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Baudrexel: Fortschritte in der Chemie der Girungsgewerbe im Jahre 1914.

Zeltschrift far
angewandte Chemfe.

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
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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.
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