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den basischen Eigenschaften des Sauerstoffs und dessen
Vierwertigkeit ergeben. So erinnern dieselben an die vor
57 Jahren publizierte Jugendarbeit Baeyers. Damals
sprachen seine Versuche fiir die wechselnde Valenz des
Arsens, jetzt dafiir, daBl der Sauerstoff nicht nur als zwei-
wertiges, sondern auch als vierwertiges Element funktio-
nieren kann.

Von dem Jahre 1858 an bis zum heutigen Tage hat
Adolfvon Baeyer unermudlich sein ganzes Interesse
und seine grofle Arbeitskraft der Férderung der Wissen-
schaft zugewandt; er ist in seinen Untersuchungen dem
Arbeitsgebiet, welches er von Anfang an gewahlt hat,
treu geblieben. Auf fast allen Gebieten der organischen
Chemie war er bahnbrechend titig und hat in hervor-
ragender Weise linger als ein halbes Jahrhundert dazu
beigetragen, dal sich die organische Chemie so groBartig
entwickeln konnte, wie dies der Fall war.

Zutreffend dirfen wir deshalb auf sein Schaffen und
Forschen Goethes schéne Worte anwenden :

Stets geforscht und stets gegriindet,
Nie geschlossen, oft geriindet,
Altestes bewahrt mit Treue,
Freundlich aufgefaf3t das Neue.

Wenn Adolf von Baeyer jetzt auf alles, was er
erstrebt und geleistet hat, zuriickblickt, so muB ihn ein
Gefithl hoher innerer Befriedigung und berechtigten Stolzes
erfilllen. Wir, seine deutschen Fachgenossen, sind gliick-
lich, dafl der grofie Meister unserem Vaterland angehért,
und wir sind alle von dem Wunsch beseelt, daf ihm ein
giitiges Geschick noch viele gliickliche Jahre bescheren
mége, und ihm auch fernerhin bei voller korperlicher Ge-
sundheit seine bisherige Geistesfrische erhalten bleibe.

Fortschritte in der Chemie der Girungsgewerbe
im Jahre 1914.

Von A. BAUDREXEL.
(Eingeg. 29./9. 191b.)
1. Chemie der Rohstoffe.

Das Berichtsjahr 1914 wies, wenn auch die letzten
5 Monate desselben nach auBen hin unter dem Zeichen des
Weltkrieges standen, trotzdem eine sehr fruchtbare wissen-
schaftliche Tatigkeit auch auf dem weiten Gebiete der
Garungswissenschaft auf, so dafl auch hier ein
zusammenfassender Bericht wie in den letzten Jahren die
Versffentlichung der Fortschritte dieses Jahres not-
wendig macht. Haf doch u. a. gerade die Rohstofffrage in der
Spiritusfabrikation durch die Kriegsverhaltnisse besonderes
Interesse erheischt:

Was die Gersten des Jahres 1914 anbelangt, so
lauten die diesbeziiglichen Berichte iiber deren Unter-
suchungen iibereinstimmend dahin, daf} einerseits der Was-
sergehalt, wenn zwar im Durchschnitt etwas geringer als
im Vorjahre, doch als n o r m a |l anzusprechen ist, anderer-
seits ttbertrifft der Eiweiligehalt der Gersten denjenigen des
Jahres 1913. Die verschiedenen Arbeiten (z. B. von K.
Windischl), H. Wolfs?), Hajek?®, Fries?),
J. B. A%, Seibriger®, Koritschoner?) be-
richten -dementsprechend auch iiber einen geringeren Ex-
trakt- und Stéirkegehalt, als ithn die 1913 er Gersten auf-
wiesen. Die Keimversuche ergaben sehr hohe Keimungs-
energie bzw. Keimfreudigkeit der Gersten, das Wachstum
war im allgemeinen hitzlg, was natiirlich mit dem hohen
EiweiBgehalt der 1914 er Gersten zusammenhéngt ; itber das
Aussehen der Gerste wird von S ¢ h 6 n8) berichtet, daf sie
im allgemeinen sattgelb ist und ein auffallend schmales
Korn aufweist.

Betreffend EinfluB kinstlicher Trock-
nung auf die Stoff- und Zustandsverian-
derungen der Gerste bespricht J. F. Hoff-
mann?) die Vorteile der Gerstentrocknung, die er als
in den meisten Fillen gewinnbringend, in keinem Falle
aber schidlich und verlustbringend bezeichnet. Die Trock-

1) Wochenschr. f. Brauerei 31, 403—405 [1914]; Angew. Chem.
28, II, 25 [1915].

2) Bayr. Brauer-Journal 24, 413—414 [1914]; Angew. Chem. 28,
IT, 25 [1915].

3) Allg. Anzeiger . Brauerei 30, 1006—1007 [1914]; Angew. Chem.
28, -II, 26 [1915].

4) /. ges. Brauwesen 3%, 445 [1914]; Angew. Chem. 27, II, 680
1914].
: &) Tagesztg. f. Brauerei 12, 1361 [1914]; Angew. Chem. 28, II,
26 [1915].

8) Wochenschr. f. Brauerei 81, 355 [1914]; Tagesztg. f. Brauerei
12, 1007, 1079 [1914); Angew. Chem. 27, 1I, 646 [1914].

7) Brau- u. Malzindustrie 15, 284 [1914]; Angew. Chem. 27, I, °
645 [1914].

8) Wochenschr. f. Brauerei 31, 423—425 [1914]; Angew. Chem.
28, II, 26 [1915].

9) Wochenschr. f. Brauerei 31, 247 u. fl. [19147; Angew. Chem.
2%, II, 547 [1914).

nung verhiite dieVerschlechterung urspring-
lich feuchter Gerste, verbessere die notreife Gerste, ver-
hindere Verluste durch Atmung und Mikrobenwucherung und
damit auch sehr wahrscheinlich eventuelle Extraktverluste.
Ein Ungenannter?®) berichtet ebenfalls tiber giinstige Erfah-
rungen in der Praxis mit der Gerstentrocknung auf der
Darre bei 35—36°. Coblitz2% hat praktische Milzungs-
versuche mit getrockneter Gerste ausgefiihrt und schnelle
Wasseraufnahme in der Weiche, gleichmifiges Spitzen und
vorziigliches Auflsen bis in die Spitze des Kernes konstatiert.
A. Clu 8 veroffentlicht neuere Erfahrungen iiber die
Behandlung der Gerste von der Ernte bis zur Verarbeitung
unter spezieller Beriicksichtigung der Trocknungsfrage.
U b erl?) berichtet iiber abnorme Erscheinungen, welche
bei der Vergarung von Wiirze aus bel 22—25°
in der Luft getrockneter Gerste auftreten. Uber die
Schiadlinge der Gerstenwurzel versifentlicht
H. Zikes?) in der Hauptsache eine Zusammenfassung
der bisher in der Literatur bekannt gewordenen Erkran-
kungen, die bei Verarbeitung von Gerste zu Malz auf
der Tenne an den Wurzeln des Griinmalzes beobachtet
wurden.

Eine systematische mikroskopische Untersuchung tber
die spezifischen Unterschiede der Gersten-
varietdten Chevallier und Goldthorpe be-
ziglich ibrer Starkekorner hat V in e s14) durchgefithrt und
gefunden, dall vor allem schon in der Form der Stirke-
korner ein Unterschied besteht. Bei der Goldthorpegerste
herrscht die rund e bei der Chevalliergerste die eifor -
mige Gestalt der Starkekorner vor; noch charakteri-
stischer ist, daB bei der Goldthorpegerste die Zahl der
unter /1409 Zoll Durchmesser grofien Stirkekérner un-
zweifelhatt grofler ist als bei der Vergleichsgerste.

Uber die Zuckerarten des Weizens und
der Gerste im Ruhezustande und wihrend der Kei-
mung bringt A. K 1u y v e r1%) (referiert von B a u) eine um-
fangreiche Abhandlung, in welcher er fir ungekeimte
Gerste und Weizen zunichst das Vorhandensein von
Raffinose, Rohrzuckerund Monosen (Glu-
cose und Fruchtzucker) feststellen konnte. Ungekeimter
Weizen und Gerste enthalten keine Maltose und nur wenig
Raffinose; letztere verschwindet zudem wiahrend der Kei-
mung vollstindig, wihrend die Maltose im Verlaufe der Kei-
mung gebildet wird. Eine Zun ah m e wihrend der Kei-
mung erleidet der Rohrzucker beim Weizen innerhalb

94) Brau- und Malzindustrie 15, 180—182 [1914].

10) Wochenschr. f. Brauerei 31, 331 u. 332 [1914]; Angew. Chem.
27, II, 645 [1914].

11) Allg. Z. f. Bierbrauerei 42, 253, 265, 277, 295 [1914]; Angew.
Chem. 27, 1Y, 546 [1914].

12) Wochenschr. f. Brauerei 31, 319 [1914]; Angew. Chem. 27,
11, 645 [1914].

13) Allg. Z. f. Bierbraucrei 42, 469—471 [1914]; Angew. Chem.
28, I, 101 [1915].

14) Journal of the Inst. of Brewing 20, 23 [1914]; ref. in Wochen-
schrift f. Brauerei 31, 78 [1914].

13) Biochemische Suikerbepalingen, Leiden 1914; ref. in Wochen-
schrift f. Brauerei 31, 456 [1914].
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120 Stunden von 0,73 auf 2,799, bei der Gerste innerhalb
144 Stunden von 0,76 auf 3,91%,; auf der Darre tritt
weitere Erhohung ein; desgleichen ver mehrt sich auch
der Gehalt an M o n o 8 e n wilhrend des Weichens und Kei-
mens.

F. Schonfeld berichtet auch in Gemeinschaft
mit S. Sokolowsky!®) und mit G. Schénfelder??)
iber die Mincralbestandteile des Malzes
1913/14 sowie diejenigen von Gerste, Wiirze, Bier und
Hefe, und gibt Anleitungen fiir die verschiedenen chemi-
schen Bestimmungsverfahren an die Hand. Mit letzterem Ver-
fasser behandelt er auch die Bedeutung der Hefebestand-
teile fiir den Lebenszustand der Hefe. Nach ciner Arbeit
von H. Leberle und H. Liiers!8) hat das Mdlzen
keinen praktischen EinfluB auf den Gehalt an Am-
moniakstickstoff; dieser schwankt bei verschiedenen
Gersten zwischen 0,040 und 0,067% in der Trockensub-
stanz. Lagerung, Dingung oder Beregnung sind ohne Ein-
fluB auf die Menge des Ammoniakstickstoffs.

Kuphal®) berichtet iiber hohen, zum Teil sogar
sehr hohen Bitterstoffgehalt des Hopfens (meist bayerischer
Herkunft), 16,5 bis 20,7%. Das Aroma ist mild, rein
und edel.

F. Rabak?) hat in einer umfangreichen und ein-
gehenden Arbeit die fliichtigen Bestandteile
des Hopfens verschiedener Provenienz und Jahr-
ginge untersucht, um auf Grund der physikalischen und
chemischen FEigenschaften der gewonnenen Hopfenole
Schliisse auf die Herkunft und das Alter des Hopfens zu
ziehen. Es ergab sich, dal das A r o m a des Hopfens durch
Ester, die einen groBen Teil des Oles ausmachen, hervor-
gerufen wird. Die fliichtigen Ole des Hopfens bestehen in
der Hauptsache aus dem Terpen M yr c ¢ n sowie aus den
Esterndes MyrcenalkoholsundhdherenFett-
siuren (CgH;,COOH bis CgH,;,COOH). AuBerdem sind
auch noch das Sesquiterpen: Humulen, Spuren von
freier Siure, Formaldehyd sowie allem Anscheine nach auch
einige freie Alkohole vorhanden. Sowohl der Estergehalt
wie auch der Gehalt an den verschiedenen Olen schwankt
je nach Herkunft und Jabrgang. Doch lassen die Unter-
suchungen erkennen, dafl der Estergehalt der Hopfencle
bestimmter Provenienz oder eines bestimmten Jahres sich
sehr dhnlich sind.

