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Uber die Eigenschaften der so gewonnenen Kérper kann gesagt
werden, daB sie um so widerstandsfihiger gegen chemische Einfliisse
und Temperaturschwankungen sind, je reiner das Material ist, und
je hdher die Gegenstinde gebrannt sind. Aus geschmolzenem Zirkon-
dioxyd hergestellte Tiegel widerstehen lingere Zeit sogar schmelzen-
den Alkalien.

Die Schwindung im Brande hingt sehr von der Korngri8e, dem
vorher angewandten Druck usw. ab. Die aus auf das feinste vermahle-
nem Material hergestellten Korper zeigen eine Gesamtschwindung
bis zum Dichtwerden bis 209%. Die Farbe ist bei sauberster Her-
stellung rein weil. Meistens ist es jedoch nicht mdglich, eine voll-
kommene Befreiung der Flammengase usw. von Eisen zu erreichen,
so daB die Gegenstinde einen gelblichen Schimmer besitzen.

Zusammenfassung.

Es wird eine Methode zum Schmelzen von Zirkondioxyd in gréfe-
ren Mengen angegeben, sein Schmelzpunkt bestimmt und die Eigen-
schaften des geschmolzenen Materials, seine Verwendung fiir die
Herstellung von Geriiten aus Zirkondioxyd, nebst einem Brennofen
in oxydierender Atmosphire fiir sehr hohe Temperaturen beschrieben.

[A. 166.]

Bericht iiber die Fortschritte in der Chemie der
Girungsgewerbe im Jahre 1915.

Von A. BAUDREXEL
(Fortaetzung von Beite 14.)

AuBer Rohzucker wurden im Brennereibetrieb des
Berichtsjahres, zum Zwecke der Schonung der Kartoffeln fiir die
menschliche Erniihrung, auch Riiben(Zucker-undFutter-
riiben)und RiibensaftsowieMelasse in umfangreicherem
MaBe zur Alkoholherstellung herangezogen. G. Foth), K. Win -
disoh*), Th. Stoll®), Liihdert), Biioheler¥), C. Gess-
ler*®), 0. Reinkef®) w a behandeln in einer Reihe von Ver-
offentlichungen die praktische Handhabung der Verarbeitung dieser
bisher jedepfalls nur in geringerem Umfange (in Material- oder Me-
lassebrennereien) verwandten Rohstoffe und geben ihre Erfahrungen
und Ergebnisse von Versuchen an. U. a. wird gegen das Aufblihen
der Riibenmaischen ein Zusatz von Malz oder von Fetten zu Riiben-
maischen empfohlen; fiir ausschlieBliche Riibenverarbeitung erwies
sich auch die Siuerung durch Schwefelsiure als zweckmiBig, da, wie
G. Heinzelmann®) nachwies, das mangelhafte Aufkommen
des Kulturmilchsiiurepilzes auf stoffliche Verinderungen des Riiben-
saftes (Bildung eines giftigen Stoffes) zuriickzufiihren ist. Die
Alkoholmenge ays Zuckerriiben soll nach G-Foth
(Jahresber. des Ver. d. Spir.-Fabrikanten 1916, 6) meist durch-
schnittlich doppelt so groB sein, wie die aus Futterriiben gewonnene
Ausbeute. Wihrend bei der Verarbeitung von Zuckerriiben der
Malzzusatz ausschlieBhich zum Zwecke der Verringerung des Auf-
blihens der Maische gemacht wird, erhoht derselbe bei der Futter-
riibenverarbeitung die Alkoholausbeuts wesentlich.

Uber die Konservierung von Kartoffeln, Kar-
toffelkraut, Riben, Ribenschnitzeln, Riben-
blattern, erfrorenen Kartoffeln und Futter-
riben, Kartoffelsohlempe durch wilde Sduerung
undReinzuchtmilchsduerunghaben W. V&1t z5®), 53)
und seine Mitarbeiter W. Dietrich®) und G. Hant z on%j)

44) Z. Spiritus-Ind. 38, 2, 24, 53, 113, 138 [1915]; Angew. Chem.
28, 11, 262, 428 [1915]; siehe auch Jahresbericht d. Ver. d. Spir.-Fa-
brikanten in Deutschland 1916, 3 u. 8.

45) Z. Spiritus-Ind. 38, 38 [1915].

[ 48) Z. Spiritus-Ind. 38, 572 [1915]; Angew. Chem. 28, 1I, 262
1915].

47) Z. Spiritus-Ind. 38, 98 [1915]; Angcw. Chem. 28, II, 263 [1915].

48) Z. Spiritus-Ind. 38, 98, [1915]; Angew. Chem. 28, II, 263
[1915].

%) Z. Spiritus-Ind. 88, 98—99 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 263
11815].

80) Chem.-Ztg. 39, 149 [1915].

81) Z. Spiritus-Ind. 38, 20 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 262 [1815).

52) Illostr. Landwirtschaftl. Ztg. 35, Nx. 53, 80, 84 [1815].

88) Z. Spiritus-Ind. 38, 256, 429 [1915]; Angew. Chem. 28, II,
570, 636 [1915).

84 Landw. Jahrb. 48, 535 [1915].

85) Landw. Jahrb. 48, 493 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 498 u.
570 [1915].

und weiter W. Henneber g% und H enkeb?) eine Reibe von
Veriffentlichungen gemacht, die sich mit der Art der Vorbehandlung
des Materials, der Reinzuchtherstellung, der Siuerungdgruben,
Siuerungstemperatur, der Verwertung der konservierten (rohen
oder gedimpften) Kartoffeln usw. beschiftigten. Beziiglich der bei
dieser Art der Konservierung erfolgenden Nihrstoffverluste haben
V6ltz und sein Mitarbeiter Dietrich?d) festgestellt, daB die
Reinzuchtsiuerung nach den empfohlenen Vorschriften beziiglich
des Nihrstoffgehaltes im allgemeinen fast verlustlos (bei
rohen Kartoffeln 5—10%, bei gedimpften bis 5%, Verlust) vor sich
geht, und daB auch die Wildsduerung unter Umstinden nur
geringe Nihrstoffverluste zeitigen kann.

W. V&ltz5s® hat durch die Aufstellung moglichst genauer

‘Nihrstoffbilanzen fiir die Rohstoffe und ihre

Erzeugnisse bei deralkoholisochen Gérung fest-
gestellt, daB fiir die Brauereirohstoffe rund 60% der aus-
nutzbaren Nihrstoffe der Gerste im Bier und 269, in die Nebener-
zeugnisse {ibergehen, so deB also etwa 159, als Gesamt-Nahrstoff-
verlust anzunehmen ist. Fiir die Kartoffelbrennerei hat sich
bei den Versuchen am Schwein ein Nihrstoffverlust von 7,19
ergeben, bei den Versuchen an Wiederkiuern ergab sich, dal die
Schlempe und der Alkohol zusammen etwa 7,29% an ausnutzbaren
Nihrstoffen mehr als die Rohst offe (Kartoffeln, Malz und
Hefe) enthalten. Fiir die Kornbrennereif®) stellten sich
nach demselben Verfasser die ausnutzbaren Nihrstoffe in den Roh-
materialien und den Endprodukten etwa gleich (1% Gewinn).

Dem Verein der Spiritusfabrikanten in Deutsch-
land, Berlin®), sind Verfahren zur Konservie-
rung von Kartoffeln) mit und ohne Zugabe von zucker-
haltigem Material z. B. (geriebene oder geschnitzelte Zuckerriiben,
Brennereischlempe, siiBe Mzische) unter Verwendung von Milch -
siurereinkulturen patentiert worden.

H Keil®), R. Emslinder und R. Heuss®) berichten
iiber giinstige Erfahrungen mit dem zur Streckung der Pechvorriite
empfohlenen paraffinhaltigen Pechzusatzmittel ,Regenerit®.

