch erscheinen lassen 
konnen. 2. Trocknen iiber wasserentziehenden 
&t teln gewahrleisten in diesem Sinne gleich- 
maBigere und zuverlassigere Werte. Gewichts- 
konstanz tritt meist innerhalb 120 Stunden ein, 
vorausgesetzt, daB der Hopfen genugend zerkleinert 
und in geringer Schicht moglichst groBe Oberflache 
bietet. 3. In Ubereinstimrnring mit friiheren Unter- 
suchungen geben Hopfen reiner Provenienz im all- 
gemeinen mit steigender Qualitat auch liohere Ex- 
traktausbeuten. Die Werte fur Hopfenextrakt 
konnen sich zwischen etwa 25 und 3604 bewegen. 
4. Die als EiweiB berechnete Menge Stickstoff kann 
pro 100 g Ioslichen Extrakt etwa 7--20y0 betragen. 
Bei manchen Hopfensorten konnte festgestellt wer- 
den. daB etwa 30400/ ,  des gesamten Stickstoffes 
als .,Ammoniakstickstoff" in den Hopfenwurzen 
vorhanden war. Ein endgultiger SchluB aus dem 
EiweiBgehatt auf die Bonitierung des Hopfens laBt 
sich heute noch nicht ziehen. 5. Fur den Sauregrad 
der Hopfenwiirzen, der selbst innerlialb derselben 
Provenienz groBen Schwankungen unterliegt, wur- 
den Werte von etwa 7-19°,0, bezogen auf 1OOg 
loslichen Extrakt. ermittelt. Inwieweit der Saure- 
grad mit der Qualitat des Hopfens Hand in Hand 
geht, IaBt sich heute noch nicht sagen. 6. U'asserige 
Hopfenwiirzen sind vergarbar, und zwar bewegt 
sich der Vergarungsgrad bei den iintersuchten 
Hopfensorten zuischen etwa 10-140/,. Im allge- 
meinen scheint riner groBeren Extraktergiebigkeit 
der Hopfen auclr eine holiere Vergiirbarkeit der 
N'urzen zu entspreclien. '7. Vermaischen des zer- 
kleinerten Hopfens wahrend 12 Stunden blieb auf 
die Extra k tergie big kei t ohne Einf luB; e benso konnte 
ein starkes Auspressen der entiaugten Hopfen die 
Ausbeute nicht erhiilien. Aus diesen Tatsaclien 
darf der SchluB gezogen werden, daB die zur Ex- 
traktbestimmung im Hopfen ausgearbeitete Me- 
thode geeignet ist, iibereinstimmende Resultate in 
dieser Richtung zu liefern. 8. Der wasserlosliche 
Extraktgehalt des Lupulins scheint die Hiilfte des 
Hopfenextraktes zu bedingen. Als Harrpttrager der 
EiweiBstoffe, sowie der Siiure im Hopfen diirfte das 

Lupulin anzusprechen sein. 9. Bus dern sehr ver- 
schiedenen Verhelten wkeriger  Hopfenwurzen 
gegenu ber Salzlijsungen last sick vorauseehen, dsB 
allgemein auch die verschiedenen Salze in Brau- 
wassern nicht ohne EinfluB auf die Zusemrnen- 
setzung der gehopften Wurzen win konnen. 

H. Will. [R. 3300.1 
C. Bleisch. Gber Hopfenersparnis. (Z. ges. 

Brauwesen 35, 229-234 119121. Weihenstephan.) 
Vf. hat versucht. durch exakte Untersuchungen in 
der Versuclisbrauerei Klarheit in die Jkage der 
Hopfenersparnis durch Anwendung besonderer 
Apparate zu bringen. Kr stellt zunachst fest, daB 
die Wirkung gewisser Schwankungen der Hopfen- 
gaben auf das' Bier sic11 dem Geschmack des 
Priifenden entzieht. 5y0 Hopfengate mehr oder 
weniger, unter Umstanden nocli vie1 melir, machen 
sich nicht mehr bemerkbar. Die HopfenzerreiB- 
maschine hat bei ganzem Hopfen eine Ersparnis 
van 2,6% ergeben. Der gepreBte Hopfen wurde 
durch die HopfenzerreiBmaschine fast nicht weiter 
aufgeschlossen. Bei Anwendung sogenannter 
Hopfenmuhlen betrug die Ersparnis bei nicht ge- 
preDtem Hopfen 5-604,. PreBhopfen muB feiner 
gemahlen werden als nicht gepreBter. Die Erspar- 
nisse durch Hopfenzerkleinerungsmaschinen sind 
also nioht so gro0, als die Praxis anzunehmen ge- 
neigt ist. Durch die Hopfenentlaugung (System 
S c h n e i d e r , Essen) wird eine Hopfenersparnis 
erzielt, welche auf Grund der Hopfentreheranalyse 
etwa so hoch anzusclilagen ist, wie die der Hopfen- 
miihlen. Die abweichende Arbeitsweise des S c h n e i - 
d e r schen Verfahrens laBt es aber als miiglicli er- 
scheinen, daB noch eine Ersparnis, welche durch 
die Hopfentreberanalyse nicht zahlenmiiBig nach- 
weisbar ist, zu erreichen ist. Ein groBer Vorteil des 
Systems S c  h n e  i d e r  ist die auBergewohnlich gute 
.4usIaugung der iVurze aus dern Hopfen. 

H .  Wil l .  [R. 3295.1 
A. Striemer. cber Hopfenersparnis. (Z. f. ges. 

Rrauwesen 35, 272-273 [ 19121. Augsburg.) Vf. 
wendet sich gegen die Ausfuhrungen von B 1 e i s c 11 
in der Mitteilung: Uber Hopfenersparnis. Er hat 
den durch Laboratoriumsversuche mit der Hopfen- 
miihle gefundenen Zahlen gegeniiber erwahnt, daB 
van den Brauereien, aelche mit zerkleinertem 
Hopfen arbeiten, erheblich hohere Ersparnisse an- 
gegeben werden, und zwar 10% fur dunkle Biere 
und 209; fur helle. Diese Zahlen konnen natiirlich 
niclit fiir alle Betriebe gelten. Die osterreichische 
Versuchsstation und Akademie fur Brauindustrie 
hat bei Versuchen mit der Hopfenmuhle eine Er- 
sparnis von 8% berechnet. Wenn B 1 e i s c ti sagt, 
daB Schwankungen von 5y0, ja sogar daruber, fur 
geschmacklich nicht feststellbar gehalten werden, 
so ergibt sicli hieraus, daB in der Praxis, in welcher 
der Geschmack des gewonnenen Bieres entscheidet, 
sicli andere Ersparnisberechnungen ergeben, als im 
Laboratorium. - B 1 e i s c h bemerkt demgegen- 
iiber, daB es notwendig gewesen sei, den unbedingt 
vie1 zu hoch gespannten Erwartungen von der 
Wirkungsweise der zur Ersparung von Hopfen kon- 
struierten Maschinen entgegenzutreten. Die Praxis 
ist sich durchaus nicht immer bewuBt, daB auch 
and-re Verlraltnisse eine Hopfenersparnis in weiten 
Grenzen begiinstigen konnen. 

H. Will .  [R.  3282.1 
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R Hdnrtlmans. Dle Appmrste anr Knhlungder 
WHrae vor und rrbrend der Ohrung. Eine zusam- 
menfaasende, geachichtliche Darstellung der Erfin- 
dungen auf dieaem Gebiete. (Forteetzung.) Wochen- 
schrift f. Brauerei 29, 228-231, 242-246, '253 bis 
256, 267-271 [1012].) [R. 3926.1 

H Vogel. Ober OCrbnttlclie. uod Ihre Behsud- 
I U O ~  bclm Auskellcrn. (Z. grs. Brauweaen 35, 357 
bis 3.59 [l9l2]. N'rihenstritlinn.) Ungleicli nrliiid- 
lichrr HIS die E'rmdorpminrnen, arlclie rnit der 
M'iirzr in den Giirliottirh pw1iacnimt acrdrn,  Rind 
diejcnipm, \vrlchr sich in jrnrn nc.11ist nnsirdrh.  
Diircli 1)iimpfen nrn len  irifrilpc. RriUrn dcs HnlzrH 
die Hottichr selir psc-liiitligt. w i l  fiir erhr srliwrr 
zii rriniprn sind. Am n i r i s t c ~ ~  Hind nlwr I b t  t irhr 
zii fiirclitrn, Iwi wrlchrn tlrr I3odi.n niclit ganz 
extikt in dir Gargel ringesvtzt \C.OK~CII int. ILim 
Fiillcm tlriirkt sic11 dnnn tlcr I h d i m  tli ircbli .  rintl in 
drrn rnt3tandrnrn %~visclic~rir.iicim Inp'rt sic.11 Hvfe 
ein. dir, von H P I I ) H ~  f l~ iprs t (~r~:en  OddcT durcli 1 ) ~ s -  
infrktinnsrnittc.1 n1)grtiitrt. cincm piitcn Niilirlioclrn 
fiir Snrcina crlipi1)t. Aucli in tlen Fugcn mvixclicn 
den cinzelnen 1)niilrrn sicddri sich I+'rerndorgnnin- 
mcn nn. 1)ic Giirliotticlir sollrn dnlier nivlit nur 
alle .Jnlirr ausgrkrllcrt, sontl(*rn Iici Kbiprng XII  W- 
trielrsnt iiriinprn seit wrise p i i i s  ii  l~g~*sc l i l a~ rn  wrrdrn. 
Dns Knlkrn der h t t i r l i r  lint tlcm Xnclitril. dnU I I W  
Holz cingegriffen \vird. Hniilir Ikittirlie Iriltl~*n fiir 
den Hetrieh eine Grfnlir. Ihw Ilntlackirrrn tlrr Ikit- 
ticlw sol1 nirht mchr mil Scdn ndrr kauntinvher 
Soda pesclirhrn. sontlrrn mit drm Zirlicinrn iind 
durcli Glaspnpicr. I~risrlicr l a c k  sol1 dreirnal nus- 
getrnprii werdcn. die beidrii emten llnlr zu plriclicn 
Teilen mit reinstern Sijiritiis vrrdiinnt. Niicli Nit- 
teilunprn aus dcr I'rnxin wird Mnnimi i t~c l i  und 
Parnffin am Imtcn mit rinrni PiiiwI aufprtrnpcn. 

