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Referate.

1I. 7. Mineraléle, Asphalt.

F. €. Garrett, Untersuchung einiger bitumindser
Mineralien. (J. Soc. Chem. Ind. 31, 314—316[1912).
New-Castle.) Vi. bringt die Untersuchungaresultate
ciniger Asphaltmineralien, die von H. Louis auf
der Insel Trinidad gefunden worden waren. Die
Untersuchung erstreckte sich auf Feststellung von
Wasser und Asche, ferner von fliichtigen Bestand-
teilen und fixem Kohlenstoff, schlieBlich auf die
Laslichkeit in Aceton und Chloroform, wobei auech
die ,,nicht bitumindse organische Substanz'* be-
stimmt wurde. Die erhaltenen Analysenzahlen sind
in Tabellen wiedergegeben. Firth, [R. 3516.]

Philipp Porges, Konigsield b. Briinn, DPr. Leo-
pold Singer, Pardubitz, Béhmen, und Leo Stein-
schnelder, Konigsteld b. Briinn. Verf. zur fraktio-
nierten Destillation von Petroleum, Teerdlen u. dgl.
unter hohem Vakuum, dadurch gekennzeichnet, dall
jede einzelne vom Kiithler ablaufendc Fraktion
durch je eine Pumpe p abgesaugt und zum Verteil-
gefiB E gedriickt wird, withrend die nicht konden-

weitere Ausfiuhrungsform der durch Patent 234 543
und Zusatzpatent 236 294 geschiitzten Verfahren,
dadurch gekennzeichnet, daB zu einer bestimmten,
vorher in beliebiger Weise zu dem gewiinschten
Viscositiitsgrad gebrachten Menge Mineralol unter
der Einwirkung elektrischer Entladungen in einer
verdiinnten Gasatmosphire kleinere Mineraldl-
mengen zugesetzt werden, und nach Erreichung des
gewiinschten Viscosititagrades eine der zugesetzien
Menge flissigen Oles entsprechende Menge viscosen
Oles entnommen wird, worauf das Verfahren unter
Zusatz weiterer Mineraldlmengen in derselben Weise
und mit derselben Menge verdickten Oles wieder-
holt wird. —

Es wurde niimlich gefunden, dabB diese im An-
fang sehr langsame Polymerisation der reinen
Mineralole mit der Zeit zunimmt, so dall, wenn man
durch eine Kurve die Verdickung als Funktion der
Zeit damstellt, diese Kurve nicht eine Linearfunktion,
sondern vielmehr eine Parabole gibt. Auf Grund
dieser Krfahirungen ist es moglich geworden, auch
die reinen fliissigen Mineralle ohne jede Bei.
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sierten (iase durch eine Luftpumpe P gesondert
entfernt werden, wobei die Pumpen p derart tief
unter den Abliufen der Destillatkiihler O aufge-
stellt sind, daB vermage des Fliissigkeitsdruckes in
den Saugleitungen Pumpen mit geringer Saug-
fahigkeit Verwendung finden koénnen. —

Das Empfangsgefil £ mul nicht, wie Lei
anderen Anordnungen, unter Vakuum gehalten
werden. Die Destillate werden zum offenen Emp-
fangsgefa frei auslaufend gedriickt. wo sie auf ihre
Qualitit stindig untersucht werden koénnen, um
sie hierauf in das entsprechende Fach des Empfangs-
gefiBes zu leiten, von wo aus erst die Ableitung in
das fiir jede Qualitiit hestimmte Reservoir erfolgt.
(D. R. P. 249581, KL 234 Vom 14./6. 1910 ab.
Ausgeg. 2. 8. 1912.) aj. [R. 3349.]

Alexsndre de Henmiptinne, Gent, Belg. Verl, zur
Umwandlang von fliissigen Olen in viscose, zur Her-
stellung von Schmierdlen geeignete Produkte. Kine

Ch. 1%,

mengung von pflanzlichen oder tierischen Olen tech-
nisch in visecose umzuwandein. (D. R. P. 25] 391,
Kl 23¢. Vom 30.°8. 1911 ab. Ausgeg. 3./10.1912. Zus.
zu 234543 vom 24, 4. 1909. Friiheres Zusatzpatent
236 294. Diesc Z. 24, 1195 u. 1453 [1911).) rf.

1. 8. Kautschuk, Quttapercha.

Hinrichsen, Neuere Untersuchungen zur Che-
mie des Kautsehuks. (Verh. Ver. Beford. d. Ge-
werhefleilles 1912, 37—52.)

0. Kauseh und Fr. Frank. Die Verfahren und
einige typisehe Vorriehtungen zum Abscheiden des
Kautschuks aus den Miichsiften kautschukilefernder
Pilanzen in technischer und chemischer Bezlehung,
(Kunststoffe 2. 148---151, 166—1€9 [1912].)

P. Hoffmann. Vorrichtung zum Vuikanisieten
von Kautschuk, {Kunststoffe 2, 141-—-145, 169 bis
173, 187—- 191 [1912].)

2%



Zuckerindustrie.

Zeltschrift i
2274 Lu’ngg'\evn:dtre Chel:nle.
P. Bary. Die Regeneration des Kautschuks. | aufzufassen ist. (D. R. P. 250 335. Kl. 3%. Vom

(Rev. chim. pure et appl. 14, 243—252, 267—270
[1912].) ’ .
I. Kondakof. Der synthetische Kautschuk,
seine Homologen und selne Analogen. (Rev. chim.
- pure et appl. 14, 129—143, 162—168 [1912].)

[By]. Verf. zur Darstellung von Erythren, darin
bestehend, dal man Petroleum bzw. Petroleum-
fraktionen oder -riickstinde mit Hilfe von heiBlen
Kontaktkérpern oder heien Flachen zersetzt und
aus den so erhiltlichen Gasgemischen das Erythren
abscheidet. —

Als Kontaktkorper dient z. B. ein aus Platin-
drihten geformtes Netzwerk, das elektrisch auf
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 Kl 120. 11./1. 1911 ab. Aus-
geg. 19./9. 1912.) rf. [R. 3898.]

[B]. Verl. zur Darstellung von Isopren, dadurch
gekennzeichnet, dal man Dimethylallen bei hoherer
Temperatur und zweckmiBig im Vakuum iiker
Tonerden oder tonerdehaltige Materialien leitet. —

Hierbei tritt eine Verschiebung der Doppel-
bindungen im Molekiil ein, und es lagert sich das
Dimethylallen in das isomere Isopren um. (D. R. P.
251 216. Kl. 120. Vom 13./5. 1911 ab. Ausgeg.
16./9. 1912.) rf. [R. 3744.]

[B]. Verf. zur Darstellung von kautschukidhn-
lichen Produkten durch Polymerisation von Isopren
und seinen Homologen. dadurch gekennzeichnet,
daB man die Polymerisation unter Zusatz sehr ge-
ringer Mengen Schwefel bewirkt. —

Die Polymerisation erfahrt eine bedeutende Be-
schleunigung. So erhoht z. B. ein Zusatz von 0,29
Schwefel die Ausbeute an Rohkautschuk aus Isopren
etwa auf das Doppelte und selbst dariiber, wihrend
mit 2 9,Schwefel in schlechter Aushkeute ein sclunie-
riges Produkt entsteht, welches auch durch wieder-
‘holtes Umlésen aus Benzol nicht fest zu erhalten
ist. Der glinstigste anzuwendende Prozentsatz des
Schwefels kei den verschiedenen Polymerisations-
bedingungen ist jeweils durch Vorversuche zu er-
mitteln. (D. R. P. 251 370. KL 39. Vom 3./3.
1911 ab. Ausgeg. 17.9. 1912.) aj. (R. 3844.]

[By]. Verf. zur Herstellung von kiinstlichem

Kautschuk, darin bestehend, daB man synthetisches .

JIsopren mit oder oline 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. KIl.
39b. Vom 12./9. 1909 ab. Ausgeg. 6./9. 1912.)

L rf. [R. 3645.]

[By]). Verl. tur Darstellung einer dem Kaut-
schuk nahestehenden Substanz, darin bestehend,
daB man B-y-Dimethylbutadien mit oder ohne Zu-
satz von die Polymerisation beférdernden oder als
Verdiinnungsmittel wirkenden Substanzen erwirmt,
bis das erhaltene Polymerisationsprodukt nach Ent-
fernung etwa noch unverinderten Ausgangsmate-
rials oder dimolekularen Produktes in Alkohol un-
16slich, in Benzol aber noch léslich ist. —

Man gewinnt auf diese Weise eine Sukstanz,
die in ihrem Verhalten ganz dem natiirlichen Kaut-
schuk entspricht und als sein hdheres Homologes

28./12. 1909 ab. Ausgeg. 6./9. 1912.)
rf. [R. 3612.]

[By]. Verfahren zur Darstellung eines als Kaut-
schukersatz brauchbaren Produktes, darin bestehend,
daB mandas von Kond a k o wim J. prakt. Chem.
64. 109—110 beschriekene Polymerisationsprodukt
aus 8, 7-Dimethylerythren mit alkalischen Mitteln
behandeit. —

Z. B. 100 Teile des von Kondakow le-
schrietenen weiBlen Polymerisationsproduktes des
B,7-Dimethylerythrens werden in 1000 Teile 2%iges
Anilinwasser gelegt und 24 Stunden darin maceriert.
Durch Pressen auf der Walze erhilt man aus dem
so vortehandelten Produkt ein gleichmiBiges, gut
haltbares Fell. Statt Anilin kann man in &hnlicher
Weise auch andere Lasische Korper, wie Ammonialk,
Dimethylamin, Diithylamin, Natronlauge oder dhn-
liche, verwenden. (D. R. P. 250 920. KIl. 39b. Vom
8./8. 1911 ab. Ausgeg. 12.°0. 1012))

aj. [R. 3845.]

Chemische Fabrik Florsheim Dr. H. Noerdlinger,
Florsheim a. M. 1. Verfl. zur Herstellung faktisihn-
licher Produkte, darin testehend, daB man die durch
Oxydation verdickten trocknenden Ole mit nicht
oxydierend wirkenden Sauren kLehandelt.

2. Ausfihrungsform des Verfahrens nach An-
spruch 1, darin besteliend, daB an Stelle der Siuren
Lésungen sauer reagierender Salze in Wasser ver-
wendet werden.

3.. Ausfiihrungsform des Verfahrens nach An-
spriichen 1 und 2, darin testehend, dall die trock-
nenden Ole auf der Faser verdickt und sodann mit
Siuren oder den Lésungen saurer Salze nachbehan-
delt werden. —

Es ist bekannt, daB fette Ole, so beispielsweise
Ricinusdl oder Riibol, Leim Zusammenschmelzen
mit Schwefel und Schwefelalkalien oder kei der Be-
handlung mit Chlorschwefel in feste, elastische Pro-
dukte, die sogenannten Faktis, iibergehen. Es ist
weiter bekannt, daB diese Produkte leichter erhalten
werden, wenn man die genannten Ole vor der
Schwefelung mit Hilfe eines Luftstromes eindickt.
Diese Produkte finden bekanntlich eine ausgedehnte
Anwendung als Kautschukersatzstoffe. Weit ein-
facher und leichter gelangt man zu dhnlichen Pro-
dukten, wenn man trocknende Ole zunichst durch
Behandlung mit Luft, Sauerstoff oder Ozon in be-
kannter Weise oxydiert und die so erhaltenen Pro-
dukte in der Kilte oder bei schwacher Wirme mit
niclit oxydierend wirkenden anorganischen oder
organischen Sduren behandelt. (D. R. P. 251 371.
KL 39h. Vom 7./8. 1910 ab. Ausgeg. 17./9. 1912.)

aj. [R. 3846.]

F. Frank. Mechanische Priifungsverfahren fiir
Weichgummi. (Verh. Ver. Beférd. d. Gewerbefleiles
1912, 71—72.)

II. 12. Zuckerindustrie.

P. Henrichsen. Betriebserfahrungen mit einer
Hyross-PreBdiffusion. (D. Zucker-Ind. 37, 527—530
[19121.)

Jacob Wolff, Niederembt, Bez. Koln a. Rh.
1. Verf. zur Saftgewinnung aus Zuckerriiben u. dgl.
durch Auslaugen in einem einzelnen Gefial3, dureh
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welches Riibenschnitzel und Auslaugefliissigkeit im
Dauerbetriech einander entgegen hindurchgefiihrt
werden, dadurch gekennzeichnet, daB die Riiken-
schnitzel, nachdem sie in bekannter Weise mit Saft
vermischt worden sind, nicht bestandig, sondern
von Zeit zu Zeit in regelmalliger Abwechslung mit
dem Saftabzug von einer hoch iiter dem Diffuseur
liegenden Stelle aus unter cigenem Druck als brei-
formige Masse rasch in den Diffuseur eingefiihrt
werden.

2. Ausfithrungsform des Verfahrens nach An-
spruch 1. dadurch gekennzeichnet, dafi die Aus-
laugung der Schnitzel unter hohem Wasserdruck
in geschlossenem Diffuseur erfolgt und aus diesem
die ausgelaugten Schnitzel, durch einen rotierenden,
heb- und senkbaren Rechen aufgelockert und mit
Wasser vermischt, durch eine leicht verschlieBhare
Offnung hineusgedriingt werden.

3. Einrichitung zur Ausfithrung des Verfahrens
nach Anspruch 1, gekennzeichnet durch einen aus
hohlen kegelférmigen Stihen mit gelochten Winden
bestehenden, iiter den Schnitzeleingang quer im
Diffuseur liegenden Rost, der einerseits als Ver-
teilungsvorrichtung fiir den eintretenden Schnitzel-
brei dient, andererseits von jeder Stelle des Diffu-
seurquerschnittes aus den Saft unmittelbar weg-
fithrt und gleichzeitig die bei seitlicher Anordnung
des Siebes nicht zu verhindernde Anhiufung der
Schnitzel vor dem - Sieke vermeidet. —

Der weitere Patentanspruch 4 betrifft ein wage-
rechtes, vom senkrechten Diffuseursieb umschlosse-
nes, heh- und senkbares Gitter. das zur Reinigung
des Sieles dient. Die Naftgewinnung nach vor-
liegendem Verfaliren ist dem gewdshnlichen Diffu-
sionsbetrieb dadurch weit tiberlegen, dall bei ihr
keine AbfluBwisser entstelen, dall von den Be.
standteilen der Riiben nichts verloren geht, und
dall Saftverluste durch undiclite Ventile oder ver-
kehirte Ventilstellung, dic bei der Arbeit mit Diffu-
sionsbatterien sehr leicht vorkommen konnen, aus-
geschlossen sind. Zeichnungen bei der Patentschrift.
(D. R. I>. 251 792. KL 8%. Vom 25./12. 1909 ab.
Ausgeg. 7.;10. 1912,) rf. [R. 4123}

Dr. Albert Stutzer, Kainigsberg I. Pr. Verf. zur
Relnigung von Zuckersiften, dadurch gekennzeich-
net, dal man den in bekannter Weise zuerst mit
Kohlensdure und dann mit schwefliger Siure satu-
rierten Saft mit einer solchen Menge von Ammo.
niumcarbonat --- oder dessen Komponenten — zu-
sammenbringt, als zur Uberfilhrung des vorhande-
nen Calciumsulfits in Calciumcarbonat und Am-
monsulfit notig ist, worauf die weitere Konzen-
tration des von den unlaslichen bzw. gefillten An-
teilen getrennten Saftes unter Entweichen von
Ammoniak und schwefliger Ndure stattfindet, zum
Zweck, die dem Betrieb der Zuckergewinnung
schidliche Krustenbildung von Caleiumsulfit zu
vermeiden. —

Nach der Filtration findet beim weiteren Ein-
dunsten des Saftes eine Dissoziation des Ammo-
niumsulfits in Ammoniak und schwetflige Niure
statt, die beide mit den Wasserdiémpfen entweichen.
Die unangenehme Krustenbildung in den Verdam)f-
apparaten wird hierdurch bLeseitigt. (D. R. P.
251 793. Kl 89. Vom 27. 6. 1911 ab. Ausgeg.
8.'10. 1912,) rf. [R. 4124.]