F. Koritschoner®) empfiehlt zu demselben Zwecke die
nAltpechregenerierung', deren Verwendungsmoglichkeit auch R.
Heuss®) gutheilit.

Versuche iiber die Einwirkung von Desinfektionsmitteln
auf Pech hat R. Heuss®) angestellt, wobei sich ergab, dal Mon-
tanin, Formaldehyd, Fluorammon und Pyricit auf das Pech wiihrend
24 Stunden keine Spur von Einwirkung zeigten, weshalb dem
billigeren Desinfizieren der Fiisser mit geeigneten Mitteln, wie es z. B.
in der Praxis mit Montanin schon zur vollsten Zufriedenheit geschieht,
nichts im Wege steht.

Uberdie Verwendbarkeit des Ozons als Des-
infektionsmittelinder Brauerei berichtete K. Mou -
f & n g®?) in einem Vortrag (in Amerika gehalten) wobei er seine in 3jih-
riger praktischer Titigkeit gemachten Erfahrungen dahin prizisiert,
daB bei geniigender Ozonkonzentration des angewandten Ozonwassers
die Verwendung des Ozons im Brauereibetrieb (FaBsterilisation, Filter-
masse, Gummischlauche) zweckmiiBig und empfehlenswert erscheint.
Verfasser empfiehlt fernerhin als erstrebenswert einen Ozonisator,
der es ermégliche, in 30 Sekunden mit 24 1 angesiiuertem Ozonwasser
vom Gehalt 0,2—0,3 g Ozon ein mit Wasser vorgereinigtes Fal zu
sterilisieren.

Zur Wassersterilisation wie zur Desinfek-
tionvonTransportfiissernempfiehlt derselbe Verfasser®?)

s8) Z. Spiritus-Ind. 38, 472, 480 [1815].
&§7) Z. Spiritus-Ind. 38, 265 [1915]; Angew. Chem. 28, 1I, 836

[1915].
§7) Bjochem. Z. 69, Heft 5 u. 6 [1915]; Angew. Chem. 28, 1I, 386,
542 [1915].
&%) Z. Spiritus-Ind. 38, 245—246 [1915]; Angew. Chem. 28, II,
543 [1915].

89) D, R. P. 286 106 u. 286 107; Angew. Chem. 28, 11, 498 [1915].

1) Wochenschr. f. Brauerei 32, 129 [1915]; Angew. Chem. 28,
II, 337 [1915].

82) Z. ges. Brauwesen 38, 145146, 249 [1915]; Angew. Chen.
28, I1, 388, 547 [1915].

83) Brau- und Malzind. 16, 187—189 [1915]; Angew. Chem. 28,
II, 546 [1915).

84) Z. ges. Brauwesen 38, 413414 [1915)].

85) Tagesztg. f. Brauerei 13, 1015 [1915].

%) J. Am. Soc. of Brewing Technology 4, Nr. 3 [1914]; Allgem.
Z. f. Bierbrauerei 42, 338 [1914).

87) Allgem. Z. {. Bierbrauerei 43, 151—155 [1915]; Angew. Chem.
28, II, 636 [1915].
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Zoitschrift filr
angewandte Chemle.

die Bestrahlung mit ultravioletten Strahlen mittels Spe-
zialquarzglaslampen (ca. 350 Volt 15—20 Sek. Bestrahlung) bei
7—100 1 enthaltenden Fissern.

P. Lindner®) macht Vorschlige zur Erzielung még-
lichst keimfreierLuftinden Girungsbetrieben,
wogegen O. Ve n ator®) gewisse Einwiinde macht, auf die im An-
schluB daran P. Li nd n e r niher eingeht.

Die Reinigungund Sterilisationder Luft er-
folgt nach S. Bornund W. F. Car t h a u 579 je nach Verwendungs-
zweck z. B. mittels Durchsprihens durch eine mit Kalium-
permangenat gefiillte Trommel oder durch Leitung der Luft durch
sterilisierte Baumwolle und durch Kaliumpermanganatlésung u. dgl.

Uber die Verdnderungen der Stirke durch
Salzsduregas haben F. C. Frary und A. C. Dennis?)
Versuche angestellt, aus denen hervorgeht, daB einer bestimmten
Séuremenge ein bestimmtes Temperaturbereich zum Umwandeln
der Stiirke in 18sliche Stirke innerhalb einer bestimmten Zeit ent-
spricht; hohere Temperatur beschleunigt die Umwandlung in
Dextrin, wihrend niederere Temperatur keinen EinfluB auf die
Endprodukte geltend macht. Je groBer die Sduremenge, und je
héoher die Temperatur, desto schneller ist die Umwandlung, und desto
schwieriger ist an dem Punkte festzuhalten, wo die 1sliche Stirke
gebildet wird, Der Umwandlung in lésliche Stirke geht nach den
Verfassern von Anfang der Reaktion an die Bildung kleiner Mengen
Dextrin nebenher.

Pringsheim?) berichtet zusaemmenfassend ilber neue
Ergebnisse der Stdirkechemie, aus denen die durch
die grundlegenden Arbeiten von Schardinger?) festgelegten
Formeln fiir die als krystallisierte Dextrine bezeich-
neten Korper hervorgehoben seien:

a-Reihe:
Oktaamylose [(C4H;,O4),], + 4C,HO.
a-Hexeamylose [(CaH;0;),]; + 2C,Hg0.
Tetraamylose [(CgH,q05)s]; + 2C,H0.
Diamylose (C¢H,,0;), + 2H,O.

B-Reihe:
B-Hexaamylose [(CgH;q05)5]s + 9H,0.
Triamylose (CgH,;00;); + 4H 0.

Zur Bestimmungdes Stiarkegelhaltesinrohen
Kartoffeln empfiehlt E. Ewers™) die Anwendung einer
polarimetrischen Methode.

Die Bleinitratkldrung bei der polarime-
trischen Untersuchung von Zucker-Dextrin
und Stirkeldsungen besteht nach J. GroBfeld™)
darin, daB den Losungen (ausgenommen Stirkelosungen) Blei-
nitrat- und Tanninlésung zur Klirung zugesetzt wird, und die nach
Zusatz von Natriumsulfat auf ein bestimmtes Volumen aufgefillte
und filtrierte Losung sodann polarisiert wird.

Uber die Nichteinheitlichkeit der Stirken hat
Cl. Tenret?) gearbeitet und kommt auf Grund seiner Versuche
und Uberlegungen zu dem SchluB, daB die Stiirke eine innige Ver-
einigung verschiedener Mengen von je nach Pflanzenursprung ver-
schiedenartigen Amylosen und Amylopektinen ist. Stdrkekleister
ist nach dem Verfasser eine durch Hitze erhaltene L&sung von
Amylosen, die dick und gallertig durch das gequollene Amylopektin
geworden ist.

Zur Herstellung von Kartoffelstirke durch
Bakteriengdrung unter LuftabschluB wurde

88) Wochenschr. f. Brauerei 32, 205—208, 354 [1915]; Angew.
Chem. 28, IT, 477 [1915]; 29, IT, 17 [1916].

89) Wochenschr. f. Brauerei 32, 354, 413-—416 [1915]; Angew.
Chem. 29, II, 17, 142 [1916].

70) J. Ind. Eng. Chem. 7, 233—236 [1915]; Angew. Chem. 28, II,
635 [1915].

1) J. Ind. Eng. Chem. 7, 214 [1815]; Angew. Chem. 28, II, 340
[1915].

7”} Die Naturwissenschaften 3, 95 [1915]; Wochenschr. f. Brauerei
38, 143—146 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 340 [1915].

78) Zentralbl. f. Bakt. 14, II, 772 [1905]; 19, 161 [1907]; 22, 98
[1909]; 29, 188 [1911].

74y Z. off. Chem. 21, 232—233 [1915]; Angew. Chem. 29, II, 64
1916].
[ 7“]) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 5156 [1915]; Angew.
Chem. 28, 223 [1915].

