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den basischen Eigenschaften des Sauerstoffs und dessen 
Vierwertigkeit ergeben. So eriimern dieselben an die vor 
57 Jahren publizierte Jugendarbeit B a e y e r s. Damals 
sprachen seine Versuche fur die wechselnde Valenz des 
Arsens, jetzt dafiir, da13 der Sauerstoff nicht nur als zwei- 
wertigss, sondern auch ah vierwertiges Element funktio- 
nieren kanii . 

Von dem Jahre 1858 an bis zusn heutigen Tage hat 
A d o 1 f v o n B a e y e r unermudlich sein ganzes Interesse 
und seine grolle Arbeitsbraft der Forderung der Wissen- 
schaft zugewandt; er ist in seinen Untersuchungen dem 
Arbeitsgebiet, welches er von Anfang an gewshlt hat, 
treu geblieben. Auf fast allen Gebieten der organischen 
Chemie war er bahnbrechend ttitig nnd hat in hervor- 
ragender Weise langer als ein halbes Jahrhundert dazu 
beigetragen, daB sich die organkche Cheinie SO groBartig 
entwickeln konnte, wie dies der Fall war. 

Fortschritke in der Chemie der Garungsgewerbe 
im Jahre 1914. 
Von A. BAUDRESEL. 

(Eingeg. 29.19. 1916.) 

I. 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 Titigkeit auch auf dem weiten Gebiete der 
G a r u n g s w i s s e n s c h a f t  auf, so daR auch hier ein 
zwmmenfassender Bericht wie in den letzten Jahren die 
Veroffentlichung der F o r t s c h r i t t e dieses Jahres not- 
wendig inacht. Hat  doch u. a. gerade die Rohstofffrage in der 
Spiritusfabrikation durch die Kriegsrerhaltnisse besonderes 
Interesse erheischt. 

Was die G e r s t e n  d e s  J a h r e s  1914anbelangt, so 
lauten die diesbezuglichen Berichte uber deren Unter- 
suchungen ubereinstimmend dahin, daB einerseits der Was- 
sergehalt, wenn zwar im Durchschnitt etwas geringer als 
im Vorjahre, doch a1s n o r m a 1 anzusprechen ist, anderer- 
seits ubertrifft der Eiweillgehalt der Gersten denjenigen des 
Jahres 1913. Die verschiedenen Arbeiten (z. B. von K. 
W i n d i s c h l ) ,  H. W o l f s z ) ,  H a j e k 3 ) ,  F r i e s 4 ) ,  
J. B. A . 5 ) ,  S e i b r i g e r 6 ) ,  K o r i t ~ c h o n e r ~ )  be- 
richten dementsprechend auch uber einen geringeren Ex- 
trakt- und Starkegehalt, als ihn die 1913er Gersten auf- 
wiesen. Die Keimversuche ergaben sehr hohe Keimungs- 
energie bzw. Keimfreudigkeit der Gersten, das Wachstum 
war im allgemeinen hitzig, was natiirlich init dern hohen 
EiweiBgehalt der 1914 er Gersten zusammenhangt ; iiber das 
Aussehen der Gerste wird von S c h 6 ns) berichtet, dall sie 
im allgemeinen sattgelb ist und ein auffallend schmales 
Korn aufweist. 

Betreffend k ii n R t l i  c h e r T r o c k - 
n u n g  a u f  d i e  S t o f f -  u n d  Z u s t a n d s v e r a n -  
d e r u n g e n  d e r  G e r s t e  bespricht J. F. H o f f -  
m a n n O )  die Vorteile der Gerstentrocknung, die er als 
in den meisten Fallen gewiimbringend, in keinem Falle 
aber schadlich und verlustbringend bezeichnet,. Die Trock- 
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Zutreffend diirfen wir deshalb auf sein Schaffen und 
Forschen G o e t h e s schijne Worte anwenden : 

Stets geforscht uiid stets gegrunclet, 
Nie geschlossen, oft geriindet, 
Altestes bewahrt mit Treue, 
Freundlich aufgefaRt das Neue. 

Wenn A d o 1 f vo n B a e y e r jetzt auf alles, was er 
erstrebt und geleistet hat, zuriickblickt, so mu13 ihn ein 
Gefiihl hoher innerer Befriedigung und berechtigten Stolzes 
erfiillen. Wir, seine deutschen Fachgenossen, sind gliick- 
lich, daB der groBe Meister unserem Vaterlmd angehort, 
und wir sind alle von dem Wunsch beseelt, dall ihm ein 
gutiges Geschick noch viele gluckliche Jahre bescheren 
moge, und ihm auch fernerhin bei voller korperlicher Ge- 
sundheit seine bisherige Geistesfrische erhalten bleibe. 

nung v e r h u t e d i e  Ve r s c h 1 e c h  t e r u n g  urspriing- 
lich feuchter Gerste, verbessere die notreife Gerste, ver- 
hindereverlush durch Atmung und Mikrobenwucherung uiid 
damit auch sehr wahrscheinlich eventuelle Extraktverluste. 
Ein TJngenanntersa) berichtet ebenfalls uber gunstige Erfah- 
rungen in der Praxis mit der Gerstentrocknung auf der 
Dame bei 35-36 '. C o b 1 i t z lo) hat praktische Malzungs- 
versuche mit get,rockneter Gerste ausgefiihrt und schnelle 
Wasseraufnahme in der Weiche, gleichmafliges Spitzen und 
vorziigliches Auflosen bis in die Spitze des Kernes konstatiert. 
A. C 1 u W1) veroffentlicht neuere Erfahrungen uber die, 
Behandlung der Gerste von der Ernte bis zur Verarbeitung 
nnter spezieller Beriicksichtigung der Trocknungsfrage. 
tf b e r12) berichtet uber abnorme Erscheinmgen, welche 
bei der V e r g a r u n g  v o n  W i i r z e  aus be1 22-25O 
in der Luft getrockneter Gerste auftreten. Uber die 
S c h a d 1 i n g e d e r G e r s t e n w u r z e 1 veroffentlicht 
H. Z i k e s13) in der Hauptsache eine Zusainmenfassung 
der bisher in der Literatur bekannt gewordenen Erkran- 
kungen, die bei Verarbeitung von Gerste zu Malz auf 
der Tenne an den Wurzeln des Griinmalzes beobacht,et 
wnrden. 

Eine systematische mikroskopische Untersuchung iiber 
die spezifischen U n t e r s c h i e d e d e r G e r s t e n - 
v a r i e t a t e n  C h e v a l l i e r  u n d  G o l d t h o r p e  be- 
ziiglich ihrer Starkekorner hat V i n e 914)  durchgefuhrt und 
gefunden, daB vor allem schon in der Form der Starke- 
lrorner ein Unterschied besteht. Bei der Goldthorpegerste 
herrscht die r u n d e bei der Chevalliergerste die e i f o r - 
m i g e Gestalt der Starkekorner vor; noch charakteri- 
stischer ist, da13 bei der Goldthorpegerste die Zahl der 
nnter l/loooo Zoll Durchmesser grol3en Starkekorner un- 
zweifelhaft groRer ist als bei der Vergleichsgerste. 

nber die Z u c k e r a r t e n  d e s  W e i z e n s  u n d  
d e r G e r s t e im Ruhezustande und wahrend der Kei- 
mung bringt A. K 1 u y v e r1s) (referiert von B a u )  eine um- 
fangreiche Abhandlung, in welcher er fur ungekeimte 
Gerst,e uiid Weizen zunachst das Vorhandensein von 
R a f f i n o s e ,  R o h r z u c k e r  u n d  M o n o s e n  (Glu- 
cose und FruchOzucker) feststellen konnte. Ungekeimter 
Weizen uric1 Gerste enthalten keine Maltose und nur wenig 
Raffinoze ; letztere verschwindet zudem wahrend der Kei- 
mung vollstandig, wiihrend die Maltose im Verlaufe der Kei- 
mung gebildet wird. Eine Z u n a h m e wahrend der Kei- 
mung erleidet der Rohrzucker beim Weizen innerhalb 
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120 Stunden von 0,73 auf 2,79% bei der Gerste innerhalb 
144 Stunden von 0,76 auf 3,91%; auf der Darre tritt 
weitere Erhohung ein; desgleichen v e r m e h r t sich auch 
der Gehalt an M o n o s e n wahrend des Weichens und Kei- 
mens. 

F. S'c h 0 n f e 1 d bcrichtet auch in Gemeinschaft 
mit S. SokoIowsky l6 )  und mit G. S c h o i i f e l d e r 1 7 )  
iiber die M i n c r a l b e s t a n d t e i l e  d c s  M a l z e s  
1913/14 sowie dicjenigen von Gerstc, Wiirze, Bier und 
Hefc, und gibt Adcitungen fur die verschiedcnen chemi- 
schen Bestimmungsverfahren an die Hand. Mit letzteremver- 
fasser behandelt er auch die Bedeutung der Hefebestand- 
teile fiir den Lebenszustand der Hefe. Nach einer Arbeit 
von H. L e b e r l e  und H. L u e r s 1 8 )  hat das M a l z e n  
keinen praktischen EinfluB auf den G e h a l  t a n  A m  - 
m o n i a k s t i  c k s t o  f f ; dieser schwankt bei verschiedenen 
Gersten zwischen 0,040 nnd 0,067y0 in der Trockensub- 
stanz. Lagcrung, Daigung oder Bcrcgnung sind ohne Ein- 
flu13 auf die Menge dcs Ammoniakstickstoffs. 

K u p h a I l9)  berichtet iiber hohen, zum Teil sogar 
sehr hohen Bitterstoffgehalt dcs Hopfens (meist bayerischer 
Herkunft), 16,5 bis 20,7Oj,. Das Aroma ist mild, rein 
und edel. 

F. R a b a k 2 0 )  hat in einer umfangreichen und-ein- 
gehcndcn Arbeit die f l u c h t i g e n  B c s t a n d t e i l c  
d e s H o p f e n s verschiedener Provenienz und Jahr- 
gange untersucht, urn auf Grund der physikalkchen und 
chemischen Eigenschaften der gewonnenen Hopfenole 
Schliisse auf die Herkunft und das Alter des Hopfens zu 
ziehen. Es ergab sich, dal3 das A r o m a des Hopfens durch 
Ester, die eincn groBen Teil des Oles ausmachen, hcrvor- 
gerufcn wird. Die fliichtigcn Olc des Hopfens bestehen in 
der Hauptsache aus dem Terpen M y r c c n sowie aus den 
Estern d& M 9 r  c e n  a 1 k o h o 1 s und h o  h e r  e n F c  t t - 
s a u r e n (C6H13COOH bis C8Hl,COOH). AuBerdem sind 
auch uoch das Sesquiterpen: H u m u 1 e n , Spurcn von 
freicr Saure, Formaldehyd sowie allem Anscheinc nach auch 
einige freie Alkoholc rorhanden. Sowohl der Estergehalt 
wie auch dcr Cchalt an den verschiedenen Olen schwankt 
je naeh Herkunft und Jahrgang. Doch lassen die Unter- 
suchungen erkcnncn, dab der Estcrgehalt dcr Hopfenole 
bestimmter Provenienz odcr eincs bestimmten Jahres sich 
sehr ahnlich sind. 

DieErgebnisse der A n b a u v c r s u c h e  d e r  d e u t -  
s c h e n  K a r t  o f f  e l k  u I t u r s t a t i o n vom Jahre 
1913 wurdcn wieder von C. v. E c k c n b r e c h e rZ1) ver- 
offentlicht und zusammengestcllt. Der 1) u r c h s c h n i t t s - 
s t a r k e ' g e h  a1 t war mit 17,5% urn 0,4% hoher 
als der des Vorjahres, dagegcn urn 0,7% geringer als 1912. 
Der hochste K n  01 1 e n  e r  t r a g  von 346,l dz pro 1 ha wurde 
durch ,,A t t y k", cine D o 1 k o w s k i s c h e Ziichtung, 
erreicht (65,5 dz Starke pro 1 ha). Der S t a r k e g e h a 1 t 
allor auf 32 Versuchsfeldern verteilter Kartoffelsorten 
schwankte zwischen 16,O und 19,8y0. Die beobachtetcn 
Grenzwerte an EiweiB waren nach J. F. H o f f mia n n 
und Fr. P r e c  ke122) 1,16 und 3,09%, die Grenzzahlen 
des Stiirkegehaltes haben sich zwar gegen die des Jahres 
1912 gebessert, stehen aber hinter denen der Jahrc 1909, 
1910 und 1911 zuriick. 

J. F. H o f f m a n n  und C. v. E c k e n b r e c h e r Z 3 )  
berichten iiber Kalidiingungsversuche und stellen fest, daB 
bei Kalidungung der Ernteertrag gesteigert werden kann, 
dal3 der Starkccrtrag (und dcr Starkegehalt) dagegen sich 
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vcrringert ; in gleicher Weise war auch der Eiweifiertrag 
bei fast allen Vcrsuchcn ein kleinerer wenn Kali gediingt 
war, als ohne Kalidiingunq. 

A. B a u d r e  x e lZ4) stellt durch g a s  a n  a 1 y t i s c h e 
U n t e r s u c h u n g e n der bei dcr Milchsauregarung ent- 
stehenden Gase fest, dafi auch bei der K a r t o f  f e l -  
s % u e r u n g durch die Tiitigkeit der Milchsaurebakterien 
kein Verlust an organischer Substanz stattfindet. Nach 
ihm hat, wie nach friiheren Versuchen von H e n n e b e r g 
zu erwarten war, das Schaumen frisch gericbenor Kartoffeln 
seinen Grund darin, daB durch das Kcibseln der Kartoffeln 
die einzelnen ZeLlen bloBgclegt wcrden und so in e r h 6 h - 
t e m M a 13 e a t m e n kijnnen. 