E. C. Kendall. Eine nene Methode zur Bestim-

mung reduzierender Zueker. {J. Am. Chem. Soc.
34, 317341 [1912}).) Auf Grund eingehender Ver-
suche bestimmt Kendall den Reduktionswert
der Zuckerarten auf folgende Weise: Zu 100 ccm
der sehr verdiinnten Zuckerlosung gibt man 5 g
Salicylsdure (die Salicylsiure ersetzt das bei der
Feh!lin gschen Losung verwendete Alkalitartrat)
und dann ohne umzuschiitteln 15 ccm Kupfersulfat-
losung (enthaltend 133,33 g kryst. Kupfersulfat im
Liter) und 25 cem Pottascheltsung (enthaltend 60 g
Kaliumcarbonat im Liter). Alsdann achwenkt man
um, wotei sich das anfinglich gebildete Kupfer-
carbonat auflést. Sobald auch die Salicylsiure ge-
lost ist, bringt man die Flasche in ein siedendes
Wasserbad. Nach 20 Minuten filtriert man iiber
einem Astestfilter und bestimmt das Kupferoxydul,
indem man es in 10 ccm heifler Salpetersiure (1 : 3)
16st und im iibrigen nach der schon friiher le-.
sehriebenen Methode (J. Am. Chem. Soc. 33, 1947)
verfihrt. Wr. [R. 2093.]
Rudolf Woy. Zur Bestimmung der Alkalitit
von Rohzucker. (D). Zucker-Ind. 37, 466—489.) Bei
einigermallen alkalischen, sowie bei wirklich sauren
Zuckerproben ist die Bestimmung der Alkalitit
mittels Phenolphthaleins einfach und zweifelfrei.
Nun aber gibt es eine Reile von Zwischentypen, die
sich erst beim Lagern so recht als solche entwickeln:
bei diesen ist es nicht so einfach, zu bestimmen, ob
sie als alkalisch oder als sauer anzusprechen sind,
weil sie mit Phenolphthalein zuniichst eine rétliche,
dann aber eine gelbrote Farke zeigen, die erst nach
lingerem Stehen wieder in Rot iikergeht. Auf diese
Nachrétung ist bisher noch nicht hingewiesen wor-
den, und in ihr liegt die Ursache, da} ein und der-
selbe Zucker von dem einen als alkalisch, von dem
anderen als sauer bezeichnet wird. Die vereinbarte
Priifungsmethode sollte hiegauf Riicksicht nehmen.
Wr. [R. 3135.)
A. Vivien. Die Verwendung von Zucker (Saccha-
rose) zu gewerblichen und sonstigen Zweeken. (Z.
Ver. D. Zucker-Ind. 1912, 657—718.) Es wird ge-
zeigt, daB der von der Verbrauchsabgabe befreite
Zucker ein sehr geeignetes Ausgangsmaterial fiir
zalillose Gewerbe ist und eine reine Kohlenhydrat-
substanz zu sehr niedrigem Preise darstellt. Er it
billiger als die Glucosen, die Kartoffel- und Getreide-
stirke, als Baumwolle usw. und viel reiner als diese.

Wr. [R. 3134.)

II. 14. Qérungsgewerbe.

Karl Fehrmann, Streifzilige durch nordamerika-
nische Brauerelen und Milzereicn. (\Wochenschr.
f. Brauerei 29, 340—344, 363—365, 377—380, 388
bis 391, 398—-404, 414—421, 433—439, 449455,
468—-471. 478— 485 [1912]. Berlin.) Vf. gibt einen
Bericht iiber cine Studienreise, welche er im Auf-
trage der Versuchs- und [ehranstalt fir Brauerei
in Berlin durch die hauptsichlichsten Mittel-
punkte der nordamerikanischen Brauindustrie ye-
macht hat. Ini ersten Teile schildert er kurz Reisc-
erlebnisse, allgemeine Erscheinungen des lebens in
den Vereinigten Staaten und bringt Angaben iiber
die Lesuchten Brauereien, Miilzereien und andere
Industriektetriete. Der zweite Teil Lehandelt tech-
nische Einzelheiten. Zalhlreiche Pline nordameri-
kanischer Brauercien gewiiliren cinen Einblick in
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deren Eigenart tiberhaupt und in Anlagen sowie Ma-
schinen, welche hesonderen Zwecken dienen. Zusam-
menfassend spricht sich Vi. dahin aus, da8} im all-
gemeinen die amerikanische Brauindustrie den
Deutschen auf dem Gebiete der Maschinentechnik
picht viel Neues bietet. Die Maschinenzentralen
lesitzen Lis auf wenige Ausnahmen etwa die Aus-
lildung und Einrichtung, welche bei uns vor etwa
ewanzig Jahren als leidlich modern galt, auch die
Sudhauseinrichtungen sind in Deutschland entschie-
den weiter entwickelt. Andererseits ist auf dem
Gebiete der Keilerei zum Tei! ganz Hervorragendes
geleistet. Man darf daher nicht die Schlufifolgerung
ziehen, als sei der Amerikaner gegenwiirtig nicht in
der Lage, derartig moderne Einrichtungen zu schaf-
fen, wie sie nach unseren Begriffen sein sollten. Vf.
steht auf dem Standpunkte, daf} die eigentiimlichen
Arbeitsbedingungen gegenwirtig zu einer o inten-
siven und griindlichen Durchkildung des Maschi-
nenwesens wie tei uns bis jetzt nicht genétigt hale,
daB der Amerikaner aber zweifellos schon den An-
fang gemacht hat. Als Beweis hierfiir Lezeichnet
er die Leistungen einiger hervorragender Grof}-
betriebe, welche in allerneuester Zeit, wie er in
seinem Berichte auszufiihren versuchte, ihren Be-
trieb in technischer Hinsicht, allerdings in starker
Anlehnung an deutsclie Myster, auf eine hohe Voll-
kommenheit gebraeht haben oder noch datei te-
schiiftigt sind, wobei von einer Vergroferung oder
Ausdehnung in dem Sinne, wie dies frither wohl all-
gemein die Regel war, kaum mehr die Rede ist.
Trotzdem aber tragen die Neuschépfungen durch-
weg den Stempel einer imponierenden GroBziigigkeit.
H. Will. [R. 3729.]

Rohland. Die Wasser- und Abwasserfrage fiir
Brauereien. (Z. ges. Brauwesen 35, 309—311[1912].
Stuttgart.) Die Brauereien tefinden sich in der
Wasser- und Abwasserfrage, soweit Flulwasser in
Betracht kommt, in keiner giinstigen Lage. Jenes
wird durch eingeleitete Abwisser derartig verun-
reinigt, daB es oft sehr kostspieliger Reinigung be-
darf. Durch anorganische Abwisser wird das Wasser
verhirtet. Die Brauerei bedarf aber zum Quellen
der Gerste weiches Wasser. Hartes Wasser bildet
auerdem 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,
bewirkt. Eine Abspaltung von Salzsiure aus diesen
Chloriden findet nur bei sehr hohen Konzentratio-
nen statt. Auch durch organische Abwisser wird
die Brauerei geschidigt. Die geldsten organischen
Bestandteile verursachen Schaumen und Spritzen;
besonders tritt ersteres dann ein, wenn kolloidge-
léste Stoffe zugleich mit Elektrolyten bzw. Salzen
vorhanden sind. Beziiglich der Abwasserfrage wer-
den vielleicht schon in nichster Zeit strengere MaB-
nahmen getroffen werden, entweder landespolizei-
liche oder reichsgesetzliche. Den Brauereien steht
eine Anzahl Reinigungsverfahren zur Verfiigung.
Vielleicht eignet sich auch das ,,Kolloidtonreini-
gungsverfahren® des Vf. dazn. Vielleicht kann auch
von dem Phinomen Gebrauch gemacht werden,
daf8 kolloide und kolloid veranlagte Stoffe durch
Zusatz von Elektrolyten sedimendiert werden.

H. Will. [R. 3720.]

C. Bleisch. Eine ungewéhnliche Ausbeute-

erhbhung dureh die Besehaffenheit des Wassers und
ijhre Beziehung zum vergorenen Bier. (Z. ges. Brau-
wesen 353, 166—168 [1912]. Weihenstephan.) Die
Wasserbeschaffenheit kann die Sudhausausbeute
in viel htherem MafBe beeinflussen, als man friiher
annahm. V{. hat mit einem Wasser von seltener
Hirte (104,2), die ausschlieBlich durch Gips bedingt
war, im Vergleich mit einem sehr harten Wasser
(33,6), dessen Harte durch Sulfate. hauptsichlich
aker durch Cartonate bedingt war, Versuche an-
gestellt und gefunden, daf} durch das Gipswasser
die Stammwiirze im Mittel um 0,529, B. gegeniiber
dem Vergleichswasser infolge einer Auskeutesteige-
rung von im Mittel 3,49, erhoht war. Der schein-
bare Vergirungsgrad ist kei dem aus Gipswasser
hergestellten Biere in einem Fall im Mittel um
ca. 5,69, im anderen um ca. 8.3% niedriger als
derjenige des Bieres aus dem Vergleichswasser.
Wihrend der wirkliche Extrakt sowohl nach der
chemischen wie nach der refraktometrischen Ana-
lyse bei den Bieren aus den verschiedenen VWissern
ziemlich litereinstimmt, geht der Alkoholwert der
chemischen Analyse iiker den nach dem Refrakto-
meter Lerechneten Wert um ca. 0,359, hinaus. Bei
der anscheinend starken prozentualen Anreicherung
des vergorenen Extraktes mit Gips gibt die Be-
rechrrung des Alkohols aus der Refraktometer-
anzeige unrichtige, und zwar zu niedrige Werte, da
dabei der Gips als vergarungsfahiger Extrakt be-
trachtet wird. Das anormale Verhdltnis mit den
zu niedrigen Alkoholwerten der Biere aus dem Gips-
wasser kommt in der Berechnung der Stammwiirze
zum Ausdruck. H. Will. {R. 3293.]
Albert Reichard. Uber Gerbstoffreaktionen und
deren brautechnische Bedeutung, (Z. {f. Kolloide 10,
209—214 [1912]. Miinchen.) I. Die wichtigsten
Gerbstoffreaktionen sind die mit Eisensalzen; viel-
fach wird auch Goldchlorid angewendet. Kisen-
chlorid und Goldchlornatrium geben mit krystalloid
gelostem Gerbstoff keine Reaktion. Erst tei kol-
loid gelstem Gerbstoff tritt Farbung ein, und zwar
mit Eisenchlorid nach erheblicher Verdiinnung blau-
schwarze, bei geringerem Wasserzusatz griine. Die
Farbung wechselt also mit dem Dispersititsgrad
des Gerbstoffes. Umgekehrt lassen die Abtnungen
der Gerbstoffreaktion einen SchluB auf den Dis-
persititsgrad zu. Die Reaktion mit Goldchlorid ist
empfindlicher als die mit Eisensalzen. Es ist jedoch
zu beriicksichtigen, daB auch noch andere Kdorper
reduzierend wirken. Besonders bemerkenswert zur
Verwendung der Goldreaktion fiir brautechnische
Zwecke ist das Verhalten des Reagenses gegeniiter
der Gerbstoff-EiweiBverbindung in Malzwiirzen.
Setzt man eine 0,25%ige wisserige Losung von Gerb-
stoff in steigenden Mengen zu sehr gerbstoffarmen
Laboratoriumswiirzen, schichtet dann einige Tropfen
des Reagenses dariiber, so tlildet sich anfangs
eine durch das Metall hervorgerufene leichte Eiweif3-
triibung, innerhalb welcher bald ein violetter Ring
auftritt. Der Ring erscheint um so spiter, je ge-
ringer der Gerbstoffzusatz war. Der Dispersitits-
grad kalt und heill hergestellter Gerbstofflosungen
konnte auch durch Adsorptionsfirbungen mittels
eines Farbengemisches basischer und saurer Anilin-
farben, z. B. durch die Pap penheimsche pa-
noptische Triazidlosung festgestellt werden. Gerb-
stoff-Eiweillvertindungen, wie sie auf Zusatz von
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verd. Gerbstoffldsung zu gertstoffarmen Latorato-
rinumswiirzen entstchen, haben cinen sehr geringen
Dispersitiitsgrad. Durch Zusatz von Triazid wird die
Wiirze rot mit tiefblauem Schiller. Mit (‘hloroform
ausgeschiittelt, filit ein tieftiau gefirbtes Koagu-
lum aus.

H. Kalt Lereitete wiisserige Gerkstoffldsungen
geringeren Dispersitiitagrades verursachen stéirkere
Flockung der EiweiBkérper als kochend heill ge-
loste. Zur Abscheidung unbequemer, schwer halt-
barer KiweiBmengen aus der Wiirze ist demnach der
hochmolekulare, mit  Eisensalzen intensiv  bLlau-
schwarz reagierende (Gerbstoff seiner komplexen
Fallungswirkung wegen gecignet und erwiinscht.
Im Gegensatz zu dem leicht 1oslichen Hopfengerb-
stoff ist der Gerstengerbstoff schwer {éslich. In
den Spelzen der (Gerste findet sich eisengriinender
und schwiirzlich firktender Gerbstoff. in der Samen-
haut cine erhelliche Menge blauschwarz firbender
Cierbstoff. Der Hopfen centhilt viel groBere Gerb-
stoffmengen, und zwar cinen intensiv griin und
einen schwicher griin fiirbenden, wovon ersterer Ei-
weill stirker ausfillt. Bei der Beurteilung des Fiil-
lungsvermégens eines Gerbstoffes wird auch dessen
Dispersitiitsgrad zu Leriicksichtigen sein.  Die ei-
weillfillende Wirkung des Hopfengerlstoffes Leim
Wiirzekochen ist groBer, wenn die Wiirze zuerst
ohne u1d nach einem gewissen Zeitraum mit Hopfen
gekocht wird.  Stivkere \usscheidung des Malz-
gerbstoffes hat milderen Geschmack der Wiirze,
aber anch eine geringere Vollmundigkeit des Bieres
zur Folge. H. Will. [R. 3722.{

Albert Reichhiard. Der Gerbstot! in der Samen-
haut des Gerstenkornes. (7. f. Kolloide 10, 214- - 219
[1912]. Miinchen.) A. J. Brown hat gefunden,
dafl dic Sanienhaut des Gerstenkornes eine Halb-
durchlissigkeit Lesitzt, indem sie nicht alle in Wasser
gelosten Stoffe von Lestimmter Konzentration in
sich aufnimmt, sondern eine Auswahl trifft. Nuch
den Veruchen des Vi ist es wahrscheinlich, dall
der i1 der Samenhaut vorhandene Gerlstoff die
Hauptursache von deren Halt:durchlissigkeit ist.
Alle Stoffe niimlich, welche Gerbstoff losen bzw. den
Dispersitiitsgrad  von  Gerbstoft in Losungen er-
hohen, vermégen die Samenhaut zu durchdringen,
withrend die Samenhaut fiir Stoffe, welche den Dis-
persitiitsgrad von Gerlstoff verringern, undurch-
lissig ist. Kaltes Wasser dringt langsam, warmes
rasch in das Korninnere ein. Konzentrierter Alkohol
diffundiert nicht, verdiinnter leicht durch die Sa-
menhaut. Athylither verhiilt sich wie konz. Alko-
hol. Schwefelsiture und Salzsiture losen den Gerb-
stoff der Samenhaut nicht; sie wie ihre Salze koa-
gulieren Gerbstoff. Das Koagulum ist reversibel.
Sie vermogen in das Korn nicht einzudringen. Sal-
petersiiure wirkt zerstorend und dringt infolgedessen
rasch ein. Jod tritt durch die Samenhaut leicht,
Eusigsiture, welehe stark dispergierend auf (Gerbstoff
wirkt. dringt in das Korn sehr schnell und zerstort
die Keimkraft selbst in sehr verd. Zustande. Al-
kalien lisen den Gerbistoff und fordern in sehir verd.
Zustande den Eintritt des Wissers, indem das Korn
in cinen die Quelluny Leschlennigenden Reizzustand
versetzt wird. Sie werden zum Teil von den im Korn
enthailenen Siluren neutralisiert.  Bringt man dic
Korner nach dem Behandeln mit Alkali in Schwefel-
sdure. so entsteht ein Koasvlim, welehes dem Ein-

dringen der Schwefelsiture Widerstand entgegen-
setzt. Rohizucker erniedhigt den Dispersitatsgrad
des Gerstengerbstoffes sehr stark. Die Samenhaut
wird daher fiir jenen undurchlissig. Quecksilber-
chlorid scheint den Gertatoff der Samenhaut we-
sentlich zu verindern und damit die Sublimatiésunyg
zu befihigen, in das Gerstenkorn einzudiingen.
Schwefelsiure bewirkt auch in diesem Falle Koa-
gulation und vermayg infolgedessen nicht in das
Korn einzudringen. H. Will. [R. 3721.)