Deutather Betowerelo. Oiirbottlehe PUS Beton 
and Elsenbeton. (Deutaclie Bauztg. ,.Mitteilungen" 
9,?136 [1912].) Der Reton hrdarf einer inneren Aus- 
kleidung, die einerseits den Angriff der mit  dern 
GiirungeprozeO sich bildenden Kohlensiiure vom 
Beton abhalt, andererseih vrrhindert, daO der 
%merit beim AbtiindeprozeU Stoffe almheidet,  die 
auf die Garung einwirken und das Hier unbrauch- 
bar machen. Die Anforderunpen, die an Gar- 
bottiche gestellt werden, werden tqwoclien.  e h n a o  
die einzelnen Mittel, die zur Aufikleidung dienen, 
btreffs ihrer ZweckmaUigkcit. Es knmmen da in 
Betracht Paraffin, Ceresit, Durit, Mammutpech und 
Aquahcrr. h'euerdinps lint man Giirbottiche mit 
Aluminium1)lechen nuspcklvitlrt iind damit die 
beeten Erfolge erzielt, eine hlittoilung, die i c 11 mit 
Vorbehalt wiedergeben rnochte. 

H .  Will. rR.371U. l  

F. Wecke. [R. 3672.1 
P. Ychiuleld und C. Hlntmellarb. Alumlnlum 

nud selu Verhalten (yegenblber Bier, W w e r  und Lult. 
(Wochensclm. f. Brsiierei X9. 4On412 [1912]. Rer- 
lin.) Vf. ha t  mit mehreren von verschiedenen Fa- 
briken zur Verfiigung gestellten Aluniiniumtileclien 
Versuche angmtellt, welche sirli auf die Priifung 
der Fragen bezogen: \Vird durcli \Vasser und Luft 
dea Garkellers ein Angriff cruf dna Aluminium aus- 
geiibt, und welcher Art ist dene lbe?  Findet durch 
Wiirm, Bier und Hefe eine zerstorende Wirkung 
statt? Die Versuclisanstellung wurde nur in bezug 
auf chemische Einwirkungen vorgenommen, dagegen 

ch. 181%. 

wurde die Einwirkung galvaniecher lizw. elektro- 
lytischer S t r i k e  moglichst auezuschalten vewuclit. 
Bei allen Venniclisanstellun~cn, lwi welclien eH sich 
um eine Benutzunpwit von &61/2 hIonaten Iian- 
delte, und die Alurniniumlhtten rnit Untcrl~recliung, 
wie ea bei (Xirliottichen d r r  Fall int ,  liestimmtr Zeit 
dem garendrn birr  und dann w i d e r  der 1,uft aus- 
geeetzt sind, ergibt sich, daU zrmtiirende Einair-  
kungen sritriia des Biercn iind drr Hefc niclit ZII  

heo1)achtrn wnren. aucli niclit witrnn dcr ~ I I R  dem 
Bier ausgretoUenen Gasr. 1G-i d rn  \'rmiic~Ii.sanstrl- 
lungen, bei welchen gepriift wrdrn sulltr. in wrlcher 
Weim Luft und \Vaaser in \\'rrlisrla.irkiing Aliinii- 
nium beeinflussrn, ergntirn n i d i  Aud:liihuiipcn urid 
Aiifliaurhrinprii. rilno %rr?retsiinp?irr?rclirii~unyrii. 
Dem frcirn Aufstrllen von Aluminiiinil ottichcn ohnc 
AiiUenschutz ksnn nlsn nicht dnu \\'ort perrdet. 
werden. Bier wird tlrirrli Aluiiiiniiini nidit I ~ r i n -  
fluUt; ert wird nicht grliint. rs ruft t i r i c * I i  h i n c  ' h i .  
bung Iiervor. Hci Grprnwurt trntlcrer llrtcillr kenn 
dagegen cine nchwac:lic Tri i l i i in~  ciriftrctcm. nniiirnt- 
lich, wenn tlas Bier knltrn Trniiwrrit iirrn aiingrnctzt 
ist. Unter gewisxrn Verliiiltnissrn knnn Iici nrhr 
IanKer Lagerring ein H r l l r r w d r n  tlrr Fnrlw cin- 
twten. Ilri der Ikniiifcktion yon AlriniiniiiniKciiitcn 
sind niif jctlrn Fall 1,iiiigt-n. untl vor  allem Jlonttinin 
und Antiformin zii vcrrncidrn. Kiinzritigr Be- 
liandlung mit 10;,ipcm Fl'lriornnimonirin~ und I'yricit 
iet zuliifjlicli. wenn rin priincllic.lirs Siiclinpiilen mit 
W a w r  erfolpt. Don hNtc Iksinfrltt ioiisniittel fiir 
Aluminiurnwrii te ist liorinalclc.1iytl. 

H .  Will. [R. 3718.1 
E. Jsloweta. Zur Kpnntols dcs Sburegehsltea 

In Bler und Malz. (Die Rrau- iind Malzindustrir 13, 
227-230, 251-253 [1912]. \\'irn.) Kin gcwiser 
Siiuregrad int echon nach dern Auenlirucli von 
S c h w a c k 11 o f c r (11175) fiir drn \ v o h l ~ e ~ c ~ i n i a c k  
des Bieres notwendig. In  gleiclier IVcine lint sclion 
v o n G o h r c n darnuf hingrwirwrn, daD cine nur 
geringe Scliwnnkung des ~lilcliniii~rcpclialtrs cinen 
ganz wesentlichen EinfluU cruf den s)trzicllrn (ie- 
schmack den Hieres lint. Urn Birrr l~ziiglicli des 
Sauregehaltes vergleiclien zii kiinnrn, iat rH not- 
wendig, daU le i  der Rcxtininiuny tier Siiure die 
gleiche Methode, vor allrm drr glriclie Indicator 
zur Anwendung kommt, und daU ferner der  Ex- 
traktgehalt und die Farhe licriick~ichtigt w i d .  Vf. 
teilt die Ergelmiese eigener Rirruntemiichungen mit, 
die hinsichtlicli des Siiurepeiialtes namhaftc Unter- 
echiede aufweisen, die alier in vielen Fiillen durch 
die h r b e  ties Bieres eine hkkliirirng fintlrn. Hiem 
demellwn Rraucrei ivriwcn rinrn verscliiedcmen 
Saurefaktor (Sauregehalt auf 1 g Extrakt)  nuf, wcil 
fur die feinoren Biere ein anderes Malz zur An- 
wendung kommt, ale fur Abzugbiere. Der Saure- 
faktor achwankt hei Yilsener Bieren zwiechen 18 
bis 20 mg bei einer Farhe von ca. 0.85 l / lo-n.  Jnd. 
Irn Vergleich zu den liclitcn i~iihmischen Bieren int 
der Sauregehalt der Wiener Biere entscliieden we- 
sentlich nidrigeer. Fein iind mild echrneckendes 
Bier ha t  stets einen holien Saurefaktor. Auf den 
Sauregehalt des Bieres hat der Sauregehalt dea ver- 
wendeten Malzes EinfluO. Vf. hat  Versuche iibr 
den EinfluB des A c k e m  und Widderns auf die 
Menge der Siiure bei lichten, kiirzer und langer ge- 
fiihrten Malzen, ferner den EinfluO dea Arb i t ens  
auf langen Blattkeim untemucht. Die Versuche 



lehren, daB man i m  vorliegenden Falle bei Eneu-  
gung eines normalen Pilsener Malzea durch kleine 
Abweichungen in der Fiihrung dea Gewachsea kei- 
nen Unterschied in dem SLuregehalt erreichen 
konnte; desgleichen war beim Ersatz dea Widderns 
durch Ackern kein Saureunterschied zu beobachten. 
3ei  der Erzeugung von Miinchener Malz bewirkte 
,,Spritzen" und ,,Greifenlaasen" der Haufen eine 
Saurezunahme gegenuber jenen Haufen, die nicht 
gespritzt wurden bzw. nicht gegriffen hatten. 

H .  Will. [R. 3732.1 
L. Adler. C'ber organisch und anorgenisch ge- 

bundene Phosphorsaure im Bier und ihre Beeiehung 
zu Gerste und Malz. I. Anorganische ynd organische 
Phosphate im Bier. (2. ges. Brauwesen 35, 181 his 

293-298 [1912]. Miinchen.) Wahrend die an- 
organischen Phosphate, sowie die Gesamtphos- 
phorsaure des Bieres schon ofters eingehend 
untersucht wurden, finden sich in der Literatur 
kaum Angaben uber eine in organischer Bindung 
vorhandene Phosphorsaure vor. Vf. fahndete 
daher nach solcher im Bier und untersuchk iiber- 
haupt die Natur der in jenem vorhandenen Phos- 
phorsauren. Er dehnte seine Untersuchungen auch 
auf Wurze in den verschiedenen Stadien der Ver- 
garung und Reife, sowie auf die Gerste und daa 
Malz aus. Dabei hat sich gezeigt, daB von den 
Phosphaten in Bier nur ungefahr 80% in anorga- 
nischer Form vorhanden sind. Daran ist die eine 
Halfte an Erdalkalien, die andere an Alkalien ge- 
bunden. Innerlialb verschiedener Biersorten scheint 
dieses Verlialtnis nur geringen Schwankungen zu 
unterliegen. Der Rest der Phosphorsaure ist orga- 
nischer Natur, wobei ein Teil walmcheinlich rnit 
EiweiOkorpern, ein anderer mit Kohlenhydraten zu- 
sammengetreten ist. Diese organischen Phosphor- 
siiurekomplexe sind schwer zu spalten. Lecithin, 
sowie Phytin sind im Bier nicht vorhanden. 

11. Die Phosphorsaureverhaltnisse wahrend 
der Garung und in der it'urze. - Auch die Wiirze 
enthalt neben anorganischen organische Phos- 
phate, und zwar in einem ahnlichen Verhaltnia 
wie im Bier. Ein kleines Mehr von anorganischer 
und gesamter Phosphorsaure wird von der Hefe 
hei der GLrung und Lagerung ausgeglichen. Bei der 
Garung in der Praxis bleibt die absolute Menge 
der organisch gebundenen Phosphate gleich, wah- 
rend bei einer bei hoherer Temperatur mit mehr 
Hefe durcligefiihrten Garung eine Zunahme zu ver- 
zeichnen ist, da die Hefe bei reger Lebenstatigkeit 
organische Phosphate als Stoffwechselprodukte ab- 
gibt. Zur Nahrung dient der Hefenzelle bloD die 
anorganische Phosphorsaure. 