In  eincr wciteren Arbeit untcrsucht B a u d r e x e las )  
ob bei der E i n s i i u e r u n g  d e r  Kartoffeln g e n i i -  
g c n d  D e x t r o s e  z u r  M i l c h s a u r e b i l d u n g  
vorhanden ist, bzw. ob boi den f i i r  die Sauerung in Betracht 
kommenden Tcmperaturen geniigend Dextrose gebildet 
wird. Verfasser weist nach, dal) sich der Glucoscgehalt 
dcs Kartoffelsaftes (und damit auch der Kartoffelreibsel) 
durch die starkeverzuckernden Enzyme der Kartoffel 
innerhalb gewisser Grenzen dauernd erhoht, und daD also 
der jcweilige Z u c k c r g e  h a 1  t d c r K a r t  o f f c 1 o h n e 
g r o l 3 e  B e d e u t u n g  f u r  d i e  K a r t o f f e l s a u e -  
r u n g  ist. Je hoher die Temperatur des Kartoffelsaftes 
war (31 bzw. 48"), desto grijfier war die Starkcverzuckerung. 
Uer frischgewonnene Kartoffelsaft wies die s t 2 r k s t e 
diastatische &aft a d .  

Bei der Z u c k e r r u b e n v e r a r b e i t u n g  a u f  
S p i r i t u s , die laut Entscheidung des Bundesrata f i i r  
das Betriebsjahr 1914/15 zugelassen wurde, waren anfangs 
verschiedene Schwierigkeitcn zu bekampfcn ; eine Reihc 
von Vcroffentlichungen bringt diosbezuglichc Vorschlage 
und Ratschlage, die die Vcrarbeitung der Zuckerruben bc- 
handeln. (G. Y o  t hzS) , P. K o 1 o c z o kz') , L u h d c P), 
K. W i n d i s c h 2 9 ) ,  C. F o r s t e r 3 0 ) ,  L a n g e 3 1 )  u. a.). 

N. C. 0 r t v e d32) (refcriert von D u n t z e) schliigt fiir 
Brennereicn die Anwendung von T a k a - k o j i als Ersatz 
f i i r  die erheblich teueren Mahe (aus GerPte, Weizen, Mais 
usw.) vor. ,,K o j i" ist der Kame von Rciskijmern, die uber- 
wachsen und durchdrmigcn sind von dcm Mycel des Asper- 
gillus oryzae; ,,Taka"-koji ist der auf der vie1 billigeren 
W e i z e n k 1 o i e gewachsene Pilz (gcsctzl. gesch.) und bc- 
sagt, daBder Pilz h o c h a n d i a s t a t i s c h e r  K r a f t  
sei. Der Verfasser folgert aus seinen Versuchen, daB die 
Verwendung des Pikes in der Brennerei an Stelle von Malz, 
sowohl f i i r  Handcls- wie f i i r  Trinkspiritus (bei mehrmaliger 
Destillation im Kolonncnapparat) sehr Iohnend sei. Die Ver- 
zuckerung verlief bei Verwendung von 4% Koji auf iuft- 
trockenes Maischmaterial bei 45-50' innerhalb 15-20 Mi- 
nuten, die Garung ergab eine etwas hohere Ausbcute an 
Spiritus, als bci Verwendung von Gersknmalz erzielt 
wurde. Nahores uber das ,,T a k a m i n e v e r f a h r e n" 
sowic iiber die , ,As p e r  g i 11 u s v e r z u c k e r u n g 
i m  O c c i d e n t "  findet sich in Q 83 ,,Handbuch der 
technischen Mykologie" von Dr. F. L a  f a r, Bd. V (1905 
bis 1914), S. 331 u. ff., Verlag von Gustav Fischer, Jena 
(von C. W e h m e r bearbeitet). 

Dem V e r e i n  d e r  S p i r i t u s f a b r i k a n t e n  i n  
D e u t s c h 1 a n d , Berlin33), ist ein Verfahren zur K o 11 - 
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s e r v i e r u n g  d e r  K a r t o f f e l n  patentiert worden, 
nach welchem den geriebenen einzusauernden Kartoffeln 
bei wachstumsgiinstiger Temperatur inswasserdichten Gru- 
ben, gegebenenfalls nach Zusatz von zuckerhaltigen Stoffen 
(z. B. Zuckerriiben oder Zuckerriibenmelasse), eine nach 
Art des Hefengutes der Brennerei geziichtete Milchsaure- 
reinkultur zugesetzt wird. 

TI. Verarbeitung der Rohstofie. 
( M a l z e n  u n d  M a l z ,  M a i s c h e -  u n d  W i i r z e -  

W. R 0 m m e 1 ~ ~ )  fiihrte M a l z u n g s v e r s u c h e  
rnit Gersten von verschiedenem Gehalt an EiweiB aus und 
stellte fest, daB die Gersten rnit groBerem EiweiBgehaIt 
einen hoheren M 1 z u n g s s c h w u n d als eiweioarmere 
Gersteii haben ; die Extraktausbeute war dagegen hoher bei 
letzteren Gerstensorten (es sei verwiesen auf das bereits 
oben uber die Gersten des Jahres 1914 Gesagte). 

F. S c h o n f e l d a S )  berichtet iiber die V e r m k . 1 -  
z u n g von getrockneter und iibersommerter Gerste; die bei 
getrockneten Gersten gewohnlich festgestellte Erhohung 
der KeimfLhigkeit konnte er u. a. nicht feststellen, woraus 
zu schlieBen sei, daB 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 Keimfahigkeit, mit der sonst, namentlich bei 
Gersten rnit hohem Feuchtigkeitsgehalt, gerechnet werden 
muB. 

F. E m s 1 a n d e rsa) redet einem einfachen S y s t e m 
d e r  L u f t w a s s e r w e i c h e  das Wort und beschreibt 
dessen praktische Anwendung in der Brauerei. Nach den 
bei der schlecht geernteten Gerste des Jahres 1913 gemachten 
Erfahrungen iiber unregelmaaige Keimung behandeIt 
W e i n w u r m 3 ? )  die Gersten mit und ohne K a l k -  
w a s s  e r ;  er konnte aber weder in den Laboratoriums- 
versuchen, noch in der Praxis einen EinfluB auf die Keim- 
fkhigkeit f ests tell en. 

Nach dem Verfahren von 0. S c  h u l z  e3*) wird zum 
A n s k u e r n  v o n  G r u n m a l z  zwecks Beschleunigung 
der Zersetzungsprozesse, besoiiders des EiweiBabbaues im 
Korn, und zur Erzielung einer leichteren Verarbeitung des 
Malzes zu Bier, ein mit Saurebakterien gesattigter Luft- 
strom durch das Griinmalz geleitet, um letzteres damit 
anzureichern. 

H. W i 11 und D. M e  d e r  e rS9) bestimmten dieK e i  m - 
f a h  i g k e i t bei Malzen vom Mijnchner Typus (0,75 bis 
4,25%)? vom E'ilsener Typus (von 11-51,5%). Die Keim- 
fahigkeit ist abhangig von der Temperatur und der Zeit- 
dauer; auch wird sie von der Schimmelbildung im Keim- 
bett mehr oder weniger beeintriichtigt ; einfache Waschung 
rnit Sublimatlosung zur Beseitigung der Schimmelpilz- 
bildung war erfolglos. 

T h. L a n g e r40) faBt  in einem Vortrag: ,,u b e r d i e 
A u s b i l d u n g  v o n  F a r b e  u n d  A r o m a  b e i m  
D a r r e n d e s M a 1 z e s" seine eigenen und die Ergebnisse 
aiiderer Forscher zusammen. Ziel bewuBte Fiihrung der 
Tennenarbeit sowie beim DarrprozeB sind hierbei die ma& 
gebenden Faktoren. L a n g e r 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. 27, 
IT, 592 [1914]. 

3 6 )  Wochenschr. f. Brauerei 31, 485 [1914]. 
36) Wochenschr. f. Brauerei 31, 330 [1914]; Angew. Chem. 27, 

37) Allg. Z. f. Bierbrauerei u. Malzfabrik. 42, 52-54 [1914]; 

3 8 )  0. S c h u 1 z e , D. R. P. 274 916; Wochenschr. f. Brauerei 

s9) 2. ges. Brauwesen 37, 61-64 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 

40) Allg. Z. f. Bierbrauerei 42, 33-36 [19141; Z. ges. Brauwesen 

g e  w i n n u n g.) 

II, 646 [1914]. 

-4ngew. Chem. 27, 11, 291 [1914]. 

31, 356 [1914]. 

291 [1914]. 

37, 90-93 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 291 [1914]. 

bemerkbar. Ankniipfend an die M a i 1 1 a r d sche Reak- 
tion wies L i n t n e r darauf hin, daI3 :in den Farb- und 
Aromastoffen des gedarrten Malzes den M e 1 a n o i d e n 
ahnliche Produkte entstiinden. Uber diese M e 1 a n o i d e 
berichtet im AnschluB an die L i n t n e r schen Arbeiten 
W. R u c k d e s c h e 141)  , da13 sie beim Erhitzen wasseriger 
Losungen von Dextrose und Aminosauren erhalten werden, 
ein ahnlicher ProzeB \vie beim Darren, wo diese Melanoidine 
ebenfalls aus Aminosiiuren, Polypeptiden und Zucker ent- 
stiinden. 

J. F 1 a m a n d42) behandelt die Frage der E i w e i B - 
s t o f f e d e s M a 1 z e s und ihren EinfluB auf die Ablau- 
terung, das Auswaschen der Treber, die Klarung und die 
Haltbarkeit des Bieres. Die koagulierbaren ESweiBstoffe 
erscheinen beim Maischen als Oberteig, bei Wiirzekochen 
als Bruch. Ihre Ausscheidung hangt von verschiedenen Fak- 
toren, so von der Malzbeschaffenheit, von der Wassar- 
zusamniensetzung ab. 

Die S t i i r k e b e s t i m m u n g  i m  M a l z  auf polari- 
metrischem Wege wird nach A. C a p p u y u s43) nach Zer- 
stijrung der Diastase rnit Hilfe von lll0-n. Natronlauge 
(11Ia stundiges Stehenlassen) und nachheriger Trennung 
der neutralisierten Fliissigkeit von der Starke durch Fil- 
trieren bestimmt; diese Starke wird sodann in der iiblichen 
Weise verfliissigt, mit etwa 4%iger Phosphorwolframsaure 
versetzt, filtriert und polarisiert. Die Methode gibt, wenn 
es sich urn Malze von 75-78% Extraktgehalt in der Trocken- 
substanz handelt, gut iibereinstimmende und den Tatsachen 
mehr entsprechende Werte als die Methode von 0. S u 1 - 
l i v a n .  

0. S c h u l z e 4 4 )  wurde ein V e r f a h r e n  z u m  
U b e r t r a g e n  v-on L u f t s a u e r s t o f f ,  B a k t e -  
r i e n ,  A r o m a s t o f f e n  u. d g l .  a u f  M a i s c h e  bzw.  
W ii r z e geschiitzt; es ist dad. gekennzeichnet, daB ein Ge. 
misch von heiBen Dampf entwickelndem Wasser rnit Luff 
innerhalb eines geschlossenen GefaBes uber die Oberflache 
der kalteren Maische oder Wiirze pefuhrt wird, derart, da13 
durch die Kondensation des Dampfes die Luft in feinster 
Verteilung auf die Fliissigkeit ubertragen wird. Durch das 
Verfahren sol1 u. a, eine gleichmaBige Verteilung von Luft, 
Bakterien oder Aromastoffen in der Maische oder Wiirze 
erzielt werden und zugleich auch durch die verstarkte 
Sauerstoffzufuhr die Tatigkeit der Enzyme bezuglich des 
EiweiBabbaues (Peptonisierung, verstarkte Wirkung der 
EiweiBkraft) angeregt werden. 

G. B o d e  und A. W l o  k ka45)  berichten uber das 
Zustandekommen der neuen Vereinbarungen iiber die ALIS- 
fiihrung der Malzanalyse (Bonner Vereinbarungen), die 
durch die Unterkommission f i i r  Malzanalyse der Fachgruppe 
fur Garungschemie des Vereins Deutscher Chemiker fest- 
gestellt worden ist, und teilen deren Wortlaut und ana- 
lytische Belege in den E r l a u t e r ~ n g e n ~ ~ )  mit. 