Neumann. U'ber die Bestimmung der Stirke In
der Gerste. (Wochenschr. f. Brauerei 29, 227228
[1912]. Berlin.) Vf. berichtet in Erginzung einer
friiheren umfassenden Zusammenstellung der fiir
Stiarketestimmungen in der Gerste vorgeschlagenen
Untersuchungsmethoden (Wochenschr. f. Brauerei
1909, Nr. 25) iiher die Arteit von J. Konig.
W. Greifenhagen und A. Scholl (die Be.
stimmung der Kohlenhydrate, Z. Unters. Nahr..
u. GenuBim. 1912, 705). Die Autoren priiften das
polarimetrische Verhalten von 19 verschiedenen
Stiarkesorten.  Nie benutzten dazu das Verfahren
von Lintnerund E wers. Zum Vergleich kam
noch unter gleichzeitiger Beriicksichtigung der Pen-
tosane bzw. DPentosen das Lintnersche In-
versionsverfahren durch Kochen mit 2°,iger Salz-
saure zur Anwendung. Bei Starken, die noch Ver-
unreinigungen enthielten, geniigten die angegehenen
Vorschriften nicht. Jene werden vorteilhaft mit
kaltem Wasser, Alkohol und Ather ausgewaschen,
Fein gepulverte Mehle, wie Gerstenmehle, werden
durch diese Behandlung meist gereinigt. Die Sub.
stanz wird abgewogen, in einen Nickeltiegel mit
Asbestunterlage gebracht und dann rasch. wie an-
gegeben, behandelt. Ballen sich Leim ersten (‘ber-
gieBen mit Wasser die Prolen zusammen, so rithrt
man den Tiegelinhait mit einem Glasstab um. Nach
der Reinigung der Proke wird der Tiegelinhalt in
einc Porzellanschale gebracht, die Masse mit einer
Pinzette zerzupft, 15 cem Wasser gleichmiiBig unter
die Masse verrieben und nach der Vorschrift von
Lintner verarbeitet. Bei Anwendung des Ver-
fahrens von K w e rs mull der zerkleinerte Tiegel-
inhalt im Trockensehrank kurze Zeit erwarmt wer.
den. Cellulose. Hemicellulose und Pentosane te-
cinflussen das polarimetrische Krgebnis bei do-
Methode von Lintner und E wers nicht.

H. Will. [R. 3285.]

R. Selbriger. U'ber elne abgekiirzte Gersten.
extraktbestimmung im GerstenaufschlieBer. (Wochen-
schr. f. Braucrei 29, 297—298{1912). Berlin.) Nach
demy abgekiirzten Verfahren der Gerstenextrakt-
bestimmuny gestaltet sich die AufsehlieBung folgen-
dermaflen. 25 g des Gerstenfeinmehles werden mit
R0 cem Wasser und 40 cemy Malzauszug eingeteigt.
Am niichsten Tag wird ! ; Stunde bei 50° gemaischt,
dann in den Gerstenaufschlicler gebracht und
1§ Ntunde hkei 110° gehalten. Dann werden die
Becher unter den bekannten Kautelen herats-
genommen, abgekithlt und je 60 cem Malznuszug
zugesetzt. Hierauf wird i Maischapparatt § Stunde
lang bei 60° und t, Stunde bei 70° gerithrt, ab-
gemaischt, gekiihlt, auf 225 g aufgewogen und im
Filtrat pvknometrisch das Raumgewicht ermittelt.
Wilirend also gegeniiber dem alten Verfahren die
Vorlereitung des Analysenmateriales und dic Zeit-
dauer der Herstellung des Malzanszuges eine Ande-



2278

GARrungagewaerbe.

Zeltschritt fir
- -angewandte Chvmlg_.

rung nicht erfahren hat, ist fiir den eigentlichen
AufschlieBungsprozell eine nicht unwesentliche Ab-
kiirzung ermdglicht. H. Wil [R. 3283.]
Gottfr. Jakob. Die Betriebsstorungen an Dar-
ren, (Wochenschr. f. Brauerei 29, 337—340, 358
bis 362 [1912]. ,Miinchen.) Die Storungen, welche
Leim Darren am héufigsten auftreten, beziehen sich
auf die Ungleichmafligkeit des Atdarrens, tisweilen
auch noch auf ungeniigende Abdarrung und nicht
selten auf nachteilige geschmackliche Veridnderun-
gen kteim DarrprozeB. Viele Darren geten infolge
von Konstruktionsfehlern die von der Heizfliche ak-
gegebene Wiarme ungleichmiBig nach oken. Vf.teilt
einige Untersuchungsergebnisse tezliglich der Luft-
erwirmung und \Wirmeverteilung mit. Neben den
Fehlern der Darrkonstruktion wirken auf die Un-
gleichmaBigkeit der Abdarrung die von dem Darrgut
der Trocl nungsluft cntgegengesctzten Widerstinde.
Ungleich starke Schichtendicke hat immer die an-
gefiihrten Ukelstinde zur Folge. Die Anzabl der
Horden hat einen sehr wesentlichen EinfluB auf die
Gleichm&Bigkeit des Darrens. Am gilinstigsten ist
diese bei Dreihordendarren. Die wesentlichsten
Erfordernisse zur Krzielung einer normalen Ak-
darrung sind zunichst geniigende Zufuhr von
Trocknungsluft, dann gentigend huhe Temyeratur-
einwirkung. Ein Zuwcnig schadet, ein Zuviel ist
gleichfalls nachteilig. Der Mittelweg wird hiufig
nicht eingeschlagen, und damit stellen sich Betrieks-
storungen ein. V. weist auf die verschiedenen
Mingel, wie Fehler an den Klappen und Schiebern,
ungeeignetes Heizmaterial, unrichtig anzeigende
Thermometer und anderes hin. Wird bei zu niedriger
Temperatur abgedarrt, so resultiert ein ,griines
Malz* mit zu hohem Wassergehalt. Die Geschmack-
stoffe zu hoch abgedarrter Malze sind titter, rauh
und brenzlich. Infolge defekter Heizrohre erhilt
das Malz durch Kolilenrauch einen sehr iitlen Ge-
schmack. Die Reinheit der Trocknungsluft ist ein
sehr wesentliches Erfordernis zur Erzeugung ge-
schmacklich reiner Malze.  Betriebsstorungen,
welche die Okonomic des Darrtetrietes Leeintrich-
tigen, sind ungeniigendc Ausnutzung der Brenn-
stoffwdarme und lioie Unterhaltungskosten, die sich
in solche fiir Bedienung, Ausgaben fiir Reparaturen,
den Aofwand fiir Beschickung, Wenden, Entleeren
und ev. Ventilatorantrieb gliedern. Die gefiirch-
tetste Storung ist der Darrbrand. Er entsteht ent-
weder durch direkte Entziindung oder durch Uber-
hitzen. H. Wil [R. 3728.)
C. Bleisch. Die Hohe der Abdarrtemperatur in
lhrem EinftuB auf einige Eigenschaften der Maize.
(2. ges. Brauwesen 33, 257—260 [1912]. Weihen-
stephan.) Vf. hat den EinfluB steigender Abdarr-
temperaturen (60, 70, 80 und 87°) bei verschiedener
Einwirkungsdauer auf die Aromabildung, Ausbeute,
Farbe, Verzuckerung und Fermentativvermoégen in
Hinsicht auf die heurigen abnormen Malze unter-
sucht. Er kommt zu folgenden SchluBfolgerungen:
1. Ein wirkliches Aroma trat erst bei 87° ein, be-
sonders naeh 3 Stunden. Damit stimmen die in der
Praxis gemachten Beobachtungen iiberein, nach
welchen Lei den heurigen Gersten das Aroma sehr
schwer zu erreichen ist. 2. Die Abdarrung bei hoher
Temperatur gi.t immer einen niedrigeren Wasser-
gehalt als die 3 stiindige Abdarrung tei der un-
mitteltar darunter liegenden Temperatur. 3. Die

Verzuckerung ist bei den hochabgedarrten aroma-
tischen Malzen bei 87° sehr verlangsamt, was den
allgemein an den heurigen Gersten gemachten Be-
obachtungen entspricht. 4. In gleicher Weise fillt
auch das Fermentativvermdgen durch die Erhéhung
der Abdarrtemperatur ziemlich btedeutend. Das
Fermentativvermogen bei hohen Atdarrtempe-
raturen ist sehr niedrig und entspricht der be-
obachteten langsamen Verzuckerung. 5. Um die
nétige Farbentiefe zu erreichen, ist eine ziemlich
hohe Atdarrtemperatur erforderlich. Auch in der
Praxis wurde beobachtet, dal} eine entsprechende
Fartentiefe tei den heurigen Malzen sehr schwer
zu erreichen ist. 6. Dic Austcuten fallen durch er-
hohte Abdarrtemperaturen wesentlich, besonders im
Grobschrot, der fir die praktischen Verhiltnis-e
maligebend ist. H. Will. [R. 3296.]

Ed. Moufang. Uber cine kritische Studie an
einigen amerikanischen Malzen, (Z. ges. Brauwesen
35, 265—268 [1912]. Kirn a. N.) Gegenstand der
Studien, welche Vf. unter Mithilfe von Al. Scherr
ausgefiiirt hat, bildeten vier aus sehr verschiedenen
amerikanischen Gersten stammende Malze aus der
Albert-Schwill- Malzerei, Chicago. Zweck
der Untersuchung war, auf Grund der von den Vff.
in der Wochenschr. f. Brauerei 1911, Nr. 40 ent-
wickelten Gesichtspunkte: ,.Zur Bestimmung der
enzymatischen Kraft eines Malzes* aus der Analyse
die Eigenart der eingesandten Malze zu erkennen
bzw. Riickschliisse auf die jeweilige Vermilzungs- -
art zu ziehen. Die Untersuchungsergebnisse ent-
sprechen, wie Th. Sedlmayer, der technische
Leiter der Schwill- Milzerei Lestitigte, den
tatsichlichen Verhiltnissen im grolen und ganzen
und bringen das zielbewufBte Arbeiten derSchwill-
Milzerei sehr schén zum Ausdruck.

: H. Will. [R. 3287 ]

C. Bleisch. Ein weiterer Beitrag zum HKropff-
schen Miizungssystem, (Z. ges. Brauwesen 33,
217—225 [1912]. Weihenstephan.) Vf. Lespricht
die verschiedenen Momente, welche sich aus einer
groBen Anzahl praktischer Versuche als malgetend
fiir das Gelingen eines Haufens nach dem K rop f {-
schen Verfahren herausgestellt haben. Er kommt
zu folgenden SchluBfolgerungen: 1. Die Weiche darf
nicht zu lang sein. Waschen der Gerste ist sehr
vorteilhaft. 2. Der Haufen soll Lereits eine deut-
liche Losung zeigen, ehe er akgeschlossen wird.
3. Die durchgefiihrte Luft darf nur einen miBigen
Feuchtigkeitsgrad Lesitzen, etwa 70—809,, aller-
héchstens 909,. Die Temperatur wird zweckmiBig
auf etwa 8—10° gehalten. 4. Die Liiftung ist 6fters
vorzunehmen, am Tage zweimal, am Schluf héch-
stens alle 24 Stunden. 5. Das Kropf fsche
Milzungssystem laft sich auch in der pneumatischen
Trommelmalzerei durchfithren. Die Haufen sind
dann nach dem Ausweichen rasch dureh Liiftung
und Rotation- abzutrocknen. Die im allgemeinen
alle 12 Stunden vorzunehmende Liiftung des ab-
geschlossenen Haufens kann meist mit der Luft
des Raumes ausgefithrt werden. Zweckmilig er-
scheint es, die abgeschlossenen Haufen alle 3 bis
4 Stunden einmal rotieren zu lassen.