Die Ergebnisse der Anbauversuche der deut-
schen Kartoffelkulturstation vom Jahre
1913 wurden wieder von C. v. Eckenbrecher?) ver-
offentlicht und zusammengestellt. Der Durehschnitts-
starkegehalt war mit 17,5% um 0,4%, hoher
als der des Vorjahres, dagegen um 0,79, geringer als 1912.
Der hochste Knollenertrag von 345,1 dz pro 1 ha wurde
durch ,,Attyk", eine Dolkowskische Zichtung,
erreicht (65,5 dz Stirke pro 1 ha). Der Stirkegehalt
aller auf 32 Versuchsfeldern verteilter Kartoffelsorten
schwankte zwischen 16,0 und 19,89,. Die beobachtetcn
Grenzwerte an Eiweil waren nach J. F. Hoffmann
und Fr. Preckel??) 1,16 und 3,099, die Grenzzahlen
des Stirkegehaltes haben sich zwar gegen die des Jahres
1912 gebessert, stehen aber hinter denen der Jahre 1909,
1910 und 1911 zuriick.

J.F. Hoffmann und C. v. Eckenbrecher2)
berichten itber Kalidiingungsversuche und stellen fest, dal
bei Kalidiingung der Ernteertrag gesteigert werden kann,
daB der Stirkeertrag (und der Stirkegehalt) dagegen sich

16) Wochenschr, f. Brauerei 31, 37—38 [1914]; Angew. Chem.
27, I1, 213 [1914].

17) Wochenschr. f. Brauerei 31, 245, 493—495 [1914]; Angew.
Chem. 27, II, 549 [1914)].

18) Z. ges. Brauwesen 37, 321 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 547
1914].

[ 19]) Togesztg. f. Brauerci 12, 1389 [1914); Angew. Chem. 28, 11,
26 {1915].

20) Journal of Agricult. Rescarch Washington 1I, Nr. 2; ref. in
Wochenschr. f. Brauerei 31, 332 [1914]; Angew. Chem. 27, II, 545
1914).

[ 211 Jahrb. Ver. Spiritusfabr. 14, 61 [1914]; siche auch: Er-
ganzungsheft d. Z. f. Spiritus-Ind. 37, 1 u. ff. [1914].
22) KErganzungsheft d. Z. f. Spiritus-Ind. 37, 67—68 [1914].
28) Erginzungsheft d. Z. . Spiritus-Ind. 37, 60 [1914].

verringert; in gleicher Weise war auch der Eiweillertrag
bei fast allen Versuchen ein kleinerer wenn Kali gedingt
war, als ohne Kalidiingung.

A.Baudrexel?)stellt durchgasanalytische
Untersuchungen der bei der Milchsauregarung ent-
stehenden Gase fest, dal auch bei der Kartoffel-
sduerung durch die Tatigkeit der Milchsdurebakterien
kein Verlust an organischer Substanz stattfindet. Nach
ihm hat, wie nach fritheren Versuchen von Henneber
zu erwarten war, das Schaumen frisch geriebener Kartoffeln
seinen Grund darin, daBl durch das Reibseln der Kartoffeln
die cinzelnen Zellen bloBgclegt werden und so in erh 6 h -
tem MaBe atmen kénnen.

In einer weiteren Arbeit untersucht Baudre x el25)
ob bei der Einsiuerung der Kartoffeln genii-
gend Dextrose zur Milchsaurebildung
vorhanden ist, bzw. ob bei den fiir die Sduerung in Betracht
kommenden Tcmperaturen geniigend Dextrose gebildet
wird. Verfasser weist nach, dal sich der Glucosegehalt
des Kartoffelsaftes (und damit auch der Kartoffelreibsel)
durch die stirkeverzuckernden Enzyme der Kartoffel
innerhalb gewisser Grenzen dauernd erhsht, und da8 also
der jeweilige Zuckorgehalt der Kartoffel ohne
groBe Bedeutung fiir die Kartoffelsaue-
rung ist. Je héher die Temperatur des Kartoffelsaftes
war (31 bzw. 48°), desto groBBer war die Stdrkeverzuckerung.
Der frischgewonnene Kartoffelsaft wies die stirkste
diastatische Kraft auf.

Bei der Zuckerriibenverarbeitung auf
Spiritus, die laut Entscheidung des Bundesrats fiir
das Betriebsjahr 1914/15 zugelassen wurde, waren anfangs
verschiedene Schwierigkeiten zu bekdampfen; eine Reihe
von Verdffentlichungen bringt diesbeziigliche Vorschiige
und Ratschlige, die die Verarbeitung der Zuckerriitben be-
handeln. (G.Foth26), P. Koloczok?’), Liihder?28),
K. Windisch?), C. Férster?), Lange3!) u. a.).

N. C. Ortved3?) (referiert von Dun t z e) schidgt fir
Brennereien die Anwendung von Taka-koji als Ersatz
fiir die erheblich teueren Malze (aus Gerste, Weizen, Mais
usw.) vor. ,,K 0ji‘ ist der Name von Reiskornern, die tiber-
wachsen und durchdrungen sind von dem Mycel des Asper-
gillus oryzae; ,,Taka‘‘-koji ist der auf der viel billigeren
Weizenkleie gewachsene Pilz (gesetzl. gesch.) und be-
sagt, dall der Pilzhoehandiastatischer Kraft
sei. Der Verfasser folgert aus seinen Versuchen, daf die
Verwendung des Pilzes in der Brennerei an Stelle von Malz,
sowohl fiir Handels- wie fiir Trinkspiritus (bei mehrmaliger
Destillation im Kolonnenapparat) sehr lohnend sei. Die Ver-
zuckerung verlief bei Verwendung von 49, Koji auf luft-
trockenes Maischmaterial bei 45——50° innerhalb 15—20 Mi-
nuten, die Garung ergab eine etwas hohere Ausbeute an
Spiritus, als bei Verwendung von Gerstenmalz erzielt
wurde. Niheres tiber das ,,Takamineverfahren“
sowic iber die ,,Aspergillusverzuckerung
im Occident” findet sich in § 83 ,,Handbuch der
technischen Mykologie'* von Dr. F. Lafar, Bd. V (1905
bis 1914), S. 331 u. ff., Verlag von Gustav Fischer, Jena
(von C. Wehmer bearbeitet).

Dem Verein der Spiritusfabrikantenin
Deutschland, Berlin33), ist ein Verfahren zur Kon -

28y Z. {. Spiritus-Ind. 37, 109 [1914]; Angew. Chem. 27, II, 467

1914}.
[ 25} Z. f. Spiritus-Ind. 37, 225, 238 [1914]; Angew. Chem. 23, 11,
467 [1914).

28) 7. f. Spiritus-Ind. 37, 572, 589, 590 [1914]; Angew. Chom.
28, 1I, 234 [1915]).

27) 7. f. Spiritus-Ind. 3%, 572—573 [1914]; Angew. Chem. 28, 1I,
262 [1913].

Chem.

28) Z. f. Spiritus-Ind. 3%, 565, 571—572 [1914]; Angew.
28, 11, 234 [1915).
29) Z. f. Spiritus-Ind. 3%, 580—581 [1914]; Angew. Chem. 28, II,

| 234 [1915].

30) Z. f. Spiritus-Ind. 37, 569 [1914].

31) Z. f. Spiritus-Ind. 37, 554 [1914]; Angew. Chem. 28, I, 151
[1915]. .

32) Z, {. Spiritus-Ind. 37, 20—21 [1914] (Ubersetzung); Angew.
Chem. 27, 11, 214 [1914].

33) D. R. P. 286 106. Angew. Chcem. 28, II, 498 [1916].
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servierung der Kartoffeln patentiert worden,
nach welchem den geriebenen einzusiuernden Kartoffeln
bei wachstumsgiinstiger Temperatur injwasserdichten Gru-
ben, gegebenenfalls nach Zusatz von zuckerhaltigen Stoffen
(z. B. Zuckerriiben oder Zuckerritbenmelasse), eine nach
Art des Hefengutes der Brennerei geziichtete Milchsiure-
reinkultur zugesetzt wird.

II. Verarbeitung der Rohstoffe.

Maglzen und Malz, Maische- und Wiirze-

gewinnung.)

W. Rommel?) fithrte Madlzungsversuche
mit Gersten von verschiedenem Gehalt an Eiwei aus und
stellte fest, daBl die Gersten mit gréoBerem Eiweilgehalt
einen hoheren Mdalzungsschwund als eiweiBarmere
Gersten haben ; die Extraktausbeute war dagegen héher bei
letzteren Gerstensorten (es sei verwiesen auf das bereits
oben iiber die Gersten des Jahres 1914 Gesagte).

F. Schénfeld3s) berichtet tiber die Vermial -
z un g von getrockneter und iibersommerter Gerste ; die bei
getrockneten Gersten gewdhnlich festgestellte Erhéhung
der Keimfahigkeit konnte er u. a. nicht feststellen, woraus
zu schliefen sei, da die Trocknungswirkung in dieser Hin-
sicht nicht immer die gleiche ist und nicht stets eine Besse-
rung der Keimungsfreudigkeit hervorbringen muB. Da-
gegen bewirke die Trocknung stets eine Verhiitung der Ab-
nahme der Keimfihigkeit, mit der sonst, namentlich bei
Gersten mit hohem Feuchtigkeitsgehalt, gerechnet werden
muB.

F. Emslander3®) redet einem einfachen System
der Luftwasserweiche das Wort und beschreibt
dessen praktische Anwendung in der Brauerei. Nach den
bei der schlecht geernteten Gerste des Jahres 1913 gemachten
Erfahrungen {iber unregelmiflige Keimung behandelt
Weinwurm??) die Gersten mit und ohne Kalk-
wasser; er konnte aber weder in den Laboratoriums-
versuchen, noch in der Praxis einen Einflu auf die Keim-
fahigkeit feststellen.

Nach dem Verfahren von O. Schulze?8) wird zum
Ansauern von Griinmalz zwecks Beschleunigung
der Zersetzungsprozesse, besonders des EiweiBabbaues im
Korn, und zur Erzielung einer leichteren Verarbeitung des
Malzes zu Bier, ein mit Sdurebakterien gesittigter Luft-
strom durch das Grinmalz geleitet, um letzteres damit
anzureichern.

H. Willund D.Mederer??) bestimmten die Keim -
fahigkeit bei Malzen vom Miinchner Typus (0,75 bis
4,25%,), vom Pilsener Typus (von 11—51,5%,). Die Keim-
fahigkeit ist abhingig von der Temperatur und der Zeit-
dauver; auch wird sie von der Schimmelbildung im Keim-
bett mehr oder weniger beeintrichtigt; einfache Waschung
mit Sublimatlésung zur Beseitigung der Schimmelpilz-
bildung war erfolglos.

Th. Langer?) faft in einem Vortrag: ,,Uber die
Ausbildung von Farbe und Aroma beim
Darren des Malzes® seine eigenen und die Ergebnisse
anderer Forscher zusammen. Zielbewufite Fiithrung der
Tennenarbeit sowie beim Darrprozefl sind hierbei die maQ-
gebenden Faktoren. Lan ger empfiehlt auf Grund seiner
Versuche, den Schwerpunkt der Kontrolle auf das Malz
der Oberhorde zu legen, weil dort das Aroma vorbereitet
werde; jeder Fehler mache sich dann im fertigen Darrmalz

34) Wochenschr. f. Brauerei 31, 309 [1914]; Angew. Chem. 2%,
11, 592 [1914].

36) Wochenschr. f. Brauerei 31, 485 [1914].

36) Wochenschr. f. Brauerei 31, 330 [1914]; Angew. Chem. 27,
II, 646 [1914].

37) Allg. Z. f. Bierbrauerei u. Malzfabrik. 42, 52—54 [1914];
Angew. Chem. 27, II, 291 [1914).

38)'0. Schulze, D. R. P. 274 916; Wochenschr. f. Brauerei
31, 356 [1914].

39) Z. ges. Brauwesen 3%, 61—64 [1914]; Angew. Chem. 2%, II,
201 [1914].