78) Bll. Soc. Chim. [4] 17, 83—97 [1915]; Angew. Chem. 29, II, 93
[1916].

M. Severin Hansen, Osterorau-Jiitland (Dinemark) ??) ein
Verfahren patentiert, nach welchem grob zerschnittene Kartoffeln
einige Tage lang in einem geschlossenen Behilter unter Wasser von
25 bis 40° einer spontanen Gérung unterworfen wird.

Der Dextrin-Automat”™) G. m. b. H., Wien, wurde ein
Verfehren zur Herstellung von Dextrin aus
S t i r k e patentiert, das dadurch gekennzeichnet ist, daB die Stiirke
bis zur Quellung erwéirmt und darauf mit pulverférmiger, mit kon-
zentrierter Siure angesetzter Stirke vermischt wird, worauf das Ge-
misch langsam durch indirekte Erhitzung auf eine fiir die Herstellung
des Dextrins zweckentsprechende Temperatur zwischen 105—150°
erwirmt wird.

A. Reichard’) verdifentlicht Studien idiber das
Minchner Leitungswasser, vervollstindigt durch einen
Anhang physikalisch-chemischer Versuche und Betrachtungen von
H.Liers.

Nach dem von E. Richter®®) patentierten Verfahren
zur Verbesserung des Brauwassers, das den der Aus-
fillung der Carbonate entgegenwirkenden Einflu8 der zur Hervor-
rufung von Temperaturen iiber 100° unvermeidlichen Drucksteige-
rung durch gleichzeitige lebhafte Bewegung des Wassers unschidlich
macht, soll erreicht werden, dafl auch sehr carbonatreiche Wisser
von listigen Bestandteilen insbesondere von Magnesiumcarbonat so
weit, befreit werden, daB sie ein vorziiglich brauchbares Brauwasser
darstellen.

O.Schulze®)wurdeein Verfahren (mit dem entsprechen-
den Apparat)zurErzeugungvonsauerstoffreichem
Wasserfiir Mdlzereizwecke patentiert, das dadurch ge-
kennzeichnet ist, daB Dampf oder Dunst mit der Oberfliche von
kaltem, mdglichst in flacher Schicht ausgebreitetem Wasscr in Be-
riihrung gebracht und in Gestalt feinster Wassertropichen darin
kondensiert wird.

II. Verarbeitung der Rohstoffe.

(Miilzen und Malz, Maische und Wiirzegewinnung.)

Uber die Vermilzung der letzten Gerste und die Verarbeitung
des neuen Malzes liegt eine grofere Anzahl von Arbeiten, so von
R. Heuss®®), A Decker®), Hopp®), H Keil und
E. Bischkopff u. a.85) vor.

Einneues Enzym im Malz: ,Hemicellutase,* hat
Ch. B. D a vi s8) entdeckt, das die iiblichen Eigenschaften der En-
zyme zeigen und namentlich auf Hemicellulosen der Hefe und Ge-
treidearten und ferner auf Pentosane und Hexosane katalytische
und hydrolytische Wirkung ausiiben soll.

Gegen die Annahme dieser neuen ,Hemicellutase*
wendet sich auf Grund von Laboratoriums- und praktischen Ver-
suchen W. Windischund H. Foerster??), indem sie nirgends
eine Erhéhung der Extraktausbeute trotz Hemicellutaserast fest-
stellen konnten.

In gleicher Weise verneinen auch C. J. Lintner®) und L.
Heintz8) die Existenz der Hemicellutase im Malz.

H. Liiers®) hat durch kalten 809%jigen Alkohol aus Malz den
EiweiBkorper Bynin, ein zur Gruppe der Diaminphosphatiden

77) D. R. P. 281 830; Angew. Chem. 28, II, 133 [1915].

8} D. R. P. 286 595; Angew. Chem. 28, II, 133 [1915].

79) Z. ges. Brauwesen 38, 169, 179, 187, 193, 201, 209, 217, 226,
233 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 552 [1915].

80) D. R. P. 286 399; Angew. Chem. 28, II, 477 [1915].

1) D, R. P. 283 532; Angew. Chem. 28, II, 265 [1915].

82) Z. ges. Brauwesen 38, 91 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 326
[1915].

83) Allgem. Z. Bierbrauerei 43, 37 [1915]; Angew. Chem. 28, II,
194 [1915].

84) Wochenschr. f. Brauerei 32, 64 [1915].

8%) Tagesztg. f. Brauerei 13, 971, 1137—1138 [1915]; Angew.
Chem. 28, II, 102, 148 [1915]; 29, II, 143, 193 [1916]; Wochenschr.
f. Brauerei 32, 55, 56, 64, 117, 139, [1915]; Angew. Chem. 28, II, 194,
326 [1915].

88) J_ Ind. Eng. Chem. 7, 115—118[1915]; Wochenschr. f. Brauerei
32, 226 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 545 [1915].

87) Wochenschr. f. Brauerei 32, 253—256 [1915]; Angew. Chem.
28, I1, 545 [1915].

88) Wochenschr. f. Brauerei 32, 269—270 [1915]; Angew. Chen.
28, II, 545 [1915].

89) Wochenschr. f. Brauerei 32, 270—271 [1915]; Angew. Chem.
28, II, 545 [1915].

90) Z. ges. Brauwesen 38, 97, 106, 116, 123 [1915]; Angew. Chem.
28, IT, 226 [1915].
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gehorendes Lipoid, Fette mit hohem Gehalt an freien Fett-
siureri (Stearin-, Palmitin., Ol., Linol- und Linolensgure), darunter
als unverseifbar Sitosterin und Parasitosterin weiter-
hin namhafte Mengen Invertzuckerund Saccharose so-
wie Rost- und Aromastoffe extrahiert.

Uber die Verteilung der Phosphorsidure im
Malz haben F. Schénfeld und H. Krumh a ar®) unter
Ausschaltung der Bedingungen, bei welchen fermentative Phosphor-
siiureabspaltungen aus organischen Phosphorverbindungen statt-
haben kénnen, Versuche angestellt, die die Verfasser zu dem Schlusse
gelangen lieBen, daf die von ihnen empfohlene Arbeitsweise der
Wasserextraktion bei kalter Temperatur (0°) angewendet werden
mu B, wenn es sich darum handelt, die Phosphorséureverteilung
und Erdalkalimetallbindung im Malz zu studieren.

Die Phosphatasen im Malz sind nach L. Adler®)
am wirksamsten bei 58° Ober- und unterhalb dieser Temperatur
ist der Gehalt an gesamtlslicher und anorganischer Phosphorséure
in Malzextrakten deutlich geringer. AuBerdem beeinflussen Konzen-
tration der Extrakte, Wasserstoff- und Hydroxylionenkonzentration
die Wirksamkeit der Phosphatasen (Sekretionsenzyme). Der Ver-
fasser hilt das Vorhandensein ungespaltenen Phytins im Bier fiir
ausgeschlossen, was allerdings wohl noch weiterer Bestéitigung bedarf.

Die polypeptid- und aminosidureliefernden
Enzyme im Malz haben nach L. Adler®) eine Optimal-
temperatur von 46° und wirken vorzugsweise wihrend der ersten
acht Maischestunden; sie sind (namentlich die polypeptidliefernden
Enzyme) gegen Hydroxylionen erheblich empfindlicher als gegen
Wasserstoffionen.

In einer Verdifentlichung fiber die Behandlung des
Malzgetreides™) der Emnte 19156 in der Brennerei®)
wird fiir das gleich nach der Ernte gewdhnlich schlechter keimende
Getreide zur Beschleunigung der Nachreife entweder Vorbehandlung
der Gerste, bevor sie in den Quellstock kommt, oder Trocknung bei
geringer Temperatur (50°) empfohlen. In gleicher Weise gibt auch
Ed. Jalowet z%) nihere Vorschriften fiir die Kaltwasserweiche
und die darauffolgende Behandlung der Gerste.