Uber die B e d e u t u i i g  d e r  S a l z e  d e s  B r a u -  
w a s s e r s  u n d  d i e  N o t w e n d i g k e i t  i h r e r  
e x a k t e n  B e s t i m m u n g  u n d  B e r e c h n u n g  
bringt W. W i n d i s c h4?) in Forteetzung seiner fruheren 
umfangreichen Arbeiten praktische Beispiele, woraus er das 
dringende Bediirfnis ableitet, die Salze des Brauwassers in 
chemisch wirksame und chemisch unwirksame zu teilen. 
Zu ersteren gehoren vor allem die Carbonate und die ubrigen 
Erdsalze, deren zahlenmaBige Bestimmung im Brauwasser 
durch eingehende Arbeiten von K. W i n d i s c h und 

41) 2. ges. Brauwesen 37, 430-437 [1914]; Angew. Gem.  27, 

42) Ann. de la Brass. et de la Distillerie 1913, 529; ref. in Wochen- 

4s) Bull. trim. d. 1'Assoc. de 1'8cole sup. de Grass. de l'Universit6 

44) D. R. P. 274777; Angew. Chem. 27, 11, 424 [1914]. 
46) Wochenschr. f. Brauerei 31, 269-272 [1914]; Z. ges. Brau. 

wesen 37, 372-374, 384-386 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 547 

11, 681 [1914]. 

schrift, f. Brauerei 31, 52-53 rl9141. 

de Louvain 1914. 

rigi4i. - 
Chem. 27, 11, 680 [1914]. 

Rr, II, 292 [1914]. 

46j Wochenschr. f. Brauerei 31, 337, 346, 349 [1914j; Angew, 

4 7 )  Wochenschr. f .  Brauerei 31, 57-60 [1914]; Angew. Chem. 
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seinen Mitarbeitern C. t e n  D o  o r n  k a  t K O ~  1 ma n49 
-- 

und H. K r 11 m' h a 1.49)  diirch Zusammenfassung der 
einfachen titrinietrischcn Bestimmungsmethoderi ge- 
Wart und durch eine , , n e u e  M e  t h o d e  z u r  B e  - 
s t i m In 11 n g d e r S a 1 z e i m W a s s e r" pefordert 
worden ist. 

In betreff der t i  t r i m c t. r i s c h e n  W a s s  e r a  n a - 
1 y s c habcn die Verfasser auRerst vcreinfachende Me- 
thoden rorgeschlaqen, die den Gebrauch der bisher meist 
iiblichen, 1a.ngwierigen Elenicntaranalyse ersetzen. Die 
empfohlcnen Titriermethoden sind auch auf ihre Genauig- 
keit cntsprechend gepriift worden. 

Beziiglich der neuen Bestimmungs- und Bcrechnungs- 
rrlethode genannter Verfasser tritt der Hauptunterschied von 
den alten Methoclen namentlicli in den Resultaten der 
kohlensauren und schwefelsauren Maque4a und des kohlen- 
sauren Kdks  iu Erscheinung. Denn wahrend man z. B. 
friiher das Ariftreten der schwefebaurcn Magnesia gewohn- 
lich g a r n i c h t beriicksichtigtc, hat man auch meist die 
Nenge kohlrnsaurcr Magnesia z u h o c h , die des kohlen- 
sauren Kalks gewohnlich z u n i e d r i g befunden. 80 er- 
gibt sich bei einein Versuckswasser nach cicr iiblichen Me- 
thodc: MgCO, 21,l g, CaCO, 17,5 g, CaSO, 28,7 g, NgSO, 
0,O g, Wa2S0, 5 , l g ,  XaCl 2,6g, nach der neuen Berechnungs- 
ar t  dagegen: MgCO, 7,4 g, CaCO, 32,6 g, CaSO, 8,15 g, 
M SO, 18,15 g, Na2S0, $1 g und SaCl 2,6 g. Da die schad- 
lic ph e Wirkung der kohlensaurcn Magnesia gegeniiber der 
Wirkung des kohlensaurcn Kalks belrannt ist, ergibt sich 
ohne weitorcs, daR das Wasser in diesor Beziehung auf 
Grund der neuen Berechnung erheblich giinstiger zu be- 
urteilcn ist, und zwar sowohl in bezug auf seine Wirkung 
h i m  Brauen a h  auch auf scinc Verbesserungsfaihigkeit beim 
Entcarbonisieren. Die Verfasser empfchlen nebcn der 
,,Elementaranalyse'' noch die Bestimmung dcr ,,Kalkkon- 
stanz" des Wassers. 

W. W i n d i s c h und G 1 a u b i t 260) berichten iiber 
den E i n f l u B  d e r  V o r d i i n n u n g  d e r  M a i s c h e  
auf die bei der Untersuchung des Melzes nach den1 Kon- 
greBverfahren berechncte Extraktausbeute. 

K. M i c k s c h 6 1 )  studierte den E i n f l u B  d e s  
B r a u w a s s e r s  auf H e f e ,  W i i r z e  u n d  B i e r ;  
er untcrsuchte u. a. Carbonatwasser und carbonatfrcie 
Wkser und stellte die Sotwcndigkcit einer bestimmten 
Wasserzusammensetzung des Maischwassers fi ir  besondere 
typische Biere fest. 

K r u m  h a r  6z) nimmt Stellung gegen die von R. 
H e r m a n n  nach den Arbeiten von K o u d e l  k a s  im 
C 1 u s schen Ilaboratorium veroffentlichten Ergcbnisse, 
auf Grund deren H o r m a n n u. a. die Wasseranalyse nach 
der Menge der Ionen (in Milligrammiiquivalenten) anzu- 
geben empfiehlt. K r  u m h a r sieht in dieser Einfiihrung 
des Ionenbegriffs in das Problem der Wassersalze weder 
eine erschopfende ErkIarung, noch einen Gewinn und tritt 
d e n H o r m a n n s c h e n  H y p o t h e s e n  auch in betroff 
des Einflusses der Elektrolyte auf die Phosphate entgegen. 

V b e r d e n E i w c i B g e h a l t  d e r  n e u e n  W u r z e n  
berichten F. S c h o n f e 1 d und K 1 o s 963) und sprechen 
die Vermutung aus, daR die im allgemeincn eiweiBarmeren 
Wiirzon infolge der EiweiBarmut hoher vergiiren, falls nicht 
die Sudhausarbeit entsprechend angepaBt wiirde. In einer 
weiteren Arbeit bespricht F. S c h 0 n f e 1 d64) auch noch die 
B e e i n f I u s s u n g  v o n  H e f e  u n d  G a r u n g  durch 
den veranderten Gehalt an Einzelbestandteilcn, besonclers 

der Garungsgewerbe irn Jahre 1914. [ p n g ~ $ ~ d % ~ k i e .  -_ -- 
~ 

EiweiR und Extrakt der Wiirze. Die W i n e r a I b e s t a n  d - 
L c i l e  d e r  W i i r z e n  h a b c n F . S c h o n f e l d  und S o -  
k o l o w s k y55) untersucht und gefunden, daR dieselben 
gegeniiber dem Vorjahre erheblich ariner an anorganischen 
Salzen (Mineralstoffen) sind. Wahrend in den Malzen der 
Gehak an Ei-dallcaliphosphaten lidher a19 im Vorishre ist, 

481 Wochensohr. f. Braucrei 31. 11'3-115 r19141; Angew. Chem. _ . _  
27, 11, 319 119141. 

1191411; Angew. Chem. 27, 11, 319 [1914]. 
49) Wochenschr. f. Branerci 31. 65-67. 73-75, 85--87, 93- 96 

m) Vi'ochenschr. f. Brauerei 31. 1 [19141; Angew. Chem. 27, IT, . -  - 
213 (19141. 

119141. 
61) Brau- u. Malzind. 15, 71-74; Angem. Chem. 27, 11, 820 

62) Wochenschr. f. Brauerei 31, 133--136 [1914]. 
63) Wochemchr. f.  Brauerei 31, 96, 137 119141; h e w .  Chem. 

64) Wochemchr. f. Brauerei 31, 145, 197 [1914]; Angew. Chem. 
27, 11, 320, 388 [1914]. 

ti, rr, 389 rigi41. 

;ind die Wiirzen dagegen an KieselsSure und sonstiger an- 
xganischer Phosphorsaure iirmer. 

B r a u - 
w a s s e r hat 0. F ii r n r o h r58) benrbeitet und Vorschlage 
uber die Befreiung desselben vom Mangan gemacht. W i n - 
l i  s c h57) cmpfiehlt f i i r  die Fragc, ob D a m  p f  - o d e r  
F e u e r k o c h u n g d e r W u r z e stattfinden solle, fiir 
:rstere Art moglichst grofie Heizflachen und eine Porm der 
Pfanne, die ein kraftiges ubcrstiirzen der Wiirze gewiihr- 
.eistet, d a m  auch Betatigung von Riihrwerken usw.; im 
iibrigen spricht er sich dahin aus, daB die chemischcn Unter- 
schede. zwischen Fcuer- und Dampfbirnen wohl nicht zu 
Fasscn seicn. In der Hauptsache sei wohl die Geschmacks- 
Erage ausschlaggebeiid. Dahingegen redet S c h w a r z - 
1 o t3 e5*) aus Niitzlichkeitsgrunden der Darnpfkochung das 
Wort, wahrend S c h o e 1 1 h o r 1169) mehr zugunsten der 
fcuergekochten Biere spricht. 

G: r i b a t 8 0 )  veroffentlicht seine Erfahrungen iiber 
W i i r z e k o c h e n  u n t e r  D r u c k ;  C. W o l f f 6 I )  be- 
tichtet iibcr die E i w e i 13 a u s Y c h e i d u n g c n (Bruch- 
bildung) in Wiirzen, die er mit Dampfkochung in breiten 
Dampfpf annen erhielt . 

k o c h p r o z e l 3  zur Vermeidung des V e r l u s t e s  a n  
B i t t e r s t o f f e n durch Kochen .und Hopfentrehcr die 
Einfiihrung intemiven Riihrens der Wiirze und die Zugabe 
der Hauptmenge dcs Hopfens nicht wie bisher zu Anfang 
des Ablauterns, sondern zum SchluR. 

Genauere Untersuchungen uber den A II t e i 1 a n 
f r e i e n  u n d g e b u n d e n e n  S a u r e n  i n  W i i r z e n  
u n d  i m  B i e r  haben W. W i n d i s c h  und C. t e n  
D o r n k a t K o o 1 m a n angestellt. Wir berichten im 
vierten Teil dariiber (siehe unter Anmerkung l Z 2 ) ) .  

Each E. und L. S o b e 163) betragt der L c c i t h i n  - 
g e h a l  t d e s  B i c r c s im Maximum 2,93 g, im Minimum 
0,15 g, also im Durchschnitt etwa 1,55 g im Liter. 

Es wurden 26 helle und dunlrlc, an verschiedcnen Orten 
der Schweiz gebraute Biere auf zwei verschiedene Metho- 
den untersucht, uttd zwar durch Extraktion der vorher ge- 
nau neutralisierten Biere mit Atheralkohol,.(die Xeutrali- 
sation erfolgte, um eine event. L6sung der in Athcr 16slichen 
anorganischen, saurcn Phosphate z. B. prim. Calciumphos- 
phat oder Phosphorsiiure selbst, zu verhindern) und durch 
Fallen der EiweiBstoffe, die die in ihnen enthdhnen 
Lecithin0 leicht bestimmen liden. 

R. S e i b r i g e r a )  berichtet iiber die M a l z - G e r -  
s t e n e x t r a k t d i f f e r e n z ;  cr schreibt die Haupt- 
schuld an den in verschiedenen Laboratorien beobachteten 
Diffcrenzen der wechselnden Art der Untersuchung sowie 
auch den besonderen Betrit:bsverhaltnissen zu. f i r  ehen imd 
denselben Betrieb seien die Unterschiede zwischen M a 1 z - 
u n d G e r 9 t e n e x t r a k t ziemlich konstant, und zwar 
nur in seltenen Fallen wenig iiber I%, gewohnlich jedoch 
etwa 0,7y0. (Fortsetzuna fokL) 

Den EinfluB von m a n g a n h a 1 t i g e m 

D i e t . W i c g m a n n62) ernpfieblt fur den H o p f e 11 

-. .~ - 

66) Wochenschr. f. Brauerei 31, 105, 173 [1914]; h e w .  Chem. 

5 9  Z. gcs. Brauwesen 37, 369[1914]; Angew. Chem. XT, 11, 548 

67) Wochenschr. f. Brauerei 31, 217 [1914]; Angew. Chem. 27, 

6 8 )  Wochenschr. f. Brauerei 31, 292 119141. 
59) Wochenschr. f. Brauerei 31, 255 119141. 
eo) Wochenschr. f. Rrauerei 31, 386 [19141. 
61) Wochenschr. f. Brauerei 31, 386 [1914]. 
e2) Allg. Brauer- U. Hopf.-Ztg. 81, 955-957; Anaew. Chem. 21, 

'33) Allg. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 54, 1039; Angem. Chern. 27, n. 
64) Wochenschr. f. Brauerei 31, 165 119141; Angew. Chern. t 7 ,  11, 

R7, 11, 320 [1914:. 

P914j. 

11, 547 [1914]. 

11, 389 [1914]. 

389 [1914]. 

467 [1914]. 
- 
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Fortschrit'te in der Chemie der Garungsgewerbe 
im Jahre 1914. 
Von A. BAUDREXEL. 

111. ( : i i r i i n g s o r g a n i s i n e n  u n d  G a r u n g s -  
v o r g a ii g. 

In Beitragen zur Kenntnis der s o g. s c h w a r z e n 
H e  f e n spricht sich H. W i l  l 6 5 ) ,  gestutzt auf Unter- 
suchungen von F .  N o 1 d i n , gegen clie Bezeichnungen : 
,, Saccharonivces niger, Torula nigra nnd schwarze Hefe" 
fur die beschriebene Pilzart uncl cleren Varietat,en aus, da 
sie in keiner Weise gerechtfertigt seien ; vor allem miifite mit 
tlcn Organismen nach morphologischen Methoclen eine ho- 
here Fruktifikationsforni erzielt werden. 