111. Die Phospliorsaureverh~ltnisse in Gerste, 
Malz und Malzkeimen. -I. G e r s t e. Welche Mittel 
auch angewendet wurden, um eine enzymatische, 
hydrolytische Spaltung der organischen Phosphor- 
komplexe bei der Extraktion der Gerste auszuschlie- 
Oen, stets wurde eine gewisse Menge anorganischer 
Phosphorsaure erhalten, die in dieser Form im Korn 
vorhanden sein muB. Die anorganische Phosphor- 
saure ist nur an Alkalien gebunden, wahrend die 
bei der wasserigen Extraktion in Losung gehende 
Erdal kalienphosphorsaure aus organischen Verbin- 
dungen enzymatiscli abgespalten gedacht werden 
muB. Dabei kommt wahrscheinlich nur Phytin in 

184, 193-197, 210-213 2 4 6 2 5 0 ,  277-282, 

Betracht. Eine Extraktion mit Salmiiure ist nicht 
ratsam, da Phytin mit gelijst w i d ,  obwohl die 
Enzyme vielleicht am sichemten abgetijtet werden. 
Die Gerste enthalt nur sehr wenig in Wasser 1%- 
liche organische Phosphate. Zur Extraktion der 
Gerste unter Ausschaltung von Fermentwirkungen 
eignet sich am besten eine Vorbehandlung des 
Materialea mit Alkohol, welchen man 6 Stunden in 
der Hitze einwirken la&. 

11. M a 1 z. Es enthalt neben Alkalien- auch 
noch Erdalkalienphosphorsaure. 

111. M a 1 z k e i m e. Sie enthalten neben Al- 
kalien- noch Erdalkalienphosphorsaure, und zwar 
beide in groBerer Menge. Uberhaupt iiberragt die 
gesamtlosliche Phosphorsaure der Malzkeime bei 
weitem die der Gerste und die des Malzes. Am auf- 
fallendsten tritt das bei der wiisserigen Extraktion 
zutage, wo unter Mithilfe der fermentativen Hydro- 
lyse fast samtliche Phosphate in Losung gehen, 
zum allergroOten Teil in anorganischer Form. 

H .  Will. [R. 3299, 3297, 3298.1 
L. Adler. Benierkungen zur Phosphorsaure- 

fallung in Wiirze und Bier nach Windisch und Reiser. 
(Z. ges. Brauwesen 35, 325-328 [1912]. Miinchen.) 
Vf. wendet sich gegen die von W i n d i s c h und 
R e i s e r angegebenen Methcde zur quantitativen 
Bestimmung der Phytinphosphorsaure in Bier und 
Wiirze mittels Chlorcalcium und deren Trennung 
von der anorganischen Phosphorsaure (Wochenschr. 
f. Brauerei 29, 290). Die Methode so11 den Vorteil 
haben, daO in einer einzigen Fallung alle Phosphor- 
saure aus der Wurze ausgefallt wird. Das Filtrat 
des kochend heiU filtrierten Niedersclilages sol1 e k e  
voll kornmen phosphorsaurefreie Fliissigkeit liefern. 
Die Ergebnisse von W i n d i s c h  u n d  R e i s e r  
stelien in zwei Punkten rnit den Angaben des Vf. 
in Widerspruch, der als Fallungsmittel die gebrauch- 
lichere Magnesiamixtur angewendet und die Phos- 
phorsaurehestimmung in der Hauptsache nach 
L o  r e  n z ausgefuhrt hat. Er fand bei dieser Ar- 
beitsweise, daB durch Ammoniak bzw. Magnesia- 
mixtur nur anorganische Phosphorsaure ausgefallt 
wird, und daO durch Magnesiamixtur nur ein Teil 
der Gesamtphospliorsaure zur Abscheidung gebraclit 
werden kann, d. h., daO ini Filtrat der Magnesia- 
mixturfallung noch ein betriichtliclier Teil der 
Phosphorsaure verbleibt, die Vf. als organisch 
gebunden angesprochen hat. Der durch Mabmesia- 
mixtur fallbare Teil der Gesamtphosphorsaure 
stellt keinen zufalligen Wert dar. Uni die 
Widerspruche zu losen, hat Vf. das Verfahren 
von W i n d i s c h und R e i s e r vergleichend nach- 
gepriift. Aus den Untersuchungen geht hervor, daB 
die Werte fur die sog. Phytinphosphorsaure gut 
iibereinstimmen. Dabej wird unerortert gelassen, 
ob der sich im Wasser losende Teil des Calcium- 
chloridniederschlages wirklich sin Phytin vorstellt. 
Die Analysen haben deutlich gezeigt, daU daU $31- 
trat der Calciumchloridfallung noch eine betracht- 
liche Nengc an Phosphorsaure enthalt, dle hinlang- 
licli genau der bei Magnesiamixturfdlung noch in 
Lijsung bleibenden entspricht. Die Behauptung, 
dab durch Calciumchloridlosung aus Bier und 
Wurze alle Phosphopaure quantitativ ausgefallt 
wird, ist also hinfallig. 

C. Gronde. Gratzer Bier. (Wochenschr. f. 
Brauerei 29, 247 [1912]. Oranienburg.) Der Cha. 

H .  Will. [R. 3731.1 
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(;c*lirtiiicli fiir I3rtiiic~rc~ipt~riits~~liaftt~n irsw. ntudicrt. I 
Er kciniint tltilic*i zii fcrlg!c-ritlcn SeliIiiUfol~crringt~~i. ; 

rakter dex Griitzer Bieren i n t  durch die Darrweise 
den Malzes Iiedingt. Zu dcsnen Bereitung wird klein- 
kornigrr. milder Cclliwrizen verwendet, der 3 bis 
31t2 Tage weicht und G 'Tagr auf der Tenne liegt. 
I h  Jlnlz liegt je 24 Stundrn auf der o k r e n  und 
unteren Horde. Prinzip Iieini Darren int, ein nroma- 
tinelien, niedrigvergiirendcn hrlles Malz zu erzirlen. 
Dan Mnlz wird geriiurlicrt. I k r  Raiicli wird drircli 
wit1ic.h eingebaute kleinc Fewrungen erzeugt. in 
welclirn Eichcnholz gefeurrt w i d .  Der Rauch wird 
in dir Sau geleitct iind grlit mit diirch daa Malz. 
Ein gut gcliktes Malz niinnit den Ruuch reichlicli 
auf. (:c*Iiraiit wird nadi tltni Infunionsvcrfaliren. 
Dar I3it.r. wird rnit 21 I'fiind Hopfen aiif den 
Zentrirr .\IaIz 2 Stiintlcw gtskoclit und mit 3,, 1 
Hrfe niif tlrn 7xntnrr .\Inlz I:ri 111 / , - -13"  an- 
grstrllt. Aiii  3. Tag wird t1ti.r Birr auf Trnnnlrort- 
fiisner gczaigen untl Kliirc. kind Kriiuaen zugenctzt. 

H. Zlkes. Zur t'brrprikfuny vnn Blrrllltrr- 
slnffrn. (Z .  ges. Brniiwrwii 3.5. 205-210. 222-225 
[1!)12]]. \Vim.) I)ir 13it~filtcwtciffe Iirntelien meistens 
aiin Elmienten pflanzliclirr Siitur (Hauniwolle, 
Flnclin-, Hanf- oder Jiitc.ftiserii. Holwtoff oder Holz- 
celliilone). .\lanehe entlinltcn nocli Asbent. Jc 
feinrr. znrtrr Arne Elcniriite nintl, dcnto Iiiilicr i n t  
ihr Geliruiirliswrrt. I)ic I'riifung cines Filterntoffes 
gliedtsrt sich in die niikroskopinclie und in die mikro- 
clirniinclir .4ntilyse. fcrrwr in die Hcstininiung der 
in \ \ u se r  iind AtIicr tiinlichen ;\nteitr. der in 
4y;igen Alkoliol untl in Bior iibergcliendcn Ge- 
schmacksntoffr. die Aaclic- und \\'a.rnerlientinini~ing, 
die Priifung nuf nch\r-eflipc Siiure, die Vertcilungs- 
faliigkeit in \\'n.wer,dic Filtrution.rkraft den Filter- 
stoffes gegeniilwr Iiefe- untl Iiaktericntriil~en Bieren. 
Bei g~!liraiiclitcm Filtrmtoff ktinimt ncicli die Be- 
stininiunp c lrn  Iiiolcrpisc~lic-ii 13c.sttintlci Iiinzii. Vf. 
gibt tin. \vie div ciiizi~lncn l.iit~,~ii(.liiirigt,n (lurch- 
zufiilirrn sintl. 

Ed. .Moulung. Ozonwusnrr uls I)rslnl~~ktlons- 
mlttel. (%. grs. I%rtiu\vcwn 35. I68 - 170 [l!)lZ]. 
Kirn ti. S.) In tlcr I.:rkviiiitnis. dtiU nur dus in 
Wtisscr grlijstcb ()zon cine. i i t ic l i l i t i l t  ip drsinfizit-rrntlc 
\ \ irkunp tiun./.itiil)cm vvrrritig. iviv \\' i I I iind 
B r y r r H d ( 1  r f r r frstst(~1lti~ii. lint \'f. t l t w  \'w- 
tin~trii \viisseriKrr ~zontiisiiri&w zuiii attgcmirinen 

. H .  Wil l .  [R. 3291.1 

If. k'ill. I K. :127'3.] 

[ 1!)12]. I~ t t e r l i t i ch  i. E.) Vf. l i n t  die Vrrsiirlic- vo i i  

S c 11 ii n f e I tl und H i r t (\\ciclieiinclir. f. Hrtiiicwi 

Betrlebs- und L)tudlengesellschalt Inr alkohnl- 
arme8 Bler C. m. b. H., Berlln. Verl. zum Pmtru- 
rlslercn von Blrr In HolzlYeecrn, dadurch gekenn- 
zeiclinet, daU die Fir so lange in ein Dampf- oder 
HeiUluftbad gebracht werden, bis die H k h s t -  
temperatur durcli daa Bier ganz oder nahezu rr- 
reiclit ist, worauf erst die tlberfiihrung in ein 
Waawrliad von der Hkhs t tempera tur  erfolgt. zum 
Zweck, die Einwirkung dea Waasern aiif day 
Holz der Fiisser nur moglichst k u n  andaurrn zii 

lamen. - 
Die Tempra tu r ,  auf welche daa Bier in der 

Anlieizperiode gebracht wird, kann niedriger win 
als k i  den iiblichen Paateurisierverfahren 2. H. [Ao 
t de r  geringer. Zur Schonung dea Holzes konnen die 
F-r auUrn angestriclien oder irnpriigniert win; 
innen miissen sio nngestrichen win, damit dnu Bier 
auUer Beriihrung mit der Holrwandung 1)Ieilit. Der 
Innenanstricli darf den Geachrnack des Bieren trotz 
der  Pasteurisierliitze niclit Imintraclitigen. ( 1). H. 
I'.-Anm. B. 55 607. K1. &I. Einger. 10.'9. I!MH). 