A. Monnier?) schligt fiir die Bestimmungderdia-
statischen Kraft der Malzextrakte u. a. vor, die
Kennzeichnung nicht nach Lintner (diastatische Kraft = 100,
wenn 0,1 ccm Extrakt 6 ccm Fellin gscher Losung bei 2%iger
léslicher Stidrke entfirben) vorzunehmen, sondern direkt den Wert
fiir den in einer Stunde reduzierten Zucker (diastatische Kraft nach
Lintner: 100 = 77,8 g Maltose), also 77,8, anzugeben.

Das proteolytische Enzym des Malzes hat nach
E. Westegard?) seine beste Wirkung bei Temperaturen von
56—58°, wobei es Protein in Proteosen und Polypeptide spaltet-
Zwei peptolytische Enzyme des Malzes vermdgen aus den Polypep-
tiden Aminosiduren abzuspalten.

Eine neue Grundlage zur Bewertung der Malze
sieht C. A. No wa k?®) in der Bestimmung der natiirlichen
Aciditédt des Malzes und in dem Gehalt an Aminoséuren im
Kaltwasserauszug. Verfasser gibt entsprechende Vorschriften hierzu
und stellt eine bestimmte Verhiltniszahl dieser Werte fiir ein gutes
Malz (nach amerikanischen Verhéltnissen) auf.

Die Anwesenheit von betrichtlichen Mengen von Roggen
inDarrmalzproben zeitigte nach K. Windisch?) eine
ErhdohungdesExtraktgehaltesundeineVerminde-
rungder Farbe der Wiirze.

L. K asparl), Gro8-Lenitz b. Olmiitz {Méhren), ist ein Malz-
wender miteinereine Luftstromungerzeugen-
den Vorrichtung zur Verhinderung des Malzverlustes durch
Zerquetschen von Malz mittels der Réder der Maschine patentiert
worden.

91) Wochenschr. f. Brauerei 32, 101, 114 [1915]; Angew. Chem.
28, II, 264 [1915].
82) Biochem. Z. 70, 1—36 [1915].
93) Z, ges. Brauwesen 38, 129, 137, 146, 153 [1915]; Angew. Chem.
28, 11, 383 [1915].
94) Z. Spiritus-Ind. 38, 409—410 [1915]; Angew. Chem. 29, 1I, 16
[1916].
96) Brau- u. Malzind. 16, 249251 [1915]; Angew. Chem. 29, II,
18 [1916].
98) Ann. Chim. anal. appl. 19, 51—54 [1914].
97) Der Amerikanische Bierbrauer Nr. 7 und 8 [1915].
98) American Brewers Review 1915, 329, 420.
99) Wochenschr. f. Brauerei 32, 368 [1915]; Angew. Chem. 29,
11, 73 [1916].
100) D, R. P. 289 341; Angew. Chem. 29, IT, 73 [1916].

Ein weiteres Patent ist demselben Erfinder!®l) zum gleichen
Zwecke erteilt worden. Nach diesem Verfahren wird das Malz mit
Hilfe einer Leitfliche durch gesteuerte Schaufeln emporgehoben und
zum Abfallen freigegeben.

M. Reis, F. X. Tabaschek und F. Groh m annl?) ist
eine Vorrichtung zum Lockern von Grinmalz patentiert
worden, die (zur Schonung des Malzes und der Tenne) in einer
breiten Walze besteht.

Die Berliner Aktiengesellschaft fiir Eisen-
gieBerei und Maschinenfabrikation!®) in Char-
lottenburg erhielt ein Patent auf eine drehbare Dérrtrommel
mitBeliiftungstaschen.

E.Moufang!®) hat diechemischen Verdnderun-
gen der Wiirze durchdasDruckkochen,iiberdessen
Wert fiir die Praxis geteilte Mcinungen herrschen, hinsichtlich der:
dabei eintretenden Verinderungen an Einzelbestandteilen (Eiweif,
Siure, Farbe) untersucht und dabei u. a. hdheren Siuregrad, gerin-
geren EiweiB- und Phosphorsiuregehalt festgestellt. Die Bruchbil-
dung war nach dem Verfasser bei Druckkochung ,,sehr vollkommen®,
bei gewohnlicher Kochung ,,mangelhaft®. Auch die Einfliisse des
Druckkochens auf die verschiedenen Zuckerarten: Maltose, Dextrose,
Livulose, Dextrin und Saccharose hat Verfasser studiert. Die Ge-
samtwirkungen des Druckkochens werden auf gesteigerte Hitze-
wirkung, auf ,,Uberhitzungen der Wiirze* zuriickgefiihrt.

Auf Grund der hier gemachten Beobachtungen scheint derselbe
Verfasser!%6) zu seinen Versuchen veranlaflt worden zu sein, aus
hellen Malzen dunkle Biere herzustellen, woriiber auch schon von
friiher Beobachtungen vorliegen. Die oben erwiihnten Uberhitzungs-
erscheinungen haben bei einem Versuchssud im Grofien im Vergleich
zum gewdhnlichen Sud ein etwas extraktreicheres (1,59% mehr)
und alkoholdrmeres (3/,% weniger) Bier ergeben, das, wenn es auch
nicht als Miinchner Bier anzusprechen war, nach der Kostprobe
immerhin den Charakter eines vollmundigen, dunklen Bieres hatte.

Nach Fr. Lo witz%) kommt es bei der Wiirzekochung
weniger auf die Temperatur der kochenden Wiirze am Pfannenboden
als vielmehr auf den Wirmedurchgang, der bei der Feuerkochung im
allgemeinen hoher als bei der Dampfkochung ist, an.

Als Ursache schleppender Gidrungen macht F. Mou-
f a n g197) kolloidale K&rper in der Wiirze verantwortlich, die aller-
dings durch intensives Kochen der Wiirze auf direktem
Feuer oder durch Druckkochung ihre girungshem-
menden Eigenschaften verlieren. )

Firdie Bezeichnung der Farbstoffe desMalzes
schligt Zikes1%) und in Ubereinstimmung mit ihm W. Win -
disch'%®) den Namen ,Aterine’ oder ,,Orphenine vor,
da die von M aillard fiir diese Produkte angewandte Bezeichnung
,,Melanoidine* schon fiir kiinstliche Farbstoffe der Eiweifiverbin-
dungen angewandt wird. Gegen diesen Vorschlag,K wendet sich
C. J. Lintner'9 mit der Begriindung, dafl man einstweilen von
einer Namensinderung absehen sollte, solange nicht unsere Kennt-
nisse iiber die chemische Konstitution dieser Farbstoffe geklart
seien.

Die Methode der Bestimmungdes Wassergehaltes
in Wiirzen, Zuckerlosungen, Gerste, Hopfen,
Malzkeimen und Hefe nach der Carbidmethode
von W. Windisch und M. Glaubitz!11) beruht auf der Be-
stimmung des bei Wasserzersetzung durch Calciumcarbid entstehen-
den Acetylens durch Wigung.

Ineinem,Beitrag zur Praxis des Maischens“emp-
fiehlt E. Moufang!'?)zur UnterstiitzungdesMaisch-

101) D, R. P. 289 374; Angew. Chem. 29, II, 73 [1916).

102) ), R. P. 288 442; Angew. Chem. 28, II, 626 [1915].

103) P R. P. 288 748; Angew. Chem. 29, II, 16 [1916].

10¢) Allgem. Z. f. Bierbrauerei 42, 439—443 [1914]; Angew. Chem.
28, II, 27 [1915].

105} Allgem. Z. f. Bierbrauerei 42, 493—495 [1815]; Angew. Chem.
28, 11, 104 [1915].

198} Allg. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 55, 491 [1915].