L i c h t e n s t e i n - R o s e n - 
t) 1 a tss) referiert B a u cl r e x e 1 , woiiach eirie D i f f e - 
r e n z i e r u n g  v e r s c h i e d e n e r  H e f e a r t e n  mit 
Hilfe der A g g 1 u t i n a t i o n s m e t h o d e ermoglicht 
w i d .  Die Blutsera von Kaninchen, denen intravenos 
lteiiikulturen von verschiedenen Hefearten injiziert wurden, 
lassen nicht nur die verschiedenen Saccharomycesarten 
(obergilrig iind untergarig) voneinander nnterscheiden, son- 
derri sie gestatten auch, Torulaceen von den Saccharomyceeii 
einwandfrei zii differenzieren. 

C. B. C o c h r a n und J. H. P e r k i n ~ 6 ~ )  untersuchten 
clen EinfluB von hohen Temperaturen auf Hefe, und zwar 
von 35-45" ; die Versuchsdauer schwankte zwischen 5 und 
30 Minuten. Die Temperaturen uber 65" wirkten im allge- 
meinen zerstorend auf die lebende Hefe. F. S c h o n - 
f e 1 dm) berichtet uber ,,E n t z i e h u n g s k 11 r e n b e i 
H e f en"  und gibt verschiedene Wege an, die Hefen an 
EiweiB und Mineralstoffen armer zu machen (Veriinderung 
cler Niihrlosung, Luften der Wurze, warmeres Herfuhren, 
groBe Anstellhefernengen usw.). 

L. B u c h t a s 9 )  hat  den E i n f l u B  d e s  L i c h t e s  
a u f  d i e  S p r o s s u n g  d e r  H e f e  studiert und u. a. 
festgestellt, daB sowohl verschiedene Lichtquellen (Tages- 
licht, elektrisches Licht), wie auch verschiedene Lichtinten- 
sitaten die Sprossung von Saccharomyces cerevisiae und 
Saccharomyces Ludiwigii verschieden zu beeinflussen ver- 
inogen. 

Die S a u e r s t o f f w i r k u n g  a u f  d i e  H e f e -  
z e 1 I fr e r m e h r u n g bearbeitete H. T. B r o w n70). 
Er fand , daB bei beschrankter Sauerstoffzufuhr die Zahl 
der in einem gegebenen Augenblick vorhandenen Hefezellen 
der Zeit direkt proportional ist. Die Hochstvermehrung der 
Hefezellen ist, innerhdb gewisser Grenzen der Sauerstoff - 
zufuhr, der Anfangsmenge des Sauerstoffs proportional. 
Die Vermehrungsgeschwindigkeit ist dabei jedoch keine 
logarithmische, sondern eine lineare Funktion der Zeit. Ver- 
fasser hat hierbei auch den EinflnB zugesetzten Alkohols 
in das Bereich seiner Untersuchungen gezogen und gefun- 
den, daB hierbei eine Zugabe voii etwa 8% Alkohol die 
Zellenneubildung in negativein Sinne sehr stark beeintrlch- 
tigt oder vollkommen aufhebt. Bei geringeren Alkohol- 
inengen wird der EinfluB entsprechend weniger bemerkbar. 
Ails seinen weiteren Versuchen uber die Warmeerscheinun- 
gen bei der Garung ist zu schlieBen, daB, wenn wir die 
Wiirmemenge genau ermitteln konnten, die beim Verschwin- 
den iron 1 g Zucker unter dem EinfluB der Hefe entwickelt 
wid ,  wahrend sich die Hefezellen in aktiver Vermehrung 
befinden, diese Wiirmemenge annahernd iiicht clieselbe sein 
wiirde, wie die bei der Vergarung derselben Zuckermengen 
ohne gleichzeitige Hefevermehrung entwickelte. Der Unter- 

66) Z. ges. Brauwesen 37, 13 [1914]; Autoref. nach Zentralbl. f .  
Bakt. 11. Abt. 39, 1-26 [1914]. 

66)  Wochenschr. f. Brauerei 31, 293 [1914]; Angew. Chem. 27, 
11, 592 [1914]. 

87) J. Ind. Eng. Clwm. 6, 480 [1914]; Angew. Chein. 28, 11, 28 
[19151. 

68)  Wochenschr. f. Brauerei 31, 257 [1914]; Angen. Cheiil. 27, 
11, 519 [1914]. 

69) Zentralbl. Bakt. 11. Abt. 41, 340-351; Anqew. Chcm. 27, 
11, 549 [1914]. 

7 0 )  Ann. of Botany 28, Nr. 60 [1914]; vbers. in Wochenschr. f .  
Brauerei 31, 272 [1914]. 

LFortsetzung voii 4. 440.) 

Einen Vortrag voii 

schied wurde auf die Eiiergie entfallen, die fur die beob- 
achtete Ref ever mehrung n otig ware . 

B a u d r e x e 1 7 1 )  bestimmt in Fortsetzung der L i 11 d - 
n e r s c hen Arbeiten uber die T a u g 1 i c h k e i t d e s 
A t h p l a l k o h o l s  R I S  N a h r s t o f f  f u r  v e r -  
s c h i e d e n e P i 1 z e die genaueii Mengen Alkohol, die die 
drei Organismen : Saccharomyces farinosus, Oidiuin lactis 
und Kahmhefe B Henneberg, iniierhalb bestirnmter Zeiten 
als Nahrung aufzunehmen inistande sind, uncl berechnet 
geiiau die Kohlenstoffniengen, die die Pilze aus cleiii illkoliol 
pro Tag als Nahrung zu entnehmen reruiogen. 

C. P. C: o c h r a n und J. H. P e r k i n s72) stellten beirn 
Stucliurn des E i n f l u s s e s  g e r i n g e r  A t h y l a l -  
k o h o 1 in e n g e n a 11 f d i e G a r 11 n g von Rohrzucker- 
sirup (D. 1,2112-1,26) bei20''-fest, daB ein Gehalt von 1 oder 
weniger Vohumprozent an Athylalkohol die Garung der 
Zuckerlosungen in bemerkenswerter Weise beschleunigt,. 
Erst fitarkere Alkoholkonzeiitrationen (iiber 1,2Ci0/" Alkohol) 
verzogerii die Qarung steigend rnit dem Alkoholgehalt. 

Uber den E i n f l u B  o r g a n i s c h e . r  S a u r e n  
a u f d i e  H e f  e berichten W. B u r  o m 3 k y sowie 
H. Z i c k e s. B u r o m s k y  73) stellt fe.jt, da13 die Hefe in 
Nahrlosungen rnit organischeri Sauren keine Zymase, da- 
gegen mehr oxydierende Enzyme bilrlet ; sie kann sich 
allmahlich an den sauren. Nahrboden gewohnen , gewinnt 
dann aber erst allmiihlich, event. nach eiiier Reihe von 
Generationen, wieder, mit Ziicker zusammengebracht, die 
Fahigkeit, Zucker zu vergaren. Z i c k e s i J )  bespricht clen 
EinfluB folgencler Saureii auf Hefen und Bakterien : 
Ameisen-, Essig-, LYlilch-, Butter-, Wein-, Bornstein-, Oxal-, 
Apfel- und Zitronensaure. 

T h. H o li o r n y 7 5 )  hat den E i n f 1 u 13 cier schon von 
anderer Seite ermahnten M a n g a n s a 1 z e a 11 f d i e 
H e f e dahin erkla.rt, daB er die U n s c h a d 1 i c h k e i t 
clarauf zuriickgefuhrt, claB die Hefe diese. Salze nicht auf- 
nimmt, wahrend sie z. B. Eisen-, Nickel- uscl Kobaltsalze zii 
resorbiereri verinag. In  einer aridereii Arbeit,'G) behandelt, 
derselbe Verfasser die F h i g k e i t d e r H e  f e , Me- 
tallsalze, nanieiitlich S c h w e r m e t a 1 1 s a 1 z e z 11 
b i n d e n .  

F. S c h o n f e 1 d und G. S c h o n f e 1 d e r 7 7 )  vertreten 
in einer Brbeit: ,,D i e M i n e r a 1 b e s t a n d t, e i 1 e d e r 
H e f e  u n d  i h r e  B e d e u t u n g  f u r  d e n  L e b e i i s -  
z u s t 8 n d d e, r s e 1 b e n", den Standpuiikt, daD die 
Bruchhefe mehr mit EiweiB und Mineralbestandteilen ge- 
sattigt sei als clie Staubhefe, und daB besonders cha- 
rakterisierte Hefen mit ausgepragten Eigenschaften auch 
bei Uberfhhrung in einen neuen Betrieb ihre Eigenheiten 
moglichst heizubehalten streben. Der in verschiedenen 
Hefen (Brauerei-Reinhefen) gefinidene nieclrige G 1 3' k o - 
g e n g e h a l t  wird von F. S c h o n f e l d  und E. K u n -  
z e 17*) darauf zuriickgefuhrt, daB im letzten Jahre, bei 
Verwendung der eiweiBreichen Malze, die Hefe in1 a,ll- 
genieinen Neigung ziir stgrkeren Bruchbildung und da- 
rnit zu geringerer Aiifspeicherung von Glylrogen gezeigt 
hat. 

Unt,er den U ni s e t z u n g s p r o d LI k t e n be.i der 
Tiitigkeit der Hefe wird von F e r n b a c h u n d 8 c h o e n 7  D, 
B r e n z t I' a u b e n s a u r e festgestellt. 

V o i s i n e t80)  korinte den im bitteren Wein anfge- 
fundenen B a c i 1 1  u s a ni a r a c y 1 n s in fast allen Wa.s- 

7 1 )  Wochenschr. f.  Brenerci 31, 400 (1914-I; Angew. Choni. 28, - -  
11, 28 119153. 

- 
72) J. lnd. Eng. Cliem. 6, 141 [1914]; Bngew. Cheni. 28. 11, 48 

riQi5i. 
L - - - - J  

73) Zentralbl. f. Bakt. 11. Abt., 12, 530-557 [1914]; Sngew. 

74)  Allg. Z. f .  Bierbrauerei 43, 1-4; Angew. Chin .  28, 11, 151 

76) Chem.-Ztg. 38, 1290 [1914]; Angem. Chcni. 28, 11, 151 [1915]. 
76) 911g. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 54, 170-175. 1155-1158; Angcw. 

77) Wochenschr. f .  Brauerei 31, 245 [1914]; Angew. C'hein. 22'. 

7'3) Wochenschr. f. Brrtuerei 31, 9 [1914]; Angem,. Cheni. 27. T J .  

7 0 )  Ann. de Brasserie 1913, 554. 
80)  Compt. rend. 158, 195 "141. 

Chein. 28, 11, 150 [1915]. 

[ 19 151. 

Cheni. 27, 11, 470 [1914]. 

11, 549 [1914]. 

215 [1915]. 
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sern feststellen. Er  vergart Zucker und verschiedene mehr- 
atomige Alkohole, iiamentlich Glycerin und Mannit ; als Pro- 
dukte entstehen Wasserstoff, Athylalkohol, Acrolein, CO,, 
Ameisen-, Essig-, Milch- und Bernsteinsaure. 

B a k t e r i e n  
sind nach K r o n 1 i ksl) in aerobe und anaerobe, thcrmo- 
phile Bakterien zu unterscheiden ; nach P r i n g s h e i ni 
wurden neben Wasserstoff und Kohlensaure bci der anaeroben 
Garung ausschliefllich Essigsaure und Ameisensaure gc- 
bildet, was vicllcicht zu einer ncuen technischen Fsbrika- 
tion dieser Sauren fiihren wird. 

Der B a c i 11 u s I) e 1 b r ti c k i wird nach P. H e n  n e - 
b e r gsz), entgegen anderweitigen Angaheri, durch cbcr- 
schreitung seiner hochsten Sauerungsternporaturen von 50" 
inehr oder weniger geschadigt, so daB zwar bei dieser Tem- 
peratur die Maischen (Fabrik- und Laboratoriumsvemuche) 
an der Oberflachc noch gesaubert werden, im Innern aber 
nur schwache Saurebildung auftritt ; bei langcrer hohcr 
Sauerungstcmperatur stirbt der Bacillus ab. Dasselbc 
Ergebnis zeigte sich auch boi cine111 nngeblich thermophilcn 
Milchsaurepilz. X a t u r I i c h e It e i n z u c h t - M i 1 c h - 
s SC u r e b a k t e r i c n zeigen nllerdings bisweilen anch 
iioch bei hoheren Teinperaturen nocli Saucruiigsverlniigeri. 

P. N o  t t i ne3) verfolgt die schon von 1, i 11 d e t und 
A m m a n 11 studierten Einwirkungen von Q u e c k s i 1 - 
b e r  a u f  d i e  a l k o h o l i s c h e  Garungu i ide rk la r td i e  
gewonnenen Resultate dahin, da,B der EinfluB des Queck- 
silbers im wesentlichen mechanischer Art ist. Weiin clic Mcnge 
der Quecksilbersalzc, deren Bild.ung man nicht verliindcrn 
konne, nicht zu groll sei, so wirke clas Quecksilber als fester 
Iiorpcr, der die Ubersattigong mit Kohlensaurc verhinderc ; 
infolgedessen k6niie die Hefe aber b c s s e r a t m e ri 11 11 d 
s o  m i t s u c h b e  s s e r w a c h s e n ;  auf dcr arideren 
Seite schienen sowohl die Quecksilbcrnalze wie such das 
Metall selbFt iveder nuf die Garfunktion, noch auf das Aus- 
wahlvermogen der Hefe einen EinfluD zu haben. Diese Er- 
klarung durch die rein mechanische Wirkung ctes Queck- 
silbers faiid eine Stiitze in der Beobachtung, dal3 der Ver- 
fasser u. a. fand, daB die Hefencrnte mit c1e.r Grone der 
Beriihrungsflachc der Garfliissigkeit niit dcm Quccksil her 
stieg. Die Tatsachen selbst waren im wesentlichen schon 
friiher von D u m a s ,  S c h u l z ,  B e r n a c k i ,  M a n n  
u n d P o k o r n y festgcstellt worden. 