40) Allg. Z. f. Bierbrauerei 42, 33—36 [1914]; Z. ges. Brauwesen
37, 9093 [1914]; Angew. Chem. 27, IT, 291 [1914].

bemerkbar. Ankniipfend an die Maillar dsche Reak-
tion wies Lintner darauf hin, daB.in den Farb- und
Aromastoffen des gedarrten Malzes den Melanoiden
ahnliche Produkte entstiinden. Uber diese Melanoide
berichtet im AnschluB an die Lin tnerschen Arbeiten
W.Ruckdeschelt), daB sie beim Erhitzen wasseriger
Losungen von Dextrose und Aminosiduren erhalten werden,
ein ahnlicher Prozef wie beim Darren, wo diese Melanoidine
ebenfalls aus Aminoséuren, Polypeptiden und Zucker ent-
stiinden.

J. Flaman d4?) behandelt die Frage der Eiwei 3 -
stoffe des Malzes und ihren Einflull auf die Ablau-
terung, das Auswaschen der Treber, die Klirung und die
Haltbarkeit des Bieres. Die koagulierbaren Eiweilstoffe
erscheinen beim Maischen als Oberteig, bei Wiirzekochen
als Bruch. Ihre Ausscheidung hiingt von verschiedenen Fak-
toren, so von der Malzbeschaffenheit, von der Wasser-
zusamniensetzung ab.

Die Starkebestimmung im Malz auf polari-
metrischem Wege wird nach A. Ca p puy us4) nach Zer-
storung der Diastase mit Hilfe von !/,,-n. Natronlauge
{11/, stindiges Stehenlassen) und nachheriger Trennung
der neutralisierten Flissigkeit von der Stirke durch Fil-
trieren bestimmt; diese Stirke wird sodann in der iiblichen
Weise verfliissigt, mit etwa 49, iger Phosphorwolframsiure
versetzt, filtriert und polarisiert. Die Methode gibt, wenn
es sich um Malze von 75—789%, Extraktgehalt in der Trocken-
substanz handelt, gut iibereinstimmende und den Tatsachen
mehr entsprechende Werte als die Methode von O. Sul -
livan.

O. Schulze4) wurde ein Verfahren zum
Ubertragen von Luftsauerstoff, Bakte-
rien, Aromastoffenu dgl auf Maische bzw.
W iir z e geschiuitzt; es ist dad. gekennzeichnet, daf3 ein Ge-
misch von heiflen Dampf entwickelndem Wasser mit Luft
innerhalb eines geschlossenen GefaBes iiber die Oberfliche
der kalteren Maische oder Wiirze gefiithrt wird, derart, daf3
durch die Kondensation des Dampfes die Luft in feinster
Verteilung auf die Flissigkeit iibertragen wird. Durch das
Verfahren soll u. a. eine gleichmi8ige Verteilung von Luft,
Bakterien oder Aromastoffen in der Maische oder Wiirze
erzielt werden und zugleich auch durch die verstirkte
Sauverstoffzufuhr die Tatigkeit der Enzyme beziiglich des
EiweiBabbaues (Peptonisierung, verstirkte Wirkung der
EiweiBkraft) angeregt werden.

G. Bode und A. Wlokka*5) berichten iiber das
Zustandekommen der neuen Vereinbarungen iiber die Aus-
fihrung der Malzanalyse (Bonner Vereinbarungen),  die
durch die Unterkommission fiir Malzanalyse der Fachgruppe
fir Garungschemie des Vereins Deutscher Chemiker fest-
gestellt worden ist, und teilen deren Wortlaut und ana-
lytische Belege in den Erlauterungen?t) mit,

Uber die Bedeutung der Salze des Brau-
wassers und die Notwendigkeit ihrer
exakten Bestimmung und Berechnung
bringt W. Windisch?’) in Fortsetzung seiner fritheren
umfangreichen Arbeiten praktische Beispiele, woraus er das
dringende Bediirfnis ableitet, die Salze des Brauwassers in
chemisch wirksame und chemisech unwirksame zu teilen.
Zu ersteren gehoren vor allem die Carbonate und die iibrigen
Erdsalze, deren zahlenmifBige Bestimmung im Brauwasser
durch eingehende Arbeiten von K. Windisch und

41) Z. ges. Brauwesen 37, 430—437 [1914]; Angew. Chem. 27,
II, 681 [1914].

42) Ann. de la Brass. et de la Distillerie 1913, 529; ref. in Wochen-
schrift. f. Brauerei 31, 52—53 [1914].

48) Bull. trim. d. ’Assoc. de ’école sup. de Grass. de I'Université
de Louvain 1914.

44) D. R. P. 274 777; Angew. Chem. 27, II, 424 [1914].

48) Wochenschr. f. Brauerei 31, 269—272 [1914]; Z. ges. Brau-
Eavesen 37, 372—374, 384—386 [1914]; Angew. Chem. 21, II, 547
1914].

48} Wochenschr. f. Brauerei 31, 337, 346, 349 [1914]; Angew,
Chem. 27, II, 680 [1914].

47) Wochenschr. f. Brauerei 31, 57—60 [1914]; Angew. Chem.
27, II, 292 [1914].
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seinen Mitarbeitern C. ten Doornkat Koolman?48)

und H. Krumhar?) durch Zusammenfassung der
einfachen  titrimetrischen Bestimmungsmethoden ge-
klart und durch eine ,neue Methode zur Be-

stimmung der Salze im Wasser” gefordert
worden ist.

In betreff der titrimetrischen Wasserana -
lysc baben die Verfasser dullerst vereinfachende Me-
thoden vorgeschlagen, die den Gebrauch der bisher meist
iiblichen, langwierigen Elementaranalyse ersetzen. Die
empfohlenen Titriermethoden sind auch auf ihre Genauig-
keit entsprechend gepriift worden.

Beziiglich der neuen Bestimmungs- und Berechnungs-
methode genannter Verfasser tritt der Hauptunterschied von
den alten Methoden namentlich in den Resultaten der
kohlensauren und schwefelsauren Magnesia und des kohlen-
sauren Kalks in Erscheinung. Denn wihrend man z. B.
frither das Auftreten der schwefelsauren Magnesia gewdhn-
lich gar nicht beriicksichtigte, hat man auch meist die
Menge kohlensaurer Magnesia zu hoch, die des kohlen-
sauren Kalks gewohnlich zu niedrig befunden. So er-
gibt sich bei einemn Versuchswasser nach der iiblichen Me-
thode: MgCO, 21,1 g, CaCO, 17,5 g, CaSO, 28,7 g, MgSO,
0,0 g, N2,80, 5,1g, NaCl 2,6g, nach der neuen Berechnungs-
art dagegen: MgCO, 7,4 g, CaCO, 32,6 g, CaS0, 815 g,
MgSO, 18,15 g, Na,S0, 5,1 g und NaCl 2,6 g. Da die schad-
l'c%le Wirkung der kohlensauren Magnesia gegeniiber der
Wirkung des kohlensauren Kalks bekannt ist, ergibt sich
ohne weiteres, daB das Wasser in dieser Beziehung auf
Grund der neuen Berechnung erheblich giinstiger zu be-
urteilen ist, und zwar sowohl in bezug auf seine Wirkung
beim Brauen als auch auf seine Verbesserungsfahigkeit beim
¥ntcarbonisieren. Die Verfasser empfehlen neben der
,»Elementaranalyse’ noch die Bestimmung der ,.Kalkkon-
stanz™ des Wassers. '

W. Windisch und Glaubitz5) berichten iiber
den Einflufl der Vordiinnung der Maische
auf die bei der Untersuchung des Malzes nach dem Kon-
greBverfahren berechnete Extraktausbeute.

K. Micksch?l) studierte den EinfluBl des
Brauwassers auf Hefe, Wirze und Bier;
er untersuchte u. a. Carbonatwisser und carbonatfreie
Wisser und stellte die Notwendigkeit einer bestimmten
Wasserzusammensetzung des Maischwassers fir besondere
typische Biere fest.

Krumhar?5?) nimmt Stellung gegen die von R.
Hermann nach den Arbeiten von Koudelkas im
Clusschen Laboratorium verdffentlichten Krgebnisse,
auf Grund deren Her m ann u. a. die Wasseranalyse nach
der Menge der Ionen (in Milligramméquivalenten) anzu-
geben empfiehlt. Krumhar sieht in dieser Kinfiihrung
des Ionenbegriffs in das Problem der Wassersalze weder
eine erschopfende Erkiarung, noch einen Gewinn und tritt
den Hormannschen Hypothesen auch in betroff
des Einflusses der Elcktrolyte auf die Phosphate entgegen.

Uber den Eiweiflgehalt der neuen Wirzen
berichten F. Schénfeld und XK1oss) und sprechen
die Vermutung auvs, daf die im allgemeinen eiweiBarmeren
Wiirzen infolge der EiweiBarmut hoher vergiren, falls nicht
die Sudhausarbeit entsprechend angepallt wiirde. In einer
weiteren Arbeit bespricht F. S ¢ h 6 n f e 1 d%%) aueh noch die
Beeinflussung von Hefe und Garung durch
den verinderten Gehalt an Einzelbestandteilen, besonders

48) Wochenschr, f. Brauerei 31, 113—115 [1914]; Angew. Chem.
27, 11, 319 [1914).

49) Wochenschr, f. Brauerei 31, 65—67, 73—75, 85-—87, 93— 96
[1914]; Angew. Chem. 27, II, 319 [1914].

0) Wochenschr. f. Brauezei 81, 1 [1914]; Angew. Chem. 27, II,
213 [1914].

1) Brau- u. Malzind. 15, 71—74; Angew. Chem. 27, II, 320
[1914].

52) Wochenschr. f. Brauerei 31, 133—-136 [1914].

63) Wochenschr. f. Brauerei 31, 96, 137 [1914]; Angew. Chem.
27, 11, 320, 388 [1914].

54) Waochenschr. f. Brauerei 31, 145, 197 [1914]; Angew. Chem.
27, I, 389 [1914).

Eiweil und Extrakt der Wiirze. DieMineral bestand-
tecileder Wiirzen haben F.Schénfeld und So -
kolowsky%) untersucht und gefunden, daBl dieselben
gegeniiber dem Vorjahre erheblich d4rmer an anorganischen
Salzen (Mineralstoffen) sind. Wihrend in den Malzen der

. Gehalt an Krdalkaliphosphaten Léher als im Vorjahre ist,

sind die Wiirzen dagegen an Kieselsiure und sonstiger an-
organischer Phosphorsiure #rmer.

Den EinfluB von manganhaltigem Brau-
wasserhat Q. Fiirnrob r%) bearbeitet und Vorschlage
iiber die Befreiung desselben vom Mangan gemacht. Win -
disch5?) empfiehlt fir die Frage, ob Dampf- oder
Feuerkoehung der Wiirze stattfinden solle, fiir
erstere Art moglichst groBe Heizflichen und eine Form der
Pfanne, die ein kriftiges Uberstiirzen der Wiirze gewéhr-
leistet, dann auch Betatigung von Riihrwerken usw.; im
itbrigen spricht ersich dahin aus, daB3 die chemischen Unter-
schiede zwischen Feuer- und Dampfbirnen wohl nicht zu
fassen seien. In der Hauptsache sei wohl die Geschmacks-
frage ausschlaggebend. Dahingegen redet Schwarz-
l 08 e%8) aus Nitzlichkeitsgriinden der Dampfkochung das
Wort, wihrend Schoellh ornb5% mehr zugunsten der
feuergekochten Biere spricht.

Gribat89) verdffentlicht seine Erfahrungen ber
Wirzekochen unter Druck; C. Wolffél) be-
richtet iiber die EiweiBausscheidungen (Bruch-
bildung) in Wiirzen, die er mit Dampfkochung in breiten
Dawpfpfannen erhielt.

Diet. Wiegmann®2) empfieblt fir den Hopfen
kochprozeB zur Vermeidung des Verlustes an
Bitterstoffen durch Kochen und Hopfentreber die
Einfiithrung intensiven Riihrens der Wiirze und die Zugabe
der Hauptmenge des Hopfens nicht wie bisher zu Anfang
des Ablduterns, sondern zum SchluB.

Genauere Untersuchungen iitber den Anteil an
freienundgebundenen Saurenin Wirzen
und im Bier haben W. Windisch und C. ten
Dornkat Koolman angestellt. Wir berichten im
vierten Teil dariiber (siehe unter Anmerkung 122)).