107) Allgem. Z. f. Bierbrauverei 43, 305—308, 313—316 [1915];
Angew. Chem. 28, II, 635 [1915].

108) Allgem. Z. f. Bierbrauerei 43, 57 [1915].

109) Wochenschr. f. Brauerei 32, 131 [1915]; Angew. Chem. 28,
1I, 327 [1915].

110) Wochenschr. f. Brauerei 32, 201 [1915); Angew. Chem. 28,
II, 427 [1915].

111} Wochenschr. f. Brauverei 32, 389-—391, 397—398 [1915].

112y Aljgem. Z. {. Bierbrauerei 42, 501—503 [1915]; Angew. Chem.
28, I, 103 [1915].
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prozesses bei schwer aufschlieBbaren Malzen bestimmte MaB-
regeln, z. B. Vormaischen, Riihren, gewisse Temperaturen und lin-
geres Halten derselben.

Systematische Versuche von H. Schnegg und W. W&ll-
mer!?) haben die Tauglichkeit der Bestimmungsmethode der
Farbentiefe von Wiirze, Bi r, Caramel- und
Farbmalzausziigen mit dem von Autenrieth-Ko-
nigsberger konstruierten Keilcolorimeter (der Firma
Q. Hellige & Co., Freiburg i. B.) ergeben.

Vergleichende Studien an drei Versuchs-
suden fitlhrten H. Le berle und H. L ii e r s8114) in der Versuchs-
brauerei Weihenstephan unter Verwendung des gleichen Malzes aus.
Die Versuchsansteller verfolgten wiihrend der einzelnen Versuchs-
phasen (Dreimaischsud mit und ohne verhergehender Digestion,
Schmitzsud) die Verinderungen der Wiirzen an Einzelbestandteilen-
und Eigenschaften (Phosphorsiurebindungen, Aciditdt, Verinderun-
gen der stickstoffhaltigen Verbindungen).

Die Starkebestimmung in den Trebern erfolgt
nach F. M. Wieninger!%) auf polarimetrischem Wege in der
Weise, daf die mdoglichst fein gemahlenen, gewaschenen und ge-
trockneten Treber zunichst durch Behandeln mit 25%igen Zink-
sulfatldsung von den linksdrehenden Korpern befreit werden. Nach
Bestimmung der Gesamtdrehung wird die Ausfillung der
Stirke mit Phosphorwolframsiure bewirkt und die bleibende
Dreh un g festgestellt. Der Vorteil dieser Bestimmung liegt darin.
daB man die Stirke in ihrer reinsten Form bestimmt, und daB
diese polarimetrische Treberstirkeanalyse fiir helle, dunkle
extraktarme und extraktreiche Treber einwandfreie Resultate
liefert.

In der Frage, ob liegende oder stehende Tanks als
GiirgefiiBe benutzt werden sollen, entscheidet sich F. Sch §nfeld!18)
im allgemeinen fiir liegende Tanks, wenngleich auch mit
stehenden Tanks, sofern sie nicht hoher als 4 m sind, gute Er-
fahrungen vorliegen. R. Rohland'?) und G. F ot h'!®) behan-
deln die Materialfrage der GirgefiBle (Aluminium, Kupfer, Zink,
Beton, Zement u. a.).

L. Adler!1?) schligt erneut die Verwendung des von ihm und
H. Liiers'®) gemeinsam umgearbeiteten ,,Colorimeter* zur
Formoltitration zur Bestimmung des Amino-und Po-
lypeptidstickstoffsin Wiirzen, Bier und anderen gefirbten
Fliissigkeiten vor.

Der Extraktschwand zwischen Sudhaus und
Giérkeller bei der Bestimmung der Sudhausausbeute wird nach
W. Windisch!?l) und zwei ungenannten Praktikern durch die
Zuhilfenahme des von Windisch vorgeschlagenen Pauschal-
reduktionsfaktors von 49, fir die Praxis durchaus be-
friedigend erfafit.

Uber die Verluste und Volumveridnderungen vom
Hopfenkessel bis zum AusstoB berichtet D o e m e n 81%2).

Beziglich des Mineralstoff- und EiweiB-
gehaltes der Wiirzen des letzten Jahres unterscheiden
sich nach F. Schénfeld und H. Krum h a ar!??) die Unter-
suchungsergebnisse von denen friiherer, normaler Jahre mit Aus-
nahme des Kalkgehaltes, der erheblich geringer ist, nur ganz un-
wesentlich oder gar nicht.

Aus den experimentellen Untersuchungen zur
Methodik der biologischen Untersuchung von

119) Z. ges. Brauwesen 38, 33—35, 41—43 [1915]; Angew. Chem.
28, 11, 195 [1915).

114) Z. ges. Brauwesen 38, 1 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 149
1915].
[ 11]5) Z. ges. Brauwesen 38, 257, 265, 273, 281, 289 [1915]; Angew.
Chem. 28, II, 636 [1915].

118) Wochenschr. f. Brauerei 32, 277—279 [1915]; Angew. Chem.
28, I, 546 [1915].

117) 7, ges. Brauwesen 38, 203—205[1915]; Angew. Chem. 28, II,

546 [1915].

118) Z_ Spiritus-Ind. 38, 195—196 [1915]; Angew. Chem. 28, II,
546 [1915].

119) Z ges. Brauwesen 38, 241—243 [1915]; Angew. Chem. 28, II,
546 [1915].

120) 7 f, Unters. Nahr.- u. Genufm. 29, 281 [1915]; Angew.
Chem. 28, II, 381 [1915].

121) Wochenschr. f. Brauerei 32, 81—88, 247—250 [1915]; Angew.
Chem. 28, II, 195, 545 [1915].

133) Allg. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 55, 1003—1004 [1915]; Angew.
Chem. 28, 11, 634 [1915].

128) Wochenschr. f. Brauerei 32, 256—257 [1915]; Angew. Chem.
28,111, 544 [1915].

Brauwasser von A, Will124) ist zu folgern, daB diese biolo-
gische Untersuchung am zweckmiBigsten zu verschiedenen Zeiten
mit der in den betreffenden Brauereibetrieben hergestellten Wiirze
vorgenommen wird, was sich wohl allerdings praktisch nur mit
groBen Schwierigkeiten durchfiihren lassen wird.

Eine neue sehr empfindliche Untersuchungs-
methode auf Wiirzeschadlinge im Brauwasser
verdffentlicht H. Zi k e 8125); die Methode beruht darauf, daB ent-
sprechende Giirgefile mit zur Hilfte eingedampfter Bierwiirze und
dem gleichen Volumen Untersuchungsbrauwasser zur Beobachtung
der Wachstumserscheinungen zur Verwendung gelangen, wobei
eine aufergewdhnliche Verdiinnung der Wiirze verhindert wird.

R. Knoblauch!®) verdffentlicht einen interessanten Vor-
trag iiber die Entwicklung des Brauereigewerbes.

IIl. Girungsorganismen und Girungsvorgang.

Uber die Haltbarkeit einiger Hefenenzyme
verdffentlicht A. B a ul??) umfangreiche Untersuchungen, aus denen
hervorgeht, daBl zu den (gegen Trocknen) widerstandsfahigsten En-
zymen die Invertase, Maltase und Melibiase (letztere selbstver-
stindlich nur bei Unterhefen) ferner das Emulsin, die Amygdalase,
Carboxylase, Lipase und Endotryptase gehdren; zu den empfind-
lichsten Enzymen rechnet Bau die Trehalase und die leicht veridnder-
liche Oxydase. Die Zymase, Katalase, Reduktase und das Hefelab
zeigen sich gegen ein lange Zeit anhaltendes Austrocknen der Hefe
nicht widerstandsfilhig. Beziiglich der Enzymmenge in den frischen
deutschen Betriebshefen stellt Verfasser folgende Reihenfolge auf:
Zymase, Invertase, Maltase, Melibiase (nur bei Unterhefen), Carboxy-
lase, Katalase (reichlich), dann folgen Endotryptaese, Oxydase, Re-
duktase und schlieBlich in geringerer Menge Trehalase, Emulsin,
Amygdalase, Lipase und Hefelab.