Each C. R i c h e ts4) gewohnen sich M i 1 c h s a u r c - 
b a  k t e r  i e n in wenigen Tagen so sehr an giftige Salze 
(K-Arseniat, K-Phosphat, Ii-Sulfat, K-Selenat, K-Bromat 
u. a,.), daB das Wachstuin sich gegeniiber normalen Losun- 
gen sogar steigert. Eine Vererbnng derart, daB die Bak.. 
terien an Giftstoffe gewohnt worden konnen, ltonnte nicht 
f es tges tell t werden . 

In dem B r o t s c h i m in e 11) i 1 z Rhizopus nigricans 
haben R.  A. G o r t n e r  u n d  A. F. B l a k e ~ l e c ~ ~ )  
das Vorkommen eines G i f t s t o f f e s (4%) festgestellt, 
der bei intravenoser Einfiihrung in Kaninchen deren T o d 
unter allen Symptomen der Anaphylaxis verursachte. Me 
letale Dosis fiir Kaninchen ist 1 Teil auf 225 000 Teile 
Korpergewicht. 

uber iieuere Arbeiten, die sich rnit den E n z y m c n 
v o n M i k r o o r g a n i s m e n beschaftigt haben, sci zu- 
nachst eine Arbeit von C. S. H u cl s o n und A. S. P a i n cS6) 
referiert, durch welche festgestellt wurde, dan die I n v c r - 
t a s e a u s H e f e Sucrose vollstandig zu Invertzucker hy- 
drolysiert ; diese Reaktion ist aber nicht umkehrbar. Des 
weiteron veroffcntlicht C. S. H u d s o na7) eine verbesserte 
M e t h o d e  z u r  H e r s t e l l u n g  s t a r k e r  I n v e r -  
t a s o l o  s u n g e n aus obcr- und untergariger Hefe; 

Die c e 1 1  u 1 o s e v e r g  r e n d e n  

-_ - 

81) Zentralbl. f. Bakt. u. Paras. 28, 20. 
82) Z. f. Spiritus-Ind. 37, 65 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 390 

83) Compt. rond. 157, 1005; ref. in Wochenschr. f .  Brauerei 31, 

84)  Compt. rend. 158, 764. 
8 5 )  Vers. Am. Chem. Soc., Rochester, Sept. 1913; Angew. 

[1914]. 

55 [191-1]. 

Chem. 27, 11;-215 r19141. 
8 6 )  J . - A m .  Chem. Soh. 16, 1571-1581 119141; Angcw. Chem. 28, 

TT. 106 r i g i u .  
97)  .T: Atn.dCl~cm. SOC. 36, 1566; Angcw. Chem. 28,.IT, 106 [1015]. 

wa,hreiid die Invert,ase aus erstercr Hefe liaffinose fn 
Melibiose imd Lavulose spaltet, wird dieselbe Zuckemrt 
durch die Unterhcfe-Invertase in Dextrose, Liivulose und 
(~slaktose zcrlegt. Die Bcrcitung dcr Invcrtaselosungen 
gcschieht in folgender Weise: 10 kg Hcfe werden mit 10 1 
Leitungswasser und 500 ccm Toluol clurchgearbeitet und 
dann bei gewohnlicher Temperatur 5 "age der Autolyse 
Ciberlassen ; nach Bleizuckerzusatz (bis kein Niederschtag 
mehr entsteht) wird das Bikrat init H,S vom Blei befreit. 
Die sauren Filtrate werden dann sofort (24 Sfunden genugen 
ineistcns) durch einen Ilollodiuinsacli dialysiert. Die dialy- 
sierten Lijsungen werden entweder init Toluol haltbar ge- 
macht (nach l/, Jahr zeigen sic noch clie Halfte der enzyma- 
tischen Kraft) oder im Vakuuin unter 30" zdr Trockne 
verdanipft. 

Nach T h. 13 o k o r n ys) geht die mit; Hilfe der proteo- 
lytischen Enzyme vonvtatteii gehende Hefeverdauung nie 
iibcr eine gcwisse niedere Grenze hinaus. Es miissen wohl 
z w e i  v e r s c h i c d e n e  p r o t e o l y t i s c h e  E n -  
z y rn e angenommen werden, die h i d e  in saurer LCsuiig, 
Bber bei ' vcrschiedcnc~n Sauerungsgrad mirken. Das tie- 
rische Pepsin ist Clem profeolytischen Enzym dcr Hefe weit 
iiherlegen. 

Nach C. S e 11 1) e r g  uiid C z s p s k i89) besitzt auch 
obergarige Hefe C a. r b o x y 1 a s e ;  wic a m  eiiier weiteren 
Arbeit von C. S e u b e r g und X. 1 w a n o f f W )  erhellt, 
untcrliegt die schcinbar widerstandsfahigere C a. r b o x y - 
1 a s e , deren Widcrstandskraft bekanntlich auch verschie- 
clenen physikalischgn Eiiifliisseii gegeniiber der Zymase 
groi3er ist, nicht in 'clcm Malk  wie Zymase der Wirkung 
gcwisser Antiseptica, organischer iind anorgankcher Xa- 
tur z. B. Natriumfluorid, Quecksilberchlorid, Pormaldehyd, 
Phenol, Th ymol. Giirliriif t,iger Hef emacerationssaf t , rnit 
solchen antiseptischeri Stoffcn versetzt, , vergor noch 
Brenztraubensaure, w8hrend Ilohrzuckcr und Dextrose iiicht 
niehr zersetzt wurden. 

Durch T o n e r d e h y d r a t ,  das nach W. H W e l -  
k e r und J .  M a r s h a l 191) durch Fa,llcn einer verdiinnteii 
Ammoniakalaunlosung mit Ammoniak als Gallerte erhal- 
ten wird, konnen fast alle Enzyme aus masserigen Lijsungen 
volls tandig ausgefilllt werden. 

Die I n v e r t a s e b i 1 d u n des Bacillus Delbrucki 
kann nach H. E u 1 e r u n d H. 8 r  a m e rg2) durch Vorbe- 
handlung des Bacillus init zuckerha.ltigen Xahrlosungen 
stark gesteigcrt werden. Wahrend die Enzymbildung in 
Dextroselosung unter norinalem Wachstum vor sich geht, 
vermehren sich die Zcllen in Lactoselosungen bei gleieher 
Enzymbildung nar schr schwach. 

S. S. G r a v e s und P. A. K o b e P3) empfehlen als 
E: r s a t z f ii r T o 1 u o 1 beim Arbeit,en mit Enzymen 
T r i k r e s o 1 , und zwar bei gewohnlicher Inkubations- 
clauer fur T r y p s i n ,  P e p s i n ,  U r e a s e  u n d  D i a -  
s t a s e  0,5%igen, fur E r e p s i n  u n d  ' I n v e r t a s e  
O,:!%igen Zusatz : Ricinussa!nenlipase wird durch 0,2%ige 
Losung in ihrer Wirkung auf Athylbutyrat und !l%acetin ver- 
langsamt ; Pankreatin erleidet dagegen scheinbar eine ge- 
wisse Beschleunigung der Zerlegung von Athylbutyrat. 

B u c h n e r u ii d .M e i s e n 'h  e i In e r haben die Eiit- 
stchung des Glycerins Bus Traubenzucker im Hefensaft ge- 
funderi, was neiierdings durch M. 0 p p e 11 h e i m e r 9,4), 
dcr die Glpcerinbilclung als cine von cler Garkraft der Hefe 
bzw. des Hefensaftes a b h a n  g i g  c N e b e n  r e a k t i  o n 
b e i  d e r  a l k o ' . h o l i s c h c n  G i i r u n g  crklart, be- 
statigt wurde. Als besonders gutes A u s g a n g.s m a t e - 
r i a 1 vermog.cn Dioxyaceton und Glycerinaldehyd Glycerin 
zu  bilden. Unter den fliichtigen Bason der bei der Hefen- 
a,utolyse entstehenden Xcbenprodukte des Z e r f a 1 1 s 
d e r  A m i i i o s a n r e n  w e r d e n  n a c h  K. I w a -  

88) Allg. Rrauer- u. Hopf.-Ztg. 54, 2533-2534; Angew. Chem. 

89) Biochem. Zeitschr. 67, 9 [1911]. 
90) Biochem. Zeitsehr. 67, 1 [1914]. 
91) J. Am. Chem. SOC. 35, 822.; Angew. Che.m. 21, 11, 84 [1911]. 
92) Biochein. Zentrslbl. 58, 217.. 
93)  J .  h i .  Chem. SOC. 36, 751--758; Angcw. Chem. XS,  TI, 28 

u4) Z. physiol. (:hen). 89, 63 [lUl3]. 

. . . . -. - 

28, Ir, 105 ~19151. 

[ 1 91 51. 
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n o f f 95) A ni i n e , wahrscheinlich Amylamin und Tri- 
methylamin, gebildet. 

Nach neueren UntersucEiungen S. K o s t y t s c h e w sS6) 

eiitstelit dnrch lebeiicle oder getotete Hefe am Acetaldehyd 
nufier nach cler C a n n i z z a r o schen Reaktioii wahr- 
scheinlich noch durch T~'nsserstoffa,iilageriiiig Athylalkoliol 
bzw. Athylalkohol urld Essigsiiure. Aus weiteren Unter- 
suchungen .von K o s t y t s c h e w und W. B r i 1 1 a ii tSi) : 
,,'CTber die stickstoffhalt,igen St,offe ini Macerationssaft 
cler Hefe," konnen nach erfolgter Hydrolyse der Eiweill- 
stoffe durch starke Autolyse des PreBeaftea unter gewissen 
Bedingungen svieder synthetisclie Vorgange eintreten, die 
sich nanieritlich auf den nach der S t u t z e r schen Methode 
init, Kupferliydroxyd fiillbaren Stickstoff (Prot.einstickstoff) 
beziehen . 

H a n s  E u 1 e P )  bericht.et iiber die Rolle des Gly- 
kogens bei der Garung dnrch lebende Hefe. E. S a I - 
k o w s k y hat, durch die in dieser Arbeit angewandte 
G l y k o g e n b e s t i n i n i u n g  nach S c h  o n f e l d  und 
K r a m p f veranlttllt, diese Methode iiachgepriift, uncl sie 
fur d u r c h a u s u n z u 1 a, s s i g befunden, da, a,uch wenn 
inan das Hefegummi . beseitigt, dau Glykogen clurch Acf-  
losung eiiies Teils der Zellmembran einen unberechen- 
baren Gewichtszuwachs einer sich \vie Glyliogeiiverhalteii- 

hung: , , rber  die gleichzeitige Ver- 
ihnderung cles , Gchdtes an Glykogen, an Stickst,off 
iind an Enzyineri in der lebenden Hefe" hat sich nach 
S i x t e n K u 1 1  1)-e r g99) ergchen, dd3 im allgenieinen 
die fiir rerschiedene Nefen ron S: c h o n f e 1 d h e v t 2. - 
t i g t e R e g e 1 auch fur eine und dieselbe Eeidriilturhefe 
besteht, nainlich : hoher Glykogengehalt be:iingt niederen 
Stickstaffgehalt. Weit.erhin zeigte sich, dall bei vorbe- 
handelter uutergariger Hefe durch die Garung nicht eine 
Verminderung, sonden? eine starke Erhiihuiig ties Glykogen- 
gehalts eintritt. I< u 1 I b e r g hat hierbei aber ohige Ein- 
wande 8 a 1 k o w s 1; y s gegen das S c h o n f e 1 d - 
K r a in p f sche Glylrogeiihestirnniuiigsverfahren nicht be- 
rucksichtigt. 

Larjt man H e f e a 11 f F u r f 11 r o 1 einwirken, so hildet 
sich nach C. J. L i,ri t n e r und C. J. v. 1, i e b i g (11. Mit.- 
teilunglOO) neberi Furfurolalliohol Furyltrirriebhylengl~ltol, 
C,H,O. CNOH . CH,. CH,OH. Die Vcrsuchsans'reller iiehnien 
hierzu an, daB zwischen dem Furfurol und clein interniediar 
bei der Garung entsteheiiden Acetaldehyd eine Aldolkon- 
clensation stattfindet , und dieses letztere Xldol sodaiin zu 
Clem Glykol reduziert wircl : 
C4H30CH0 +CH,CHO + K,+ C,,H,O.CHON.C!H,.CH,OH. 
0. M o h rlO1) unterwirft die inikrocaloririietriaclieii Ver- 

suche R n b ii e r s und seine sich c1ara.n kniipfendeii Eerech- 
iiungen einer eingehenden kritischen Besprechung imd 
kniipft darsn eigene m a k r o c a 1 o r i 111 e t r i s c h e U n - 
t . e r s u c h u n g e n  i i b e r  d i e  ? V % r r m e e n t w i c l i -  
1 u n g b e  i d e r  H e f  e i i g  8 r  u n  g und bei enzyms- 
tischen Vorgangen. Nach deni Verfasser wird die WLrine- 
entwicklung bei der Rokrzuckervergiirung durch die ein- 
setzende Garwarme etwas, wenn auch iiur wenig herab- 
gesetzt, und zwar infolge eines endothermen Vorgaiigs : 
der Inversion des Rohrzuckers. Die Versuchslijsungen waren 
folgende : Traubenzucker, Invertzucker, R,ohrzucker und 
Wiirzen (helle Wurze, . Porterbier onrl WeiBbierwiirze). 
Beziiglich des Einflusses der Hefenmenge auf den Verlauf 
der Garung hat Verfasser gefunden, da13 die hierbei ent- 
wickelte Wiirinemenge z. B. bei 10 odgr 20 g Hefe den1 
Gewicht cler verwandten Hefe n i c h t p r o p o r t i o n a 1 
ist. Als Garwarme fiir (1 g) Maltose hat  M o  h r  durch 
Messungeii cler Garungskohlensiiure 134 Grammcalorien 
gef imden. 

