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tjber die Eigenaohaften der 60 gewonnenen KBrper kasn geeagt 
d e n ,  ~ I L B  aie um 60 widershdsflLhiger gegen chemische Einfliisee 
und Temperatursohwankungen sin& je reiner das Material iet, und 
je  haher die Gegenstiinde gebrannt sbd. AUE gesohmolzenem Zirkon- 
dioxyd hergeetellte Tiegel wideratehen kingem Zeit SOgU aohmelzen- 
den Alkalien. 

Die Schwindung im Brande hkngt E O h r  von der KorngtijOe, dem 
vorher angewandten Druck uew. ab. Die am auf dae feinete vermahle- 
nem Material hergesteuten Korper zeigen eine Gesamtaohwindung 
bin zum Djohtwerden bia 20%. Die Farbe iat bei souberater Her- 
stellung rein weil. Meietene iat es jedoch nioht moglioh. eine voll- 
kornmene Befreiung der Fhmmengaae UIJW. von &en zu erraiohen, 
60 daE die Gegenatiinde einen gelbliohen Schimmer beeitzen. 

Z u B a m m e n f a s s u n g. 
EE wird e b  Methode zum Schmelzen von Zirkondioxyd in grole- 

ren Mengen angegeben, sein Sohmelzpunkt beatimmt und die Eigen- 
sohaften des gesohmohenen Matenah, seine Verwendung fiir die 
Herstellung von Gerhten aue Zirkondioxyd. nebst einem Brennofen 
in oxydierender Atmosphre fiir sehr hohe Tempereturen beeohrieben. 

[A. 186.1 

Bericht iiber die Fortschritte in der Chemie der 
Qarungsgewerbe im Jahre 1916. 

Von A. BAUDBEXIEL 
(Fortrebung von Bsite 11.) 

AuBer Rohzucker wurden im B r e n n e r e i b e t r i e b  des 
Berichtsjahres, zum Zwecke der Sohonung der Kartnffeln fiir die 
menschliohe Erniihrung,auchR ii b e  n ( Z u  c k e  r - u n d F u  t t e r - 
r ii b e n) u n d  R ii b e n 6 a f t  sowie M e 1 a 8 s e inumfangreichemm 
MaOe zur Alkoholherstellung herangezogen. G. F o t hat), K W i n - 
d i s ~ h ~ ~ ) , T h .  S t o l P ) ,  L i i h d e r " ) ,  B i i o h e l e r U ) ,  C. G e s s -  
1 e +), 0. R e i n k eso) u. a. behandeln in einer Reihe von Ver- 
offentlichungen die praktische Hmdhabung der Verarbeitung diesar 
bisher jedenfab nur in geringemm Umfange (in Material- oder Me- 
lassebrennereien) verwandten Rohatoffe und geben ihm Mahrungen 
und Ergebnkse von Versuchen an. U. a. wird gegen das Aufbliihen 
der Riibenmaiechen ein Zuaatz von Malz oder von Fetten zu Ruben- 
maimhen empfohlen ; f i i r  aueschhbliohe Riibenverarbeitung erwies 
sich auch die Siiuerung durch Schwefelaiim als zweckmiilig, da, wie 
G. H e i n z e 1 m a n nS1) naahwies, daa mangelhafte Aufkommen 
des Kulturmilchsiimpilzes auf stoffiche Veriinderungen des Riiben- 
saftes (Bildung eines giftigen Stoffes) zuriiokzufiihren ist. Die 
d l k o h o l m e n g e  a y s  Z u c k e r r i i b e n  SOU nach G . F o t h  
(Jahresber. dee Ver. d. Spir.-Fabrikanten 1916, 6) mekt durch- 
schnittlich doppelt 80 g m B  sein, wie die aus Futtenfiben gewonnene 
Awbeute. Wihrend bei der Verarbeitung von Zuckerriiben der 
Malzzusatz auaschliellich zum Zwecke der Vemngerung des Auf- 
bliihens der Maische gemacht wird, erhoht dereelbe bei der Futter- 
riibenverarbeitung die Alkoholausbeute wesentlich. 

Uber die K o n s e r v i e r u n g  v o n  K a r t o f f e l n ,  K a r -  
t o f f e l k r a u t ,  R u b e n ,  R i i b e n s c h n i t z e l n ,  R i i b e n -  
b l a t t e r n ,  e r f r o r e n e n  K a r t o f f e l n  u n d  F u t t e r -  
r u b  en, K a r t  o f f  e l  s o  h l e m p e  durch w i l d e  S i i u e r u n g  
u n d  R e i n  z u c 11 t m i  1 c h B a u e r u n g haben W. V o  1 t zSp), 53). 

und seine Mitarbeiter w. D i e t r i c h64) und G. H a n t z o nS5) 

9 2. Spiritus-hd. 38, 2, 24, 53, 113. 138 [1915]; h e w .  Cham. 
28, 11, 269, 428 [1915]; siehe anch Jahrevbericht d. Ver. d. Spir.-Fa- 
brikanten in Deutsahlmd 1916, 3 u. 6. 