In einer weiteren Arbeit zur Kenntnis der Carboxy-
lase berichtet A. Ba ul®8) ijber Versuche unter Verwendung des
Pufferprinzips von S6rensen zum Nachweis der Carboxy -
lase an sehr alten Trockenhefen (12—19%/, Jahre alt), wobei er
allerdings zum Unterschied von den Unterhefen fiir die untersuchte
Oberhefe (0,1896) keine wirksame Carboxylase nachweisen konnte;
des weiteren stellte Verfasser fiir die unverletzte Hefezelle fest, daf
Carboxylase nicht in die Umgebungsfliissigkeit diffundiert und
nur durch Maceration oder durch Zertrimmerung der Zellen (nach
der Buchnerschen HefepreBsaftmethode) gemid den Unter-
suchungen von C. Neuberg freigelegt werden kann,

Uber diese und neuere Untersuchungen iiber Carboxylase
und andere Hefenfermente berichtet C. Neubergl®)
zusammenfassend, wobei er auf Grund das chemischen Charakters
und des biologischen Verhaltens gewissen Koérpern (Aktivatoren)
gogeniiber die Vermutung ausspricht, daB sich bei der Wirkung
dieser Korper eine natiirliche Beziehung zwischen den Vorgingen
der alkoholischen Girung, der zuckerfreien Garung und des EiweiB-
umsatzes enthiillt.

E. Higglund®) hat in Fortsetzung frijherer Arbeiten durch
quantitative Versuche an der Hefe Rasse XII nachgewiesen, dag fiir
die Temperaturen von 20—40° die GroBe der garungshemmen-
den Wirkung der Wasserstoffionen — berechnet als
relative Girungsgeschwindigkeit nach zwei Stunden — der Konzen-
tration” der Wasserstoffionen des Girsubstrates bei verschiedenen
Zusiitzen von Milchsiure direkt proportional ist. Durch Temperatur-
erhéhung iiber 36° wird die Hemmung erheblich erhéht.

Die Beschleunigung der Hefengédrung durch
den elektrischen Wechselstromistnach E. Higg -
lund®!) bei obergiriger Hefe anfinglich verhéltnismiBig grof,
sinkt dann aber allm#hlich wieder herab, bis sie nmach Verbrauch
von etwa 1/; der urspriinglichen Zuckermenge ganz verschwindet.

128) Z. ges. Brauwesen 38, 329—331 [1915); Angew. Chem. 28, IT,
16 [1916).

125) Allgem. Z. . Bierbrauerei 43, 235—238 [1915]; Angew. Chem.
28, II, 546 [1915].

126) ‘Wochenschr. f. Brauerei 32, 280—291, 295—298, 304—307
[1915]; Angew. Chem. 28, ITI, 288 [1915].

127) Wochenschr. f. Brauerei 32, 141, 151, 159 [1915]; A*-.gew.
Chem. 28, II, 383 [1915].

128) Wochenschr. f. Brauerei 32, 405—406 [1915]; Angew. Chem.
29, 11, 195 [1916].

12¢) Biochem. Z. 71, 1—104 [1915]; Angew. Chem. 29, II, 17
[1916].

180) Biochem. Z. 69, 181 [1815]; Sammlung chemischer w. che-
misch-technischer Vortrige 21, Heft 4.

131y Biochem. Z. 70, 184—170 [1915].
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In gleicher Weise wird auch die Vergérung der Brenz-
traubenséure, jedoch ohne merkliche Einwirkung auf die
Carboxylase, beschleunigt, im Gegensatz zu W. Palladin und
H. Millak?8®), die bei Wechselstrom keine, bei Gleichstrom fast
ausschlieBlich an der Anode eine gesteigerte Beschleunigung
auf die Arbeit der Carboxylase konstatierten.

Nach Rosenblatt und Frau Rosenblat t!3) iiben
Salz-, Ameisen-, Essig-, Propion-, Butter-, Schwefel-, Wein-, Citronen-
und Phosphorsiure und das saure Kaliumsulfat keine begiinstigende
Wirkung auf die alkoholische Giirung aus; auBerdem stellten die Ver-
suchsansteller fest, daB bis zu einer gewissen Konzentration kein Unter-
schied in der Zuckerspaltung gegeniiber nicht mit S&uren versetzten
Girungen auftrat; von da ab zeigte sich aber die schidigende Wirkung
der Siduren. Dagegen zeigten die Giirungen, die mit dem sauren
Phosphat, Citrat, Tartrat und Oxalat versetzt waren, einen giin-
stigen EinfluB auf die alkoholische Giérung.

Den EinfluB organischer Sduren auf Hefen
behandelt H. Z i k e 8134) und bespricht den Grad der Schédlichkeit
der Shuren gegeniiber einzelnen Hefegruppen.

W. Henneberg!%) hat als Beitrag zur Erkennung des phy-
siologischen Zustandes der Hefezellen durch mikroskopische Beob-
achtungen des lebenden ungefirbten Zellkernes die Form und
Verinderungen des ,Kernleibes*“ und ,Kern-
kopfes* der Hefezelle unter verschiedenen Erndhrungs-
bedingungen eingehend beobachtet und im Bilde festgehalten.

Des weiteren liegt vom demselben Verfasserl2®) eine gleichfalls
durch treffliche Abbildungen unterstiitzte umfangreiche Arbeit
iiberdas ,Volutin“und die ,metachromatischen
Kérpercheninder Hefezelle vor, beziiglich deren Er-
gebnisse auf das Original verwiesen sei.

Beziiglich des Nachweises gewisser Enzyme oder enzymbildender
Korper in lebenden oder getéteten Pilzen vertritt W. Henne -
b e r g1%7?)in einer vorliufigen Mitteilung die Ansicht, daB entsprechend
eigener Versuchsergebnisse die sog. Vakuolkdrper in Hefen und ge-
wisse scheinbar fettdhnliche Kérperchen in vielen Bakterien, die man
z.B.als,,Volutin“oder,metachromatischeKérper*
bezeichnete, entweder gewisse Enzyme selbst oder die enzymbilden-
den Kérper (zymogene Kérper) sind, also jedenfalls mit der En -
zymtidtigkeit der Zellen im Zusammenhang
stehen,

S. Hagmann'®) hat Beobachtungen iber das
Koenzym der Hefe unter Beriicksichtigung verschiedener
Yektoren (Zeit, Mengenverhiltnis) gemacht.

Die Bildung des Acetaldehyds bei Hefengi-
rungenhatnachC. Neubergund J. Ker b und in Bestiti-
gung hiermit auch nach C, Neuberg und E. Sch we n k!9
keine Beziehung zum Athylalkohol (Luftoxydation), wie Buchner,
Langheld und S krau bl4') annehmen.

‘Wie nach den weiteren Arbeiten von C. Neuberg und seinen
Miterbeitern Czapski und Iwanoff142) aus der a-Keto-
glutarsaure durch die sog. zuckerfreie Gérung unter der Wir-
kung der Carboxylase Bernsteinsidure gebildet wird nach der Gleichung
COOH. CH,. CH,. CO. COOH - COOHCH,CH,COOH + CO, s0
entsteht diese Siure nach C. Neuberg und M. Ringe rl43)
auch bei der Fd ulnis der a-Ketoglutarsiure.

Studien iiber Verinderungen des physiolo-
gischen Zustandes von Betriebshefen, von O.
F i r n r o h r'44) gusgefiihrt, lassen in der Bestimmung der Trie b -

132) Z. {, Gérungsphysiologie 4, 323—342; ref. in Chem, Zentralbl.
T 558. [1915].

133) Annales des I'Institut Pasteur 28, 714 [1914]; Wochenschr. f.
Brauerei 32, 32 [1915].