95) Biocheni. Zeitschr. 63, 359 [1914]. 
96) Z. physiol. Chem. 89, 367, 402 [1913]. 
97)  2. physiol. Chem. 91, 372 [1913j. 
9 s )  Z. physiol.. Chcni. 92, 75 [1914]. 
99) Z. physiol. Chem. 88, 109 [1912]. 
100) Z. physiol. Chem. 92, 20-360 [1914]. 
101)  Wochenschr. f. Erauerei 31, 394-399, 412-417 [1914]; 

Angew. Chem. 28, 11, 27 [1915J. 

uber die Verwendung von Nachgarungshefen bei der 
H e r s t e 1 1 u n g v o n P o r t e r und ihre Erfolge in cler 
Praxis wurde durch W. R o m m e l1O2) berichtet; er hat, 
nachdein scholi C 1 a u s s e n  festgestellt hat, da13 der deni 
Porter eigentiimliche Geruch und Geschmack durch gewisee, 
die weitgehende Vergarung der Biere hervorrufende Toru- 
laceen (Brettanomyces) verursacht werde, diese Nachga- 
rungshefen (sekundiire Hefen) cles englischen Porter gezuch- 
tet und als Porternachgarnngshefen sowohl deutschen und 
osterreich-ungarisc.hen wie auch auslLndischen Brauereien 
mit beestem Erfolg zur Verfiigung gestellt,. Die E e r 1 i n e r 
T ' e r s u c h s -  u n d  L e h r a n s t a l t  f u r  B r a u e r e i  
bringt zuiii 
Verkauf. 

E i n V e r f a , l i r e n  z u r  U i u z u c h t u n g  u n d  V e r -  
in e h r u n g 17 o n B i e r h e f e murde cler Versuchs- und 
Lehranstalt fur Brauerei, Berlin103) pztentiert ; es ist da- 
clurch gekennzeichnet, dall Bierhefe unter Hinznfiigung 
einer Aussaat von Kahmhefe unter Durchliift.en zur Ver- 
mehrnng gebracht wird. 

Durch ein Patent der R a d i o t e c h n i s c h e n S t 11 - 
d i e n g e s e l l s c h a f t  m. b. H. C h a r l o t t e n -  
b u r $Io4)  - Berlin wird die iibliche Durchliiftung b e i 
d e r L u f t h e f e f a b r i k a t i o n dadurch ersetzt, da13 
statt  des Einblasens von Luft durch die Wiirze r a d i o - 
a k t i v e 5: u b's t a n z e n zur Verwendung gelangen. 

Nach seinein Patent der B e c c o - G e s e 11 s c h a f t 
f ii r H e f e v e r e d e 1 u n g m. b. H.lo5) wird Prerjhefe 
oder Bierhefe dadurch veredelt, daB man sie aus einer 
Maische aus Rohrzucker und v e r k 1 e i Y t e r t. e m Rog- 
gen- uncl Kartoffelniehl znr Uingarung bringt. 

W a h 1 - Hen  i u s , I n  2 t i  t II t e of  F e r  in e n  t o g  i e , Chi - 
cagol06), haben sicli ein V e r f n h r e i i  patentieren lassen 
zur H e r s t e l l u n g  v o i i  h a l t b a r e m ,  s i c h  n i c h t  
t r u b e n d e 11 B i e r , insbesondere von Flaschenbier ; 
das Verfahren ist dadurch gekennzeichnet, da13 der Wiirze 
oder dem Bier wahrend seiner Bereitung eiii 1-2% Saure, 
insbesondere RTilchsLure, enthaltender Peptaseauszug aus 
Malz ocier dgl. zweckv Abbans und Lijslichniachung der Ei- 
weiostoffe zugesetzt wird. 

Nach A. It. L i n g imd A. B. W o  o 1 d r i d g e107) sol1 
der Bra,nprozeB cladurch verbessert werden, dall man die 
in iiblicher Weise hergestellte Wiirze mit dem gesamten 
notigen Hopfen in einer geschlossenen Kupferpfanne mit 
Danipfbeheizung bei etwa 0,4-0,45 Atmospharen Stunde 
lang kocht; heriiach wircl die TYiirze noch im Vakuuln 
etwas konzentriert. 

Um Hefe ron eher  allerdings iiur geringen I n  f e k - 
t i o n 17 o n B a k t e r i e n zu reinigen, schlagen J. C r o 1 - 
b o i s u n el C. U k in a r108) vor, dieselbe niit 0 z o n  zu 
behandehi ; Hefe sei gegen Ozon wiclerstandsfahigker als 
Bekterien. 

Eine R,eihe ?-on Abhandlungeii befafit sich mit der 
Klarung und Reinigung von A b w L s s e r n  a u s G a - 
r u n s b e t r i e b e n , die gewohnlich Kolloide gelost 
elithayten ; es sei venviesen u. a. auf die verschiedenen Ver- 
offentlichungen von R, o h 1 a n dlo9),  von G u t hllo) u. a. 

P a u 1 13 r e 17 e r h o f f l l l )  , Grimma i. Sa., hat  sich 
eiii Verfnbren, das in erster Linie fur die Malzbereitung 
bestirnmt ist, patent,ieren lassen: W e i c h v e r f a h r e 11 
f i i r  G e t r e i d e ,  8 8 m e r e i e n  u n d  P i l z e  u n t e r  
Z u f u h r Y o n N a h I- s a, 1 z e 11 , dadurch gekennzeich- 
net, cia13 'elem \Veichwwer nacheiiiander Alkalien und Sku- 

tiiese P o r t e r 11 a c h g a r u n g R h e f e n 

102) Wochenschr. f.  Brauerei 31, 88 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 
294 rigi41. 

1bJ) R: D. P. 269 426. 
104) D. R. P. 275 432. 
1°5) D. R. P. 277 639. 
106) D. R.  P. 275 213; Angew. Chem. 27, 11, 469 [1914]. 
107) J. uf Inst. of Brewing 81 [1914]. 
108) Ann. de 1. Bress. 11, 13 [1914]. 
108) Z. ges. Brauwesen 37, 413 [19141; Angew. Chem. 27, 11, 641 

119141; l'apiwfabrikant 12, 361 [1914]; Angem. Chem. 27, 11, 517 
[1914]; Kollcid-Ztg. 14, 195 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 512 [1914]; 
Seifensiedcrztg. 41, 310 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 512 [1914]; 
Z. f .  Spiritus-Ind. 37, 58 119141; Angew. Chem. 21, 11, 387 [1914]. 

110) Angea. Chem. 27, 11, 253, 612 [1914]. 
111) D. R. P. 271 938; Angew. Chem. %7, II, 139 [1914]. 
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ren zur Bildung von Nahrsalzen innerhalb des Getreides usw. 
zugeffihrt aerclen. Dr. R e i n h o 1 rl K u s s e r o w112) , 
Sachsenhausen, untermischt nach seinem M a 1 z e r e i - 
v e r f it h r e n das keimende Getreide mit auflockernden, 
indifferenten Stoffeii z. B. Torffaser, Sagespanen, Hafer- 
schalen u. dgl., um ein leichteres Entweicheii der Keimungs- 
gase zu befordern. 

D i e V e r s u c h s -  u n d  L e h r a n s t a l t  f u r  B r a u -  
r e i , Berlin113) hat verschiedene Patente fur Ausfiihrungs- 
formen des durch clas Patent 245 607 geschiitzten V e r - 
f a h r e n s  z u r  H e r s t e l l u n g  v o n  Y o g h u r t -  
b i e r  erhalten. E i n V e r f a h r e n  z u r  V e r e d e l u n g  
d e s  B i e r e s  a n  G e s c h n i a c k  u n d  V o l l m u n d i g -  
k e i t  ' i s t  J o h a n n e s  H o l l d a m p f 1 1 4 )  in Bremen 
patentiert ; clas Verfahren ist dadurch gekennzeichnet, daR 
die Hefekultur in den Lagerfassern ausgefiihrt und vollen- 
det wird, wobei die Hefe in einer Vorkultur in vollprozen- 
tiger Stammwiirze bis zur Reife gebracht und dann dem 
Bier im LagerfaR zugesetzt wird. Hierbei kann die Vor- 
kultur auch zunachst in ungehopfter Wiirze durchgefuhrt 
werden. 

Nach dem Brauverfahren mit enthiilstem Malz von 
G. F r. H e r in a n nllj), Elberfeld, wird enthiilstes Grob- 
schrot auf einer einfachen Unterlage von Gewebestoff 
(Nesseltuch, Gaze oder dgl.) als Auslose- und Filtermaterial 
zugleich verwendet, wobei die clurch die Unterlage hindurch 
filtrierte Wiirze nur Zellengewebe der reinen Schrotkerne 
hindurchlaBt, ohne daB dabei Hiilsen oder Hiilsenextrakt 
in die Wiirze gelangen. Die Wiirze sol1 dadurch weder Trii- 
bung, noch auch den Hiilsenbeigeschmack aufweisen. 

IV.  G & r  u n g s e r z e u g n i s s e. 
F. E m s 1 a n  d e rlla) empfiehlt zur S a LI r e b e s t i m - 

m u n g i m B i e r und bei dessen Bereitung die elektro- 
metrische Methode der Messung der W a s s e r s t o f f - 
i o n e n k o n z e n t r a t i o n ; nach dieser 'Methode wird 
der Fehler, der beim Farbenunischlag durch den Indicator 
bedingt ist, ausgeschaltet, weil hier die Neutralitat auf einer 
physikalischen Grundlage, namlich auf der Dissoziations- 
konstante des Wassers beruht. 

Auch H. L e b e r 1 e 11 n d H. L u e r s117) fiihrten niit 
dieser elektrometrischen Methode erfolgreich Saurebe- 
stimmungen durch. In ,,Versuchen iiber die Anwendung 
von Leitfahigkeitsmessungen bei der Untersuchung von 
Bier" faRt H. L u e r ~ 1 1 ~ )  die bisherigen Ergebnisse dieser 
Methode zusaninien und empfiehlt die elektrische Methode 
besonders fur praktische Betriebe, um feine Unterschiede, 
bedingt durch Veranderungen im Brauwasser, Beschaffen- 
heit des Malzes, Vergarung usw. systematisch zu ergriinden. 
Von Interesse ist die Feststellung, daR sich nahrstofffreie 
und nahrstoffhaltige Zuckerlosungen bei der Saurebildung 
durch die Hefe nicht unterscheideii. 

Die mutniaBlichen und tatsachlichen Reaktionen , die 
die dem Bier zugesetzten loslichen E i s e n v e r b i n - 
d u n g e n durchmachen, sind verschiedener Art. F. S c h o n  - 
f e 1 d"9) nimmt an, dafi aufier den direkt zugegebenen 
Eisensalzen noch solche vorhanden sind, die erst sekundarer 
Art ,  ja auch tertiarer Art sind. Auch die Gerbsaure der 
Biere bleibt nicht ohne Einflulj; es scheiden sich griine 
oder blane feine Flocken von gerbsaurem Eisen ah, die einen 

112) D. R. P. 280 131; Angew. Chem. 27, 11: 547 [1914]. 
113) D. R. P. 271 833; Angew. Chem. 27, 11, 72 [1914]; D. R. P. 

271 834; Angew. Chem. 27,11, 72 119141; D. R. P. 271 835; Angew. 
Chem. 27, 11: 72 [1914j; D. R. P. 276 486. 

114) D. R. P. 278 941. 
115) D. R. P. 278482; Angew. Chem. 21, 11, 646 [1914]. 
116) Z. ges. Brauwesen 37, 2, 16, 27, 164 119141; Kolloid-Z. 13, 

156-169 119131 u. Kolloid-Z. 14, 44 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 
141, 293 [1914]: 

117) Z. ges. Brauwesen 31, 177 [1914]; Angew. Cheni. 27, 11, 389 
[1914]: - 
11, 290, 390 [1914]. 

11, 647 [1914]. 