H. Will. [R. 3294.)

W. Windisch und H. Reiser. Uber den Einflug
der Milzungsdauer und des Maischverfahrens auf
die Zusammensetzung der Wiirze in bezug aul Ej-
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welBstoffe, Kohlenhydrate und Salze. (Ein Beitrag
zur chemischen Milzerei.) ({Wochenschr. f. Branerei
29, 273277, 288—290, 299—302, 313316, 326
bis 331 [1912]. Berlin.) Vff. suchten im Verfolg der
Aufgabe, die Aufloeungs- und Abbauvorginge im
Malz von der kostspieligen Tenne zum Teil in das
verlustlos arbeitende Sudhaus zu verlegen, folgende
Fragen zu beantworten. 1. Bestehen Unterschiede
in der Zusammensetzung der aus Kurz- und Lang-
malz nach gleichem Maischverfahren hergesteliten
Wiirzen? 2. Wie lassen sich diese Unterschiede in
der Zusammensetzung durch ein geeignetes Maisch-
verfahren beim Kurzmalz aufheben, dessen Wiirze
also der des Langmalzes moglichst dhnlich zu ge-
stalten? 3. Welches Schicksal erleiden die ver-
schiedenen Proteine in cinem Kurzmalz bei zeitlich
verschieden langer Peptonisation? 4. Welche Tem-
peratur ist die der Peptonisation giinstigste ? 5. Wel.
ches ist die Optimaltemperatur der Wirkung des
phytinspaltenden Enzyms? Aus den SchluBfolge-
rungen seien folgende hervorgehoben: die Tempe-
ratur von 50° ist sowohl fiir die Ausbeute als auch
fir den Eiweilabbau die EiweiBrast par excellence.
Die Malzpeptase vermag auch unter den giinstigaten
Arbeitsbedingungen die unlislichen EiweiBkorper
nicht oder wenigstens nichit in nennenswerter Menge
zu l6sen und abzubauen. Der Kiwei8abbau geht in
folgenden Phasen vor sich: a) Es werden {eventuell
kleine Mengen unldslicher Proteine in Losung iiber-
gefiihrt und) die I6slichen Proteine in Ldsung iber-
gefiihrt. b) Die gelosten Proteine verwandeln sich
nach und nach in Albumin II und dieses weiter
in Albumin I, Denuclein, Propepton und Pepton.
Diese Umwandlungen gehen so lange fort, bis die
Summe der 5 Proteine 1009, des Wiirzestickstoffes
erreicht. ¢) Wird der EiweiBabbau noch iiber diesen
Punkt hinaus fortgesetzt (24 Stunden EiweiBrast),
30 verschwinden aus dem Gemisch zunichst Al-
bumin II und Pepton, darauf von den drei tibrig
gebliebenen Proteinen (Albumin 1 + Denuclein +
Propepton) nach und nach Albumin I und Pro-
pepton, um schlieBlich als Dominante der Reaktion
das Denuclein aus dem Wettstreit der Proteine
hervorgehen zu lassen. Die Optimaltemperatur fiir
die Peptase (50°) ist gleichzeitig die Optimaltempe-
ratur fiir die Phytase. Aus den Untersuchungen
geht ferner hervor, daB aus einem 41/,tigigen Kurz-
malz bei Wahl geeigneter Arbeitsweisen im Sud-
haus Wiirzen erzeugt werden konnen, die in bezug
auf Gehalt und Art der Kohlenhydrate, Eiwei-
stoffe und Phosphate praktisch identisch sind mit
den Normalwiirzen aus 8tigigem Langmalz aus der-
selben Gerste. H. Will. [R. 3280.]
Ed. Moutang. Uber die Wirkuag verschledener
Vormaischtemperaturen. (Wochenschr. f. Brauerei
29, 369—372 [1912]. Kirn a. N.) Vf. schliet aus
seinen Versuchsergebnissen folgendes. 1. Das Yor-
maischen bei verschiedencn Temperaturen iibt
nach Wahl der Temperatur und auch der Zeitdauer
tiefgreifende Veranderungen beziiglich der qualita-
tiven und quantitativen Zusammensetzung der Wiir-
zen aus. 2. ks ergeben sich in den gewihlten Vor-
maischtemperaturen bei gleicher Vorsmaichdauer
verschiedene Maxima fiir KExtraktausbeute, Gesamt-
ciweiB, Sduregrad, assimilierbares EiweiB, Verga-
rungsgrad, die in den untersuchten Fillen liegen bei
45° bzw, 40° Lzw. 50° bzw. 60°. Die absolute hichste

Ausbeute fallt nicht mit dem hochsten Sauregrad der
Wiirzen zusammen. Als groBte Austeutedifferenz
crgeben sich hier 1.8%,. 3. Aus dem Verlauf der
Sdure- und EiweiBkurven ergibt sich eine auffallende
Utereinstimmung, cine gewisse (iesetzmifigkeit,
dic auf einen direkien Zusammenhang zwischen
Siure und Eiweil schlicBen laBt. 4. Die Wirkung
der sog. Eiweifrast scheint nach diesem Zusam-
menhang in letzter Linie auf cine Siurewirl.ung
zuriickzufiihren zu sein. 3. In einer entsprechenden
Anwendung der Sauretemperaturen als ,.Siure-
rast’ diirfte ein Weg gegeben sein, einem nuch-
teiligen EinfluB carlonatreicher Brauwisser zu Le-
gegnen. 6. Ein bemerkenswerter Einflull verschie-
dener Vormaischtemperaturcn auf den Grad des
assimilierbaren Eiweiles zeigt sich darin, daB le;
40° am wenigsten assimiliert wird, und dal auch
Lei 55° (gegeniil.er 50° und 60°) cin Abfall im asai-
miliert.aren Liwcil cintritt, unabhiéngig von der
Vormaischdauer. Als grolite Differenz im assimilier-
baren Eiweil ergelen sich nur 159;. 7. Am giin-
stigsten fir Reinheit und BlaBheit in der Farbe
wirkt die Temperatur von 80°; Neigung zum
Fuchsigwerden tritt deutlich Lei ca. 55° auf; wihrend
die Temperatur von ca. 40° und 45° wohl glanzicine,
meist ater etwas zugetiirbte Wiirzen tegiinstigt,
Das Auftreten fuchsiger Farbtone wird auf gewisse
unabgebaute EiweiBkorper oder wohl auch auf hom-
plexe Verlindungen zwischen Stirke (als Haupt-
anteil) und Eiweil§ zurlickzufiihren sein.
H. Will. [R. 372).)

Adolf CluB. Zur Frage der Schwefelung des
Hopfens, (Allgem. Z. f. Bierbrauerei u. Malzfabri.
kation 40, 267— 270 [1912]. Wicen.) Zur Abgale
eines Gutachtens iil er die Frage, ob das Schweleln
des Hopfens als eine unreelle Manipulation anzu-
sehensei, weildadurehdem Hopfeneinschoneres Aus-
selien gegelen und minderwertige Sorten lcaser
verkiiuflich gemacht werden sollen, benotigte die
K. K. Landwirtschaftagesellschaft in Wien Unter-
lapen. Aus den Antworten, welehe V., gestiitzt
auf die Gutachten Sachverstindiger und im Ein-
verstindnis mit dem Fachkomitee des Vereins ,,Ver-
suchsstation und Akademie fiir Brauindustrie*
usw. auf die gestelllen Fragen gegebten hat, seien
folgende hervorgehokten. Die Schwefelung ist ohne
Riicksicht auf die Provenienz und Sorte allgemein
tiblich, jedoch findet diese Manipulation Lei den
feinen hallierten Ausstichhopfen, die meistens in
Ballen versandt werden, weniger hiufiger al: bei
der sog. Mittelware statt. Das Schwefeln dient
zur Konservierung des Hopfens und wird sowoh!
beim Produzenten als auch bei dem Héndler —- Lei
diesem am hiufigsten —, am seltensten leim
Brauer ausgefiihrt. Die konservierende Wirkung
erstreckt sich in der Hauptsache nach der liolo-
gischen und chemischen Richtung. Die leichtere
oder schwerere Erkcnnbarkeit der stattgefundenen
Sehwefelung hiéngt in erster Linie von dem (Grad
und der Zecitdauer, welche seit der Schwefelung ver-
gangen ist, ab. Bei der geringen Menge von
Hopfen, welche pro Hektoliter Bier verwendet wird,
ist dic in die Wiirze gelangende Menge schweilige
Séure zu gering, um einen irgendwie nennenswerten
EinfluB auf den Verlauf der Gidrung auszuiilen.
Von ciner die Gesundheit schidigenden Wirkung
celbst mit stark und ganz frisch geschwefeltem Hop-
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fen hergestellten Bieres kann nicht die leiseste Rede
sein. Die Deklaration der Schwefelung wire wiin-
schenswert, damit der Brauer weiB, ob er den
Hopfen langere oder kiirzere Zeit lagern kann, und
ob ihm nicht Ware geliefert worden ist, deren duBere
Beschaffenheit in ungeschwefeltem Zustande nicht
dem Preise entspricht, sich als ,,geschdnt* erweist.
Eine ziffernmélige Begrenzung des Gehaltes an
schwefliger Sdure im geschwefelten Hopfen ist
iiberfliissig und wiirde eine vollkommen ungerecht-
fertigte Schikane fir Produzenten und Hindler
bedeuten. Die Folgen eines Verbotes der Schwefe-
lung des Hopfens wire fiir die gesamte Hopfenpro-
duktion, den Handel und die Brauindustrie geradezu
verhingnisvoll. H. Will. [R. 3733.]
Ed. Moutang und Al Seherr., Weitere Beitrige
zur Bonitierung des Hopfens auf analytischem Wege.
(Wochenschr. f. Brauerei 29, 261--265 [1912].
Kirn a. N.) Die Versuchsergebnisse sind folgende:

1. Die Wasserbestimmung im Hopfen a8t sich

kaum unter Anwendung hoherer Trockentempe-
raturen einwandfrei durchfithren. Die leichte
Fliichtigkeit und Oxydierbarkeit gewisser Hopfen-
bestandteile bedingt Fehler, dié den Wasserwert bis
zu einigen Prozenten zu hoch erscheinen lassen
kénnen. 2. Trocknen iiber wasserentziehenden
Mittein gewahrleisten in diesem Sinne gleich-
méaBigere und zuverlissigere Werte. Gewichts-
konstanz tritt meist innerhalb 120 Stunden ein,
vorausgesetzt, dafl der Hopfen geniigend zerkleinert
und in geringer Schicht moglichst groBe Oberfliche
bietet. 3. In Ubereinstimmung mit friiheren Unter-
suchungen geben Hopfen reiner Provenienz im all-
gemeinen mit steigender Qualitdt auch hohere Ex-
traktausbeuten. Die Werte fir Hopfenextrakt
kénnen sich zwischen etwa 25 und 369, bewegen.
4. Die als Eiweill berechnete Menge Stickstoff kann
pro 100 g léslichen Extrakt etwa 7—209, betragen.
Bei manchen Hopfensorten konnte festgestellt wer-
den, dall etwa 30—409, des gesamten Stickstoffes
als .,Ammoniakstickstoff in den Hopfenwiirzen
vorhanden war. Ein endgultiger SchluB aus dem
Eiweilgehalt auf die Bonitierung des Hopfens 1aBt
sich heute noch nicht ziehen. 5. Fiir den Siuregrad
der Hopfenwiirzen, der selbst innerhalb derselben
Provenienz groBen Schwankungen unterliegt, wur-
den Werte von etwa 7—199,, bezogen auf 100 g
l6slichen Extrakt. ermittelt. Inwieweit der Saure-
grad mit der Qualitdt des Hopfens Hand in Hand
geht, 146t sich heute noch nicht sagen. 6. Wisserige
Hopfenwiirzen sind vergirbar, und zwar bewegt
sich der Vergdrungsgrad bei den untersuchten
Hopfensorten zwischen etwa 10—14%,. Im alige-
meinen scheint einer gréBeren Extraktergiebigkeit
der Hopfen auch eine hohere Vergirbarkeit der
Wiirzen zu entsprechen. 7. Vermaischen des zer-
kleinerten Hopfens wahrend 12 Stunden blieb auf
die Extraktergiebigkeit ohne Einflu3; ebenso konnte
ein starkes Auspressen der entlaugten Hopfen die
Ausbeute nicht erhdhen. Aus diesen Tatsachen
darf der SchiuB3 gezogen werden, daB die zur Ex-
traktbestimmung im Hopfen ausgearbeitete Me-
thode geeignet ist, libereinstimmende Resuitate in
dieser Richtung zu liefern. 8. Der wasserldsliche
Extraktgehalt des Lupulins scheint die Hilfte des
Hopfenextraktes zu bedingen. Als Haupttriger der
EiweiBstoffe, sowie der Siure im Hopfen diirfte das

Lupulin anzusprechen sein. 9. Aus dem sehr ver-
schiedenen Verhalten wisseriger Hopfenwiirzeén
gegeniiber Salzlésungen laBt sich voraussehen, dafl
allgemein auch die verschiedenen Salze in Brau-
wagsern nicht ohne EinfluB auf die Zusammen-
setzung der gehopften Wiirzen sein kénnen.

H. Will. [R. 3300.]

C. Bleisch. Uber Hoplenersparnis. (Z. ges.

Brauwesen 35, 229—234 [1912]. Weihenstephan.)
V{. hat versucht, durch exakte Untersuchungen in
der Versuchsbrauerei Klarheit in die Krage der
Hopfenersparnis durch Anwendung besonderer
Apparate zu bringen. Er stellt zundchst fest, da3
die Wirkung gewisser Schwankungen der Hopfen-
gaben auf das Bier sich dem Geschmack des
Priifenden entzieht. 59, Hopfengalke mehr oder
weniger, unter Umstinden noch viel mehr, machen
gich nicht mehr bemerkbar. Die Hopfenzerreil3-
maschine hat bei ganzem Hopfen eine Ersparnis
von 2,69 ergeben. Der gepreBte Hopfen wurde
durch die HopfenzerreiBmaschine fast nicht weiter
aufgeschlossen. Bei Anwendung sogenannter
Hopfenmiihlen betrug die Ersparnis bei nicht ge-
preBtem Hopfen 5—69,. PreBhopfen mul} feiner
gemahlen werden als nicht gepreter. Die Erspar-
nisse durch Hopfenzerkleinerungsmaschinen sind
also nicht so grof3, als die Praxis anzunehmen ge-
neigt ist. Durch die Hopfenentlaugung (System
Schneider, Essen) wird eine Hopfenersparnis
erzielt, welche auf Grund der Hopfentreberanalyse
etwa so hoch anzuschlagen ist, wie die der Hopfen-
miihlen. Die abweichende Arbeitsweisedes Schnei-
d erschen Verfahrens 1iBt es aber als moglich er-
scheinen, daB noch eine Ersparnis, welche durch
die Hopfentreberanalyse nicht zahlenmifBig nach-
weisbar ist, zu erreichen ist. Ein groBer Vorteil des
Systems Schneider ist die auBergewdhnlich gute
Auslaugung der Wiirze aus dem Hopfen.

H. Wil [R. 3295.]

A. Striemer. Uber Hopfenersparnis. (Z. f. ges.

Brauwesen 35, 272—273 [1912]. Augsburg.) Vf.
wendet sich gegen die Ausfithrungen von Bleisch
in der Mitteilung: Uber Hopfenersparnis. Er hat
den durch Laboratoriumsversuche mit der Hopfen-
miihle gefundenen Zahlen gegeniiber erwihnt, da8
von den Brauereien, welche mit zerkleinertem -
Hopfen arbeiten, erheblich héhere Ersparnisse an-
gegeben werden, und zwar 109, fiir dunkle Biere
und 209 fiir helle. Diese Zahlen konnen natiirlich
nicht fiir alle Betriebe gelten. Die Gsterreichische
Versuchsstation und Akademie fiir Brauindustrie
hat bei Versuchen mit der Hopfenmiihle eine Er-
sparnis von 89, berechnet. Wenn Bleisch sagt,
daB Schwankungen von 59, ja sogar dariiber, fir
geschmacklich nicht feststellbar gehalten werden,
so ergibt sich hieraus, daB in der Praxis, in welcher
der Geschmack des gewonnenen Bieres entscheidet,
sich andere Ersparnisberechnungen ergeben, als im
Laboratorium. — Bleisch bemerkt demgegen-
iiber, daB es notwendig gewesen sei, den unbedingt
viel zu hoeh gespannten Erwartungen von der
Wirkungsweise der zur Ersparung von Hopfen kon-
struierten Maschinen entgegenzutreten. Die Praxis
ist sich durchaus nicht immer bewuBt, daB auch
andere Verhiltnisse eine Hopfenersparnis in weiten
Grenzen begiinstigen kénnen.

H. Will. [R. 3282]
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R. Heipzelmano. Dle Apparate zur Kihlung der
Wiirze vor und wihrend der Girung. Eine zusam-
menfassende, geschichtliche Darstellung der Erfin-
dungen auf diesem Gebiete. (Fortsetzung.) Wochen-
schrift f. Brauerei 29, 228—231, 242—246, 263 bis
256, 267—271 [19012]).) [R. 39825.)