Nach E. und L. Sobel8) betragt der Lecithin -
gehalt des Bieros im Maximum 2,93 g, im Minimum
0,15 g, also im Durchschnitt etwa 1,55 g im Liter.

Es wurden 26 helle und dunkle, an verschiedenen Orten
der Schweiz gebraute Biere auf zwel verschiedene Metho-
den untersucht, und zwar durch Extraktion der vorher ge-
nau neutralisierten Biere mit Atheralkohol (die Neutrali-
sation erfolgte, um eine event. Losung der in Ather léslichen
anorganischen, sauren Phosphate z. B. prim. Calciuniphos-
phat oder Phosphorsiure selbst, zu verhindern) und durch
Fillen der Eiweilstoffe, die die in ihnen enthaltenen
Lecithine leicht bestimmen lieBen.

R. Seibriger®) berichtet iiber die Malz-Ger -
stenextraktdifferenz; er schreibt die Haupt-
schuld an den in verschiedenen Laboratorien beobachteten
Differenzen der wechselnden Art der Untersuchung sowie
auch den besonderen Betriebsverhiltnissen zu. Fiir einen und
denselben Betrieb seien die Unterschiede zwischen M alz -
und Gerstenextrakt ziemlich konstant, und zwar
nur in seltenen Fillen wenig iiber 1%, gewohnlich jedoeh
etwa 0,7%. {Fortsetzung folgt)

88) Wochenschr. f. Brauerei 31, 105, 173 [1914]; Angew. Chem.
21, 11, 320 [1914L.
'_195“) Z. ges. Brauwesen 37, 369 [1914]; Angew. Chem. 27, II, 548
{1914].

§7) Wochenschr. f. Brauerei 31, 217 [1914]; Angew. Chem. 23,
II, 547 [1914].

58) Wochenschr. f. Brauerei 31, 292 [1914].

59) Wochenschr. f. Brauerei 31, 255 {1914].

80) Wochenschr. f. Brauerei 31, 386 [1914].

61) Wochenschr. f. Brauerei 31, 386 [1914].

62) Allg. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 54, 955—957; Angew. Chem. 21,
II, 389 [1914).

63) Allg. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 54, 1039; Angew. Chem. 27, II,
389 [1914].

64) Wochenschr. f. Brauerei 31, 165 [1914]; Angew. Chem. 23, 11,
467 [1914].
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Fortschritte in der Chemie der Girungsgewerbe
im Jahre 1914.

Von A. BAUDREXEL.
(Fortsetzung von 8. 440.)

III. Garungsorganismen wund Géadrungs-

vorgang.

In Beitrigen zur Kenntnis der sog. schwarzen
Hefen spricht sich H. Willé%), gestiitzt auf Unter-
suchungen von F. Noldin, gegen die Bezeichnungen:
.»Saccharomyces niger, Torula nigra und schwarze Hefe*
fiir die beschriebene Pilzart und deren Varietiten aus, da
sie in keiner Weise gerechtfertigt seien; vor allem miif3te mit
den Qrganismen nach morphologischen Methoden eine ho-
here Fruktifikationsform erzielt werden.

Einen Vortrag von Lichtenstein-Rosen-
b1la t%) referiert Baudrexel, wonach eine Diffe-
renzierung verschiedener Hefearten mit
Hilfe der Agglutinationsmethode ermdoglicht
wird. Die Blutsera von KXaninchen, denen intravenos
Reinkulturen von verschiedenen Hefearten injiziert wurden,
lassen nicht nur die verschiedenen Saccharomycesarten
(obergirig und untergérig) voneinander unterscheiden, son-
dern sie gestatten auch, Torulaceen von den Saccharomyceen
einwandfrei zu differenzieren.

C.B.Cochranund J. H. Perkin s®) untersuchten
den EinfluB von hohen Temperaturen auf Hefe, und zwar
von 35—85°; die Versuchsdauer schwankte zwischen 5 und
30 Minuten. Die Temperaturen iiber 65° wirkten im allge-
meinen zerstorend auf die lebende Hefe. ¥. Schon-
feld®) berichtet iiber ,Entziehungskuren bei
Hefen” und gibt verschiedene Wege an, die Hefen an
Eiweil und Mineralstoffen #irmer zu machen (Veréinderung
der Nihrlssung, Liiften der Wirze, warmeres Herfiihren,
groBe Anstellhefemengen usw.).

L. Buchta®) hat den EinfluB des Lichtes
auf die Sprossung der Hefe studiert und u. a.
festgestellt, dafl sowohl verschiedene Lichtquellen (Tages-
licht, elektrisches Licht), wie auch verschiedene Lichtinten-
sititen die Sprossung von Saccharomyces cerevisiae und
Saccharomyces Ludiwigii verschieden zu beeinflussen ver-
nogen. _

Die Sauerstoffwirkung auf die Hefe-
zellvermehrung Dbearbeitete H. T. Brown?).
Er fand, daB bei beschrinkter Sauerstoffzufuhr die Zahl
der in einem gegebenen Augenblick vorhandenen Hefezellen
der Zeit direkt proportional ist. Die Hochstvermehrung der
Hefezellen ist, innerhalb gewisser Grenzen der Sauerstoff-
zufubr, der Anfangsmenge des Sauerstoffs proportional.
Die Vermehrungsgeschwindigkeit ist dabei jedoch keine
logarithmische, sondern eine lineare Funktion der Zeit. Ver-
fasser hat hierbei auch den Einflu zugesetzten Alkohols
in das Bereich seiner Untersuchungen gezogen und gefun-
den, daB hierbei eine Zugabe von etwa 8%, Alkohol die
Zellenneubildung in negativem Sinne sehr stark beeintrich-
tigt oder vollkommen aufhebt. Bei geringeren Alkohol-
mengen wird der Einflufl entsprechend weniger bemerkbar.
Aus seinen weiteren Versuchen iiber die Wirmeerscheinun-
gen bei der Girung ist zu schlieen, dafl, wenn wir die
Wirmemenge genau ermitteln kénnten, die beim Verschwin-
den von 1 g Zucker unter dem EinfluB der Hefe entwickelt
wird, wihrend sich die Hefezellen in aktiver Vermehrung
befinden, diese Wiarmemenge annshernd nicht dieselbe sein
wiirde, wie die bei der Vergidrung derselben Zuckermengen
ohne gleichzeitige Hefevermehrung entwickelte. Der Unter-

66) Z. ges. Brauwesen 37, 13 [1914]; Autoref. nach Zentralbl. f.
Bakt. II. Abt. 39, 1—26 [1914].

66). Wochenschr. f. Brauerei 31, 293 [1914]; Angew. Chem. 27,
II, 592 [1914].

¢7) J. Ind. Eng. Chem. 6, 480 [1914]; Angew. Chem. 28, II, 28
[1915].

68) Wochenschr. f. Brauerei 31, 257 [1914]; Angew. Chem. 21,
11, 549 [1914).

69) Zentralbl. Bakt. II. Abt. 41, 340—351; Angew. Chem. 27,
II, 549 [1914]. .

70) Ann. of Botany 28, Nr. 60 [1914); Ubers. in Wochenschr. 1.
Brauerei 31, 272 [1914].

gchied wiirde auf die Energie entfallen, die fir die beob-
achtete Hefevermehrung nétig wire.

Baudrexel’l) bestimmt in Fortsetzung der Lind -
nerschen Arbeiten iiber die Taunglichkeit des
Athylalkohols als Nahrstoff fiir ver-
schiedene Pilze die genauen Mengen Alkohol, die die
drei Organismen: Saccharomyces farinosus, Oidium lactis
und Kahmhefe B Henneberg, innerhalb bestimmter Zeiten
als Nahrung aufzunehmen imstande sind, und berechuet
geuau die Kohlenstoffmengen, die die Pilze aus dem Alkohol
pro Tag als Nahrung zu entnehmen vermogen.

C.B.Cochranund J. H. Perkins) stellten beim
Studium des Einflusses geringer Athylal-
koholmengen auf die Garung von Rohrzucker-
sirup (D. 1,2112—1,26) bei 20° fest, daB ein Gehalt von 1 oder
weniger Volumprozent an Athylalkohol die Garung der
Zuckerlésungen in bemerkenswerter Weise beschleunigt.
Erst stirkere Alkoholkonzentrationen (iiber 1,259%, Alkohol)
verzogern die (Garung steigend mit dem Alkoholgehalt.

Uber den Einflull organischer Sauren
auf die Hefe berichten W. Buromaeky sowie
H Zickes. Buromsky ®) stellt fest, daf die Hefe in
Niahrlésungen mit organischen Séuren keine Zymase, da-
gegen mehr oxydierende Enzyme bildet; sie kann sich
allmahlich an den sauren-Nihrboden gewéhnen, gewinnt
dann aber erst allmahlich, event. nach einer Reihe von
Generationen, wieder, mit Zucker zusammengebracht, die
Fahigkeit, Zucker zu vergiren. Zickes™) bespricht den
EinfluB folgender Siuren auf Hefen und Bakterien:
Ameisen-, Essig-, Mileh-, Butter-, Wein-, Bornstein-, Oxal-,
Apfel- und Zitronensiure.

Th. Bokorn y?%) hat den Einflu# der schon von
anderer Seite erwihnten Mangansalze auf die
Hefe dahin erklart, da er die Unschadlichkeit
darauf zuriickgefithrt, daB die Hefe diese Salze nicht auf-
nimmt, wihrend sie z. B. Eisen-, Nickel- und Kobaltsalze zu
resorbieren vermag. In einer anderen Arbeit’¢) behandelt
derselbe Verfasser die Fahigkeit der Hefe, Me-
tallsalze, namentlich Schwermetallsalze zu
binden.

F.Schoéonfeldund G.Schénfelder?7?) vertreten
in einer Arbeit: ,Die Mineralbestandteile der
Hefe und ihre Bedeutung fiir den Lebens-
zustand derselben, den Standpunkt, daB die
Bruchhefe mehr mit Eiweil und Mineralbestandteilen ge-
sittigt sei als die Staubhefe, und daB besonders cha-
rakterisierte Hefen mit ausgepriagten Eigenschaften auch
bei Uberfithrung in einen neuen Betrieb ihre Eigenheiten
moglichst beizubehalten streben. Der in verschiedenen
Hefen (Brauerei-Reinhefen) gefundene niedrige Glyko -
gengehalt wird von F.Schénfeld und E. Kiin-
z ¢178) darauf zuriickgefithrt, daBl im letzten Jahre, bei

Verwendung der eiweifireichen Malze, die Hefe im all-

gemeinen Neigung zur stidrkeren Bruchbildung und da-
mit zu geringerer Aufspeicherung von Glykogen gezeigt
hat.

Unter den Umsetzungsprodukten bei der
Tatigkeit der Hefe wird von Fernbach und Schoen?)
Brenztraubensdure festgestellt.

Voisinet?) konnte den 1m bitteren Wein aufge-
fundenen Bacillus amaracylus in fast allen Wis-

71) Wochenschr. f. Brauerei 31, 400 [1914]; Angew. Chem. 28,
II, 28 [1915].

72) J. Ind. Eng. Chem. 6, 141 [1914]; Angew. Chem. 28, II, 28
[1915].

78) Zentralbl. f. Bakt. II. Abt., 42, 530—557 [1914]; Angew.
Chem. 28, II, 150 [1915].

74} Allg. Z. f. Bierbrauerei 43, 1—4; Angew. Chem. 28, II, 151
[1915].

78) Chem.-Ztg. 38, 1290 [1914]; Angew. Chem. 28, II, 151 [1915].

76) Allg. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 54, 170—175, 1155—1158; Angew.
Chen. 27, 11, 470 [1914].

77} Wochenschr. f. Brauerei 31, 245 [1014]; Angew. Chem. 27.
II, 549 [1914).

78) Wochenschr. f. Brauerei 31, 9 [1914]; Angew. Chem. 27. I1.
215 [1915].

79) Ann. de Brasserie 1913, 554.