118) Z. ges. Brsuwesen 31, 79, 210, 227 [1914]; Bngem. Chem. 27, 

119) Wochenschr. f. Brauerei 31, 321 [1914]; Bngew. Chein. 27, 

unangenehmen Geschmack haben. SchlieBlich aber konnte 
S c h 6 n f e 1 d einen direkten Phosphorsaureverlust des 
Bierej, wahracheinlich durch Eisen-Phosphorsaureverbin- 
clungeu hervorgerufen, feststellen. Beziiglich des geeignetsten 
Eisenbalzes, das sich auch noch nach etwa 6 Wochen zum 
groRten Teil im Bier geloat vorfand, erwies sich das Ferrum 
oxydatum saccharatum dein Ferrum albumosum bzw. pepto- 
natuni iiberlegen. Die Versuche sind init schwach vergorenen 
und schwach gehopften Bieren durchgefuhrt worden. Man 
bedient sich am zweckinaljigsten des alkalisch reagierenden 
Eisenzuckers zu dunklen SuRbieren. Das preul3ische Fi- 
nanzministerium hat in der norddeutschen Brausteuer- 
gemeinschaft diesen Zusatz gestattet. 

Der K o l l o i c l g e h a l t  i n  B i e r e n  kt nach R o -  
b e r t Ma r clZo) im Mittel mit etwa 7 3 %  der Refraktion 
des ausgeschiittelten Bieres gefunden worden. Die hellen 
Biere sind im allgemeinen kolloidarmer als die dunklen ; 
M a r c  komint zu dem SchluB, daBder K o 1 1  o i cl g e h a 1 t 
k e i n e n  E i n f l u f i  a u f  d e n  G e s c h m a c k  d e r  
B i e r e hat, was auch R. E m s 1 a n d e r gutheifit. AuRer- 
dem hat Vcrfasser auch die Beobachtung gemacht, clan der 
Refraktionswert eines Bieres, das (durch dreitagiges Stehen 
an der Luft) schal wird, bedeutend abnimmt. M s r c s  
Peststellungen beweisen aufs neue, dalj die in jedem normal 
bereiteten Bier enthaltenen kolloiden EiweiRkorper einer 
allmahlich fortschreitenden Koagulation unterliegen, so dd3 
also auch ein normal bereitetes, a u s g e r e i f t e s Bier 
stets noch - beziiglich der kolloidalen EiweiBkorper - 
gewissen langsamen Veranderungen unterworfen ist. 

Die schon friiher von W. W i n d i s c h geniachte Beob- 
achtung, daR sich die Hefe im gegebenen Milieu eine ihr 
giinstigste Saurequantitdt zu verwhaffen weilj, wird 
d u c h  R. W i n d i s c h  n n d  C. t e n  D o o r n k a t  
K o o 1 m a n12l) bestatigt. Die Verfasser konnten ihre 
Saurebestimmungen nicht ohne weiteres nach den in der 
Weinanalpse iiblichen Methoden durchfiihren, da es sich ja 
beim Bier bzw. der Wiirze um Zuni Teil erheblich kleinere 
Sauremengen handelt als beim Wein. Sie extrahierten die 
Untersuchungsfliissigkeiten (Wiirzen und Bier) mittels des 
umgeanderten Perforators nach P a r t h e i 1 - R o s e und 
konnten hiermit f r e i e  w i e  g e b u n d e n e  S B u r e n  
bestimmen, was fur die Aufklarung der Saurebildimgsver- 
haltnisse wahrend der Garung von groBer Wichtigkeit ist ; 
wenn auch die Wiime nur sehr geringe, nicht genau festzu- 
stellende Mengen an f r e i e r S a u r e enthalt, wahrend 
sie an g e b u n d e n  e r o r  g a n i  s c h e r  S a u  r e betrkcht- 
lichere Quantitaten aufweist, so konnte doch durch den Ver- 
gleich der Gesamtsauremengen in Wiirze und im halbfer- 
tigen und fertigen Bier festgestellt werden , daB wahrend 
der Wiirzegarung ebenso wie wahrend der Weingarung eine 
Neubildung an organkchen Sauren stattfindet. Der Saure- 
gehalt des Bieres hangt 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 wahrend der Lagerung. Von den fliich- 
tigen Sauren findet sich der Hauptanteil unter den freien, 
von den fixen Sauren der Hauptsnteil unter den gebundenen 
Sawen. (schlun folgt.) 

Berichtigung 
zum Aufsatz von B o r r m a n n ,  N e u e r e  A r b e i t s -  
m e t h o d e n  z u m  W a s c h e n  u n d  D e s t i l l i e r e n  
v o n  F l i i s s i g k e i t e n  (S. 377): 

S. 379, rechts, Zeile 20: . , . bei r . . . faUt fort. 
S. 379, rechts, Zeile 26: statt: Siedepunkt cles Ben- 

zols . . . lies: Siedepunkt des Anilins. . . 
S. 384, links oben: Fig. 12 ist uni 180' zu drehen. 

120) Kolloid-Z. 14, 181 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 470 [1914]. 
121) Wochenschr. f .  Brauerei 31, 225, 235, 252, 275, 295, 303, 311 

[1914]; Angew. Chem. 27, 11, 592 [1914]. - 
Verlag von 0 t t o 9 p a m e I, Leipzig. - Verantwortlicher Redaktew Prof. Dr. B. R a s s o w , Lelpzig. - Sparnersche Buchdruckerei In Leiprig. 
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saure. Zum versilbern von Aluminium schlagt P. F. L. 
B 6 v e n  o t 36) vor, einen diinnen galvanischen Niederschlag 
einer Nickel-Silberlegierung herzustellen, auf den dann erst 
ein dicker Silberuberzug erfolgen SOU. Das Verfahren 
von C a n a c und T a s s i 1 y zum Abbeizen von Aluminium 
ist bereits in einem friiheren Bericht erwahnt. Wie aus den 
Angaben der deutschen P a t e n t ~ c h r i f t ~ ~ )  ersichtlich, SOU 
der zu vernickelnde Gegenstand erst in lauwarmem Wasser 
gespdt und dann in ein 2yoiges Cyankaliumbad gebracht 
werden. Hat er hierin eine mattsilberweifle Farbe erreicht, 
so kommt er in ein Bacl, das aus 500 ccm destixertem Wasser 
urid 500 g Salzsaure, in der Z g Eisen gelost wurde, besteht. 
Nach Auftreten eines silberweieen Metallglanzes auf dem 
Aluminium wird dieses wieder gespiilt und ins Nickelbad 
iibergefiihrt. Letzterea 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. C a n  a c uiid E. 
T a s s i 1 y38) heben hervor, daB der mattgraue Nickeliiber- 
zug auf derartig vorbehandeltem Aluminium sehr gut haftet ; 
was durch die netzartige Anatzung der Oberflache durch das 
Eisenchlorid erklart wird. Zur Ausnutznng des Verfahrens 
hat sich bereits eine Ge~el lschaft~~)  gegriindet. Bei Nach- 
priifung der Vorschrift fanden W o g r i n z und H a 1 1 a40) , 
da13 die starksaure Eisenlosung das Aluminium intensiv 
angreift. Die Eisenzwischenschicht haftet zwar sehr gut, 
aber dievernickelung wird rauh und uneben. ZurErzeugung 
glatter Nickeliiberziige muate stark vernickelt und rnit 
Zugscheiben iiachbehandelt werden. Die Versuche zur Be- 
seitigung dieser Nachteile fiihrteii zu keineni befriedigenden 
Ergebnis. Sie empfehlen an Stelle des Canac-TassiIyver- 
fahren folgende Methode. Die eiitsprechend vorbehandelten 
Aluminiumwaren werden zunachst 1-2 Miriuten laiig in 
ein 30-40" warmes Bad a m  40 g Kakumzinkcyanid, 10 g 
Cyankalium, 150 g Soda und 50 g Atznatron pro Liter 
Wasser verbracht, in welchem sie bei Verwendung von Eisen- 
anoden einen gleichmkfiigen grauen Zinkuberzug erhalten. 
Dadurch sind dieselben fiir  die Weiterbehandlung in einem 
beliebigen Bad geeignet. Wfinscht man ganz solide Galva- 
nisierungen, bei denen auch bei langerer feuchter Lagerung 
ein Durchschlagen von Ausbliihungen aus dem Aluminium 
nicht zu befiirchten ist, so muD die Zinkschicht erst im cyan- 
kalischen Bad verkupfert und dieser uberzug im saueren 
Kupferbad verstarkt werden, wobei man fur feinkornige 
Niederschlage dem Plastikbad zweckinaBig etwas Glycerin 
zusetzt. 

Bader und Niedersehliige. 
Zur Bestimmung der freien Blausaure sowie des unge- 

bundenen Cyankaliums in galvanischen Badern empfiehlt 
G. E. F. L 11 n d e 1 I4l) eine schnelle und genaue Blethode, 
die auf der Titration der arnmoniakalisch gemachten Lijsung 
mit Nickelammonsulfat bei Gegenwart von Dimethylgly- 
oxim beruht. Die scharlachrote Nickelglyoximverbindung 
fLllt erst aus, wenn dss Cyan als Nickeldoppelsalz gebunden 
ist. Die genaue Arbeitsweise geht aus einer gemeinsam 
rnit J. A. B r i d g ni a n42) gemachten Veroffentlicbung 
hervor. Danach soll die Nickellosung 15,3 g Nickelammo- 
niumsulfat sowie 2 ccm konz. Schwefelsaure pro Liter ent- 
halten. 50 ccm dieser %sung entsprechen 1 g Cyankalium. 
Von dem Dimethylglyoxim lost man 8,9 g in 1 1 95o/Bgen 
Alkohols uiid verwendet fi ir  jede Titration hiervoii 0,5 ccm. 
Die Reaktion wird a u k r  von Kaliumzinkc anid von keinem 

Von P. M a r i n o ist friiher bereits der Vorschlag ge- 
macht worden, den B&dern Magnesiumborocitrat zuzusetzen, 
woriiber nahere Angaben a m  der inzwischen bekannt ge- 
wordenen detitschen P a t e n t ~ c h r i f t ~ ~ )  zu ersehen sind. Neuer- 
dings empfiehlt derselbe Autor44), die abzuscheidenden Me- 

der in galvanischen Badern ublichen Doppe 9 cyaniden gestiirt. 

~ 

s6\ Franz. Pat. 466 193. 
37 j D. R. P. 276 257, KI. 48%. 
38) Compt. rend. 158, 119 [1914]; Bll. SOC. chim. 15, 595 [1914]. 
39) Chem.-Ztg. 38, 232 U9141. - -  
4oj Metall 1914, 375. 
41) Metallurg. Chem. Eng. 12, 340 119141. 
42) J. Ind. Eng. Chem 6, 554 [1914]; Angew. Chem. 28, 11: 

43) D. R. P. 276 258, K1.48a. 
44) Ehgl. Pat. 28 953 von 1912. 

158 [1915]. 

alle in Form ihrer Salicylate z u  verwenden. Der Elektrofyt 
011 daneben etwa die gleiche Menge salicylsaures Ammonium 
lder Alkali enthalten und rnit geniigend Ammoniak bis zur 
leutlichen alkalischen Reaktion versetzt werden. Vor der 
hgabe des Ammoniaks fiigt man dem Bad etwas Sulfosali- 
ylsaure zu. Piir die Abscheidung verschiedeiier Metalle 
ind Legierungen wird die Zusamniensetzung der Bader an- 
:ege ben . 

Einen alkalisalzfreien Elektrolyten benutzt G. S a c e r - 
1 o t e45). AuGer dem Salz, dessen Metall abgeschieden wer- 
Len soll, enthalt das Bad noch Eisen- und Mangansulfat, 
owie Aluminiuinacetat. 

Blei. Auf der Suche nach Zusatzstoffen, welche die Ab- 
cheidung eiries feinkrystallinischen, weichen Niederschlags 
tus Bleibadern begiinstjgen sollen, hat F. C. M a t h e r s46) 

veitere Korperklassen zu seinen Versuchen herangezogen 
ind ist dal+ iiber Stoffe wie Tannin, Casein, verschiedene 
ttherische Ole und Fette allmiihlich bei Produkten ange- 
angt, von denen bisher wohl noch kein Gafvaniseur Ge- 
irauch gemacht hat. Die Resultate waren auch bei den 
nit Fleischextrakt, Auskochungen von Vogelfedern und 
xotischen Pflanzen wenig zufriedenstellend. Als gut ar- 
ieitend wird ein Bad beschrieben, das pro Liter Wasser 
100 g Bleiacetat, 40 g Ammoniumperchlorat und 25-50 ccm 
3isessig enthklt. In  letzterem wird der Extrakt von 12,5 g 
lloe gelost. Man elektrolysiert, ohne zu filtrieren, mit einer 
Stromdichte von €44 Ampere und setzt wahrend der Ab- 
icheidung noch etwas Essigsaure mit der Aloeabkochung 
:u. An Stelle des essigsauren Elektrolyten konnen nach 
F. C .  M a t h e r s uiid 3. W. C o c k r u m4') auch milch- 
md aineisensaure Bader verwendet werden. Das Ammon- 
ierchlorat 1aOt sich aueerdem durch sulfonaphthalinsaures 
Vatrium ersetzen. Der Niederschlag aus solchen Badern wird 
lurch die groGen Mengen von Additionsstoffen leicht brii- 
:hig. Von der Abscheidung des Bleis aus salpetersauren 
Losungen, die Gallusskure als einen sowohl anodisch wie 
rathodisch wirlrenden Depolarisator enthalken, hat R. G a r - 
G e n m e i s t e rr8) bei einer elektroanalytischen Bestim- 
nungsmethode Gebrauch gemacht. 