H Vogel. Uber Giirbottiche und Ihre Behand-
lung beim Auskellern. (Z. ges. Brauwesen 33, 357
bis 359 [1912]. Weihenstephan.) Ungleich schid-
licher als die Fremdorganismen, welche mit der
Wiirze in den Girbottich geschwemmt werden, sind
diejenigen, welche sich in jenen welbat ansiedeln.
Durch Diimpfen werden infolge Reillen des Holzes
die Bottiche sehr geschiidigt, weil sie sehr schwer
zu reinigen sind.  Am meisten sind aber Bottiche
zu fiirchten, bei welchen der Boden nicht ganz
exakt in die Gargel eingesetzt worden ist. Beim
Fiillen driickt sich dann der Boden dureh. und in
dem entstandenen Zwischenrawm lagert sich Hefe
ein, die, von selbst abgestorken oder durch Des-
infektionsmittel abgetitet, einen guten Nihrhoden
fiir Sareina abgibt., Auch in den Fugen zwischen
den cinzelnen Dauhben siedeln sich Fremdorganis-
men an. Die Girbottiche sollen daber nicht nur
alle Jahre ausgekellert, sondern bei Neigung zu Be-
triebastérungen zeitweise ganz ahgesclhilagen werden,
Das Kalken der Bottiche hat den Nachteil dnfl das
Holz angegriffen wird. Rauhe Bottiche bhilden fiir
den Betrieb eine Gefahr. Das Entlackieren der Bot-
tiche soll nicht mehr mit Soda oder kaustischer
Soda geschehen, sondern mit dem Zicheisen und
durch Glaspapier. Irischer Lack soll dreimal auf-
getragen werden, die beiden ersten Male zu gleichen
Teilen mit reinstem Spiritus verdiinnt. Nach Mit-
teilungen aus der Praxis wird Mammutpech und
Paraffin am besten mit cinem Pinsel aufgetragen.

H. Will. [R. 37106.]

Deutscher Betonverein. Gérbottiche aus Beton
und Elsenbeton. (Deutsche Bauztg. ,Mitteilungen*
9,‘136 [1912]).) Der Beton bedarf einer inneren Aus-
kleidung, die einerseits den Angriff der mit dem
Garungsprozel sich bildonden Kolilensdure vom
Beton abhalt, andererseits verhindert, daB der
Zement beim Abbindeprozel Stoffe abscheidet, die
auf die Giarung einwirken und das Bier unbrauch-
bar machen. Die Anforderungen, die an Gir-
bottiche gestellt werden, werden besprochen, ebenso
die einzelnen Mittel, die zur Auskleidung dienen,
betreffs ihrer Zweckmiligkeit. Ks kommen da in
Betracht Paraffin, Ceresit, Durit, Mammutpech und
Aquabar. Neuerdings hat man Girbottiche mit
Aluminiumblechen ausgeklcidet und damit die
besten Erfolge erzielt, eine Mitteilung, die i ¢ h mit
Vorbehalt wiedergeben mochte.

F. Wecke. [R. 3572.]

F. Schinfeld und G. Himmellarb. Aluminjum
und sein Verhalten gegentiber Bier, Wasser und Luft.
(Wochenschr. f. Brauerei 29, 409-—412[1912). Ber-
lin.) V{. hat mit mehreren von verschiedenen Fa-
briken zur Verfiigung gestellten Aluminiumblechen
Versuche angestellt, welche sich auf die Priifung
der Fragen bezogen: Wird durch Waaser und Luft
des Giirkellers ein Angriff auf das Aluminium aus-
geiibt, und welcher Art ist derselbe? Findet durch
Wiirze, Bier und Hefe eine zerstérende Wirkung
statt? Die Versuchsanstellung wurde nur in bezug
auf chemische Einwirkungen vorgenommen, dagegen

Ch. 1912.

wurde die Einwirkung galvanischer bzw. elektro-
lytischer Strome maoglichst auszuschalten versucht.
Bei allen Versuchsanstellungen, bei welchen en sich
um eine Benutzungszeit von 6—61/, Monaten han-
delte, und die Aluminiumplatten mit Unterbrechung,
wie es bei Giirbottichen der Fall ist, hestimmte Zeit
dem girenden Bier und dann wieder der Luft aus-
gesetzt sind, ergibt sich, daB zerstérende Einwir-
kungen scitens des Bieres und der Hefe nicht zu
beobachten waren, auch nicht seitens der aus dem
Bier ausgestolenen Gase. Bei den Versuchsanstel-
lungen, bei welchen gepriift werden syllte, in welcher
Weise Luft und Wasser in Wechselwirkung Alumi-
nium beeinflussen, ergaben sich Austlihungen und
Aufbauchungen, also  Zersetzungserscheinungen.
Dem freien Aufstellen von Aluminiumtbottichen ohne
AuBlenschutz kann also nicht das Wort geredet
werden. Bier wird durch Aluminium nicht leein-
fluBt; es wird nicht geldst, es ruft wuch keine Trii-
bung hervor. Bei Gegenwurt anderer Mcetalle kann
dagegen eine schwache Triibung auftreten, nament.-
lich, wenn das Bier kalten Temperaturen ausgesetzt
ist. Unter gewissen Verhiiltnissen kann bei sehr
langer Lagerung cin Hellerwerden der Farbe cin-
treton. Bei der Desinfektion von Aluminiumgeriaten
sind auf jeden Fall Laugen, und vor allem Montanin
und Antiformin zu vermciden. Kurzzeitige Be-
handlung mit 1°gigem Fluorammonium und Pyricit
ist zuliaBlich, wenn ein griindliches Nachspiilen mit
Wasser erfolgt. Das beste Desinfeltionsmittel fiir
Aluminiumegerii te ist Formaldehyd.
H. Will. [R. 3718.]

E. Jalowete. Zur Kenntpis des Skuregehaltes
In Bier und Malz. (Die Brau- und Malzindustric 13,
227—230, 251—253 [1912]. Wien.) Ein gcwisser
Séuregrad ist schon nach dem Ausspruch von
Schwackhofer(1875) fiir den Wohlgeschmack
des Bieres notwendig. In gleicher Weise hat schon
von Gohren darauf hingewiesen, daB eine nur
geringe Schwankung des Milchsiuregehaltes einen
ganz wesentlichen Einflu8 auf den speziellen Ge-
schmack des Bieres hat. Um Biere beziiglich des
Sauregehaltes vergleichen zu kdnnen, ist es not-
wendig, dall bei der Bestimmung der Siure die
gleiche Methode, vor allem der gleiche Indicator
zur Anwendung kommt, und daBl ferner der Ex-
traktgehalt und die Farbe heriicksichtigt wird. VHf.
teilt die Ergebnisse eigener Bieruntersuchungen mit,
die hinsichtlich des Sduregehaltes namhafte Unter-
schiede aufweisen, die aber in vielen Fillen durch
die Farbe des Biercs eine Erklarung finden. Biere
derselben Brauerei weisen cinen verschiedenen
Saurefaktor (Sduregehalt auf 1 g Extrakt) auf, weil
fir die feincren Biere ein anderes Malz zur An-
wendung kommt, als fiir Abzugbiere. Der Siure-
faktor schwankt hei Pilsener Bieren zwischen 18
bis 20 mg bei einer Farbe von ca. 0,85 1/,4-0. Jod.
Im Vergleich zu den lichten bihmischen Bieren ist
der Sauregehalt der Wiener Biere entschieden we-
sentlich niedriger. Fein und mild schmeckendes
Bier hat stets einen lhiohen Saurefaktor. Auf den
Sduregehalt des Bieres hat der Sauregehalt des ver-
wendeten Malzes EinfluB. Vf. hat Versuche iiber
den EinfluB des Ackerns und Widderns auf die
Menge der Siure bei lichten, kiirzer und langer ge-
fiihrten Malzen, ferner den EinfluB des Arbeitens
auf langen Blattkeim untersucht. Die Versuche

286



2282

GArungsgewerbe.

[ Zeltackrirt fir
l&y’ndte Chemie.

lehren, daB man im vorliegenden Falle bei Erzeu-
gung eines normalen Pilsener Malzes durch kleine
Abweichungen in der Fiihrung des Gewichses kei-
nen Unterschied in dem Sduregehalt erreichen
konnte; desgleichen war beim Ersatz des Widderns
durch Ackern kein Saureunterschied zu beobachten.
Bei der Erzeugung von Miinchener Malz bewirkte
,»Spritzen und ,,Greifenlassen‘* der Haufen eine
Sdurezunahme gegeniiter jenen Haufen, die nicht
gespritzt wurden bzw. nicht gegriffen hatten.
) H. Wwill. [R. 3732.]

L. Adler. Uber organiseh und anorganiseh ge-
bundene Phosphorsiure im Bier und ikre Beziehung
zu Gerste und Malz. 1. Anorganische und organische
Phosphate im Bier. (Z. ges. Brauwesen 35, 181 bis
184, 193—197, 210—213 246—250, 277—282,
293—298 [1912]. Miinchen.) Waihrend die an-
organischen Phosphate, sowie die Gesamtphos-
phorsiure des Bieres schon 6fters eingehend
untersucht wurden, finden sich in der Literatur
kaum Angaben iber eine in organischer Bindung
vorhandene Phosphorsiure vor. V{. fahndete
daher nach solcher im Bier und untersuchte uber-
haupt die Natur der in jenem vorhandenen Phos-
phorsduren. Er dehnte seine Untersuchungen auch
auf Wiirze in den verschiedenen Stadien der Ver-
girung und Reife, sowie auf die Gerste und das
Malz aus. Dabei hat sich gezeigt, dal von den
Phosphaten in Bier nur ungefihr 809, in anorga-
nischer Form vorhanden sind. Daran ist die eine
Halfte an Erdalkalien, die andere an Alkalien ge-
bunden. Innerhalb verschiedener Biersorten scheint
dieses Verhiltnis nur geringen Schwankungen zu
unterliegen. Der Rest der Phosphorsaure ist orga-
nischer Natur, wobei ein Teil walrscheinlich mit
EiweiBkorpern, ein anderer mit Kohlenhydraten zu-
sammengetreten ist. Diese organischen Phosphor-
siurekomplexe sind schwer zu spalten. Lecithin,
sowie Phytin sind im Bier nicht vorhanden.

II. Die Phosphorsiaureverhiltnisse wihrend
der Giarung und in der Wiirze. — Auch die Wiirze
enthdlt neben anorganischen organische Phos-
phate, und zwar in einem &hnlichen Verhiltnis
wie im Bier. Ein kleines Mehr von anorganischer
und gesamter Phosphorsiure wird von der Hefe
bei der Girung und Lagerung ausgeglichen. Bei der
Giarung in der Praxis bleibt die absolute Menge
der organisch gebundenen Phosphate gleich, wih-
rend bei einer bei hoherer Temperatur mit mehr
Hefe durchgefiihrten Giarung eine Zunahme zu ver-
zeichnen ist, da die Hefe bei reger Lebenstitigkeit
organische Phosplate als Stoffwechselprodukte ab-
gibt. Zur Nahrung dient der Hefenzelle bloB die
anorganische Phosphorsiure.

II1. Die Phosphorsidureverhiltnisse in Gerste,
Malz und Malzkeimen. —I. Gerste. Welche Mittel
auch angewendet wurden, um eine enzymatische,
hydrolytische Spaltung der organischen Phosphor-
komplexe bei der Extraktion der Gerste auszuschlie-
Ben, stets wurde eine gewisse Menge anorganischer
Phosphorsiure erhalten, die in dieser Form im Korn
vorhanden sein muf. Die anorganische Phosphor-
siure ist nur an Alkalien gebunden, wihrend die
bei der wisserigen Extraktion in Ldsung gehende
Erdalkalienphosphorsaure aus organischen Verbin-
dungen enzymatisch abgespalten gedacht werden
muB. Dabei kommt wahrscheinlich nur Phytin in

Betracht. Eine Extraktion mit Salzsiure ist nicht
ratsam, da Phytin mit geloet wird, obwohl die-
Enzyme vielleicht am sichersten abgetitet werden.
Die Gerste enthidlt nur sehr wenig in Wasser 10s-
liche organische Phosphate. Zur Extraktion der
Gerste unter Ausschaltung von Fermentwirkungen
eignet sich am besten eine Vorbehandlung des
Materiales mit Alkohol, weichen man 6 Stunden in
der Hitze einwirken laBt.

II. Malz ¥Es enthilt neben Alkalien- auch
noch Erdalkalienphosphorsiure.

III. Malzkeime. Sie enthalten neben Al-
kalien- noch Erdalkalienphosphorséure, und zwar
beide in groBerer Menge. Uberhaupt iiberragt die
gesamtlésliche Phosphorsdure der Malzkeime bei
weitem die der Gerste und die des Malzes. Am auf-
fallendsten tritt das bei der wisserigen Extraktion
zutage, wo unter Mithilfe der fermentativen Hydro-
lyse fast simtliche Phosphate in Losung gehen,
zum allergroBten Teil in anorganischer Form.

H. Wil [R. 3299, 3297, 3298.]

L. Adler. Bemerkungen zur Phosphorsiure-
fillung in Wiirze und Bjer nach Windiseh und Reiser.
(Z. ges. Brauwesen 33, 325—328 [1912]. Miinchen.)
V{. wendet sich gegen die von Windisch und
Reiser angegebenen Methode zur quantitativen
Bestimmung der Phytinphosphorsidure in Bier und
Wiirze mittels Chlorcalcium und deren Trennung
von der anorganischen Plhosphorséure (Wochenschr.
f. Brauerei 29, 299). Die Methode soll den Vorteil
haben, dafl in einer einzigen Fillung alle Phosphor-
siiure aus der Wiirze ausgefdllt wird. Das Filtrat
des kochend hei8 filtrierten Niederschlages soll eine
vollkommen phosphorsiurefreie Flissigkeit liefern.
Die Ergebnisse von Windisch und Reiser
stelien in zwei Punkten mit den Angaben des V.
in Widerspruch, der als Fallungsmitte] die gebrduch-
lichere Magnesiamixtur angewendet und die Phos-
phorsiurebestimmung in der Hauptsache nach
Lorenz ausgefiihrt hat. Er fand bei dieser Ar-
beitsweise, daB durch Ammoniak bzw. Magnesia-
mixtur nur anorganischc Phosphorsiure ausgefillt
wird, und daB durch Magnesiamixtur nur ein Teil
der Gesamtphosphorsiure zur Abscheidung gebracht
werden kann, d. h., daB im FKiltrat der Magnesia-
mixturfillung noch ein betrichtlicher Teil der
Phosplorsiure verbleibt, die Vf. als organisch
gebunden angesprochen hat. Der durch Magnesia-
mixtur fallbare Teil der Gesamtphosphorsiure
stellt keinen zufilligen Wert dar. Um die
Widerspriiche zu l6sen, hat Vf. das Verfaliren
von Windischund R eiser vergleichend nach-
gepruft. Aus den Untersuchungen geht hervor, daB
die Werte fir die sog. Phytinphosphorsiure gut
iibereinstimmen. Dabei wird unerdrtert gelassen,
ob der sich im Wasser 16sende Teil des Calcium-
chloridniederschlages wirklich ein Phytin vorstellt.
Die Analysen haben deutlich gezeigt, daBl da8 Fil-
trat der Calciumchloridfillung noch eine betréacht-
liche Mengc an Phosphorsiure enthilt, die hinling-
lich genau der bei Magnesiamixturfillung noch in
Losung bleibenden entspricht. Die Behauptung,
dafl durch Calciumchloridlésung aus Bier und
Wiirze alle Phosphorsdure quantitativ ausgefillt
wird, ist also hinfillig. H. will. [R. 3731.]