H. S. C'ber I(IarUng uod Pest~urlelrrung von 
YiiEbtrr. (\Voclirnxclir. f. Hraiicrei 29. 246 [ 1!)12].) 
Die sogenannten SiiUbierc (oliergiiri~c Hiere) werden 
narli kalt gcfiilirter Haiiptgiiriing in knlten Kellern 
in KroUen Piinnern (16-20 1 1 1 )  gelngert. Man Ircmutzt 
cine Hruclihvfc init 45-50(>o Vrrgiirung. nclilauclit 
t l w  Bier ani 3 - 4 .  Tiig nac-li dem Anntellen. fiillt 
die kkwer nofort ganz voll iind nliiindrt sic am 
niichsten Tap niit auf 0.2 eingwtrllteii Sirund- 
apliaraten. In 8-IOTagen wird tlbgefiillt, untl zwiir 
mit b'ilter. Oliergiirigen F l~chrn l i i e r ,  nowcit es nicli 
iini nachgezuckerten Bier Iiandelt. w i d  f a q t  HIIS- 

schlieUlich ~itistcwriuiert in den Handel gelrracht. 
I m  Kleio- iind Jlittelbctrielr cmpfielilt Vf.. da.3 
Iilanke untl grziickerte Bier iiiit ctwn 5"" Kriiusen 
zu vernetztm, I Ie i  12-15" 8-10 Stunden zu Iwneii 
und dann zii p~rteurinieren. Dabei werdtm die 
I'ltwchen in N'awer vonetwa 20" H gextellt. div Teni- 
pcrtitiir l3!+-2 Stunden im "inter nuf f&&.'2" H. 
ini Somnirr niif 5-56' It gcstcigert und 20- 25 M i -  
nutrn geliulten. 

L. v. Vcltrr. Vbrr dle Brzlchunyen mlscl ien 
h d e r u n g  dcr Acldltlt und llaltbarkrlt des R h e a  
In Pluschrn. (\\'oc.lirnxclir. f .  I3rnrirrri 29. :iO:1-:%07 

Atisgel. 24.16. 1912.) H.-h'. [H. 278O.l 

H .  Wi l l .  [H. 3284.1 

. . . .  ..." .......... ___-. .............. 
Aln \witerr \'oraiissrtziiiip c*rpil)t sicli dir  S(it- 
wriitligkeit drr r\lr\vtwnlic*it solclirr Kiirlwr, die, 
wic. z. 13. Alkoliol, i1irc.r rtduzicmidcii Eigcn- 
sclinftc.n \r-c.pen nellrst sclioii iii aelir geringrn l l rngrn  
der Oz~inliinliclikcit rntgrgmwirken. IViiwerige 
Ozonliisiingcn nrllint vtrn Iicilicr Konzentrnticin \\ irken . . . .  .. . .  

- ............... - ............ ~, ............. 
13tdensatzen tvurtlr Iiei jctlcr Flwchc dtw Tyndtill- 
lrliiinomen ani I'age den Kintrittn tlrr Triibung l r t -  
obnchtet iind auUerdem cine IJntemucliunK iiii 

Kardioidult ramikroskop von % r i U vorgenoiniiiiw. 
I n  gewolinliclien l'ltwclien licgt day Maximum dcbr 
Hnlt 1)arkeit Irriin geringsteii Siiiirrzusntz, in den . .  . . . . .  . . . . .  

................... ..... ............. p . t  ......-.. ...-.-..... .... ...... 
trilip. H. Will. [H. 3288.1 Siiurezusatz lrlicli. Damit ixt clrr Ibweis fiir Ac- 

J. Blend. H')8ndottr, uinrrlkuolsches sunltYree ICinivirkung der Alknlinitiit drr Flaaclien aiif die 
Relnlgungsmlttel. (Z. ges. I%rtcuwesen 35, 245 [ 1'3121. Halt Iiarkeit den Bierex erbrarht. Es folgt hieraus. 
Munclieri.) \\'ynndottr i q t  nrlir  stark u.a.u.rerhaltige I daU tler Qualitiit den Flarclicnglaucs griillerc. Auf- 
Sndn. I k r  h i s  ist fiinlninl so Iicicli nls fiir gleich- I rncrknnnikrit pesclienkt werden niu0. 
griitligts St~ la .  ri. will. [K. 3202.1 li. Wil l .  [R.  3281.; 

me* 



61. Bede. Untersuchung von Flaschensebelben 
und Scblanchen. (Wochenachr. f.  Brauerei 29, 
253-256 119121. Berlin.) Die Praxis hat die friiher 
(Wochenschr. f. Brauerei 29, Nr. 5) mitgeteilten-La- 
boratoriumsversuche iiber die Beeinflussung des 
Biergeschmackes durch faktiahaltige Gummiachei- 
hen hestatigt. Vf. veroffentlicht, die Ergebnisse 
einiger Untersuchungen aus der Praxis cinge- 
sandter Gummischeiben, von welchen nicht eine frei 
von Paktis. war. Der Gelialt scliwankte zwischen 
15 und 40%. Die Untersuchung geschah nach der 
von \V e h e r angegehencn Diffcrenzniethode, die 
ausfiilirlich beschrieben wird. Neben der chemischen 
Untersuchung liat cine mechanisclie Priifung ein- 
herzugehen. Je zwci Proben enthielten nicht un- 
erhebliche hlengen Paraffin. Paraffinhaltige Schei- 
bcn sind wcniger wertvoll. Die Yriifung der Beein- 
flussung des Bicrgcschmackes durch die Scheiben 
geschicht durch Kinlegen in Bier. Bci dem gleichen 
Gehalt an Kautscliuk kann die geschmacklichc Be- 
einflussung ganz rrrsrhiedrn sein. So wcnig aus der 
Ziisammrnsetzung direkt auf das Verhalten zu 
Hicr geschlossen aerden kann, so ncnig 1 a D t  sich 
ohne mcchanische Priifung cin ScliluD auf die Halt- 
barkeit ziehen. - Unter den sechs untersuchten 
Schlauclien zcichnetcn sich zwei durch einen au0er- 
ordentlich gcringen Reinkautscliukgelialt (16 und 
28%) aus. Der erstc Schlauch hatte iiber 5004 
Asche. dcr zwcite etiva 35%. 

H. Will. [R. 3730.1 
Jean Effront, Briissel, und Auguste Boldin, 

Seelin (Nordfrankreieh). 1.  Verf. zur Herstellung 
von PreEhefe, dadurch gekennzeichnet, daD man 
daa Getreide oder die anderen starkehaltigen Mate- 
rialien einer peptonisierenden Vergarung mit Hilfe 
von proteolytischen Fermenten unterwirft, um die 
Verwendung von Malz zu verringern oder zu ver- 
meiden und die Ausbeute an Hefe und Alkohol zu 
vergrol3ern. 

2. Eine Ausfiihrungsform des Verfahrens nach 
Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daD daa Ge- 
treide oder die sonstigen starkehaltigen Materialien 
zunachst leicht alkalisch gemacht werden, rvorauf 
die Zugabe der proteolytischen Fermente erfolgt 
und eine atarke Durchliiftung vorgenommen wird, 
bis der groDte Teil des Stickstoffes loslich gemacht 
worden ist. - 

Die vorliegende Erfindung liat den Zweck, die 
Verwendung von Malz ganz oder teilweise zu ver- 
meiden und die Ausbeute an Hefe und Alkohol zu 
vergrollern. Dieses Resultat wird dadurch erreicht, 
daD man die Getreide oder sonstigen starkehaltigen 
Materialien eine besondere Vergiirung durchmachen 
IiiDt, im Verlaufe welcher der Stickstoff der Ge- 
treidearten u. dgl. loslich und raach peptoniaiert 
wird, oline daD Verluste an dem dem Malz eigen- 
tiimlichen vergarungsfahigen Stoff verursacht wiir- 
den. Die Peptonisierung, welche rnit Hilfe von 
Mikroorganismen erreicht wird, hat weiter noch den 
Vorteil, daC der Arbeiter nach Belieben die Verhalt- 
nisse an Starkestickatoff, Albumosen, Peptone und 
loslichem Stickstaff je nacli der Dauer der Behand- 
lung und der Menge der verwendeten Luft variieren 
kann. (oaterr .  P. 541820. K1. 6f. Angem. 29./8. 
1911.. Prioritat vom 15./2. 1911 [Anm. in Belgien]. 
Vom 15./4. 1912 ab. Ausgeg. 10./8. 1912.) 

rf. [R. 3389.1 

Ednard Pobl, RIhndorf a. Rb. Verf. zur Be- 
lerdernng von Helmnngs- nnd Uirnngsvorgkngen. 
1. Verfahren zur Beforderung der im Gebiete der 
Giirungagewerbe, insbesondere bei der Heratellung 
von Malz und Bier, sowie bei der Gewinnung von 
Spiritua und PreDhefe aich abspielenden Keimungs- 
und Garungsvorgange unter Anwendung geeigneter 
anorganischer Nahr- odpr Reizstoffe, dadurch ge- 
kennzeichnet, daD diese Stoffe in der Form von 
feingemahlenen Zeolithen oder als Zeolitlie in Ver- 
bindung rnit bekannten Nahr- und Reizstoffen in 
irgendeinem geeigneten Zeitpunkte der Fahrikation 
den dabei verwendeten Materialien, dem Wasser 
der hIaische oder der Wiirze zugesetzt \yerden. 