80) Compt. rend. 158, 195 [1914].
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sern feststellen. Er vergirt Zucker und verschiedene mehr-
atomige Alkohole, namentlich Glycerin und Mannit; als Pro-
dukte entstehen Wasserstoff, Athylalkohol, Acrolein, CO,,
Ameisen-, Essig-, Milch- und Bernsteinsiure.

Dic cellulosevergéirenden Baktericn
sind nach Kronlik8l) in aerobe und anaerobe, thermo-
phile Bakterien zu unterscheiden; nach Pringsheim
wurden neben Wasserstoff und Kohlensdure bei der anaeroben
Garung ausschlieflich Essigsdure und Ameisensiure ge-
bildet, was vicllcicht zu einer neuen technischen Fabrika-
tion dieser Sauren fithren wird.

DerBacillus DelbriickiwirdnachP. Henne -
berg8?, entgegen anderwcitigen Angaben, durch Uber-
schreitung seiner hochsten Siuerungstemperaturen von 50°
mehr oder weniger geschadigt, so daB zwar bei dieser Tem-
peratur die Maischen (Fabrik- und Laboratoriumsversuche)
an der Oberflache noch gesidubert werden, im Innern aber
nur schwache Siurebildung auftritt; bei lingerer hoher
Sauerungstemperatur stirbt der Bacillus ab. Dasselbe
Ergebnis zeigte sich auch bei cinem angeblich thermophilen
Milchsaurepila. Natirliche Reinzucht-Milch -
sdurebakterien zeigen allerdings bisweilen anch
noch bei hoheren Temperaturen noch Siuerungsvermigen.

P. Nottin®) verfolgt die schon von L.indet und
Ammann studierten Einwirkungen von Quecksil-
ber auf die alkoholische Gidrung und erklart die
gewonnenen Resultate dahin, dafl der EinfluBl des Queck-
silbers im wesentlichen mechanischer Art ist. Wenn die Menge
der Quecksilbersalze, deren Bildung man nicht verhindern
koénne, nicht zu grof3 sei, so wirke das Quecksilber als fester
Korper, der die Ubersattigung mit Kohlensaure verhindere;
infolgedessen konne die Hefe aber besser atmen und
somit auch besser wachsen; auf der andercn
Seite schienen sowohl die Quecksilbersalze wie auch das
Metall selbst weder auf die Garfunktion, noch auf das Aus-
wahlvermogen der Hefe einen Einflufl zu haben. Diese Er-
Klarung durch die rein mechanische Wirkung des Queck-
silbers fand eine Stiitze in der Beobaehtung, dal} der Ver-
fagser u. a. fand, daB die Hefenernte mit der GroBe der
Beriihrungsfliche der Garflissigkeit mit dem Quecksilber
stieg. Die Tatsachen selbst waren im wesentlichen schon
frither von Dumas, Schulz, Bernacki, Mann
und Pokorny festgestellt worden.

Nach C. Richet8) gewShnen sich Milchsiure-
bakterien in wenigen Tagen so schr an giftige Salze
(K-Arseniat, K-Phosphat, K-Sulfat, K-Selenat, K-Bromat
u. a.), daBl das Wachstum sich gegeniiber normalen Lésun-
gen sogar steigert. Eine Vererbung derart, dafl die Bak-
terien an Giftstoffe gewshnt worden konnen, konnte nieht
festgestellt werden.

In dem Brotschimmelpilz Rhizopus nigricans
haben R. A, Gortner und A, F. Blakeslece8s)
das Vorkommen eines Giftstoffes (49,) festgestellt,
der bei intravendser Einfiihrung in Kaninchen deren T o d
unter allen Symptomen der Anaphylaxis verursachte. Die
letale Dosis fiir Kaninchen ist 1 Teil auf 225000 Teile
Korpergewicht.

Uber neuere Arbeiten, die sich mit den Enzymen
von Mikroorganismen beschiftigt haben, sei zu-
nichst eine Arbeit von C. S. Hu dson und A. S. Pain %)
referiert, durch welche festgestellt wurde, dafl die Inver -
tase aus H efe Suerose vollstindig zu Invertzucker hy-
drolysiert; diese Reaktion ist aber nicht umkehrbar. Des
weiteren verdffentlicht C. S. H u d s o n®) eine verbesserte
Methode zur Herstellung starker Inver-
taseldsungen aus ober- und untergiriger Hefe;

81) Zentralbl. f. Bakt. u. Paras. 28, 20.

82) 7. f. Spiritus-Ind. 37, 65 [1914]; Angew. Chem. 27, II, 390
1914].
: 33]) Compt. rond. 157, 1005; ref. in Wochenschr. f. Brauerei 31,
55 [1914].

84) Compt. rend. 138, 764.

85) Vers. Am. Chem. Soc., Rochester, Sept. 1913; Angew.
Chem. 27, 1I,-215 [1914).

8¢) J. Am. Chem. Soc. 36, 1571—1581 [1914]; Angew. Chem. 28,
TT. 106 [1915].

£7} .J. Am. Chem. Soc. 36, 1566; Angew. Chem. 28, IT, 106 [1915].

wahrend dic Invertase aus erstercr Hefe Raffinose in
Melibiose und Léavulose spaltet, wird dieselbe Zuckerart
durch dic Unterhefe-Invertase in Dextrose, Liivulose und
Galaktose zerlegt. Dic Bercitung der Invertaselésungen
geschieht in folgender Weise: 10 kg Hefe werden mit 10 1
Leitungswasser und 500 cem Toluol durchgearbeitet und
dann bei gewohnlicher Temperatur 5 Tage der Autolyse
iiberlassen; nach Bleizuckerzusatz (bis kein Niederschilag
mehr entsteht) wird das Filtrat mit H,S vom Blei befreit.
Die sauren Filtrate werden dann sofort (24 Stunden geniigen
meistens) durch einen Kollodiumsack dialysiert. Die dialy-
sierten Losungen werden entweder mit Toluol haltbar ge-
macht (nach 1/, Jahr zeigen sie noch die Halfte der enzyma-
tischen Kraft) oder im Vakuum unter 30° zur Trockne
verdampft.

Nach T h. Bo k orn y®) geht die mit Hilfe der proteo-
lytischen Enzyme vonstatten gehende Hefeverdauung nie
iber eine gewisse niedere Grenze hinaus. Es miissen wohl
zweil verschiedene proteolytische En-
z yme angenommen werden, die beide In saurer Losung,
aber bei verschiedenem Sduerungsgrad wirken. Das tie-
rische Pepsin ist dem proteolytischen Enzym der Hefe weit
iberlegen.

Nach C. Neuberg und Czapskid®) besitzt auch
obergirige Hefe Carbo x ylase; wie aus einer weiteren
Arbeit von C. Neuberg und N. Iwanof{®) erhellt,
unterliegt die scheinbar widerstandsfahigere Carboxy -
lase, deren Widerstandskraft bekanntlich auch verschie-
denen physikalischen Einflissefi gegeniiber der Zymase
groBer ist, nicht in dem MafBle wie Zymase der Wirkung
gewisser Antiseptica, organischer und anorganischer Na-
tur z. B. Natriumfluorid, Quecksilberchlorid, Formaldehyd,
Phenol, Thymol. Girkriftiger Hefemacerationssaft, mit
solchen antiseptischen Stoffen versetzt, vergor noch
Brenztraubensaure, wihrend Rohrzucker und Dextrose nicht
mehr zersetzt wurden.

Durch Tonerdehydrat, das nach W. H Wel-
ker und J. Marsh all®l)darch Fillen einer verdiinnten
Ammoniakalaunlésung mit Ammoniak als Gallerte erhal-
ten wird, kénnen fast alle Enzyme aus wisserigen Losungen
vollstandig ausgefillt werden.

Die Invertasebildung des Bacillus Delbriicki
kann nach H. Euler und H. Cr am e r%) durch Vorbe-
handlung des Bacillus mit zuckerhaltigen Nahrlésungen
stark gesteigert werden. Wihrend die Enzymbildung in
Dextroselésung unter normalem Wachstum vor sich geht,
vermehren sich die Zellen in Laetoselésungen bei gleicher
Enzymbildung nur schr schwach.

8. 8. Graves und P. A. Kober®) empfehlen als
Ersatz fiir Toluol beim Arbeiten mit Enzymen
Trikresol, und zwar bei gewohnlicher Inkubations-
dauer fur Trypsin, Pepsin, Urcaseund Dia-
stase 0,5%igen, fir Erepsin und Invertase
0,2%igen Zusatz: Ricinussamenlipase wird durch 0,29%ige
Losung in ihrer Wirkung auf Athylbutyrat und Triacetin ver-
langsamt; Pankreatin erleidet dagegen scheinbar eine ge-
wisse Boschleunigung der Zerlegung von Athylbutyrat.

Buchner undMeisenheimer haben die Eit-
stehung des Glycerins aus Traubenzucker im Hefensaft ge-
funden, was neuerdings durch M. Oppenheimer ®1),
der die Glycerinbildung als eine von der Garkraft der Hefe
bzw. des Hefensaftesabhdangige Nebenreaktion
bei der alkoholischen Garung erklirt, be-
statigt wurde. Als besonders gutes Ausgangsmate-
rial vermodgen Dioxyaceton und Glycerinaldehyd Glycerin
zu bilden. Unter den fliichtigen Basen der bei der Hefen-
autolyse entstehenden Nebenprodukte des Zerfalls
der Aminos#auren werden nach N. Iwa-

88) Allg. Brauer- u. Hopf.-Zig. 54, 2533—2534; Angew. Chem.
28, II, 105 [1915].

89) Biochem. Zeitschr. 67, 9 [1914].

90) Biochem. Zeitsehr. 67, 1 [1914].

91} J. Am. Chem. Soc. 35, 822; Angew. Chem. 21, 11, 84 [1914].

92) Biochem. Zentralbl. 58, 217..

93) J. Am. Chem. Soc. 36, 751--758; Angew. Chem. 28, T1, 28
[1915].

¥4} Z. physiol. Chem. 89, 63 [1913].
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noff?) Amine, wahrscheinlich Amylamin und Tri-
methylamin, gebildet.

Nach neueren Untersuchungen S. Kostytschews%)
entsteht durch lebende oder getotete Hefe aus Acetaldehyd
aufler nach der Cannizzaroschen Reaktion wahr-
scheinlich noch durch Wasserstoffanlagerung Athylalkohol
bzw. Athylalkohol und Essigsiure. Aus weiteren Unter-
suchungen von Kostytschew und W. Brillan t®):
,Uber die -stickstoffhaltigen Stoffe im Macerationssaft
der Hefe,” konnen nach erfolgter Hydrolyse der Eiweif-
stoffe durch starke Autolyse des PreBeaftes unter gewissen
Bedingungen wieder synthetische Vorginge eintreten, die
sich namentlich auf den nach der St v t z e r schen Methode
mit Kupferhydroxyd fallbaren Stickstoff (Proteinstickstoff)
beziehen. »

Hans Euler®® berichtet iiber die Rolle des Gly-
kogens bei der Giarung -durch lebende Hefe. E. Sal-
kowsky hat, durch die in dieser Arbeit angewandte
Glykogenbestimmung nach Schoénfeld und
Krampf veranlafit, diese Methode nachgepriuft und sie
firdurchaus unzuliassig befunden, da, auch wenn
man das Hefeguwmnmi - beseitigt. das Glykogen durch Auf-
losung eines Teils der Zellmembran einen unberechen-
baren Gewichtszuwachs einer sich wie Glykogenverhalten-
den Substanz erfahrt.

Bei einer  Untersuchung: ,,Uber die gleichzeitige Ver-
inderung des : Gehaltes an Glykogen, an Stickstoff
und an Enzymen in der lebenden Hefe* hat sich nach
Sixten Kullherg®) ergeben, dali im allgemeinen
die fiir verschiedene Hefen von Schénfeld bestd-
tigte Regel auch fir eine und dieselbe Reinkulturhefe
besteht, namlich: hoher Glykogengehalt bedingt niederen
Stickstoffgehalt. Weiterhin zeigte sich, dall bei vorbe-
handelter untergariger Hefe dureh die Géarung nicht eine
Verminderung, sondern eine starke Erhohung des Glykogen-
gehalts eintritt. Kullberg hat hierbei aber obige Kin-
winde Salkowskys gegen -das Schonfeld-
K ramnpfsche Glykogenbestimmuugsverfahren nicht be-
riicksichtigt.