C. Gronde. Gritzer Bler. (Wochenschr, f.
Brauerei 29, 247 [1912]. Oranienburg.) Der Cha-
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rakter des Griitzer Bieres ist durch die Darrweise
des Malzes hedingt. Zu dessen Bereitung wird klein-
korniger, milder Gelbweizen verwendet, der 3 bis
31,, Tage weicht und 6 Tage auf der Tenne liegt.
Das Malz liegt je 24 Stunden auf der oberen und
unteren Horde. Prinzip beim Darren ist, ein aroma-
tisches, niedrigvergirendes helles Malz zu erzielen.
Das Malz wird gerduchert. Der Rauch wird durch
seitlich eingebaute kleine KFeuerungen erzeugt, in
welchen Eichenholz gefeuert wird. Der Rauch wird
in die Nau geleitet und geht mit durch das Malz.
Ein gut gelostes Malz nimmt den Rauch reichlich
auf. Gebraut wird nach dem Infusionsverfahren.
Das Bier, wird mit 2!, Pfund Hopfen auf den
Zentner Malz 2 Stunden gekocht und mit 3, 1
Hefe auf den Zentner Malz bei 111/,—13° an-
gestellt. Am 3. Tag wird das Bier auf Transport-
fitswer gezogen und Klire und Kriiusen zugesctast.
. H. Will. (R. 3291.]
H. Zikes. Zur ('berpriifung von Blerfilter-
stoffen. (Z. ges. Brauwesen 33, 205—210, 222225
{1912). Wien.) Die Bierfilterstoffe bestehen meistens
aus Elementen pflanzlicher Natur (Baumwolle,
Flachs-, Hanf- oder Jutefasern, Holzstoff oder Holz-
cellulose).  Manche enthalten noch Asbest. Je
feiner, zarter diese Elemente sind, desto hoher ist
ihr Gebrauchswert. Die Priifung eines Filterstoffes
gliedert sich in die mikroskopische und in die mikro-
chemisehe Analyse, ferner in die Bestimmung der
in Wasser und Ather loslichen Anteile, der in
4% igen Alkohol und in Bicer iibergehenden Ge-
schmacksstoffe, die Asche- und Wasserhbestimmung,
die Priifung auf schweflige Siure, die Verteilungs-
fahigkeit in Wasser,, die Filtrationskraft des Filter-
stoffes gegeniiber hefe- und bakterientriiben Bieren.
Bei gebrauchtem Filterstoff kommt noeh die Be-
stimmung des biologischen Bestandes hinzu. V.
gibt an, wie die einzelnen Untersuchungen durch-
zufithren sind. H. Will. |R. 3279.]
LEd. Moufang. Ozonwasser als Desinfektions-
mittel. (Z. ges. Brauwesen 33, 168.--170 [1912].
Kirn a. N.) In der Erkenntnis, daB nur das in
Wasser geloste Ozon eine nachhaltig desinfizierende
Wirkung auszuiitben vermag, wie Will und
Beyersdorfer feststellten, hat Vi, das Ver-
halten wiisseriger Ozonlésungen zum allgemeinen
Gebrauch fiir Brauercigeriitschaften usw. studiert,
Er kommt dabei zu folgenden SchluBfolgerungen.
Wilsserige Ozonlosungen lassen sich als Desinfek-
tionsmittel wohl verwenden. Voraussetzung hierfiir
ist cine durch geringen Niwurezusatz stabilisierte
Losung von einem Mindestgehalt wirksamen Ozons,
dessen Grenze nach bisherigen Erfahrungen mit
ca. 8—9 my im Liter angenommen werden kann.
Als weitere Voraussetzung crgibt sieh die Not-
wendigkeit der Abwesenheit solcher Kérper, die,
wic z  B. Alkohol, ihrer reduzierenden Eigen-
schaften wegen selbst schon in sehr geringen Mengen
der Ozonloslichkeit  entgegenwirken.  Wiisserige
Ozonlisungen selbst von hoher Konzentration wirken
in kleinen Mengen auf fertige Biere nicht nach-
teilig. H. Will. [R. 3288.)
J. Brand. Wyandotte, amerikanisches sanitiires
Reinigungsmittel. (Z. ges. Brauwesen 33, 245[1912).
Miinchen.) Wyandotte ist sehr stark wasserhaltige
Soda. Der Preis ist fiinfmal so hoch als fiir gleich-
griddige Soda. 1. Will. [R. 3202.)

Betriebs- und Studiengeselischaft fiir alkohol-
armes Bier G. m. b. H., Berlin. Verf. zum Pasteu-
risieren von Bler in Holztissern, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Fisser so lange in ein Dampf- oder
HeiBluftbad gebracht werden, bis die Héchst-
temperatur durch das Bier ganz oder nahezu er-
reicht ist, worauf erst die Uberfiihrung in ein
Wasserbad von der Hochsttemperatur erfolgt, zum
Zweck, die Einwirkung des Wassers auf das
Holz der Fisser nur moglichst kurz andauern zu
lassen. —

Die Temperatur, auf welche das Bier in der
Anheizperiode gebracht wird, kann niedriger sein
als bei den iiblichen Pasteurisierverfaliren z. B. 54°
oder geringer. Zur Schonung des Holzes konnen die
Fisser aullen angestrichen oder imprigniert sein;
innen miissen sie angestrichen sein, damit das Bier
auller Beriihrung mit der Holzawandung bleibt. Der
Innenanpstrich darf den Geschmack des Bieres trotz
der Pasteurisierhitze nicht beeintrichtigen. (D. R.
P.-Anm. B. 55607. K. 64. Einger. 10./9. 1904,
Ausgel. 24./6. 1912)) H.-K. [R. 2789.]

R. 5. Uber Klirung und Pastéurisierung von
siiBbler. (Wochenschr. f. Brauerei 29, 246 [1912].)
Die sogenannten Siillbiere (obergiirige Biere) werden
nach kalt gefiihrter Hauptgiirung in kalten Kellern
in grollen Fiissern (18-—20 hl) gelagert. Man benutzt
eine Bruchhefe mit 45—509%, Vergirung, schlaucht
das Bier am 3.---5. Tag nach dem Anstellen, fillt
die Fisger sofort ganz voll und spundet sie am
nichsten Tag mit auf 0,2 eingestellten Npund-
apparaten. In 8—10Tagen wird abgefiillt, und zwar
mit Filter. Obergiriges Flaschenbier, soweit es sich
um nachgezuckertes Bier handelt, wird fast aus-
schlieBlich pasteurisiert in den Handel gehracht.
Im Klein- und Mittelbetrieb empfiehlt Vf., das
Lblanke und gezuckerte Bier mit etwa 5%, Kriusen
zu versetzen, bei 12—15° 8—10 Stunden zu lassen
und dann zu pasteurisicren. Dabei werden die
Flaschen in Wasser von etwa 20° R gestellt, die Tem-
peratur 13/,—2 Stunden im Winter auf 50—52° R,
im Sommer auf 54—356° R gesteigert und 20— 25 Mi-
nuten gehalten. H. Will. [R. 3284.)

L. v. Vetter. U'ber die Beziehungen zwischen
Anderung der Aciditit und Haltbarkelt des Bleres
in Flasehen, (Wochenschr. f. Brauerei 29, 303 —307
[1912]. Lutterbach i. E.) V{. hat die Versuche von
Schonfeldund Hirt (Woehenschr. f. Brauerei
1911, 467) und von M o u f a n g (ebenda 1909, 368)
in der Weise wiederholt, daB in einer Reihe in ge-
wohnliche Flaschen, in einer zweiten in gepichte
Flaschen abgefiilltes Bier steigende Zusiitze von
Milchsiiure erhielt. AuBer der Haltbarkeitspriifung
und der Untersuchung der ‘Triibung, sowic des
Bodensatzes wurde bei jeder Flasche das Tyndall-
phiinomen am Tage des Eintritts der Tritbung be-
obachtet und aullerdem einc Untersuchung im
Kardioidultramikroskop von Z e i 8 vorgenommen.
In gewdhnlichen Flaschen liegt das Maximum der
Haltbarkeit beim geringsten Siiurezusatz, in den
gepichten Flaschen dagegen da, wo das Bier ohne
Siiurezusatz blieb, Damit ist der Beweis fiir dic
Einwirkung der Alkalinitiit der Flaschen auf dic
Haltbarkeit des Bieres erbracht. Es folgt hieraus,
daBl der Qualitiit des Flaschenglases groflere Auf-
merksamkeit geschenkt werden muB.

H. Will. [R. 3281.}
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G. Bode. Untersuchung von Flaschenschelben Ednard Pohl, Rohndorf a. Rh. Verf. zur Be-

und Schlinchen. (Wochenschr. f. Brauerei 29,
253—256 [1912]. Berlin.) Die Praxis hat die friiher
(Wochenschr. f. Brauerei 29, Nr. 5) mitgeteilten-La-
boratoriumsversuche iiber die Beeinflussung des
Biergeschmackes durch faktishaltige Gummischei-
ben hestatigt. Vf. verbffentlicht die Ergebnisse
einiger Untersuchungen aus der Praxis einge-
sandter Gummischeiken, von welchen nicht eine frei
von Faktis war. Der Gehalt schwankte zwischen
15 und 409,. Dic Untersuchung geschah nach der
von Weber angegebenen Differenzmethode, die
ausfiihrlich beschrieben wird. Neben der chemischen
Untersuchung hat cine mechanische Priifung ein-
herzugehen. Je zwei Proben enthielten nicht un-
erhebliche Mengen Paraffin. Paraffinhaltige Schei-
ben sind weniger wertvoll. Die Priifung der Beein-
flussung des Biergeschmackes durch die Scheiben
geschieht durch Finlegen in Bicr. Bei dem gleichen
Gehalt an Kautschuk kann die geschmackliche Be-
einflussung ganz verschieden sein. So wenig aus der
Zusammensetzung direkt auf das Verhalten zu
Bicr geschlossen werden kann, so wenig ldBt sich
ohne mechanische Prifung cin SchluB auf die Halt-
barkeit ziehen. — Unter den sechs untersuchten
Schlduchen zeichneten sich zwei durch einen auBer-
ordentlich geringen Reinkautschukgehalt (16 und
289,) aus. Der erste Schlauch hatte iiber 50%
Asche, der zweite etwa 359,
H. Wil. [R. 3730.]

Jean Effront, Briissel, und Auguste Boidin,
Seelin (Nordfrankreich). 1. Verf. zur Herstellung
von PreBhefe, dadurch gekennzeichnet, da man
das Getreide oder die anderen stirkehaltigen Mate-
rialien einer peptonisierenden Vergirung 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
vergrofern.

2. Eine Ausfiilhrungsform des Verfahrens nach
Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dall das Ge-
treide oder die sonstigen stirkehaltigen Materialien
zunichst leicht alkalisch gemacht werden, worauf
die Zugabe der proteolytischen Fermente erfolgt
und eine starke Durchlitfftung vorgenommen wird,
bis der groBte Teil des Stickstoffes 16slich gemacht
worden ist. —

Die vorliegende Erfindung hat den Zweck, die
Verwendung von Malz ganz oder teilweise zu ver-
meiden und die Ausbeute an Hefe und Alkohol zu
vergrofern. Dieses Resultat wird dadurch erreicht,
daB man die Getreide oder sonstigen stirkehaltigen
Materialien eine besondere Vergirung durchmachen
1aBt, im Verlaufe welcher der Stickstoff der Ge-
treidearten u. dgl. l6slich und rasch peptonisiert
wird, ohne daB Verluste an dem dem Malz eigen-
timlichen vergarungsfahigen Stoff verursacht wiir-
den. Die Peptonisierung, welche mit Hilfe von
Mikroorganismen erreicht wird, hat weiter noch den
Vorteil, da der Arbeiter nach Belieben die Verhilt-
nisse an Starkestickstoff, Albumosen, Peptone und
l6slichem Stickstoff je nach der Dauer der Behand-
lung und der Menge der verwendeten Luft variieren
kann. (Osterr. P. 54.820. K. 6f. Angem. 29./8.
1911.  Prioritit vom 15./2. 1911 [Anm. in Belgien].
Vom 15./4. 1912 ab. Ausgeg. 10./8. 1912.)

rf. [R. 3389.]

férderung von Keimungs- nnd Giérnngsvorgiingen.
1. Verfahren zur Beforderung der im Gebiete der
Girungsgewerbe, insbesondere bei der Herstellung
von Malz und Bier, sowie bei der Gewinnung von
Spiritus und PreBhefe sich abspielenden Keimungs-
und Géirungsvorginge unter Anwendung geeigneter
anorganischer Nihr- oder Reizstoffe, dadurch ge-
kennzeichnet, daB diese Stoffe in der Form von
feingemahlenen Zeolithen oder als Zeolithe in Ver-
bindung mit bekannten Nihr- und Reizstoffen in
irgendeinem geeigneten Zeitpunkte der Fabrikation
den dabei verwendeten Materialien, dem Wasser
der Maische oder der Wiirze zugesetzt werden.

2. Ausfithrungsform des Verfahrens nach An-
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB Tabak-
blitter mit geeigneten Zeolithen oder Mischungen
von Zeolithen mit geeigneten Nihrsalzen behandelt
und darauf der Fermentation unterworfen werden. —

Beim Keimen von Getreide, bei der alkoho-
lischen Gérung in der Brauerei, Brennerei und
PreBhefeherstellung, sowie bei allen anderen G-
rungsvorgéngen, z. B. bei der Erzeugung von Milch-
und Essigsiure, bei der Cellulosegdrung, bei der
Fermentation von Tabakblittern u. dgl. ist das
Vorhandensein anorganischer Stoffe wichtig. An
Stelle der bisher hierzu gebrauchten Salze (wasser-
Iéslichen Phosphate und Nitrate von K, Mg und Ca)
dient nun hier der unmittelbare Zusatz von fein-
gemahlenen Zeolithen (Geolithen, Permutiten) zum
Wasser oder zu den Rohstoffen oder zu den Mai-
schen oder Wiirzen. Das keimende Gerstenkorn,
die Hefc oder die sonstigen Garungserreger holen
sich im Wege des Austausches aus den feinsten
Zeolithteilchen nur jeweils so viel Nahrstoff heraus,
wic sie zur Ernihrung und zumm Wachstum brauchen.
Unter Zeolithen sind nicht nur die natiirlichen
Al-Ca- oder Al-K-Silicate, sondern alle austausch-
fihigen Gemische und Verbindungen dieser Art zu
verstehen. (D. R. P.-Anm. P. 26 007. Kl 6b.
Einger. 17./11. 1910. Ausgeg. 12./9. 1912.)

H.-K. [R. 4008.]

W. Henneberg. Untersuchungen iiber den Kon-
kurrenzkampt zwischen Kahmhefen und Kultur-
hefen, (Z. f. Spiritus-Ind. 35, 365—366, 378—379
[1912]. Institut fiur Girungsgewerbe, Berlin.) Das
zurzeit in den Prebhefen des Handels hiufig zu
keobachtende Vorkommen reichlicher Mengen von
Kahmhefe — Vf. hat bis zu 909, Kahmhefc in PreB3-
hefe gefunden —, das zweifellos eine Qualitits-
verschlechterung der Prellhefe bedeutet, hat VK
veranlaBt, zu priifen. in welcher Weise in Ge-
misch.n von Kulturhefe und Kalhmhefe die Vermeh-
rung der letzteren durch verschieden gestaltete Le-
tensbedingungen LeeinfluBt wird. Es ergab sich,
dafl das Wachstum der Kahmhefe angeregt wird
durch niedrige Temperatur, starke Liiftung, ge-
ringe Hefenaussaat und schwache Wiirzekonzentra-
tion. Hefe, die zu 952/, aus Kahmhefe besteht, ist
fir Backzwecke unbrauchbar, bei einem Gehalt
von 40509 an Kahmhefe sind beim Back-
versuch nur maBige Unterschiede gegeniiber kahm-
freier Hefe festzustellen. Mokr. [R. 3671.]