Cadmiom. Eine Ubersicht uber die bisher fur galvanische 
Zadminniniederschlage aiigegebenen Verfahren geben F. C. 
M a t h e r sund  H. M. M a r b 1 e49); sie berichten iiber ihre 
2igenen auf die Gewinnung moglichst glatter Uberziige ab- 
zielenden Versuche. Gepruft wurden fluorwasserstoffsaure, 
kiesel- und borfluorwasserstoffsaure, sowie uberchlorsaure 
Bader mit jeweils 4% Cadmiumgehalt. Von den Zusatz- 
stoffen erwiesen sich Pepton, Leim, Nelkenol am besten 
geeignet, also die gleichen Korper, deren giinstiger EinfluB 
bereits bei clen Bleibidern beobachtet wurde. (Schla folgt.) 

Fortschritte in der Chemie der Garungsgewerbe 
im Jahre 1914. 
Von A. BAUDREXEL. 

F. S c h o n f e 1 d u n d R. K 1 o s s122) untersuchten 
zahlenmaoigdie S t i c k s  t o f  f e n  t n a  h m e  a u s  W i i r  - 
Z e n  v o n  o b e r g a r i g e n  B i e r e n  durch die Hefen 
und bestatigten zunachst, daD die Hefen, genau so wie bei 
den Kohlenhydraten, den Stickstoff der Wiirzen nicht rest- 
10s assimilieren, sondern denselben je nach Art der Hefen 
bzw. der Wiirzen entnehmen. So fanden sie, da13 von dern 
uberhaupt assimilierbaren Anteil an Stickstoff 
bei Berliner WeiBbier. . . . . . . . . . . = 2/3 = 66% 
bei Doppelbier . . . . . . . . . . . . . . - - 1/2 = 50% 
bei Caramelbier . . . . . . . . . . . . . - - = 33% 
bei untergarigem, hellem Bier . . . . . . . - - lI3 = 33% 
bei untergarigem, dunklem Bier weniger a b  = y3 = 30% 
assimiliert werden. 

fSchIo6 von S. 448.1 

46) Amer. Pat. 1 109 161. 
46)  Metallug. Chem. Eng. 12,714 [1914]; Trans. Am. Electrochem; 

47) Metallurg. Chem. Eng. 12, 714 [1914]. 
48) Chem.-Ztg. 37, 1281 [1913]. 
49) Metallug. Chem. Eng. 12, 714 [1914]. 

SOC. 24, 315-329. 

122) Wochenschr. f. Brauerei 31, 345-346 [1914]; Angew. Chem. 
27, 11, 646 [1914J. 



456 Baudrexel: Fortschritte in der Chemie 
-- ~ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  

Uber den L e c i t h i n g e h a l t  d e s  B i e r e s  wurdc 
schon oben eine Arbcit vo; E. u n d I,. S o b e  1- kurz--be 
sprochen (siche Anmerk. 63) ) .  

Nach A d a 1 b. P o d 1 o g a r123) bietet ein durch eir 
Koordinatensystem dargestelltes D i a g r a m m eine we 
sentliche Vereinfachung der B e s t i m m u n g v o n A 1 
k o h o l  u n d  E x t r a k t  i m  B i e r  mitkls des Z e i s s  
schen Eintauchrefraktometers. Die Fehlergrenze de: 
Diagramms. das die entsprechenden Werte nach der Re 
fraktometerbestimmung direkt abzulesen gestattet, is1 
gegenuber der gewichtsanalytischen' Bestimmung fur Al. 
koholO,OO5-0,015 und fur Extrakt 0,002-0,008 gegeniibe~ 
D a n z e r s'.Tabellcn (umgerechnet auf N.-Temp. 17,5" f u ~  
Alkohol 0,Ol-0,02 f i i r  Extrakt 0,005-0,015. 

Ober die G r u n d l a g o n  d e r  A l k o h o l d e s t i l .  
1 a t i  o n berichtet E. C h e n a r d1Z4); weiterhin veroffent. 
Licht derselbe Verfasser eine T h e o r i e d e r f r a k t i  o . 
n i e r t e n  D e s t i l l a t i o n  d e r  G e m i s c h e  v o n  
A1 k o h o 1 u n  d W a s  s e r126). 

E. L u h d e r126) hat eine Anzahl exakt durchgefiihrter 
Brennereiausbeutebestimmungen in g e s c h 1 o s s e n e n 
G r b o t t i c 11 e n rnit Kohlensaurewasche durchgefuhrt 
und fiir je 100 kg eingemaischte Starke 63,4 bis 66,6 1 (im 
Mittel 66,5 1) reinen Alkohols erhalten; es entspricht dies 
einer Ausbeute rund 93% der Theorie. 

T h e o R. H a a s m a n n , I> e n  €1 a a g12') berichtet 
iiber k o 1 o n  i a 1 e a 1 k o h o 1 i s c h e G a r  u n g s e r - 
z e;u g n i s s e ;  E. D u n t z ela) hat im Anschlul3 an Vor- 
versuche, die in bezug auf die H e r s  t e l l  u n g  v o n  
W h i s k y nach amerikanischem Verfahren giinstige Re- 
sultafx zeitigten, Einlagerungen von Branntwein irn GroRen 
vorgenommen. Er wahlte hierzu etwa 200 1 fassende Fbser  
am amerikanischem und slavonischem Eichenholz, die 
innen angekohlt sind. Zur Befullung derselben dienten 
verschiedene Sorten Kartoffelsprit, sog. ,,Alkohol", und 
fuselreicher Kartoffelrohspiritus (ca. 50 volurnprozentig). 

Der Inhalt der Fasser sol1 regelmarjig nach bestimmter 
Zeit auf fieine Veranderung in geschmacklicher wie chemischer 
Beziehung (Alkohol-, Extrakt-, Ester-, Aldehyd-, Furfurol-, 
%we-, Fuselolgehalt) untersucht werden. 

E. D u n t z elZ8) berichtet iiber T r i n k b r a n n t - 
w e i n  i n  u n s e r c n  a f r i k a n i s c h e n  K o l o n i e n  
und kilt die Untersuchungsergebnisse von mehreren, zum 
Teil aus dem Ausland ciiigefuhrten Branntweinen (nament- 
lich Whiskysorten) mit. 

E. P. H li u s s 1 e r l30) veroffentlicht Beitrage zur 
Kenntnis des ,,Reifens" von Kognak und untersuchte die 
Veriinderungen, die Weindestillate erleiden, wenn sie in 
Glasstopselflaschen mit Eichenholzatiicken langere Zeit 
zusammengebracht werden. AuDer der Veranderung des 
Gehaltes an Alkohol, hoheren Alkoholen, Estern, gesamter 
und fliichtiger Sauren, Extrakt, Asche und reduzierenden 
Stoffen konnte er im Weindestillat auch Va n i 11 i n - aus 
dem Eichenholz stammend - nachweisen. Ester, fluch- 
tige und Gesamtsliure, reduzierende Stoffe und Extrakt 
zeigten eine Z u n a h m e; wahrend. der Gehalt an hoheren 
Alkoholen gleichblieb, wies der Athylalkoholgehalt eine 

Eang2%%Emie. der Giirungsgewerbe im Jahre 1914. 

gewisse A b n a h m e  auf,  die Vf.im wesentlichenauf Oxv- 
- - -- 

123) Allg. Z. f .  Bierbreuerei &, 408, 410 [1914]; Angem. Chem. 

124) BU. SOC. chim. [4] 15, 592 [1914]; Angew. Chem. 28, 11, 106 

125) B11. SOC. chim. [4] 15, 644 [1914]; Angew.. Chem. 28, 11, 106 

126) Z. f. Spiritus-Ind. 37, 275 [1914]; Angew. Chem. 27, TI, 647 

28, 11, 27 [1915]. 

119151. 

[lQlSl. 

f19141. 

180) 2. off. mem. 20, 184 119141; Angew. Chem. 27, 11, 535 1 
[ 191 41. I 

-- 

I.----x 
127) Z. f. Spiritus-Ind. 37, 361, 374 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 

128) Jehrb. Ver. Suiritusfabr. 1914. 153. 
595 [1914]. 

Z .  f. Spiritus-Lnd. 37. 301, 307 [1914]; AngeK. Chem. 27, 11, 
647 [1914]. 

l z p j  Korresponderk der Abt. f .  !Cr&kbranntwcin u. Likorfabrika- 
tion Jhra. V. Nr. 2 r19141. 

dation durch Luftsauerstoff und Absorption durch d i s  
Eichenholz zuriickfuhrt. 

C a r 1 G i 1 g13'), Berlin-Lichterfelde, ist ein Ve  r - 
f a h r e n  z u r  H e r s t e l l u n g  a l k o h o l s r m e r ,  
k o h 1 e n s  a u r e  r e i c h e r G e t  r a n  k e patentiertwor- 
den, nach welchem die zu vergarenden, zuckerhaltigen Fliis- 
sigkeiten rnit N e k t a r i e n  f u h r e n d e n  R l i i t e n  
undzugleichmitf e i  n g e m a  h 1 e n  e m L e i  n k u c h e n -  
m e  h 1 versetzt werden. Die in den Nektarien von Bliiten 
vorkommenden Hefen werden durch die im Leinkuchenmehl 
vorkommenden Organisnien in fi ir  dio Garung zweckdien- 
licher Weise unterstiitzt,, und zugleich gelangen durch die 
Leinkuchen noch andere geschmackgebende uiid schaum- 
bildende Stoffe in die Getranke. 

Wie Versuche von G. W i i s t e i i f  e l d  u n d  Ch.  
F o e h r132) egeben hahen, konnen durch Ausnutzung der 
Winterkalte (A u s f r i e r e n  i m F r e i e n) um so hoher 
konzentrierte A 1 li o h o 1 e s s i g e gewonnen werden, je 
tiefere Temperaturen angewandt werden. Bei 10" werden 
Nchen durch Ausfrieren getiitet. 

R. H e i n z e 1 m a n 1 1 ~ ~ ~ )  bringt eine literarische Zu- 
sammenstellung der E r f i n d u n g e n  a u f  d e m  G e -  
b i e t e  d e r  E s s i g f a b r i k a t i o n .  

A. M o h r.134) beschreibt ein neueh V e r f a h r e n z u r 
K o  n d e n  s a t i  o n b e i  d e r  S c  h n e l l e s s i g f  a b r i  - 
k a t i o n , bei welchem durch vollstandige Ausnutzung der 
Alkohol- und Essigdiimpfe eine Mehrausbeute von etwa 
12% Essig gewahrleistet wird. 

Die A. M a r k t s c h e f f e l s c h e  K o n d e n s a -  
t i o n s a n l a g e  in Osnabriick wird von G. W i i s t e n -  
E e 1 dls6) untersucht und nach dem Prufungsergebnis als 
mustergultig und rentabel bezeichnet. 

uber  die Herstellung des Malzessigs durch ein verbesser- 
tes Orleansverfahren berichtet J. T. S,t e i d e 113'j),(iiber- 
setzt von H. R o s s m a n n). 
Ah E r s a t z  f u r  d e n  S a u e r t e i g 1 3 ' )  zum Brot- 

backen nird die Untermischung von O , l %  E s s i g unter 
3en mit gekochten, gepellteii Frischkartoffeln verkneieten 
Brotteig empfohlen. 

H. W ii s t e n f e 1 d139 beschreibt Methoden zur W i e - 
l e r b e l e b u n g  a u l 3 e r  B e t r i e b  g e s e t z t e r  E s -  
3 i g b i 1 d n e r. Zur Entfaltung des verborgenen Lebens 
ler Essigpilze em fiehlt er namentlich : frische, leichtassimi- 
ierbare Kahrstoge, Alkohol in Form von Maische, Warme 
md Luft sowie geeigneten chemischen und physikalischen 
Zustand des ruhenden Bildners. 

Eine wesentliche Beschleunigung der Essigsaurebildung 
roll nach G. B e r t r a n d  u n d  R. S a z e r a ~ l ~ ~ )  durch 
2egenwart von M a n g a n s a 1 z e n erreicht werden. 

tfber ein e i n f a c h e s  p h o t o g r a p h i s c h e s  
V e r f a h r e n  i m  D i e n s t e  d e r  b i o l o g i s c h e n  
9 n a I y s e berichtet P. L i n d n e ,Iao). Es lassen sich 
iierdurch sehr schnell und einfach mit Hilfe eines parallelen 
Lichtbiindels (von einer Bogenlampe) direkte Schatten 
ind Halbschattenbilder von P 1 a t t e n k u 1 t u r e n , < 1 e i n g a r v e r s u c h e  n usw. sowie auch von 1 e b e n - 
1 e n 0 r g a n  i s m e n , die in schmalen Glaskuvetten vor 
las (Gaslicht-) Papier gebracht werden, herstellen. [A. 113.1 

l31) D. R. P. 273 034. 
132) Eseig-Ind. 18, 51 [1914j. 
133) Essig-Ind. 18, 199 u.ff. [1914]. 
l34) Essig-Ind. 18, 173-176; D. R. P. 270 320 [1914];~Anngew. 

135) Essig-Ind. 18, 149-151; D. R. P. 252 150 [1914]. 
136) Pure Products I, 10; ref. in Essig-Ind. 18, 4 3 2 4 2 3  [1914]. 
187) Essig-Ind. 18, 456 [1914]. 
Ise) Essig-Ind. 18, 476 [1914]. 
139) BII. SOC. chim. [4] 15, 627 [1914j; Sngew. Chem. 27, 11, 716 

:hem. 27, 11, 215 [1914]. 
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