Lafitman Hefe auf Furfurol einwirken, so bildet
sichnach C. J. Lintner und C. J. v, Liebig (IL. Mit-
teilung1%®) neben Furfurolalkohol Furyltrimethylenglykol,
C,H,0-CHOH - CH,- CH,0H. Die Versuchsansteller nehmen
hierzu an, dafi zwischen dem Furfurol uud: dem intermediir
bei der Girung entstehenden Acetaldehyd eine Aldolkon-
densation stattfindet, und dieses letztere Aldol sodann zu
dem Glykol reduziert wird:

C,H;0CHO +CH,CHO + H,~C,H,0-CHOH- CH,- CH,0H.

O. M o h r!®l) unterwirft die mikrocalorimetrischen Ver-
suche R n b n ers und seine sich daran kniipfenden Berech-
nungen einer eingehenden kritischen Besprechung und
kniipft daran eigenemakrocalorimetrische Un-
tersuchungen tiber die Wirmeentwick-
lung bei der Hefengidrung und bei enzyma-
tischen Vorgingen. Nach dem Verfasser wird die Warme-
entwicklung bei der Rohrzuckervergirung durch die ein-
setzende Garwirme etwas, wenn auch nur wenig herab-
gesetzt, und zwar infolge eines endothermen Vorgangs:
der Inversion des Rohrzuckers. Die Versuchslosungen waren
folgende: Traubenzucker, Invertzucker, Rohrzucker und
Wiirzen (helle Wirze, - Porterbier und Weillbierwirze).
Beziiglich des Einflusses der Hefenmenge auf den Verlauf
der Girung hat Verfasser gefunden, dafl die hierbei ent-
wickelte Wiarmemenge z. B. bei 10 oder 20 g Hefe dem
Gewicht der verwandten Hefe nicht proportional
ist. Als Girwirme fiir (1 g) Maltose hat Mohr durch
Messungen der Garungskohlensidure 134 Grammealorien
gefunden.

95) Biochem. Zeitschr. 63, 359 [1914).

96) Z. physiol. Chem. 89, 367, 402 [1913].

97) Z. physiol. Chem. 91, 372 [1913].

98) Z. physiol: Chem. 92, 75 [1914].

99) Z. physiol. Chem. 88, 109 [1912).

100) Z._ physiol. Chem. 92, 340360 [1914].

101) Wochenschr. f. Brauerei 31, 394—399, 412—417 [1914];
Angew. Chem. 28, II, 27 [1915].

Uber die Verwendung von Nachgirungshefen bei der

Herstellung von Porter und ihre Erfolge in der
Praxis wurde durch W. R o m m e 1192) berichtet; er hat,
nachdem schon Cla ussen festgestellt hat, daf der dem
Porter eigentiimliche Geruch und Geschmack durch gewisse,
die weitgehende Vergirung der Biere hervorrufende Toru-
laceen (Brettanomyces) verursacht werde, diese Nachgi-
rungshefen (sekundare Hefen) des englischen Porter geziich-
tet und als Porternachgarungshefen sowohl deutschen und
Osterreich-ungarischen wie auch auslandischen Brauereien
mit bestem Erfolg zur Verfigung gestellt. Die Berliner
Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei
bringt diese Porternachgéirungshefen zum
Verkauf.
« EinVerfahren zur Umzichtung und Ver-
mehrung von Bierhefe wurde der Versuchs- und
Lehranstalt fiir Brauerei, Berlin!03) patentiert; es ist da-
durch gekennzeichnet, dafl Bierhefe unter Hinzufiigung
einer Aussaat von Kahmhefe unter Durchliften zur Ver-
mehrung gebracht wird.

Durch ein Patent der Radiotechnischen Stu-
diengesellschaft m. b. H. Charlotten-
burg!®) - Berlin wird die tbliche Durchliftung bei
der Lufthefefabrikation dadurch ersetzt, daf}
statt des Hinblasens von Luft durch die Wiirze radio -
aktive Substanzen zur Verwendung gelangen.

Nach seinem Patent der Becco-Gesellschaft
filr Hefeveredelung m. b. H.19) wird PreBhefe
oder Bierhefe dadurch veredelt, daB man sie aus einer
Maische aus Rohrzucker und verkleistertem Rog-
gen- und Kartoffelmehl zur Umgérung bringt.

Wahl-Henius, In=titute of Fermentogie, Chi-
cagol®%), haben sich ein Verfahren patentieren lassen
zur Herstellung von haltbarem, sich nicht
tribenden Bier, insbesondere von Flaschenbier;
das Verfahren ist dadurch gekennzeiclinet, dafl der Wiirze
oder dem Bier wihrend seiner Bereitung ein 1—29, Siure,
insbesondere Milchsidure, enthaltender Peptaseauszug aus
Malz oder dgl. zwecks Abbans und Léslichmachung der Ei-
welllstoffe zugesetzt wird.

Nach A.R.Ling und A. B. Wooldridgel®7) soll
der Braunproze3 dadurch verbessert werden, dafl man die
in iiblicher Weise hergestellte Wiirze mit dem gesamten
notigen Hopfen in einer geschlossenen Kupferpfanne mit
Dampfbeheizung bei etwa 0,4—0,45 Atmosphéren !/, Stunce
lang kocht; hernach wird die Wirze noch im Vakuum
etwas konzentriert.

Um Hefe von einer allerdings nur geringen Infek -
tion von Bakterien zureinigen, schlagen J.Crol -
bois und C. Uk mar®) vor, dieselbe mit Ozon zu
behandeln; Hefe sei gegen Ozon widerstandsfihigker als
Bakterien.

Eine Reihe von Abhandlungen befaft sich mit der
Klarung und Reinigung von Abwissern aus Géa-
rungshetrieben, die gewohnlich Kolloide gelost
enthalten; es sei verwiesen u. a. auf die verschiedenen Ver-
offentlichungen von Rohland!®), von Guth!10) u, a.

Paul Dreverhof 1) Grimma i. Sa., hat sich
ein Verfahren, das in erstér Linie fir die Malzbereitung
bestimmt ist, patentieren lassen: Weichverfahren
fiir Getreide, Samereien und Pilze unter
Zufuhr von Nahrsalzen, dadurch gekennzeich-
net, dafl ‘dem Weichwasser nacheinander Alkalien und Siu-

102) Wochenschr. f. Brauerei 31, 88 [1914]; Angew. Chem. 27, II,
294 19141,

103) R. D. P. 269 426.

) D. R. P. 275 432.

) D. R. P. 277 639.

108) D. R. P. 275213; Angew. Chem. 217, II, 469 [1914].
) J. of Inst. of Brewing 81 [1914).

) Ann. de 1. Brass, 17, 13 [1914).

108) Z. ges. Brauwesen 37, 413 [1914]; Angew. Chem. 2%, II, 641
[1914]; Papierfabrikant 12, 361 [1914]; Angew. Chem. 27, II, 517
[1914]; Kolleid-Ztg. 14, 195 [1914]; Angew. Chem. 27, II, 512 [1914];
Seifensiederztg. 44, 310 [1914]; Angew. Chem. 27, 1I, 512 [1914];
Z. f. Spiritus-Ind. 37, 58 [1914]; Angew. Chem. 2%, II, 387 {1914].

110) Angew. Chem. 27, II, 253, 612 [1914].

1) D. R. P. 271 938; Angew. Chem. 27, II, 139 [1914].
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ren zur Bildung von Nihrsalzen inuerhalb des Getreides usw.
zugefithrt werden. Dr. Reinhold Kussero wll?),
Sachsenhausen, untermischt nach seinem Malzerei-
verfahren das keimende Getreide mit auflockernden,
indifferenten Stoffen z. B. Torffaser, Sigespinen, Hafer-
schalen u. dgl., um ein leichteres Entweichen der Keimungs-
gase zu beférdern.

DieVersuchs- und Lehranstalt fiir Brau-
rei, Berlin!!3) hat verschiedene Patente fiir Ausfithrungs-
formen des durch das Patent 245 607 geschiitzten Ver -
fahrens zur Herstellung von Yoghurt-
bier erhalten. Ein Verfahren zur Veredelung
des Bieres an Geschmack und Vollmundig-
keit ist Johannes Holldampf!!¥) in Bremen
patentiert; das Verfahren ist dadurch gekennzeichnet, dal
die Hefekultur in den Lagerfissern ausgefiihrt und vollen-
det wird, wobei die Hefe in einer Vorkultur in vollprozen-
tiger Stammwiirze bis zur Reife gebracht und dann dem
Bier im LagerfaBl zugesetzt wird. Hierbei kann die Vor-
kultur auch zunichst in ungehopfter Wiirze durchgefiihrt
werden.

Nach dem Brauverfahren mit enthilstem Malz von
G. Fr. Herma nn!!), Elberfeld, wird enthiilstes Grob-
schrot auf einer einfachen Unterlage von Gewebestoff
(Nesseltuch, Gaze oder dgl.) als Auslése- und Filtermaterial
zugleich verwendet, wobei die durch die Unterlage hindurch
filtrierte Wiirze nur Zellengewebe der reinen Schrotkerne
hindurchliBBt, ohne daBl dabei Hiilsen oder Hiilsenextrakt
in die Wiirze gelangen. Die Wiirze soll dadurch weder Trii-
bung, noch auch den Hiilsenbeigeschmack aufweisen.

IV. Girungserzeugnisse.

F.Emslinder!® empfiehlt zur Sdurebestim-
mung im Bier und bei dessen Bereitung die elektro-
metrische Methode der Messung der Wasserstoff-
ionenkonzentration; nach dieser Methode wird
der Fehler, der beim Farbenumschlag durch den Indicator
bedingt ist, ausgeschaltet, weil hier die Neutralitat auf einer
physikalischen Grundlage, namlich auf der Dissoziations-
konstante des Wassers beruht.

Auch H. Leberle und H. L iers!?) fiithrten mit
dieser elektrometrischen Methode erfolgreich Siurebe-
stimmungen durch. In ,,Versuchen iiber die Anwendung
von Leitfihigkeitsmessungen bei der Untersuchung von
Bier“ fat H. L ii er s118) die bisherigen Ergebnisse dieser
Methode zusammen und empfiehlt die elektrische Methode
besonders fiir praktische Betriebe, um feine Unterschiede,
bedingt durch Verédnderungen im Brauwasser, Beschaffen-
heit des Malzes, Vergirung usw. systematisch zu ergriinden.
Von Interesse ist die Feststellung, daB sich nahrstofffreie
und nahrstoffhaltige Zuckerlésungen bei der Saurebildung
durch die Hefe nicht unterscheiden.

Die mutmaBlichen und tatsichlichen Reaktionen, die
die dem Bier zugesetzten loslichen Eisenverbin-
d u n g e n durchmachen, sind verschiedener Art. F. Schon-
feld!1% nimmt an, dafl aufler den direkt zugegebenen
Eisensalzen noch solche vorhanden sind, die erst sekundirer
Art, ja auch tertidrer Art sind. Auch die Gerbsiure der
Biere bleibt nicht ohne EinfluB; es scheiden sich griine
oder blaue feine Flocken von gerbsaurem Eisen ab, die einen

112) D. R. P. 280 131; Angew. Chem. 2%, II, 547 [1914].

113) D. R. P. 271 833; Angew. Chem. 27, II, 72{1914}; D. R. P.
271 834; Angew. Chem. 27, II, 72 [1914]; D. R. P. 271 835; Angew.
Chem. 27, II, 72 [1914]; D. R. P. 276 486.

114) D. R. P. 278 941.

115y D, R. P. 278 482; Angew. Chem. 27, II, 646 [1814].

116) Z. ges. Brauwesen 37, 2, 16, 27, 164 [1914]; Kolloid-Z. 13,
156—169 [1913] u. Kolloid-Z. 14, 44 [1914]; Angew. Chem. 27, II,
141, 293 [1914]. :

117) Z. ges. Brauwesen 31, 177 [1914]; Angew. Chem. 27, II, 389

19141
[ 11‘;3]) Z. ges. Brauwesen 31, 79, 210, 227 [1914]; Angew. Chem. 27,
11, 290, 390 [1914].