" W. Henneberg. Morphologlsch-physiologische
Untersuchungen iiber das Innere der Hefezellen.
{(Wochenschr. f. Brauerei 29, 321—325, 344—349
[1912]. Berlin.) Vf. hat die Einwirkung verschie-
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dener Substanzen auf den Inhalt einzelner Zellen
beobachtet, um damit Anhaltspunkte fiir die Be-
urteilung des physiologischen’ Zustandes der Zellen
zu erhalten. Er kommt dabei zu folgenden SehtuB-
folgerungen. 1. Die Bezeichnungen ,,arbeitende*
und ,.ruliende’* Hefezellen decken sich oftmals mit
,» Beweglichkeit' und ,.Ruhe' des Eiweifles. 2. Das
Bewegungsplasma ist mit dem Vakuolsaft mehr
oder weniger vermischtes Plasma, withrend das
Ruheplasma sich vom Vakuolsaft abgesondert hiilt
(Schicfe Vakuolen: Runde Vakuolen). 3. , Reiz-
plasmazellen'* enthalten Bewegungsplasma. 4. Be-
wegungsplasina findet sich daher in den zuerst in
eiweillreichen Fliissigkeiten entstandenen EiweiB-
Ubermiistungshefen und auch noch in den sich
darauf bildenden  Glykogen-Chermiistung-hefen.
Letzteres wurde bisher nur bei unter- und ober-
girigen Bicrhefen beobachtet. 5. Zellen, die in
diesem Zustand absterben, sind an der cigentiim-
lichen Verteilung des Plasmas noch lange Zeit zu
erkennen. Man kann daher sehr oft feststellen, zu
welcher Zeit das Absterben der Hefezellen erfolpt
ist. 6. Das Sichtbarwerden des Zellkerns in lebenden
Hefen deutet Magerkeit an (d. h. Mangel an EiweiB,
Fett und Glykogen). 7. Zellen mit sehr grolien
Vakuolen (LiftungspreBhefen) lassen in lebendem
Zustande dic Kerne,fast nicmals deutlich erscheinen.
8. Das Aufnehmen von diinnen Farblésungen in
lebendem Zustande zeigt kranke oder matte Hefe-
zellen an. 9. Hefezellen mit Kontraktionsplasma
sind (unter normalen Verhiltnissen) absterbende
Zellen. 10. GroBe lichtbrechende Vakuolkérper
(,,Olkérper** nach Will) sind als pathologische Ge-
bilde  anzusehen. 11. Vakuol-EiweiBkorper sind
bisweilen Rasseneigentiimlichkeiten. Sie haben hier
den Wert eines Reservestoffes.
H. Will. [R. 3290.]

Altred Poliak, Allach b. Miinchen. 1. Verl, zur
Erh6hung der Girkraft von Hefe, dadurch gekenn-
zeichnet, dall die Hefe mit ciner Losung von Hexa-
methylentetramin vorbehandelt oder der zu ver-
girenden Flissigkeit Hexamethylentetramin zuge-
setzt wird.

2. Ausfithrungsform des Verfahrens nach An-
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, dall an Stelle
oder neben dem Hexamecthylentetramin dessen
Verbindungen mit Phosphorsiure oder Phosphaten
verwendet werden. —

Bei Versuchen, die schidlichen Wirkungen der
Hefenautolyse bei der forcierten Giirung auszuschal-
ten, wurde auch Hexamethylentetramin angewandt.
Das Frgebnis war unvermutet, denn neben einer
stark konservierenden Wirkung trat auch eine Er-
hohung der Girkraft um mehr als 1009, ein. Diese
Reizwirkung wurde hei der Anwendung von Ver-
bindungen des Hexamethylentetramins mit Phos-
phorsidure oder Phosphaten noch weiter gesteigert.
(D. R. P.-Anm. P. 28095. KI. 6a. Einger. 27./12.
1911, Ausgel. 5./9. 1912.) H.-K. [R. 3608.]

F. Schinteld. Die chemische Zusammensetzung
der Hefe in Beziehung zu ihrem Verhalten bel der

Gi#rung. {Wochenscehr, f. Brauerei 29, 393—-398
{1912]. Berlin.) Dic Bruchhefen reichern sich an

mit Eiweil und Phosphomiiure, welche in erster
Linic an Kali gebunden ist. Sie haben Neigung,
mehr Magnesia zu assimilicren, als die Staubhefen.
Sie nehmen aber wenig Kalk auf. Im Vergleich

hierzu haben die Staubhefen, und zwar dic hoch-
vergiirenden, ebenfalls Neigung zur Anreicheruny
von Eiweill und Asche bzw. Phosphorsiiure, stehen
ater diesbeziiglich doch den Bruchhefen nach.
Staubhefen nehmen weniger Magnesia auf als die
Bruchhefen, speichern aber mehr Kalk auf. Staub-
hefen sehwach und triige vergitrender Natur sind
dagegen arm an Eiweill, Phosphorsiiure und Asche,
sie neigen in noch hsherem Mafle zur Aufspeiche-
rung von Kalk. Line Verkalkung, d. h. cine zu
starke Anreicherung mit Kalk, fiihrt zur vélligen
Entartung, indem sich die Hefe lose setzt, sehlechte
Vermehrung zeigt und leicht zum Alsterben neigt.
H. Wil [R. 3717.]

W. Rommel, Uber die Hopfenempfindlichkeit
verschiedener Heferassen, ein Beitrag zum System
der natiirlichen Relnzueht., (Wochenschr. f. Braue-
rei 29, 429- 431 [1912]. Berlin.) Dic Arbeiten diber
die der natiirlichen Helereinzueht zugrunde licgen-
den Gesetze haden cinen Einblick in die cinzelnen
Ursachen und Kriifte, die in Gemischen von Hefen
des Typus Sanz und des Typus Frohberg ihren Kin-
fluB geltend zu machen vermigen, gewithet, Vi
bringt einen Beitrag zu deren Ergiinzung, indem er
den KinfluB verschieden hoher Hopfengaben auf
das Verhalten von Gemischen aus Saaz- und Froh-
berghefe untersucht hat. Kr faBt die Versuchser-
gebnisse wie folgt zusammen,

l.Untergiirige Hefen. 1. Dic Hefen K
(hoehvergiirend) und D (niedrigvergirend) ergalien,
unbecinfluBt durch die Hopfengale, in allen Fiillen
bei den Laloratoriumsversuchen eine ho he Ver-
girung. 2. Bei den verwendeten Gemischen der
Rassen Frohhery (K-Hefe) und Saaz ist ein Einflul
der Hopfengabe auf den Vergarungsgrad unter nor-
malen Verhilltnissen nicht vorhanden, nur bei
starker, die normale um das Doppelte iiberschrei-
tender Hopfengabe findet eine geringe, aler deut-
liche Beeinflussung zugunsten der Saazhefe statt.
3. Die Frohherghefe ergibt bei diesen Versuchen
im Durehschnitt einen Vergirungsgrad von 68°,,
die Gemische von Frohberg- und Saazhefe vergiren
hierkei ebenso hoch oder aber um bis zu 29) nied-
riger. 4. Der Vergiirungsgrad der Saazhefe bleibt
bei diesen Versuchen im Durchschnitt um 89 hinter
dem der Frohberghefe zuriick. 5. In den Hefege-
mischen liberwiegt die Frohberghefe, das Mengen-
verhiiltnis zwischen hoch- und niedrigvergirenden
Hefen ist in den Gemischen durchschnittlich etwa
gleich 3: 2, nur bei starker Hopfengabe erreichte
bei diesen Versuchen die Menge der niedrigvergiiren-
den Hefen heinahe die der hochvergirenden.

II. Obergiirige Hefen. 6. Bei den Ge-
mischen der untersuchten Rassen B (hochvergarend)
und A (niedrig- bis mittelvergirend) war ein Ein-
fluB der Hopfengabe auf den Vergirungsgrad in
keinem Falle feststellbar. 7. Beide Hefen vergiren
bei diesen Versuchen im Laboratorium fiir sich und
im Germisch fast gleich hoch. 8. In den Gemischen
iiberwiegt in allen Fillen die Hefe von niedrigem
bis mittlerem Vergirungsgrad. Das Mengenver-
héltnis zwischen hoch- und niedrigvergirender Hefe
ist hierbei, wenn man einen Vergiirungsgrad von 62
als Grenze annimmt, etwa = 1: 2, 9. Dicse Ver-
suchsergebnisse bei den verwendeten obergirigen
Hefen lassen cinen allgemeinen SehluB auf das Ver-
halten obergiriger Hefen nicht zu; die Versuche be-
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weisen nur, daB die B- und die A-Hefe unter den
obwaltenden Versuchsverhiltnissen als zu wenig
geeignet anzusehen sind. Die beiden Hefen kdnnen
nicht in demselken Sinne wie die der verwendeten
Frohberg- und Saazhefen als Vertreter verschiede-
ner, typischer Heferassen angesehen werden.
H. wil. [R. 3719.]

G. A. Nadson und A, G. Konokotin. Guillier-
mondia, eine neue Gattung von Hefenpilzen mit
heterogamer Kopulation. (Bull. Jard. Imp. bot. de
St. Petersbourg 11, Nr. 4—5 1911; Wochenschr. f.
Brauerei 29, 309—313, 332—336 [1912]. St. Peters-
burg.) Die neue Gattung von Hefenpilzen wurde
in dem sogenannten weillen Schleimflu8 einer Eiche
entdeckt. Der Entwicklungszyklus wurde auf ver-
schiedenen Nihrbéden verfolgt, besonders aber auf
Fleisch-Pepton-Gelatine mit einem Glucosegehalt
von 5 und 1/,9,. Auf letzterer entwickeln sich die
Kulturen vegetativ nicht so iippig wie auf ersterem,
dafiir tilden sich aber die Sporen friiher und in
grolerer Anzahl. In eintigigen Kulturen finden
sich an der Oberfliche des Substrats Zellen von
elliptischer oder ovaler Form von 4—7,5 ¢y« Durch-
messer und einer Liange bis zu 15 4. 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 Grélle erreicht hat.
Besonderes Interesse beansprucht die Sporen-
bildung. Zahlreiche Zellen nehmen bei dieser eine
etwas gestreckte Form (Keulen-, Birn-, Citronen-
oder Spindelform) an. Am schmalen Ende dieser
Zellen entsteht eine, 6fter mehrere (2—4) Sprossen,
die kleiner als die Mutterzelle bleiben. Sie fallen
von der Mutterzelle ab; eine bleibt aber in deren
Nihe. Diese beiden Zellen (Mikrogamete und
Makrogamete) vereinigen sich. Aus der Makro-
gamete wichst ein SproB, welcher sich in einen
Askus mit einer Spore verwandelt. Die Kulturen
der Guilliermondia haben auch makroskopisch
charakteristische Merkmale.

H. Will. [R. 3286.]

Alex. Kossowicz. Die Bindung des elementaren
Stickstoffes dureh Saccharomyceten (Hefen), Monilia
candida und Oidium laetis. (Z. f. Garungsphysio-
logie 1, 253—255 [1912]). Wien.) Vf. hat nachge-
wiesen, daBl Sacch. validus, Pichia memktranae-
faciens, Willia anomala, Monilia candida und Oi-
dium laetis den freien Luftstickstoff assimilieren.
Die Versuche wurden in der Weise ausgefiilirt, daf
eine Nihrlosung von der Zusammensetzung: 11
Leitungswasser, 50 g reine Saccharose, 2 g Glucose,
2 g Mannit, 1 g KH,PO,, 0,5 g MgSO,, 005 g
CaCO3 und 0,01 g CaCl, in Mengen von je 500 ccm
auf Erlenmeyerkolben verteilt und sterilisiert
wurde. Diese waren mit drei Absorptionsgefillen
verbunden, von welehen das erste Wasser, das zweite
Natronlauge, das dritte konz. Schwefelsidure ent-
hielt. Die Versuchsorganismen wurden auf Wiirze-
Agar, dann in Bierwiirze und endlich in einer zur
Hailfte mit einem Bodenauszug (Gartenerde) verd.
sterilen Bierwiirze herangeziichtet, wobei eine drei-
malige Uberimpfung in Zwischenriumen von 10
bis 14 Tagen in die Bodenauszugbierwiirze vor dem
Einbringen in die mineralische Zuckerl6sung statt-
gefunden hat. Die gut entwickelten Kulturen von

Sacch. validus enthielten nach 3 Monaten 4,8 bzw.
5,2 mg Stickstoff, diejenigen von Monilia candida
6,2 bzw. 6,8 mg Stickstoff. Pichia membranae-
faciens ergab nach 3 Monaten eine Aufnahme von
6,9 mg, Willia anomala von 7,4 mg, Monilia caudida
von 4,6 mg und Oidium lactis von 5,8 mg Stickstoff.
H. Will. [R. 3724.)

P. Lindner. Unterschiedliches Verhalten eines
+ - und — - Stammes von ,,Phycomyces nitens,,
gegeniiber verschiedenen 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 kriftigeres Wachs-
tum als der 4 - Stamm. Bemerkenswert ist die
iiberaus iippige Entwickiung in Maltose; nach ihr
kommt die in Glucose, Raffinose, Fructose und
Rohrzucker. Das + - Geschlecht hat nur in Mal-
tose einigermalen kriftige Fructifikation gegeben.
Am meisten dhneln sich die beiden Stimme in
Dextrinlgsung. Bei Wiederholung des Versuches
ergab sich nach 14 Tagen noch keine Fructifikation
in Glucose, Rohrzucker, Lactose und Dextrin; in
Fructose hatte nur der — - Stamm Sporangien-
trager entwickelt; in Maltose und Raffinose zeigte
sich dagegen kriftige Entwicklung beider Stimme,
namentlich des — - Stammes. Der + - Stamm war
in Maltose nur wenig schwicher, in Raffinose aber
bedeutend schwicher als der — - Stamm heran-
gewachsen. Géarung wurde bei Anwendung der
Kleingérmethode nicht beobachtet.