134) Allgem. Z. f. Bierbrauerei 43, 1 [1915]; Angew. Chem. 28, IT,
151 [1915].

135) Wochenschr. f. Brauerei 32, 125—129, 134—137 [1915];
Angew. Chem. 28, II, 329, 544 [1915].

138) Wochenschr. f. Brauerei 32, 301—312, 320, 326, 334, 345, 351,
[1915]; Angew. Chem. 29, II, 17 [1916].

187) Wochenschr. f. Brauerei 32, 109 [1915]; Angew. Chem. 28, II,
265 [1915].

138) Biochem. Z. 69, 403—415 [1915].

139) Ber. 47, 2760—2732 [1914]; Angew. Chem. 28, II, 330 [1915].

140) Bjochem. Z. 71, 126 [1915].

161) Ber. 47, 2550 [1914].

142) 7, Spiritus-Ind. 38, 462 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 448

1915].
[ _1‘]’) Biochem. Z. 71, 237 [1915].

14¢) 7. ges. Brauwesen 38, 1. Teil 297, 305, 313, II. Teil 345, 353,
361,[1915]; Angew. Chem. 28, II, 365[1915]; 29, I1, 73 [1916].

kraft der Betriebshefen ein geeignetes Mittel zur
Kontrolledesphysiologischen Verhaltensund
der enzymatischen Beschaffenheit der Hefe er-
blicken. Reizmittel oder Regenerationsmittel, z. B. Waschung mit
Gips (nicht jedoch Schwefelsiiure), wirkte deutlich auf das enzy-
matische Leben der Hefen ein. Als bestes Regenerationsmittel zur
Erhéhung der QGirkraft erkannte Verfasser Gips in fester
Form, der deutlich giinstiger auf die Hefe wirkte als
z. B. gipshaltiges Wasser.

H. Stange4) studierte das Reduktionsvermdgen des Hefe-
saftes und fand fiir die Annahme eines Reduktionsenzyms im Gegen-
satz zu anderen Forschern keine Anhaltspunkte.

Eine neue Methode zur Bestimmung der Fer-
mentwirkung der Diastase mittels Interfero-
meters hat O. W o | f f148) ausgearbeitet, indem er die Verschiebung
der Fraunhoferschen Beugungsspektren und das Phinomen
der bei der Uberlagerung zweier solcher Beugungsspektren auftreten-
den Interferenz niiher verfolgte; diese Ablesungen mit dem Inter-
ferometer ergaben Werte, die die Wirkung der Diastase proportional
der angewandten Dijastasemenge (gegeniiber einprozentiger Stérke-
lsung) in Erscheinung treten lieSen.

R. Thatcher und G. K och!4?) haben durch Ausschiitteln
mit reinstem destillierten Wasser bei 0° die quantitative
Extraktion von Diastase aus pflanzlichen Ge-
weben (Weizen, Kleie und verschiedene Mehle) bewirkt und_ die
diastatische Kraft der filtrierten Lésungen dadurch bestimmt, daB
sie ermittelten, wieviel Maltose aus einer gewogenen Menge Stérke
durch ein bestimmtes Quantum Diastaselésung gebildet wird.

Uber das Bindungsvermdgen der Diestase ge-
wissen chemischen Korpern gegeniiber verdffentlicht Th. Bo-
k orn y1%) Versuche, aus denen hervorgeht, dal die Dinstase erheb-
liche Mengen (bis zu 10,29, ihres Gewichts) Ammoniak, &hnlich
wie des ProtoplasmaeiweiB in der Hefe, dannauch Natronlauge
zu binden vermag. Verfasser charakterisiert die Diastase deshalb,
und weil sie Normalschwefelsiure nicht zu binden vermeag, als eine
Albuminsédure.

Niedrige Temperaturen iiben nach H. Zikes!t)
auf die Gestaltbildung von Gérungsorganismen
einen EinfluB dahingehend aus, daB z. B. Hefen zumeist in Sprof3ver-
binden vereinigt, als lingliche wurst{érmige Zellen wachsen, wihrend
sich bei hd heren Temperaturen kiirzere, kugelige kurzelliptische
oder ovale Zellen, die ohne Zusammenhang bleiben, bilden. Die
Riickbildung in normales Zellenwachstum erfolgt gewohnlich wieder
ziemlich resch in normalen Temperaturen. Die Temperatur spielt
sonach eine iiberaus wichtige Rolle bei der Formbildung
und Entwicklung der Zellgestalt von Girungs-
organismen.

In einem Beitrag zur Kenntnisder Rumhefen stellt
E. K a y s er1s0) durch Versuche mit verschiedenen Hefen fest, daB
sich bei Verwendung reiner Rumhefen Rums von konstan-
ter Zusammensetzung mit mehr oder weniger groem Ester -
ge halt herstellen lassen.

R. Kunz1®) hat nach dem von ihm selbst1%?) abgeiinderten
Stahresclien Verfahren zum Nachweis von Citronensiure
einen von der Hefeart und deren Herstellungsverfahren abhéingigen Ge-
halt an Citronensiure in verschiedenen Hefen nachgewiesen. So zeigte
GetreidepreBhefe (nach dem Wiener Verfahren hergestellt)
0,6—0,89%, (auf Trockensubstanz berechnet) Citronensiure, Hefe nach
dem Lufthefeverfahren ergab niedrigeren Gehalt. In
untergiriger Bierhefe und Getreide hefe wihrend oder nach
der Gidrung war der Nachweis der Sdure negativ, so daB Verfasser,
da hiernach also der Gehalt an Siure verinderlich ist, zu dem
Schlusse kommt, daB8 sich die Citronensiure nach dem Entzuge
von Nahrungsstoffen, anscheinend aus Vorratsstoffen wie z. B. Gly-
kogen, zu bilden vermag. (Einen sicheren Nachweis von

145) Z. f. Giirungsphysiologie 5, 65 [1915].

148) Chem.-Ztg. 39, 105[1915]; Angew. Chem. 28, IT, 195[1915].

147) J. Am. Chem. Soc. 36, 759 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 28
[1915]).

148) Allg. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 55, 431—432 [1915]; Angew.
Chem. 28, II, 330 [1915].

149) Allgem. Z. f. Bierbrauerei 43, 21—25 [1915].
- “2'3400mpt. rend. 160, 408 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 1, 1384,

, 1204.

151) Archiv f. Chem. u. Mikrosk. 7, 299—303 [1914]; Angew.
Chern. 28, I, 400, 418 [1915].

182) Archiv f. Chem. u. Mikrosk. 7, 285—299 [19149.
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Citronensiureim Weingeben E. Baierund P. W.Neu-
m & nn's) an.)

E. V]lahuta!'®) hat aus Bierhefe Pepton durch par-
tielle Hydrolyse mit 709%iger Schwefelsiure dargestellt und
mit diesem Bierhefepepton Gadrversuche ausgefiihrt, auf
Grund deren der Verfasser in dem Peptondasdie Gdrung
oerregende Prinzip sieht, das als Alkoholase oder besser
Peptonalkoholase bezeichnet werden kann. (SchluB folgt.)

Bequeme Absaugevorrichtung zur Ermittlung
des Zuckergehaltes durch Titration des aus Feh-
lingscher Losung abgeschiedenen Kupferoxyduls.

Von F. Borrickg, Dresden.
(Elngeg. 18./11, 1916.)

Der zur Zuckerbestimmung nach Allih n gebrauchte Filtrier-
apparat!), bestehend aus einer Saugflasche und einem mittels Kork-
oder Gummistopfens aufgesetzten Filtrierrohrchen, wird nicht nur
dann benutzt, wenn es sich um die urspriingliche gewichtsanalytische
Bestimmung des aus Fe hlingscher Losung ausgeschiedenen und
abgesaugten Kupferoxyduls durch Reduktion im Wasserstoffstrome
handelt, sondern auch bei vielen anderen, vorwiegend aber zur Er-
mittlung reduzierender Zuckerarten angewandten Methoden.