119) Wochenschr. f. Brauerei 31, 321 [1914]}; Angew. Chem. 27,

11, 647 [1914].

unangenehmen Geschmack haben. SchlieBlich aber konnte
Schonfeld einen direkten Phosphorsiureverlust des
Bieres, wahrscheinlich durch Eisen-Phosphorsaureverbin-
dungen: hervorgerufen, feststellen. Beziiglich des geeignetsten
Eisensalzes, das sich auch noch nach etwa 6 Wochen zum
groBten Teil im Bier gelst vorfand, erwies sich das Ferrum
oxydatum saccharatum dem Ferrum albumosum bzw. pepto-
natum iiberlegen. Die Versuche sind mit schwach vergorenen
und schwach gehopften Bieren durchgefiihrt worden. Man
bedient sich am zweckmiBigsten des alkalisch reagierenden
Eisenzuckers zu dunklen SiiBbieren. Das preuBlische Fi-
nanzministerium hat in der norddeutschen Brausteuer-
gemeinschaft diesen Zusatz gestattet.

Der Kolloidgehalt in Bieren ist nach Ro -
bert Marc2% im Mittel mit etwa 7,29, der Refraktion
des ausgeschiittelten Bieres gefunden worden. Die hellen
Biere sind im allgemeinen kolloidirmer als die dunklen;
Marckommt zu dem Schluf}, daBder Kolioidgehalt
keinen EinfluBl auf den Geschmack der
Biere hat, was auch R. Emslander gutheilt. Aufler-
dem hat Verfasser auch die Beobachtung gemacht, daf der
Refraktionswert eines Bieres, das (durch dreitigiges Stehen
an der Luft) schal wird, bedeutend abnimmt. Marcs
Feststellungen beweisen aufs neue, daf} die in jedem normal
bereiteten Bier .enthaltenen kolloiden EiweiBkorper einer
allmiihlich fortschreitenden Koagulation unterliegen, so dafi
also auch ein normal bereitetes, ausgereiftes -Bier
stets noch — beziiglich der kolloidalen EiweiBkoérper —
gewissen langsamen Verinderungen unterworfen ist.

Die schon frither von W. Windisch gemachte Beob-
achtung, daB sich die Hefe im gegebenen Milieu eine ihr
gilinstigste Sdurequantitit zu verschaffen weill, wird
durch W. Windiseh und C. ten Doornkat
Koolmanl?) bestitigt. Die Verfasser konnten ihre
Saurebestimmungen nicht ohne weiteres nach den in der
Weinanalyse iiblichen Methoden durchfithren, da es sich ja
beim Bier bzw. der Wiirze um zum Teil erheblich kleinere
Sduremengen handelt als beim Wein. Sie extrahierten die
Untersuchungsfliissigkeiten (Wiirzen und Bier) mittels des
umgeiinderten Perforators nach Partheil-Rose und
konnten hiermit freie wie gebundene Sduren
bestimmen, was fiir die Aufklarung der Saurebildungsver-
hiltnisse wihrend der Garung von grofler Wichtigkeit ist;
wenn auch die Wiirze nur sehr geringe, nicht genau festzu-
stellende Mengen an freier Saure enthilt, wihrend
siean gebundener organischer Siaure betricht-
lichere Quantititen aufweist, so konnte doeh durch den Ver-
gleich der Gesamtsiuremengen in Wiirze und im halbfer-
tigen und fertigen Bier festgestellt werden, dafl wahrend
der Wiirzegiirung ebenso wie wihrend der Weingirung eine
Neubildung an organischen Sauren stattfindet. Der Siure-
gehalt des Bieres hingt ab: 1. von dem verwendeten Malz,
2. vom Salzgehalt des Brauwassers, 3. vom Maischverfahren,
4. von der Heferasse, 5. von der Behandlungsweise des halb-
fertigen Produktes wihrend der Lagerung. Von den flich-
tigen Siuren findet sich der Hauptanteil unter den freien,
von den fixen Siuren der Hauptanteil unter den gebundenen
Siuren. (Schlug folgt.)

Berichtigung

zum Aufsatz von Borrmann, Neuere Arbeits-
methodenzum Waschenund Destillieren
von Fliissigkeiten (S. 377):

S. 379, rechts, Zeile 20: .. . beir ... fallt fort.

S. 379, rechts, Zeile 26: statt: Siedepunkt des Ben-
zols ... lies: Siedepunkt des Anilins... '

S. 384, links oben: Fig. 12 ist um 180” zu drehen.
120) Kolloid-Z. 14, 181 [1914]; Angew. Chem, 27, II, 470 [1914].

121) Wochenschr. f. Brauerei 31, 225, 235, 252, 275, 295, 303, 311
[1914]; Angew. Chem. 27, II, 592 [1914].

Verlag von Otto Spam er, Leipzig. — Verantwortlicher Redakteur Prof. Dr. B.R a 83 0o w, Leipzig. — Spamersche Buchdruckerei in Leipzig.
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siure. Zum Versilbern von Aluminium schldgt P. F. L.
Bévenot3%) vor, einen diinnen galvanischen Niederschlag
einer Nickel-Silberlegierung herzustellen, auf den dann erst
ein dicker Silberitberzug erfolgen soll. Das Verfahren
von Canacund Tagsilyzum Abbeizen von Aluminium
ist bereits in einem fritheren Bericht erwahnt. Wie aus den
Angaben der deutschen Patentschrift3?) ersichtlich, soll
der zu vernickelnde Gegenstand erst in lanwarmem Wasser
gespilt und dann in ein 2Y%iges Cyankaliumbad gebracht
werden. Hat er hierin eine mattsilberweifle Farbe erreicht,
so kommt er in ein Bad, das aus 500 ccm destilliertem Wasser
und 500 g Salzséure, in der 1 g Eisen gelost wurde, besteht.
Nach Auftreten eines silberweillen Metallglanzes auf dem
Aluminium wird dieses wieder gespiilt und ins Nickelbad
iibergefithrt. Letzteres enthalt pro Liter Bad 50 g Nickel-
chlorid und 20 g Borsaure. Die Spannung soll 2,5 Volt, die
Stromdichte 1 Ampere betragen. N. J. Canac und E.
T a s sily38) heben hervor, dal der mattgraue Nickeliiber-
zug auf derartig vorbehandeltem Aluminium sehr gut haftet ;
was durch die netzartige Anitzung der Oberfliche durch das
Eisenchlorid erklirt wird. Zur Ausnutzung des Verfahrens
hat sich bereits eine Gesellschaft3®) gegriindet. Bei Nach-
prifung der Vorschrift fanden Wogrinz und Hallatt),
dal die starksaure Eisenlésung das Aluminium intensiv
angreift. Die Eisenzwischenschicht haftet zwar sehr gut,
aber die Vernickelung wird rauh und uneben. ZurErzeugung
glatter Nickeliiberaiige mufBite stark vernickelt und mit
Zugscheiben nachbehandelt werden. Die Versuche zur Be-
seitigung dieser Nachteile fithrten zu keinem befriedigenden
Ergebnis. Sie empfehlen an Stelle des Canac-Tassilyver-
fahren folgende Methode. Die entsprechend vorbehandelten
Aluminiumwaren werden zunichst 1—2 Minuten lang in
ein 30-—40° warmes Bad aus 40 g Kaliumzinkcyanid, 10 g
Cyankalium, 150 g Soda und 50 g Atznatron pro Liter
Wasser verbracht, in welchem sie bei Verwendung von Eisen-
anoden einen gleichmiBigen grauen Zinkiiberzug erhalten.
Dadurch sind dieselben fiir die Weiterbehandlung in einem
beliebigen Bad geeignet. Wiinscht man ganz solide Galva-
nisierungen, bei denen auch bei lingerer feuchter Lagerung
ein Durchschlagen von Ausblithungen aus dem Aluminium
nicht zu befiirchten ist, so muf} die Zinkschicht erst im cyan-
kalischen Bad verkupfert und dieser Uberzug im saueren
Kupferbad verstirkt werden, wobei man fiir feinkornige
Niederschlige dem Plastikbad zweckmafig etwas Glycerin
zusetzt.
Bider und Niederschlige.

Zur Bestimmung der freien Blauséure sowie des unge-
bundenen Cyankaliums in galvanischen Bidern empfiehlt
G. E. F. Lund ell4}) eine schuoelle und genaue Methode,
die auf der Titration der ammoniakalisch gemachten Losung
mit Nickelammonsulfat bei Gegenwart von Dimethylgly-
oxim beruht. Die scharlachrote Nickelglyoximverbindung
fallt erst aus, wenn das Cyan als Nickeldoppelsalz gebunden
ist. Die genaue Arbeitsweise geht aus einer gemeinsam
mit J. A. Bridgm an??) gemachten Veroffentlichung
hervor. Danach soll die Nickellssung 15,3 g Nickelammo-
nivmsulfat sowie 2 ccm konz. Schwefelsidure pro Liter ent-
halten. 50 cem dieser Lésung entsprechen 1 g Cyankalium,
Von dem Dimethylglyoxim l6st man 8,9 g in 11 95%,gen
Alkohols und verwendet fiir jede Titration hiervon 0,5 ccm.
Die Reaktion wird auller von Kaliumzinkcyanid von keinem
der in galvanischen Biédern iiblichen Doppelcyaniden gestort.

Von P. Marino ist frither bereits der Vorschlag ge-
macht worden, den Biadern Magnesiumborocitrat zuzusetzen,
woriiber niahere Angaben aus der inzwischen bekannt ge-
wordenen deutschen Patentschrift43) zu ersehen sind. Neuer-
dings empfiehlt derselbe Autor4), die abzuscheidenden Me-

3¢8) Franz. Pat. 466 193.

37) D. R. P. 276 257, K. 48a.

38) Compt. rend. 158, 119 [1914]; BIL. Soc. chim. 15, 595 [1914].

39) Chem.-Ztg. 38, 232 [1914].

49) Metall 1914, 375.

41) Metallurg. Chem. Eng. 12, 340 [1914}.

42 J, Ind. Eng. Chem 6, 554 [1914]; Angew. Chem. 28, II,
158 [1915].

43) D. R. P. 276 258, KIl. 48a.

44) Engl. Pat. 28 953 von 1912.

talle in Form ihrer Salicylate zu verwenden. Der Elektrolyt
soll daneben etwa die gleiche Menge salicylsaures Ammonium
oder Alkali enthalten und mit geniigend Ammoniak bis zur
deutlichen alkalischen Reaktion versetzt werden. Vor der
Zugabe des Ammoniaks fugt man dem Bad etwas Sulfosali-
cylsdure zu. Fiar die Abscheidung verschiedener Metalle
und Legierungen wird die Zusammensetzung der Bider an-
gegeben.

Eiunen alkalisalzfreien Elektrolyten benutzt G. Sacer -
d o te%%). Aufler dem Salz, dessen Metall abgeschieden wer-
den soll, enthilt das Bad noch Eisen- und Mangansulfat,
sowle Aluminiumacetat.

Blei. Auf der Suche nach Zusatzstoffen, welche die Ab-
scheidung eines feinkrystallinischen, weichen Niederschlags
aus Bleibédern begiinstigen sollen, hat F. C. Ma th er s48)
weitere Korperklassen zu seinen Versuchen herangezogen
und ist dabei iiber Stoffe wie Tannin, Casein, verschiedene
dtherische Ole und Fette allméhlich bei Produkten ange-
langt, von denen bisher wohl noch kein Galvaniseur Ge-
brauch gemacht hat. Die Resultate waren auch bei den
mit Fleischextrakt, Auskochungen von Vogelfedern und
exotischen Pflanzen wenig zufriedenstellend. Als gut ar-
beitend wird ein Bad beschrieben, das pro Liter Wasser
100 g Bleiacetat, 40 g Ammoniumperchlorat und 25—50 ccm
Eisessig enthalt. In letzterem wird der Extrakt von 12,5 ¢
Aloe gelost. Man elektrolysiert, ohne zu filtrieren, mit einer
Stromdichte von 0,4 Ampere und setzt wahrend der Ab-
scheidung noch etwas Essigsdure mit der Aloeabkochung
zu. An Stelle des essigsauren Elektrolyten koénnen nach
F.C. Mathers und B. W. Cockrum??) auch milch-
und ameisensaure Bider verwendet werden. Das Ammon-
perchlorat a5t sich auflerdem durch sulfonaphthalinsaures
Natrium ersetzen. Der Niederschlag aus solchen Biidern wird
durch die groflen Mengen von Additionsstoffen leicht brii-
chig. Von der Abscheidung des Bleis aus salpetersauren
Losungen, die Gallusséure als einen sowohl anodisch wie
kathodisch wirkenden Depolarisator enthalten, hat R. Gar -
tenmeister?) bel einer elektroanalytischen Bestim-
mungsmethode Gebrauch gemacht.