2. Ausfiihrungsform des Verfahrcns nach An- 
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf3 Tabak- 
Matter mit geeigneten Zeolitlien oder Mischungen 
von Zeolithen mit geeigneten Nahrsalzen behandelt 
und darauf der Fermentation unternorfen werden. - 

Beim Keimen von Getreidc, bei der alkolio- 
lischen Girung in der Brauerei, Brennerei und 
PreDhefeherstellung, sowie bei allen anderen Ga- 
rungsvorgangen, z. B. bei der Erzeugung von Milch- 
und Essigsaure, bei der Cellulosegarung, bei der 
Fermentation von Tabakbliittern u. dgl. ist daa 
Vorhandrnsein anorganischer Stoffe wichtig. An 
Stelle der bisher hierzu gebrauchten Salze (wasser- 
loslichen Phosphate und Nitrate von K, Blg und Ca) 
dient nun hier der unmittelbare Zusatz von fein- 
grmahlenen Zeolithen (Geolithen, Permutiten) zum 
Wasser oder zu den Rohstoffen oder zu den Mai- 
schen oder Wiirzen. Das keimende Gerstenkorn, 
die Hefe oder die aonstigen Garungserreger holen 
sich im Wege dcs Austauschg aus den feinsten 
Zeolithteilchen nur jeweils so vie1 Nahrstoff heraus, 
wie sie zur Ernahrung und zum Wachstum brauchen. 
Unter Zeolithen sind nicht nur die natiirlichen 
AI-Ca- oder Al-K-Silicate, sondern alle austausch- 
faliigen Gemische und Verbindungen dieser Art zu 
verstelien. (D. R. P.-Anm. P. 26 007. KI. 6b. 
Einger. 17./11. 1910. Ausgeg. l2./9. 1912.) 

H.-K .  [R. 4008.1 
W. Henneberg. Untersiiehiingen iiber den Kou- 

kurrenzkauipt zaiselirn Kahnlhefen rind Kultur- 
hefen. (Z. f .  S!liritus-lnd. 35, 365-366, 378-379 
[lOl21. Institut fiir Glirungsgewerle. Berlin.) Daa 
zurzeit in den PrcWliefen des Haridels hiiufig zu 
beobaclitende Vorkomnien reichlicher Mengen von 
Kahmhcfr - Vf. liat Iris zu 90% Kahinhefc in PreD- 
hefe grtunden -. dns zwrifellos eine Qualitats- 
vcrsc.hleclitcniii~ dcr I’rrlJhefc hedeutet. lint Vf. 
veranlal3t. Z I I  iriitrii. i n  \r-rlrher l\cisc in Ge- 
misc1i.n von Kulturliefe und Kalimhefe die Vermeh- 
rung der letztcrcn durrh verschieden gestaltete Le- 
kenu1;edinpungen 1.rrinfluDt wird. Es ergat) sich, 
daO das Wachstum der Kahmhefe angeregt wird 
durch niedrige Tcmperntur, starke Liiflung, ge- 
ringe Hefenaussaat und srliwaclie Wiirzekonzentra- 
tiori. Hefe, die zii 95O; aus Kahmhefe bestelit. ist 
fur Backzwecke unhrauchbar, bci einem Gehalt 
von SO-5Oqb an Kalirnhefe sind beim Back- 
versuch nur niaDigc Unterscliiede pcycniiber kalim- 
freier Hefe festzustellen. 

W. Henneberg. Morphologisch-physiologische 
Untersuchungen iiber das lnnere der Hefeeellen. 
(Wochenschr. f. Brauerei 29, 321-325, 344-349 
[1912]. Berlin.) Vf. hat die Einwirkung verachie- 

Mohr. [R. 3671.1 
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dener SuI)stanzen auf drn Inhalt einzelner Zolle 
beohachtet, urn darnit ;\nhaltnpunkte fiir die Ik 
urteilunq drs I'IiynioIt)gi~t.Iicn.Zustandns dcr ZcIIe 
zu erlialtcn. Er koliiriit cln1n.i zu folgenden ScIiliiT 
folgerunpm. 1. Die lkzriclinunpen ,,arbeitendc 
und ,.riilirnde" kfefczdlcn dcckcn nich oftrnah mi 
,,Bewc~lichkeit" untl , . l<ii l ie" den Eiweiks. 2. De 
Bewr~iingnl~lnnmn i n t  mit dem Vtikirolnaft meli 
odrr wcmiger vcrtiiis~~litrs I'lt~.riiin, wulirentl dn 
Rulicplaaniu, xirli vtmi \.nkuolnnft alipcsondcrt l i i i l  
(Scliiefc \-nkuoleii: Riinclc Vakttolm). :I, ,.Kciz 
plnstnurlhi"  entlirilten Ilc!wi.giingnl'lnstiiti. 4. He 
wegitnppluninn finclvt sivli tltilirr in d m  ziirrnt ii 
eiwriUreir1ic.n I:liinnipkritc*n cntsttindrnrri I:'iwrilJ 
tlI)erniii~tiiIigsIiefcri t int i  auc.Ii nocIi in t ~ c . t i  xicl 
daraiif IJiltlmden ( ; l y l ~ t r ~ ~ ~ r i - ~ l ~ r r i i i ~ s t i t t i g ~ : l i ~ ~ f t ~ n  

Letztrws wurdt- liixlirr nur Iwi iintrr- i i n t l  o l w r  
garigen Bit-rlirfcn Iirolriiclitc~t. 5. Zcllrn. tlir i i  
diescni Zitstand alwterlmt. sintl un tlcr rigrntiint 
lichen Vrrtt4ung dcn l'ltisnius nocli lnnjic Zrit zi 
erkenneii. Man kann duller sehr oft frstntcllrn, zi 
welclicr %it  das t\l)stcrIwti tler Hrfczt.llen crfolp 
ist. 0. Dea Siclitbarwerden tlrs %ellkerns in lelxnder 
Hefen dcwtct Mngcrkcit, ~ i t i  (d. ti. Jlangt.1 nn Kiwi0 
Fctt  itnd Glykogrn). 7. %rllen niit d i r  proUei 
Vakuolen (Luftiingsl,rt,Ulirfen) 1iissc.n in Iclwiiden 
Zustandv die Kcrne,fwt nicbninln deutlich emclirinrn 
8. I)ax .Aufnehrnen von diinnen Farbloaungen ir 
lelwndenr Zuatande zrigt krnnku odcr matte Hefe 
zellcn an. '3. Hefezcllen niit Kontraktionsplaqrnr 
sind (unter normalen Verliiiltniseen) alwterltendt 
Zellen. 10. GroUe liclitlmchende Vnkuolkijrpei 
(,.Olkorper" riach W i 11) sind als patlioloKische Gc 
bilde anzusehen. 11. Vukuol-EiweiOkorper sinr 
bisweilen Kasseneigentiirnlichkeiten. Sie haben hiel 
den Wert einw Keaerveutoffes. 

H. Will. [R. 3290.1 
Alfred Pollak, AIlach b. liknchen. 1. Verl. LUI 

Rrhtihuog der QYrkralt won Helr, dadurch gekenn. 
zeichnet, daU die Hefe mit ciner h u n g  von Hexa. 
methylentetramin vorkhandrl t  oder der zu ver. 
garenden Riissigkeit Hexarnet hplentetramin zuge. 
setzt wird. 

2. Ausfiihrungaforni den Verfahrens nach An- 
sprucli 1. dadurch gekennzciclinet, daZI an  Stelle 
oder nehen dern Hexamrtliylentetramin dessen 
Verbindungen rnit Phosphomiiurc oder Phosphaten 
verwendet werden. - 

Bei Versuchen, dio scliidlichen Wirkungen der 
Hefenautolyse bei dcr forciertcn Giirung auszuschsl- 
ten, wurde auch Hexarnetliylentetramin angewandt. 
Des Ergelinin war unvermittrt, denn neben einer 
stark konservierenden Wirkung trat  auch eine Er- 
h o h u n ~  dcr Giirkraft um rnehr als lOOo& ein. Diem 
Reizwirkung wurde Ilei dcr Anwendung von Ver- 
bindungeri dea Hexametbylentetrsrnina mit Phos- 
phorsaure oder l'hoaphnten noch weiter gesteigert. 
(D. K. I'.-.Anm. 1'. 280'35. KI. &I. Einger. 27./12. 
1911. Ausgel. 5.19. 1012.) H . - K .  [K. 3008.1 

P. Sclrlinlcld. Ute rhenrlsehr Zusnuioiensrtzung 
der llrlr iu Brzirhuny zii llirrin Vrrliulten brl drr 
QYrung. (\\'cichrnsc.lir. f.  llrnurrri 29, 3!)4--396 
[l9I21. I h l i n . )  I)ir I3riirlllirf~~n roicliern sicli an 
rnit EiwriU und t'liosl~liomiiurr, welclie in crater 
Linir an Knli pt4undt.n ist. Sie h a k n  Neigung, 
rnrlir h p n c s i a  zii iwiniilicrrn, als die Staublicfen. 
Sie ncliriicm n l m  wcnig I i i i lk  nuf. Irn Vergleicli 

hierzu Iinlren die Startthefen. und zwar dir  Iiorlt- 
vrrgiirendcw. eltenfalls KripiinK ziir Anrriclicrutig 
von ISiwciU i i i d  Anclre bzw. I'I~os~iIi~i~ii~rr, ntclwn 
al.cr tlieslirziiglirli doc11 drn Hruclihrfrn n w l i .  

Staitl)liefcn richnicn wenigrr llagnesia niif 111s die, 
13ruchhrfrn. nlwirliern nlier mehr Knlk aiif. S t n t i l ~ .  
hcferi stli\r.;ic.li und triipr vergiircndrr Sntiir sincl 
dnpcyn tiriii tin Ki\veiU, l'lion~h~miiitrr iintl r\sc.ltc*. 
sic. iirigtw in n t d i  Iliilirrriii SlnlJc* ziir Aufx!wit~lic- 
rung von I i n l k .  IGnr \'crkalkunp, d. 11.  ch i i i r  ZII  

stiirkv .4tirrit*litwing rnit Knlk, fiilirt ziir \.iilliKwi 
Entiii.t ilng. i i i i l vn i  sii,li t l i r  Hrfe ttrs(* nrtzt. .uclilrc~litt~ 
Vrrinrllriing migt tint1 Iricnlit m i t n  .4l,strrl*tw nrigt. 

If. Will. [K. 3717.1 
W. Huiiiurrl. uber die Hopleoeolpllndlichkci~ 

vrrschledcnrr Ilrlcrossro, el0 Br1tr.g zum Syslem 
der nuturllcltrn Hrlozuclil. (\\'cwlirnsc:lir. f. I h i i w -  

rri 29, 429- $:I1 [1!)12]. l k ~ l i n . )  I)ic Arl r i t r n  iilwr 
tiic drr nat iirlic*lwn Hrlwcinzitc.ltt zugritnilc. lit*ycvi- 
dt!n ( h w t z v  h;t; rn rinrii I.:inl~lirk in dir  vinwliicw 
Umnvlirn i t n t l  Iiriiftr. (lie i n  Grniisrlirn von Hrfvn 
dcs 'I'yl)it~ Snnz ttnd tlrs 'I'yl)iis E'rolil)erg illreti Kin- 
f l u U  geltentl ZII tilaclien vrrniiigcn. p w i i l i r t .  \ 'f. 
Iiringt cinrn lhitrng zit civreri J-:rgiinzitng. iiitlrin (*I 

drn  ISinfliili vcrstliirden Iiolier Hopfenprhrn I I U I  
dnr Vrrlinltrn v o n  Grniisclirn ILULI Saaz- itnd Vroli. 
Iirrplirfr iriitcwiiclit lint. Er f u O t  die Vrraticlinrr- 
gclmisne wir fulpt ziinainnien. 