Abgesehen von dem von O. Reinke?) vorgeschlagenen Ver-
fahren, das abfiltrierte Kupferoxydul wieder in Salpetersiure zu
16sen und dann elektrolytisch zu fallen, geht ein Teil der gebriuchli-
lichen Bestimmungsweisen?) darauf aus, das abfiltrierte Kupfer-
oxydul pach dem Wiederauflosen?), ein anderer Teil das unver-
indert gebliebene Kupferoxyd meist nach dem Trennen®) vom
Kupferoxydul zu titrieren. Alle diese Verfahren haben den Ubel-
stand gemeinsam, dal3 die unverindert gcbliebene Kupferoxydlésung
nach dem Abfiltrieren aus der Saugflasche entfernt werden muB.

Will man z. B. das im Filtrierrshrchen befindliche Kupferoxydul
in der iiblichen Weise wieder in Losung bringen, so mull zunéichst
die Saugflasche gut gereinigt, das in Losung gebrachte Kupferoxydul
in die Saugflasche gesaugt und schlieBlich aus dieser in ein der
jeweiligen Bestimmungsform entsprechendes Gefifl iibergespiilt
werden.

Auclh bei beabsichtigter Titration der unveréndert gebliebenen
Kupferoxydlésung mufl ein Uberfiiliren in einen Erlenmeyerkolben
erfolgen. Die damit verbundene Unbequemlichkeit und die Méglich-
keit der dabei auftretenden Verluste zu umgehen, auflerdem aber Zeit
zu sparen, ist der Zweck der folgenden, bereits fiir die Zuckerbestim-
mung mittels elektrolytischer Kupferabsclieidung in dhnlicher Weise
vom Verfasser®) vorgeschlagenen Abiinderung des bisher verwendeten
Filtrierapparates:

In dem etwa 26—27 mm weiten Halse einer 800 ccm fassenden
Saugflasche sitzt an Stelle des sonst mit einem Kork- oder Gummi-
stopfen versehenen A1lihnschen Rohrchens ein eingeschliffener
Aufsatz aus Glas. Wie aus Fig. 1 zu ersehen ist, besteht dieser aus
einer etwas aufgebauchten Glaskappe, in deren Mitte ein Filtrierrohr
aus gewohnlichem Glas von 120 mm Liinge und 20 mm lichter Weite
von der Form des Allihnschen mit geringer, trichterférmiger
Erweiterung am oberen Ende aufrecht so eingeschmolzen ist, daB
sein verjiingtes, abgeschriigtes Ende noch etwa 2 cm aus der Glas-
kappe unten herausragt. Seitlich von dem Filtrierrohr, in gleicher

163y Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 410—411 [1915]; Angew.
Chem. 28, II, 499 [1915].

154) Bll. de ’Acad. Roumaine 3, 123—131 [1914/15]; Angew.
Chem. 28, IT, 329 [1915].

) Beythien, Hartwich und Klimmer, Handbuch
der Nahrungsmitteluntersuchung Bd. I, 8. 591.

%) Wochenschr. f. Brauerei 18, 14 [1901].

3) Beythien, Hartwich und Klimmer, Handb. der
Nahrungsmitteluntersuchung Bd. I, S. 5911f.

4) Z. f. Unters. Nehr.- u. Genufm. 7, 285 [1904]; 12, 607 [1806];
15, 293 [1908]; s. auch Angew. Chem. 10, 152 [1896}).

5) Z. anal. Chem. 317, 22 [1898]; Z. f. Unters. Nahr.- u. GenuBim.
13, 559 [1907]; 18, 223 [1909].

8) Z. Unters. Nahr. u. GenuBm. 32, 570 [1916].

Richtung, ist ein kurzes, enges mit Glashahn und Knie versehenes
Glasrohr in die obere Wand der Kappe verlaufend eingeschmolzen.

Die Arbeitsweise ist folgende: Nachdem der Filtrieraufsatz in die
Saugflesche eingesetzt, der Glashahn geschlossen und der Schlauch
der Saugpumpe mit dem Ansatz der Saugflasche verbunden ist, wird
das Filterrohr in der bekannten Wejse durch Einlegen einer Filter-
platte und Aufschichten von Asbest vorbereitet. Angenommen,
man wolle nach einem Titrationsverfahren, etwa dem neuerdings
von J. Rolle?) vorgeschlagenen, das auf der oxydimetrischen Be-
stimmung der bei der Zuckeruntersuchung mit Fehlin gscher
Losung ausgeschiedenen Kupfermenge beruht, dem Kupferoxydul-
gehalt ermitteln. Zunichst hat man die Féllung der Zuckerlésung
mittels Fe hlin gscher Losung wie gew6hnlich in einem 300 ecm
fassenden Erlenmeyerkolben vorzunehmen. Zweckmi8ig verwendet
man dazu die iiblichen mit etwa 26—27 mm weitem Halse, in die der
zur Saugflasche gehdrige Filtrieraufsatz passend eingeschliffen ist.
Nach der Vorschrift des eben genannten Verfahrens soll man ver-
meiden, daf bei dem nunmehr folgenden AufgieBen der ziemlich ab-
gesetzten Kupferoxydlosung durch das Filterréhrchen das Kupfer-
oxydul nicht trocken gesaugt wird. Sollte dies doch zu befiirchten
sein, 8o 6ffnet man langsam den Glashahn, so daB die Saugwirkung
abgeschwiicht oder gar unterbrochen wird. Da die Hauptmenge des
Kupferoxyduls im Erlenmeyerkolben zuriickbleiben kann, wird es
noch melirmals mit heiBern Wasser aufgeschlimmt, absitzen gelassen

Fig. 1.

Fig. 2.

und das jeweilige Waschwasser zum Auswaschen des auf dem Asbest
befindlichen Kupferoxyduls verwendet. Nun hebt man den Filtrier-
aufsatz von der Saugflasche herunter, spiilt ihn &uBerlich sauber ab,
setzt ihn in den abgespritzten Schliff des Erlenmeyerkolbens, in dem
sich das ausgewaschene Kupferoxydul befindet, verbindet das Knie-
stiick des Aufsatzes mit der Saugpumpe und bringt nach Offnen des
Glashahnes unter langsamem Saugen durch allmihliches Aufgielen
von 50 ccm heiBer schwefelsaurer Eisenoxydulidsung auf das Filter
das Kupferoxydul restlos in Losung (Fig. 2). Nach mehrmaligem
Nachwaschen mit heiem, destilliertem Wasser, Abnehmen und Ab-
spiilen des Aufsatzes, der sogleich zu einer neuen Filtration verwend-
bar ist, wird der Erlenmeyerkolben bis zum Sieden erhitzt, und
in der bekannten Weise mit Kaliumpermanganat die Titration
ausgefiihrt.

Beabsichtigt man dagegen, die bei der Fillung einer Zucker-
l6sung unverindert gebliebene Kupferoxydulosung zu titrieren, so
wird man zum Abfiltrieren des Kupferoxyduls unmittelbar die in
einem Erlenmeyerkolben in der iiblichen Weise gefiillte Losung durch
den auf einem solchen von 300 ccm oder mehr Inhalt sitzenden Fil-
trieraufsatz unter Verwendung der Saugpumpe filtrieren und nach-
waschen.

Die alleinige Herstellung des durch D. R. G. M. Nr. 654 157 ge-
schiitzten Filtrieraufsatzes sowie den alleinigen Vertrieb der zu-
gehorigen Apparate haben die Vereinigten Fabriken fiir Laborato-
riumsbedarf G. m. b. H., Berlin N 39, Scharnhorststr. 22, iiber-
nommen. [A. 177.]

?) Z. Spiritus-Ind. 39, 272 [1916].
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