Cadmitm, Eine Ubersicht éiber die bisher fiir galvanische
Cadmiumniederschlige angegebenen Verfahren geben F. C.
Mathersund H. M. Marble*); sie berichten iiber ihre
cigenen auf die Gewinnung méglichst glatter Uberziige ab-
zielenden Versuche. Geprift wurden fluorwasserstofisaure,
kiesel- und borfluorwasserstoffsaure, sowie iiberchlorsaure
Bider mit jeweils 4%, Cadmiumgehalt. Von den Zusatz-
stoffen erwiesen sich Pepton, Leim, Nelkentl am besten
geeignet, also die gleichen Kaorper, deren giinstiger Einflull
bereits bei den Bleibidern beobachtet wurde. (schius folgt.

Fortschritte in der Chemie der Girungsgewerbe
- im Jahre 1914.

Von A. BAUDREXEL.
{SchluB von S. 448.)

F. Schonfeld und R. K1oss22) untersuchten
zahlenmifigdie Stickstoffentnahme aus Wiir-
zen von obergarigen Bieren durch die Hefen
und bestitigten zunichst, da die Hefen, genau so wie bet
den Kohlenhydraten, den Stickstoff der Wiirzen nicht rest-
los assimilieren, sondern denselben je nach Art der Hefen
bzw. der Wiirzen entnehmen. So fanden sie, dal von dem
iiberhaupt assimilierbaren Anteil an Stickstoff

bei Berliner WeiBlbier. . . . . . . . . .. = 2, = 669,
bei Doppelbier. . . . . . . e e =1/, = 509,
bei Caramelbier . . . . . . . . . ... .= 1, =339,
bei untergirigem, hellem Bier . . . . . o= 1=339%,

bei untergirigem, dunklem Bier weniger als = 1f; = 309,
assimiliert werden.

48) Amer. Pat. 1 109 181.
46) Metallurg. Chem. Eng. 12, 714 [1914]; Trans. Am. Electrochem.
Soc. 24, 315—329.
47) Metallurg. Chem. Eng. 12, 714 [1914].
48) Chem.-Ztg. 37, 1281 [1913].
49) Metallurg. Chem. Eng. 12, 714 [1914].
122) ‘Wochenschr. f. Brauerei 31, 345—346 [1914]; Angew. Chem.
27, 11, 646 [1914].
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Uber den Lecithingehalt des Bieres wurde
schon oben eine Arbeit von E. und L. Sobel kurz be-
sprochen (siche Anmerk. $3)).

Nach Adalb. Podlogarl?3) bietet ein durch ein
Koordinatensystem dargestelltes Diagramm eine we-
sentliche Vereinfachung der Bestimmung von Al-
kohol und Extraktim Bier mittels des Zeiss-
schen Eintauchrefraktometers. Die Fehlergrenze des
Diagramms, das die entsprechenden Werte nach der Re-
fraktometerbestimmung direkt abzulesen gestattet, ist
gegeniiber der gewichtsanalytischen® Bestimmung fiir Al-
kohol 0,005-—0,015 und fiir Extrakt 0,002—0,008 gegeniiber
Danzers-Tabellen (umgerechnet auf N.-Temp. 17,5° fir
Alkohol 0,01—0,02 fir Extrakt 0,005—0,015.

Uber die Grundlagon der Alkoholdestil-
la tion berichtet E. Chenard24); weiterhin veroffent-
licht derselbe Verfasser eine Theorie der fraktio -
nierten Destillation der Gemische von
Alkohol und Wasser!2),

E. Lihder®) hat eine Anzahl exakt durchgefithrter
Brennereiausbeutebestimmungen in geschlossenen
Garbottichen mit Kohlensiurewische durchgefithrt
und fir je 100 kg eingemaischte Stirke 63,4 bis 66,6 1 (im
Mittel 66,5 1) reinen Alkohols erhalten; es entspricht dies
einer Ausbeute rund 939, der Theorie,

. Theo R. Haasmann, Den Haagl?) berichtet
itber koloniale alkoholische Garungser-
zeugnisse; E. Duntze!?) hat im AnschluBl an Vor-
versuche, die in bezug auf die Herstellung von
Whisky nach amerikanischem Verfahren giinstige Re-
sultate zeitigten, Einlagerungen von Branntwein im GrofSen
vorgenommen. Kr wihlte hierzu etwa 200 1 fassende Fasser
aus amerikanischem und slavonischem Eichenholz, die
innen angekohlt sind. Zur Befiillung derselben dienten
verschiedene Sorten Kartoffelsprit, sog. ,,Alkohol*, und
fuselreicher Kartoffelrohspiritus {ca. 50 volumprozentig).

Der Inhalt der Fisser soll regelmiBig nach bestimmter
Zeit anf seine Veranderung in geschmacklicher wie chemischer
Beziehung (Alkohol-, Extrakt-, Ester-, Aldehyd-, Furfurol-,
Saure-, Fuselolgehalt) untersucht werden.

E. Duntzel?®) berichtet iiber Trinkbrannt-
wein in unseren afrikanischen Kolonien
und teilt die Untersuchungsergebnisse von mehreren, zum
Teil aus dem Ausland eingefithrten Branntweinen (nament-
lich Whiskysorten) mit.

E. P. Héaussler®) vertffentlicht Beitrige zur
Kenntnis des ,,Reifens* von Kognak und untersuchte die
Veranderungen, die Weindestillate erleiden, wenn sie in
Glasstopselflaschen mit Eichenholzstiicken lingere Zeit
zusammengebracht werden. AuBer der Verianderung des
Gehaltes an Alkohol, héheren Alkoholen, Estern, gesamter
und fliichtiger Sduren, Extrakt, Asche und reduzierenden
Stoffen konnte er im Weindestillat auch Vanillin — aus
dem KEichenholz stammend -— nachweisen. XEster, fliich-
tige und Gesamtsiure, reduzierende Stoffe und Extrakt
zeigten eine Zunah me; wihrend der Gebalt an hoheren
Alkoholen gleichblieb, wies der Athylalkoholgehalt eine

123) Allg. Z. f. Bierbrauerei 42, 408, 410 {1914]; Angew. Chem.
28, II, 27 [1915].
124) Bll. Soc. chim. (4] 15, 592 {1914]; Angew. Chem. 28, 11, 106

[1015].
126) BIl, Soc. chim. [4] 15, 644 [1914]; Angew. Chem. 28, 11, 106
[1915].
126) 7. f, Spiritus-Ind. 3%, 275 [1914]; Angew. Chem. 27, II, 647
[1914]. :

127) 7, f. Spiritus-Ind. 37, 361, 374 [1914]; Angew. Chem. 27, II,
595 [1914]. :

128) Jahrb. Ver. Spiritusfabr. 1914, 153.

129) Korrespondenz der Abt. f. Trinkbranntwein u. Likorfabrika.-
tion Jhrg. V, Nr. 2[1914].

130) Z. 5ff. Chem. 20, 184 [1914]; Angew. Chem. 27, II, 535
[1914].

gewisse Abnahme auf, die Vf. im wesentlichen auf Oxy-
dation durch Luftsauerstoff und Absorption durch das
Eichenholz zuriickfiihrt.

Carl Gilg!3ly, Berlin-Lichterfelde, ist ein Ver-
fahren zur Herstellung alkoholarmer,
kohlensidurereicher Getriank e patentiert wor-
den, nach welchem die zu vergirenden, zuckerhaltigen Flis-
sigkeiten mit Nektarien fiihrenden Bliiten
und zugleichmitfeingemahlenem Leinkuchen-
m e h 1 versetzt werden. Die in den Nektarien von Bliiten
vorkommenden Hefen werden durch die im Leinkuchenmehl
vorkommenden Organisnien in fir die Giarung zweckdien-
licher Weise unterstiitzt, und zugleich gelangen durch die
Leinkuchen noch andere geschmackgebende und schaum-
bildende Stoffe in die Getrinke.

Wie Versuche von G. Wiistenfeld und Ch.
F o e hrl%?) ergeben haben, kénnen durch Ausnutzung der
Winterkalte (Ausfrieren im Freien) um so hoher
konzentrierte Alkoholessige gewonnen werden, je
tiefere Temperaturen angewandt werden. Bei 10° werden
Alchen durch Ausfrieren getétet.

R. Heinzelmann!?3) bringt eine literarische Zu-
sammenstellung der Erfindungen auf dem Ge-
bicte der Kssigfabrikation.

A. Mo h r134) beschreibt ein neues Verfahren zur
Kondensation bei der Schnellessigfabri-
kation, bei welchem durch vollstindige Ausnutzung der
Alkohol- und Essigdampfe eine Mehrausbeute von etwa
129, Essig gewihrleistet wird.

Die A. Marktscheffelsche Kondensa-
tionsanlage in Osnabriick wird von G. Wiasten -
fel1d!s8) untersucht und nach dem Priifungsergebnis als
mustergiiltig und rentabel bezeichnet.

Uber die Herstellung des Malzessigs durch ein verbesser-
tes Orleansverfahren berichtet J. T. S,teid e 1136)_(iiber-
setzt von H. Rossmann).

Als Ersatz fiirden Sauerteig!®) zum Brot-
backen wird die Untermischung von 0,19, Essig unter
den mit gekochten, gepellten Frischkartoffeln verkneteten
Brotteig empfohlen. :

H. Wistenfeld!?®®) beschreibt Methoden zur Wie -
derbelebung aufler Betrieb gesetzter Es-
sigbildner. Zur Entfaltung des verborgenen Lebens
der Essigpilze empfiehlt er namentlich: frische, leichtassimi-
lierbare Nahrstoffe, Alkohol in Form von Maische, Wirme
und Luft sowie geeigneten chemischen und physikalischen
Zustand des ruhenden Bildners.

Eine wesentliche Beschleunigung der Essigsdurebildung
soll nach G. Bertrand und R. Sazerac!3) durch
Gegenwart von Mangansalzen erreicht werden.

Uber ein einfaches photographisches
Verfahren im Dienste der biologischen
Analyse berichtet P. Lindner!), Es lassen sich
hierdurch sehr schnell und einfach mit Hilfe eines parallelen
Lichtbiindels (von einer Bogenlampe) direkte ~Schatten
und Halbschattenbilder von Plattenkulturen,
Kleingarversuchen usw. sowie auch vonleben -
den Organismen, die in schmalen Glaskiivetten vor
das (Gaslicht-) Papier gebracht werden, herstellen. [A. 113.]

131) D. R. P. 273 034,

132) Essig-Ind. 18, 51 [1914]L.

133) Essig-Ind. 18, 199 u. ff. [1914].

134) Fssig-Ind. 18, 173—176; D. R. P. 270 320 [1914]; Angew.
Chem. 27, II, 215 [1914). B

135) Hssig-Ind. 18, 149—151; D. R. P. 252 150 [1914].

136) Pure Products I, 10; ref. in Essig-Ind. 18, 432428 [1914].

137) Essig-Ind. 18, 456 [1914].

138) Essig-Ind. 18, 476 [1914).
[ 139} BIl. Soc. chim. [4] 15, 627 [1914]; Angew. Chem. 2%, 1I, 716
1914].

140) Z. f. Spiritus-Ind. 37. 301, 307 [1914]; Angew. Chem. 27, II,
647 [1914].
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