H. Wil [R. 3289.]

G. Kita. Uber die Enzyme des Aspergillus oryzae.
(Wochenschr. f. Brauerei 29, 460—463 [1912].
Tokio.) V{. priifte die Angabe von Saito (Wochen-
schrift f. Brauerei 27, 181 [1910]) nach, dal3 Asper-
gillus oryzae keine Diastase ausscheidet, wenn ihm
Chlorammonium bzw. Ammoniumsulfat als Stick-
stoffquelle geboten wird. AuBerdem suchte er fol-
gende Fragen zu beantworten: Wie wird die Enzym-
bildung des Pilzes durch die Kultur auf protein-
reichen Nidhrboden beeinflut? In welchem Alter
scheidet der Pilz das Enzym am stidrksten aus?
Er kommt zu folgenden SchiuBfolgerungen. 1. As-
pergillus oryzae bildet auf jedem Niahrboden Dia-
stase. 2. Die Angabe von Saito, daB der Pilz
nur schwache diastatische Kraft hat, wenn ihm
NH, (1 oder (NH,),S0; als Stickstoffquclle geboten
wird, ist richtig. 3. Abwesenleit von Diastase ist
aber nicht der Grund der schlechten Verzuckerung,
sondern die Einwirkung der in der Losung gebilde-
ten freien Mineralsdure auf ausgeschiedene Diastase.
4. Deshalb ist die Lésung so gut wie in der Losung
mit Asparagin oder KNO; als Stickstoffquelle,
wenn irgendeine Verbindung, die freie Siure neu-
tralisieren kann, zugesetzt wird. 5. Stdorende Kin-
wirkung von Sduren hdngt von der Konzentration
des Enzyms ab; eine Siuremenge, die in der schwa-
chen Enzymlosung stérend einwirkt, hat keinen
EinfluB oder férdert im Gegenteil, wenn die Enzym-
lésung stark genug ist. Deshalb haben Kultur-
16sungen des Aspergillus stirkere diastatische Kraft
ohne Neutralisation, wenn der Pilz im konz. Zu-
stande geziichtet ist, obwohl ihm (NH4),SO, als
Stickstoffquelle geboten ist. 6. Die Menge des En.-
zyms wird durch die Eigenschaften des Niahrbodens
beeinfluBt. 7. Die enzymatische Kraft des Aspergil-
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lus verindert sich mit dem Alter. und die Verinde-
rung ist aullerordentlich im Stadium der Konidien-
bildung. H. Will. [R. 3727
Alex. Kossowlez. Uber das Verhalten einiger
Schimmelplize zu Kalkstickstoff. (Z. f. Girungs-
physiologie 1, 124125 [1912]. Wien.) V{. hat foi-
gende Pilze zu seinen Versuchen verwendet: Botrytis
bassiana, Penicillium crustaceum, Mucor Boidin,
Cladosporium herbaurum, Phytophtora infestans,
Penicillium brevicaule, Aspergiilus glaucus, Asper-
gillus niger, Isaria farinosa und ein Fusisporium.
Die Niilirlosung bestand aus einem Liter Leitungs-
wasser, 25 g Handelsraffinade, 2,5 ¢ K HPO,
0.5 g MgSOy, 5g Weinsiiure und 1 g Kalkstickstoff.
Um eine Zersetzung des Kalkstickstoffes bei der
Sterilisierung zu vermeiden, wurde dieser nach dem
Sterilisieren zugewogen. Eine Entwicklung von
Bakterien sollte durch den Weinsiiurezusatz hintan-
gehalten werden. Dic unbeimpfte Kalkstickstoff-
losung zcigte keine Amimnoniakreaktion. Wiihrend
der Versuchsdauer von 3 Monaten kamen nur
Phytophtora infestans, die kriftige Ammoniakbil-
dung hervorrief, Botrytis bassiana und Mucor Boidin
zur Entwicklung. In den Kulturen der beiden letz-
ten Pilze war Ammoniakbildung nicht nachweisbar.
Der Kalkstickstoff zeigte auch insofern eine Gift-
wirkung, als die Entwicklung der zehn Pilze in eincr
mineralischen Zuckeriésung, die neben Ammonium-
chlorid (4 g auf 1 | Leitungswasser) auch Kalkstick-
stoff (1 g auf 11 [eitungswasser) enthielt, wesent-
lich langsamer und unbefriedigender war, als in
einer solchen, in der nur Ammoniumchlorid vor-
handen war. H. Will. [R. 37253
Alex. Kossowicz. Die enzymatische Natur der
Harnssiure- und Hippursduregiarung. 1. Mitteilung.
(Z. f. Girungsphysiologie 1, 121 —123 [1912]. Wien.)
In einer fritheren Arbeit konnte nachgewiesen wer-
den, daB zahlreiche Pilze zur Zersetzung von Harn-
silure und Hippursiture befithigt sind. und diese Siiu-
ren als einzige Stickstoffquelle ausnutzen. Vi, unter-
suchte, inwieweit bei der durch Schimmelpilze be-
wirkten Harnsiiure- und Hippursiuregirung enzy-
matische Vorgiinge in Betracht kommen. Zu den
Versuchen wurde Aspergillus niger, Mucor Boidin.
Phytophtora infestans, Isaria farinosa, Botrytis bas-
sinna und Cladosporium hertarum bkenutzt. Jeder
Pilz. wurde zuniichst in 500 cem einer sterilisierten
harnsiiurehaltigen Zuckerlosung bis zur kriiftigen
Entwicklung herangeziiehtet, worauf die Vegeta-
tionen in Schiittelflaschen, die starke Glasperlen
enthielten, withrend ca. 3 -5 Stunden kriiftig ge-
schiittelt wurden. Hierauf erfolgte Filtration durch
Porzellanfilter (Berkefeldfilter). Je 5 cem der ste-
rilen Filtrate wurden in je 300 ccm destillierten
Wassers und in 300 cem ciner sterilisierten Losung
von 3 g Harnsiure in 300 ¢cem destillierten Wassers
und von 3 g Hippursidure in 300 ecin destillierten
Wassers eingebracht. Nach 24 Stunden zeigten die
mit dem FKiltrat der Aspergillus-, Phytophtora-,
Isaria-, Botrytis- und Mucorvegetation beschickten
Versuchskolben deutliche Ammoniakbildung, die
in den Kontrollkolben nicht nachzuweisen war. In
den Hippursiureldsungen mit dem Filtrat- von
Aspergillus, Phytophtora, Isaria, Botrytis und Mu-
cor war auch etwas Benzoesdure nachzuweisen.
Mit dem Filtrat von Cladosporium herbarum war
in der Harnsiiureléeung Ammoniakbildung festzu-

stellen, in der Hippursidurelésung nicht; ebenso
fehlte hier die Benzoesidurebildung. Hicraus ist zu
folgern, daB 1. die Harnsiure- und Hippursiiure-
girung von seiten der Schimmelpilze durch ein von
diesen erzeugtes Enzym erfolgt, 2. das Enzym der
Harnsiduregirung von dem der Hippursiuregiirung
verschieden ist. H. Will. |R. 3726.]

Verein der Spiritusfabrikanten in Deutschland,
Berlin. Verf. zur Sicherung elner reinen Girung in
Essigbildnern, dadurch gekennzeichnet, dall in das
automatische System der Bildner ein Reinzucht-
bildner eingeschaltet wird, der teils mit der gewéhn-
lichen sterilen Fabrikmaische, teils mit einer be-
sonderen Niihrlosung beschickt wird, und dessen
bakterienreicher Reinzuchtessig dauernd den eigent-
lichen Bildnern mit der Fabrikmaische zugefiihrt
wird. —

Gegeniiber den bekannten Verfahren (Deutsche
Essigindustrie 1911, 350, J. Bers ¢ b, . Der ratio-
nelle Betrieb der Kssigfabrikation** 1901, 221, 247,
248) Ledeutet das Verfuhren cinen wesentlichen
Fortschritt, nimlich die dauernde Reinerhaltung
einer bereits mit Reinzucht ecingesiiuerten  Essig-
fabrik und Aufrechterhaltung der natiirlichen Rein-
zucht in den in Titigkeit befindlichen Bildnern.
(D. R. P.-Anm. V. 10484. Kl 6e. Einger. 25./11.
1911, Ausgel. 12./9. 1912.) H.-K. |R. 3917,

E. Liihder. Die Praxis der Maisverarbeitung.
(Z. f. Spiritus-Ind. 33, 249 250 [1912i.) Dic in der
Praxis beobachteten stark wechselnden Atkoholaus-
beuten hei der Maisverarbeitung erkliiren sich zum
groBen Teil aus dem sehr verschieden hohen Wasser-
gchalt des Maises. Die AufschlieBung im Henze er-
fordert 4 Atm. Druck, zvlindrische Diimpfer mit
kurzer Kegelspitze ergeben wegen schlechter Dampf-
verteilung ungeniigende AufschlieBung. Einquellen
des Maises ist diberfliissig, unter Unistiinden direkt
schiidlich.,  Zur Verzuckerung sind ungefithr 1000
Malzgetreide zu rechnen. Bei Berechnung der Al-
koholnusheute ist diese ziemlich groBe Malznienge
mit in Rechnung zu zichen. Die Siiucrung des Hefen-
gutes erfolgt schwieriger als bei Kartoftelgut, die
Menge dex abzunchmenden Sauergutes ist daher
hoher zu hemessen, unter Umatiinden empfiehlt
sich das Zumaischen von Roggenschrot. Indenreifen
Maischen sind nicht selten starke Infektionen zu
beobachten.  Die Vergiiring der Maismaischen
geht meist his unter 0° Balling. Die Destillation ist
vorsichtig zu leiten, da sonst hitafig alkoholhaltige
Schlempe erhalten wird. Mohr, [R. 3673.)

C. Nagel, Schoncllkochen von Mais und Ge-
treide. (7. f. Spiritus-Ind. 33, 283 [1912).) V1. teilt
die Ergebnisse von Parallelversuchen mit, aus denen
hervorgeht, dad die Diimnpfzeit fiir Mais und Ge-
treide auf ungefithr die halbe Zeit heschriinkt wer-
den kann. wenn mit etwas héherem Druck (ctwa
eine halbe Atmosphiire) gearbeitet wird. Die Al-
koholausbeuten waren anniihernd die gleichen,
auller der Zeitersparnis bringt die Schinellkochung
noch erhebliche Ersparnis von Brennmaterial mit
sich. Mohr. [R 3674.}

C. Nagel. Spiritus aus in Stiicken getrockneten
Banancn ans Kamerun. (Z. f. Spiritus-Ind. 35, 341
[1912]. Instit. f. Girungsgewerbe, Berlin.) VF. be-
richtet iiber einen in groBerem MaBstahe nusge-
fithrten Versuch zur Spiritusgewinnung aus ge-
trockneten Bananen. Di¢ Bananen enthielten
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12,459, Wasser, 2,990, Protein und 74,259, Stirke-
wert. Die Alkoholausbeute, berechnet auf 100 kg
der Trockenbananen belief sich in zwei Versuchen
auf 424 bzw. 43,1 reinen Alkohol. Im ersten Falle
war die AufschlieBung der Stdrke durch Kochen
des Bananenmehls mit Wasser, im anderen Falle
durch AufschluB unter Druck von .2 Atm. erfolgt.
Da diese Trockenbananen zum billigen Preis von
23 M fir 100 kg franko Berlin zu haben sind, kon-
nen sie bei hohen Preisen fiir Kartotfeln sehr wohl
als Rohmaterial fiir Spiritusfabrikation in Frage
kommen. Mohr. [R. 36717.]

Carl Kalveram, Leipzig-Gohlis. 1. Vorrichtung
zum gleichmiiBigen Verteilen der Diampfe und der
riicklaufenden verdiehteten Fliissigkeit (Lutter) in
Rektifizierapparaten, z. B. fiir Spiritus, gekennzeich-
net durch die Rektifiziersdule in mehrere Abteilun-
gen trennende Platten a, von denen jede sowohl
Dampfrohrchen ¢ als auch Biirstenhalter b tragt,
deren aus Metalldrihten, Borsten, Fasern u. dgl.
bestehende Biirsten d in ihrem oberen Teil durch
passend gestaltete Kegel e, i oder sonstige Zwischen-
stiicke so gespreizt und gegen die benachbarten
Biirsten gedriickt werden, dafl ein freies Durch-
stromen der Dampfe verhindert, jedoch ein Durch-
streichen derselben durch die Zwischenrdume der
dicht gestellten Borsten (Dréahte u. dgl.) erméglicht
wird.

2. Ausfiihrungsform der Vorrichtung nach An-
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, dall die Platten
beiderseitig mit Biirsten versehen sind, wobei die

o

unteren Biirsten ohne Kegeleinsitze oder sonstige
Zwischenstiicke zur Verwendung kommen kénnen.—

Bei den bisher bekannt gewordenen Rektifizier-
apparaten ist es namlich nicht méglich, den zu
rektifizierenden Dédmpfen alle schwerfliichtigen Be-
standteile, sowie Schmutz widhrend des Betriebes
vollstindig zu entziehen. Die Fremdstoffe ver-
bleiben in der Rektifiziersdule und vermischen sich
fortwihrend wieder mit den neu eintretenden
Dimpfen. Dieser Umstand fithrt daher besonders
bei den Tropfplatten leicht zu unangenehmen Ver-
stopfungen, Herabsetzung des Wirkungsgrades in
der Rektifikation und schlieBlich zu Unterbrechun-
gen im Betriebe, weil umstindliche und kostspielige
Reinigungsarbeiten erforderlich werden. Alle diese
Nachteile werden bei der den Gegenstand vorliegen-
der Erfindung bildenden Vorrichtung vollstindig be-

seitigt. (D. R. P. 248 693. Kl. 6b. Vom 29./11.
1910 ab. Ausgeg. 28./6. 1912.) rf. {R. 3005.]

Maschinenbau-A.-G. Golzern-Grimma, -Grimma
I. 8. 1. Verf. zum Ausschelden und Wiedergewinnen
von Alkoholdiémpfen oderihnlichen fiiichtigen Stoffen
aus der Luft oder anderen Gasen, unter Verwen-
dung von mit einem Losungsmitte] getrinktem Fa-
serstoff, Filz oder Gewebe, dadurch gekennzeichnet,
daB dem Faserstoff oder dgl. nur so viel Liosungs-
mittel zugefiihrt wird, als er aufzusaugen vermag,
und daB letzteres nach der Einwirkung der Luft
oder der Gase ausgepreBt wird, um mit ihm den
absorbierten Alkohol bzw. sonstige fliichtige Stoffe
Zu gewinnen.

2. Vorrichtung zur Ausfilhrung des Verfahrens
nach Anspruch 1 unter Benutzung einer endlosen
Stoffbahn, dadurch gekennzeichnet, daB diese Stoff-
bahn bei ihrem Eintritt in den Gasstrom mit dem
Losungsmittel getrinkt, alsdann im Gegenstrom
durch den Gasstrom hindurchgefiihrt und bei ihrem
Austritt aus demselben durch eine Quetschvorrich-
tung von dem Losungsmittel und den darin, ge-
I6sten Stoffen befreit wird., —

Von dem zum Aufnehmen der Dimpfe aus den
Gasen dienenden Losungsmittel sind nur sehr ge-
ringe Mengen erforderlich, so daB8 die absorbierten
fliichtigen Stoffe nur sehr wenig verdiinnt werden,
und ihre Wiedergewinnung lohnend ist. {Zwei Fi-
guren in der Schrift.) (D. R. P.-Anm. M. 46 153.
Kl. 6b. Einger. 7./11. 1911. Ausgel. 26./9. 1912.)

H.-K. [R. 4012.]

A. Baudrexel, Uber Bestimmungsmethoden von
wiissetigem und gasformigem Xthylaikobol. (Z. f.
Spiritus-Ind. 35, 379, 385, 397—398 [1912]. Ernih-
rungsphysiol. Abt. des Instit. f. Girungsgewerbe,
Berlin.) Zusammenfassende Arkeit iker die in der
Praxis angewendeten Alkoholbestimmungsmetho-
den. Die Arleit enthilt auch kurze Schilderungen
der seltener Lenutzten Methoden. Mokr. [R. 3676.]

Joseph Jules Adolphe Croibois, Paris. 1. Vor-
richtung zur ununterbrochenen Verdampfung ven
Fliissigkeiten, insbesondere von schweflige Sidure
enthaitendem Most oder Weln, bestehend aus linsen-
formigen, von aulen Leheizten, im Inneren von der
zu verdampfenden Fliiscigkeit durchflossenen und
durch je einen Rohrstutzen miteinander verbunde-
nen Hohlkérpern, dadurch gekennzeichnet, dafl in
jeder Rohrverbindung eine Vorrichtung angebracht
ist, durch welche die zu verdampfende Fliissigkeit
auf der gesamten Innenfliche des Rohres derart
verteilt wird, daB die ablaufende Fliissigkeit lings
der Innenfliche der oberen Schale fliet, ehe sie in
die untere Schale gelangt.

2. Ausfilhrungsform der Verteilungsvorrichtung
nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das
Verbindungsrohr auf seinem Umfange mit Off-
nungen versehen ist, durch welche die Flissigkeit
auf geriffelte Stutzen geleitet wird, welche sie nach
unten gleichmiBig gegen die Innenwand des Hohl-
kérpers fithren, —

Weitere zwei Anspriiche sowie Zeichnungen bei
der Patentschrift. (D. R. P. 249 236. Kl. 65. Vom
17./3. 1911 ab. - Ausgeg. 15./7. 1912.)

rf. [R. 3004.]
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