1. U n t r r y i i r i q e  H o f  e n. I .  Die Hrfen K 
(Iioclivergiircnd) und I) (niedrigvrrgiirrnd) ergalirn. 
unberinflullt durcli die Hopfenpal:e, in nllrn Vii1lt.n 
bei drn LRI:orntoriunisvrrxuclirn eina h o 11 c \'rr- 
gilritnK. 2. h i  den verwondetrn (hniwclien dvr 
R a w m  E'rolilwrg (K-Hefc) und Raaz iat ein EinfluU 
der Hopfengnlie truf tlrn Vergiirunpgad unter nor- 
malen Verlriiltniruren niclit vorlianden, nur bei 
starker, die w)rntale itm dan Doppclte iibemchrei- 
tender Hopfcngabe findet eine geringr, alier deut. 
liclie Fkeinfluswng zugunaten der Saazlirfe statt. 
3. Die E'rolilrerglrefe rrgibt bei diesen Vrreiiclirn 
im Ihrclischnitt einen Vergiirunpgad von 680;. 
iie Gernische von +lilierg- und Saazhefe vcrpiircn 
nierbei ebenao Iioch tder aber urn bis zu 276 nied- 
iger. 4. Der Vergurungsgrad der Saazhefe I)leil,t 
'5ei diesen Vemuclien irn Durchschnitt urn 8"/0 hinter 
irni der Frohltereliefe zririick. 5. In  den Hefegr- 
nisclien uberwiegt die E'roliberglirfe, dna Mengen- 
rerhiiltnis zwischen liocli- und niedrigvergiirrnden 
Hefen ist in den Ceniinclien durchschnittlich etwa 
;leicli 3 : 2, nur bei Rtarker Hopfrnpnhe emich te  
x i  diesen Vemuclien die Menge der niedrigvergiiren- 
Len Hefen lreinalie die der hoclivergatenden. 

11. 0 b e r g i i r i u e  H e f e n .  6. Bei den Ge- 
niachen der untemuchten Ramen B (hocliveraiirend) 
ind A (niedrig- l ie mittelvergarend) war ein Ein- 
lull der HopfenFabe auf den Vergarungspad in 
minern Falle featatellbar. 7. h i d e  Hefen vergaren 
wi diexen Versuclien im Lattoratoriurn fur sich und 
m Gcmisch fast gleich lioch. 8. In  den Gemkclien 
iberwiep;t in d e n  Fallen die Hefe von nirdrigern 
,is niit t lerern Vrrpiirunppad. Dan Mengenvrr- 
alt nin zwisclien Iioch- und nirdrigvrrgiirendrr Hefe 
it hicrbei, w n n  man einen Vcrgiirongagrad von F2 
Is Grcnze annimmt, etwa = 1 : 2. '3. Dietie Vrr- 
uehsergebniasc k i  dcn verwendeten obergarigen 
Iefen 1n.wn rincn allgemeinen SrliluU aiif das Ver- 
alten obergiirigcr Hefen niclit zu; die Versuche be- 



weisen nur, daD die B- und die A-Hefe unter den 
obwaltenden Versuchsverhaltnissen als zu wenig 
geeignet anzusehen sind. Die beiden Hefen konnen 
nicht ih demselhen Sinne wie die der verwendeten 
Frohherg- und Saazhefen als Vertreter verschiede- 
ner, typischer Heferassen angesehen werden. 

H. Will. [R. 3719.1 
C. A. Nadson und A. 6. Honokotin. Cuillier- 

mondia, eine neue Cattung von Hefenpilzen mit 
heterogamer Kopulation. (Bull. Jard. Imp. bot. de 
St. Petersbourg 11, Nr. P 5  1911; Wochenschr. f. 
Brauerei 29, 3 0 9 4 1 3 ,  332-336 [1912]. St. Peters- 
burg.) Die neue Gattung von Hefenpilzen wurde 
in dem sogenanntcn weiDen SchleimfluB einer Eiche 
entdeckt. Der Entwicklungszyklus wurde auf ver- 
schiedenen Niihrbaden verfolgt, besonders aber auf 
Fleisch-Pepton-Gelatine mit einem Glucosegehalt 
von 5 und ' I : % .  Auf letzterer entwickeln sich die 
Bulturen vrgetativ nicht so iippig wie auf ersterem, 
dafiir t ildm sich aber die Sporen friiher und in 
groBerer Anzahl. In eintagigen Kulturen finden 
sich an der Oberflaclie des Substrats Zellen von 
elliptiacher oder ovaler Form von 4-7,5 11 Durch- 
rneaser und einer Lange bis zu 15 p .  Am zweiten 
und dritten Tag kommen auch citronen- und 
spindelformige Zellen vor. Die Sprossung erfolgt 
an den Enden der Zelle. Meist entwickelt sich nur 
eine Zelle, die von der Mutterzelle erst dann ab- 
fallt. wenn sie eine bedeutende GroDe erreicht hat. 
Hesonderes Interesse beansprucht die Sporen- 
bildung. Zahlreiclie Zellen nehmen bei dieser eine 
etwas gestreckte Form (Keulen-, Birn-, Citronen- 
oder Spindelform) an. Am schmalen Ende dieser 
Zellen entsteht eine, ofter mehrere ( 2 4 )  Sprossen, 
die kleiner als die Mutterzelle bleiben. Sie fallen 
von der Mutterzelle ab; eine bleibt aber in deren 
Nahe. Diese beiden Zellen (Mikrogamete und 
Makrogamete) vereinigen sich. Aus der Makro- 
gamete wachst ein SproD, welcher sich in einen 
Askus mit einer Spore verwandelt. Die Kulturen 
der Guilliermondia haben auch makroskopisch 
charakteristische Merkmale. 

H. Will. [R. 3286.1 
Alex. Hossowiez. Die Bindung des elementaren 

Ytickstoffes dureh Saeeharomyeeten (Hefen), ,Wonilia 
caudida und Oidium iaetis. (Z. f .  Giirungsphysio- 
logie 1, 253-255 [1912]. b'ien.) Vf. hat nachge- 
wiesen, daD Sacch. validus, Pichia memtranac- 
faciens. Willia anomala, Monilia candida und Oi- 
dium lactis den freien Luftstickstoff assimilieren. 
Die Versuche wurden in der Weise ausgefuhrt, daD 
eine Niihrlosung von der Zusamniensetzung: 1 1 
Leitungswasser, 50 g reine Saccharose, 2 g Glucose, 
2 g Mannit, 1 g KH2POI, 0,s g MgS04, 0.05 g 
CaCO, und 0,Ol g CaCl, in Mengen von je 500 ccm 
auf Erlenmeyerkolben verteilt und sterilisiert 
wurde. Diese waren mit drei AbsorptionsgefaUen 
verbunden, von uelchen das erste Wasser, das zweite 
Xatronlauge, das dritte konz. Schwefelsiiure ent- 
hielt. Die Versuclisorganismen wurden auf Wiirze- 
Agar, dann in Bierwurze und endlich in einer zur 
Halfte mit einem Bodenauszug (Gartenerde) verd. 
sterilen Bierwiirze herangezuchtet, wobei eine drei- 
malige uberimpfung in Zwischenraumen von 10 
bis 14 Tagen in die Bodenauszugbierwiirze vor dem 
Einbringen in die mineralische Zuckerlosung statt- 
gefunden hat. Die gut entwickelten Kulturen von 

Sacch. validus enthielten nach 3 Monaten 4,s bzw. 
5,2 mg Stickstoff, diejenigen von Monilia candida 
6,2 bzw. 6,s mg Stickstoff. Pichia membranae- 
faciens ergab nach 3 Monaten eine Aufnalime von 
6,9 mg, Willia anomala von 7,4 mg, Monilia caudida 
von 4,6 mg und Oidium lactis von 5,8 mg Stickstoff. 

P. Lindner. Unterschiedliches Verhalten eines 
+ - und - - Stammes von ,,Phycomyces nitens,, 
gegeniiber verscbiedenen Zuckerarten. (Wochen- 
schr. f. Brauerei 29, 277-278 [1912]. Berlin.) Der 
- - Stamm von Phycomyces nitens zeigt durchweg 
in der gleichen Zuckerart (Glucose, Fructose, Mal- 
tose, Raffinose, Rohrzucker) ein kraftigeres Wachs- 
tum a19 der + - Stamm. ,Bemerkenswert ist die 
iiberaus iippige Entwicklung in Maltose; nach ihr 
kommt die in Glucose, Raffinose, Fructose und 
Rohrzucker. Das + - Geschlecht hat nur in Mal- 
tose einigermaaen kraftige Fructifikation gegehen. 
Am meisten alineln sich die beiden Stamme in 
Dextrinlosung. Bei Wiederholung des Versuches 
ergah sich nach 14 Tagen noch keine Ehctifikation 
in Glucose, Rohrzucker, Lactose und Dextrin; in 
Fructose hatte nur der - - Stamm Sporangien- 
trager entwickelt: in Maltose und Raffinose zeigta 
sich dagegen kraftige Entwicklung bcider Stamme, 
namentlich des - - Stammes. Der + - Stamm war 
in lfaltose nur wenig schwacher, in Raffinose aber 
bedeutend scliwacher als der - - Stamm heran- 
gewachsen. Garung wurde bei Anwendung der 
Kleingarmethode nicht beobachtet. 

H. Will. [R. 3724.1 

H. Will. [R. 3289.1 
8. Hits. flber die Enzyme des Aspergillus oryzse. 

( Wochenschr. f. Brauerei 29, 4 6 0 4 6 3  119121. 
Tokio.) Vf. priifte die Angabe von S a i t o (Woclien- 
schrift f. Brauerei 27, I81 [1910]) nach, daD Asper- 
gillus oryzae keine Diastase ausscheidet, wenn ilim 
Chloranimonium bzw. Ammoniumsulfat als Stick- 
stoffquelle gelloten wird. AuDerdem suchte er fol- 
gende Fragen zu beantworten: Wie w i d  die Enzym- 
bildung des Pilzes durch die Kultur auf protein- 
reichen Nahrhiideri beeinfluljt ? In wclchem Alter 
scheidet der Pilz das Knzym am starksten aus? 
Er  kommt zu folgenden SchluDfolgerungen. 1. As- 
pergillus oryzae bildet auf jedeni Slhrboden Dia- 
stase. 2. Die AngaEe von S a i t 0 ,  daB der Pilz 
niir scliwache diastatisclic Kraft hat, wenn ihm 
XH4CI oder (NH4)*S04 als Stickstoffquelle geboten 
wird, ist richtig. 3. Abwesenheit von Diwtase ist 
aber nicht der Grund der schlechten Verzuckerung, 
sondern die Einwirkung der in der L&ung gebilde- 
ten freien Mineralsaure auf ausgescliicdene Diastase. 
4. Deshalb ist die Losung so gut wie in der &sung 
mit Asparagin oder KX03 als Stickstoffquelle, 
wenn irgendeine Verbindung, die freie Slure neu- 
tralisieren kann, zugesetzt wird. 5. Storende Kin- 
wirkung von Sauren hangt von der Konzentration 
des Enzyms ab; eine Sluremenge, die in der schwa- 
chen Enzymlosung storend einwirkt, hat keinen 
EinfluD oder fordert im Gegenteil, wenn die Enzym- 
losung stark genug ist. Deshalb haben Kultur. 
losungen des Aspergillus starkere diastatische &aft 
ohne Seutralisation, wenn der Pilz im konz. Zu- 
stande gezuchtet ist, obwohl ihm (NH4),S04 als 
Stickstoffquelle gehoten ist. 6. Die Menge des En- 
zyms wird durch die Eigenschaften des Nahrbodens 
beeinfluBt. 7. Die enzymatische Kraft des Aspergil- 
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lus verandert sich mit dem -4lter. und die Veriinde- 
rung ist ~rullerordentlich im Stadium der Konidien- 
bildung. H. WIU. [R. 3727.1 

Alex. Woseowlcz. Cbrr dos Verhdteo rloigrr 
&blmmelplize xu Y8Ikstickstoll. (Z. f. Garungs- 
physiolopie 1, 124-128 [1912]. \Vien.) Vf. hat fol-  
gende Pilze zu seinen Vemurlien verwendet: Hotrytis 
bassiana, l'enirilliurn criistacriim. Mucor Ikridin, 
Clados~wrium herbarum, I'liytoplitora infentans. 
Penicilliurn brevicnide, Anl~rpillun glnucus, him- 
gillus niper. Isaria farinonti iintl ein Fusislwrriiim. 
Die Kiilirlijsung hestnnd tiiin rinem Liter Leitiinp- 
w m r ,  25 g Handrlsraffinnclr, 2.5 g K,HI'O, 
0.5 g MpSO,, 5~ M'rinsiiurc: iind I g Kalkatickstoff. 
Urn eine 7!rwetzung den Knlkntickntoffen Irci der 
Sterilinierung zii vermritlrn, wi~rdr dienrr nacli clrm 
Steriliaieren ziigewogen. Einc Hntwirklung von 
Bakterieri d l t e  durch den \\'rinsiiurrzusntz Iiintnn- 
gelialten werden. Die unlreinipfte Knlkntickstoff- 
likiiny zcigte krine .41ii1noiiiakrenktion. LViilirend 
der Vrrsiirliwdniier von :I Jlonnten kamen niir 
l'liyto~~litora infrstnns. tlir kriiftipr Arnrnnninklril- 
dung Iicrvorrief, lkttrytis Irnwsiirnn iintl Mtiror fkritlin 
zur Knt\\icklunK. In cicn fiiiltiirrn d r r  Ireidrn k t x -  
ten Pilze war r2niincrniakbildiinp niclit nacliweintrar. 
I k r  Kalkstic*katoff zeipte iiudi innofcrn einc Gift- 
wirkiinp. i i ln tlie Entwickliing c l c ~  zrlin I'ilzr in rincr 
mincralisc-lirn %iickc*rlawng. dir  nrlren Arnmonium- 
chloricl (1 R niif I I Ikitunyswtwser) niicli Kalkntirk- 
stoff ( I  p nuf 1 I Iritungs\vnu.irr) rntliiclt, wencnt- 
licli liinpsnmrr iintl iinlrefrirtliyendcr war, a h  in 
einer solchcn. i n  tlrr nur .Amnioniumchlorid vor- 
handcn wnr. 

Airr. Woasrnicz. Me enzymnllsche Natur drr 
H8rnslurr- und IlippursiiurrgiiruoK. 1. Mitteilunp. 
(Z. f .  (~nri inys~~li~siologie  I ,  121 -123 [1!112]. \ V i m . )  
In ciner friiherrn Arlrcit konntr nnchgewiesen wer- 
drn, daU zalilreiclir I'ilzc xur Zcmrtzunp von Hnrn- 
&tire iintl Hilqriimiiiirt~ Iwfiiliipt nintl. iind d i tw  Siiu- 
rrn H I S  einzipe Stic~kxtoff~~iic~llt. iiiisniitxrn. Vf. iintrr- 
sucl i t~.  inwicn-eit trri cler cliircli Scliimmrlpilzc Ire- 
wirktcn Harnsiiiirr- iintl Hiplriimiiiirqiining enzy- 
matiache Vorgiingc in Iktrnclit kommen. %ii den 
Vemiirhrn wurdr AnlwrKilliis niper, Jliicor Ibidin. 
l'liytoplitora infrstnns. Isiiriii fiirinonn. Ikrtrytin 1rt~q-  

niiinii iinal ('Indon~roritiiii 1irrI~:rriini 1:rniitzt. .Jetler 
I'ilz wiide zuniiclint in 31H) ( ~ n i  (.incar stcrilinierten 
harnsiiiireliii1tipc.n %iirkdikiiiip ltin ziir kriift ipen 
Entwickluny Iit~rangeziiclitrt. woriiiif dir Veprta- 
tionrn in Scliiittelfla.vcllcn. (lit. s tarkr (:lns)wrlen 
entliirlten. wiihrend cn. 3 --5 Stiintlcm kriiftiy gc- 
schiittclt wunlrn. Hierauf erfolgte Filtrntion durcli 
Porzellanfilter (Berkrfeldfilter). Je 5 ccm drr nte -  
rilen Filtrate wurden in j c  300 ccm dentilliertcn 
\Vrurnem und in 300 ccrn riner sterilisierten I ikunp 
von 3 K Harnuiiiirr in 300 ccm drntillierten \\'nwqeru 
und von 3 g Hippiinaurr in X M )  r rm destillirrten 
Wa~nrm eingebraclit. Xiic.11 21 Stundrn zrigten die 
rnit dem E'iltrat der Axlwpillun-, I'liytoplitoru-, 
Ixnrin-. Ikrt ryt in- iind Miicc rrvvyct at i t  rn I~esrliic: ktcn 
\'emucllskollwn deiitliclir :\nimcrnicrklrildunp, tlir 
in den Kontrollkollrrn nivlit niirlizii\v~isrn wnr. In 
den Hi~r~rii~iiiirelijnunyeii niit den1 Yiltrnt von 
Aslwrgillus, Yhytoplitorn. Innrin, Ikrtrytin und Mii- 
cnr war aucli et was Iknztmaure naclizuaeisen. 
Mit dem Filtrat von Clado~pirriuni lierlrarum war 
in der HarnuiiureliiRung .Ammoniaklrildiin~ festzu- 
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stellen, in der Hippuraaureliisunp, niclit; ebenao 
fehlte liier die Benmsiiurelildung. Hieraus int zu 
folgern, daB 1. die Hamilure-  und Hippur~iiure- 
garung von seitcn der Schimmelpilzr durcli ein von 
d i w n  erzeugtes Enzym erfolgt. 2. den Enzym der 
Harnsiiuregariing von deni der Hi~~~riimniiregiiriing 
verachieden ist. 

Verein der Splrltusl8brik8oten In I)rutechl8nd, 
Berlin. Verl. zur Ylcherung einrr relnrn Uiirung l o  
Eseigblldnern. dadurch grkcnnzeirlinct. daU in das 
automatinche System der I3ildner rin Keinziirlit- 
lildncr eingenchaltct wird. der t e i ln  mit tler gewiilin- 
lichen Htrrilen Fabrikmainrlie, teiln mit riner Irr- 
sonderen Xiihrliinunp Iwnchirkt w i d .  iind deHnen 
Irakterienreicliw Keinzuc:htr.u.ri~ daiirrnd drn rigent- 
lichen Hildnern init der Ftthrikniainclir ziiyrfiilirt 
w i d .  -. 

(:rgrniilrrr drn Irrkannten Vrrfnhrrn (Ikiitnclie 
Ennipindustrir 1911. 350. J .  1% P r x r 11 . .,l)rr ratio- 
nelle I l t r i r l )  dcr EK~igfalrrikntion" 1901, 221, 247, 
248) I.rdriitc-t (1it.q Vrrftilirrn vinrn welcc~ntliclirn 
Fortscliritt, niimlirli dir  tlniicrntlr Krinerlinltung 
einor trrwits mit Hrinzirclit ringrniitiertrn Essip- 
falrrik und Aiifrc~t~litcrlinltiin~ der nat iirlirlicn &in- 
zuclit in den in 'I'utiKkrit lwfindliclien I3ildnern. 
(D. K. I'.-Anni. V. 1 0  484. KI. 6e. Eingrr. 25.jl I .  
1911. Ausgcl. 12.19. 1012.) H . - K .  ~K.3!1l7.~ 

E. Liilider. We Praxis drr Mulsvrrurhriliiiig. 
(%. f. Spiritiis-liid. 15. 24!b 2.To[I!l12i.) I ) i v  i i i  tlrr 
I ' r~ i i s  Ire( rIrnc.11 t ct rn  st ark \wrhsc-lndvii . \ I  I,( rlii ilntis- 

lrcutrn trri clr? ~~iiisvt~rnrl!ritiinp c-rkliiwri sir11 ziini 
p r o h n  ' h i 1  iiiis dcm sclir vcwc~liirtlt~n l i o l i ~ ~ i  \Vtwsrr- 
grlinlt drs Jliiiws. I)ir AiifsclilirUiinu iin Henxr cr- 
fonlert 4 Atni. I)ruck, xvlintlrisclic~ 1)iiiiilrfer niit 
kiirzer Kcgt4slritm crgctrrn w x r n  nrhlrt~litc~r lhirn~rf- 
verteilunp iiiigrniiKcnde .Aiifxc~lilieUiiii~. Kinqiirllrn 
dtvi Mninex ist iilirrfliisqip, iintrr 1lnistiindc.n tlirrkt 
neliiitllirli. %ur \'rrmckrrting nintl iiiiptiilir 1 0 ° ~  
hliilzpet r r i t l t .  z i i  rcchncn. 1k.i lhvvl in i inp c l w  :\I- 
k o l i o I i i i i u l ~ r i i t t ~  ixt dicsr xi~inlicli p r o h  .\lrilznirnge 
mit in Krrliniing zu xirlirn. I)ie Siiiitminy tlen Hcfm- 
piten rrlolpt svliwirrigrr nln Irri Knrtoftrlgut, tlie 
Menge tlrs nlrziinrlimt.ndrii Sniirrpiitrs ist clnlirr 
liiilirr zii Irrnirswrn, iintrr Ilnintiindrii rml)firlilt 
nicli dnq Ziiniaiselirn von Kcippt~nnrlirirt. In den reifrn 
Mnisrlien Hind niclit nrltrn stnrkr Infvktioncm zii 
Iwolracliten. Dir Vt.rKiiriinq tlrr Jlainiiinisclitw 
goht nieist Iiis tinter 0" Hnllirrp. I)ir Ikstillntion kt 
voruiclitig zii Ieiten. (In soiist liiiiilip nlkoholhtiltipo 

C. Sapel. Schnc4lkrrhrn w n  Wain und 4 ; ~ -  
trridr. (%. f .  Siriritiis-lnd. 35. 283 [1!)12!.) Vf. teilt 
die Erpelrninse vcrn 1'nrnllrlvrrsiic.lic.n iiiit, nil3 tlentv~ 
Iiorvorpelit, daU die 1)iiinlrfzrit fiir Xliiis tiiid (;r- 
treide nuf ungefiilir die linll~r %pit tmrliriinkt wrr- 
don kann. wrnn rnit r t t v a y  liolierem 1)riic.k ( c t w a  
eine I in lI t~  Atrno)slrltiire) grrirtrritrt w i d .  Die A l -  
koholaiinlrciiten aaren nnniihcrnd dir  pleirlirii, 
a i i k r  der %eitrmlramix Irringt tlic Sclincllkochung 
nocli rrIirb1it:lic Brslrarnis von Ihnnniatcrial  mit 
Rich. Mohr. [K 3674.1 

C. Xaprl. Rplritus 8118 in Stiickco grtrocknrtcn 
B8n8nrn ails Wsnirrun. (%. f. Spiritiis-Ind. Xi, 341 
[1!112]. Instit. t. G'iirungsgrwertw, Berlin.) \'f. tw- 
richtet i i tw einen in priikrem MaUntnlrr riiisge- 
fiihrteri \'eruiirli ziir Spiritusgrwinnunp aun pe- 
truckneten h n n n e n .  I)ie Hananen rnthielten 
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Schlrrulw erlinltcn wircl. Moltr. [H. :1073.] 



[ Zeltschrltt ftlr 
2288 Q8nmgsgewerbe. mpewsndte Chemle. 

12.4504 LVasser, 2.990; Protein und 74.25% Starke- 
wert. Die Alkoholausheute, herechnet a d  100 kg 
der Trockenbananen belief sich in zwei Vemuchen 
auf 42,4 hzw. 43,l reinen Alkohol. Im ersten Falle 
war die Aufschliedung der Starke durch Kochen 
des Bananenmehls mit Wasser, im anderen Falle 
durch .4ufschlud unter Druck von .2 Atm. erfolgt. 
Da diese Trockenbananen zum hilligen Preis von 
23 A1 fur 1 0 0  kg franko Berlin zu Iiahen sind, kon- 
nen sie hei hohen Preisen fur Kartoffeln sehr wohl 
als Itohmaterial fi ir Spiritusfabrikation in Frage 
kommen. Mohr. [R. 3677.1 

Carl Kalveram, Leipzig- Bohlis. 1. Vorriehtung 
eum gleiehmiiSigen Verteilen der Diimpfe und der 
riieklaufenden verdiehteten Fiiissigkeit (Lutter) In 
Rektifizierapparaten, z. B. fur Spiritus, gekennzeich- 
net durch die Rektifiziersaule in mehrere Abteilun- 
gen trennende Platten a, von denen jede sowohl 
Dampfrohrchen c als auch Burstenhalter b tragt, 
deren aus Metalldrahten, Borsten, Fasern u. dgl. 
bestehende Biirsten d in ihrem oberen Teil durch 
passend gestaltete Kegel e, i oder sonstige Zwischen- 
stiicke so gesprcizt und gegen die benachbarten 
Bursten gedriickt werden, daB ein freies Durch- 
stromen der Dampfe verhindert, jedoch ein Durch- 
streichen derselben durch die Zwischenraume der 
dicht gestellten Borsten (Drahte u. dgl.) ermoglicht 
wird. 

2. Ausfuhrungsform der Vorrichtung nach An- 
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB die Platten 
beiderseitig rnit Biirsten versehen sind, wobei die 

unteren Bursten ohne Kegeleinsatze oder sonstige 
Zwischenstiicke zur Verwendung kommen konnen.- 

Bei den bisher bekannt gewordenen Rektifizier- 
epparaten ist es namlich nicht moglich, den zu 
rektifizierenden Dampfen alle schwerfliichtigen Be- 
standteile, sowie Schmutz wahrend dea Betriebea 
vollstandig zu entziehen. Die Fremdstoffe ver- 
bleiben in der Rektifiziersaule und vermischen sich 
fortwahrend wieder mit den neu eintretenden 
Dampfen. Dieser Umstand fiihrt daher beaonders 
bei den Tropfplatten leicht zu unangenehmen Ver- 
stopfungen, Herabsetzung des Wirkungsgradea in 
der Rektifikation und scllliedlich zu Unterbrechun- 
gen im Betriebe, weil umstiindliche und kostspielige 
Reinigungsarbeiten erforderlich werden. Alle diese 
Nachteile werden bei der den Gegenstand vorliegen- 
der Erfindung bildenden Vorrichtung vollstandig be- 

seitigt. (U. R. P. 248 693. K1. 6b. Vom 29./11. 
1910 ah. Ausgeg. 28.16. 1912.) rf. [R. 3005.1 

Maschlnenbau- A.- 0. Golzern- Grimma, .Crimms 
i. S. 1. Verf. zum Ausscheiden und Wiedergewinnen 
von Alkoholdiimpfen oder abnlicben fliichtigen Stoffen 
aus der Luft oder anderen Gasen, unter Verwen- 
dung von mit einem Losungsmittel getranktem Fe- 
serstoff, Filz cder Gewebe, dadurch gekennzeichnet, 
dab dem Faserstoff oder dgl. nur so vie1 Liisungs- 
mittel zugefiihrt wird, als er aufzusaugen vermag, 
und dad letzteres nach der Einwirkung der Luft 
oder der Gase ausgepredt wird, um mit ihm den 
absorbierten Alkohol bzw. sonstige fliichtige Stoffe 
zu gewinnen. 

2. Vnrrichtung zur Ausfiihrung des Verfahrena 
nach Anspruch 1 unter Benutzung einer endlosen 
Stoffbahn, dadurch gekennzeichnet, daB diese Stoff- 
bahn bei ihrem Eintritt in den Gasstrom mit dem 
Lijsungsmittel getrankt, alsdann im Gegenstrom 
durch den Gasstrom hindurchgefiihrt und bei ihrem 
Austritt aus demselben durch eine Quetschvorrich- 
tung von dem Losungsmittel und den darin-ge- 
losten Stoffen befreit wird. - 

Von dem zum Aufnehmen der Dampfe aus den 
Gasen dienenden Losungsmittel sind nur sehr ge- 
ringe Mengen erforderlich, so dad die absorbierten 
fliichtigen Stoffe nur sehr wenig verdiinnt werden, 
und ihre Wiedergewinnung lohnend ist. (Zwei Fi- 
p e n  in der Schrift.) (D. R. P.-Anm. M. 46 163. 
Kl. 6b. Einger. 7./11. 1911. Ausgel. 26./9. 1912.) 

I. Baudrexel. Eber Brstimmungsmethoden von 
wasserigrnl Hnd gaslormigem ~lhylalkobol. (2. f. 
Spiritus-Inrl. 35, 379.385, 397-398 [1012]. Ernah- 
runprcpliysiol. Aht. den Instit. f. Garungsgewerbe, 
Berlin.) Zusainmenfasscnde Arheit uker die in der 
Praxis angewendeten Alkoho1t;estimmungsmetho- 
den. Die Arl eit enthiilt auch kurze Schilderungen 
der reltener Lenutzten Methoden. Mohr. [R. 3676.1 

Joseph Jules Adolphe Crolbois, Paris, 1 .  Vor- 
richtung zur ununterbrochenen Verdampfung von 
Fliisslgkeiten, insbesondere von sehweflige Saure 
enthaltendem Most oder Wein, bestehend aus linsen- 
formigen, von auden teheizten, im Inneren von der 
zu verdampfenden Fliissigkeit durchflossenen und 
durch je einen Rohrstutzen miteinander verbunde- 
nen Hohlkorpern, dadurch gekennzeichnet, daB in 
jeder Rohrverbindung eine Vorrichtung angebracht 
ist, durch welche die zu verdampfende Flussigkeit 
auf der gesamten Innenflache dea Rohres derart 
verteilt wird, da13 die ablaufende Fliissigkeit kings 
der InnenflLche der oberen Schale fliebt, ehe sie in 
die untere Schale gelangt. 

2. Ausfiihrungsform der Verteilungsvorrichtung 
nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dad das 
Verbindungsrohr auf seinem Umfange mit Off. 
nungen versehen ist, durch welche die Flussigkeit. 
auf geriffelte Stutzen geleitet wird, welche sie nach 
unten gleichmal3ig gegen die Innenwand des Hohl- 
korpers fiihren. - 

Weitere zwei Anspriiche sowie Zeichnungen bei 
der Patentschrift. (D. R. P. 249236. KI. 6b. Vom 
17./3. 1911 ab. . Ausgeg. 15./7. 1912.) 

H.-K. [R. 4012.1 

rf. [R. 3004.1 
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