9 Z. Spiritus-Ind. 38, 38 [1915]. 
4n) Z. Spiritus-hd. 38, 572 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 262 

47)  2. Spiritus-Ind. 38, 98 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 263 [1915]. 
Z. Spiritus-Ind. 38, 98, [1915]; Angew. Chem. X8, 11, 263 

Z. Spiritus-Ind. 38, 98-99 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 263 

Chem.-Ztg. 39, 149 [1915]. 
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61) Z. Spirit<us-Ind. 3 8 , N  [l915]; Angew. Chem. 28, 11,262 [1915]. 
sg) Illostr. Landwirtschaftl. Ztg. 35, Nr. 53, 80, 84 [1915]. 

Z. Spiritus-Ind. 38, 256, 429 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 

64) Landw. Jahrb. 48, 535 [1915]. 
&*) Landw. Jahrb. 48, 493 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 498 u. 

570, 636 [1915]. 

570 [1915]. 

und weiter W. H B n n e b e  r gsa) und H e n k eb7)  mine Reihe von 
Vemffentlichungen gemacht, die eich mit der Art der Vorbehandlung 
dee Materials, der Reinzuchthelstellung, der SiiuerungBgruban, 
Siiuerungetemperatur, der Verwertung der konservierten (mheu 
oder gediimpften) Knrtoffeln UEW. beschiiftigten. Beziiglich der bei 
dieser Art der Koneervierung erfolgenden Nihrstoffverluste haban 
V 6 1 t z und sein Mitarbeiter D i E t r i c hSa) feetgatellt, daD die 
Reinzuchtsiiuerung nach den ernpfohlenen Vorschriftan beziiglich 
des Niihrstoffgehaltes im allgemeinen f a 6 t v e r 1 u B t 1 o 6 (bai 
mhen Knrhffeln 6-10~o, bei gediimpften bis 6% Verlust) vor sioh 
geht, und d a D  auch die W i 1 d 6 ii u e r u n g unter Umstiinden nur 
g e r i n g e Niihrstoffverluste zeitigen kann. 

W. V 6 1 t zsa) hat durch die Aufstellung moglichat genauer 
N i i h r s t o f f b i l a n z e n  f u r  d i e  R o h e t o f f e  u n d  i h r e  
E r z e u g n i s s e  b e i  d e r  a l k o h o l i s o h e n  G i i r u n g  fest- 
gestellt, dab fiir die B r a u e r e i r o  h s  t o f  f e rund 80% der am- 
nutzbaren Niihrstoffe der Gerste im Bier und 26% in die Nebener- 
mugninse iibergehen, 60 daO also etwa 15% a l ~  Gesamt-Nihrstoff- 
verluet anzunehmen ist. Fiir die K a r t o f f e l b r e n n e r e i  hat sich 
bei den Versuohen am S c h we i n ein Niihmtoffverluet von 7,1y0 
ergeben, bei den Versuchen on W i e d e r k ii u e r n ergab sich, daD die 
Sohlempe und der Alkohol zusammen etwa 7.2% an ausnutzberen 
Nihrstoffen m e  h r  a 1  B d i e  R o h B t o f f e (Kartoffeln, Male und 
Hefe) enthalten. Fiir die .K o r n b r e  n n e r e ism) stallten sich 
nach demselben Verfasser die ausnutzbaren Niihrstoffe in den Roh- 
materirlien und den Endprodukten etwa gleich (1% Gawinn). 

Dem Verein der B 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 -  
l a n d ,  B e r l i n n o ) ,  sind V e r f a h r e n  z u r  K o n e e r v i e -  
r u n g v o n K a r t o f f e 1 nno) mit und ohna Zugabe von zucker- 
haltigem Material z. B. (geriebene oder geschnitealte Zuckerriiben, 
Brennereiachlempe, s i i b  bhische) unter Verwendung von Mi 1 o h  - 
8 ii u r e r e i n k u 1 t u r e n patentiert worden. 

H. K e i l n l ) ,  R. E m s l i i n d e r  und R. H e u s s e n )  beriohten 
iiber giinatige Erfahrungen mit dem zur Streckung der Pechvorriitm 
empfohlenen paraffinhaltigen P e  c h z u s a t  z m i  t t e  1 , ,Reg e n er i t". 

F. K o r i t E c h o n e rn3) empfiehlt zu demselben Zweoke die 
,,Altpechregenerierung", deren Verwendungsmiiglichkeit auch R. 
H e  u 6 P) gutheibt. 

Versuche iiber die E i n w i r k u n g  von D e s i n f e k t i o n s m i t t e l n  
auf  P e c h  hat R. Heussa6) angestellt, wobei eich ergab, daD Mon- 
tanin, Formaldehyd, Fluorammon und Pyricit auf dae Pech wiihrend 
24 Stunden keine Spur von Einwirkung zeigten, weshalb dem 
billigeren Desinfiziemn der Fiisser mit p i g n e t e n  Mitteln, wie es z. B. 
in der RaXiE mit Montanin schon zur vollsten Zufriedenheit gesohieht, 
nichts im Wege steht. 

U b e r  d i e  V e r w e n d b ~ r k e i t  d e s  Ozons a 1 8  D e s -  
i n f  e k t i o n 6 m i t t  e 1 i n  d s r  B r a u e r e i  berichtate E. M o u - 
f a n gee) in einem Vortrag (in Amerika gehalten) wobei er seine in 3jiih- 
riger praktischer Tatigkeit gemachten Erfahrungen dahin priizisiert. 
d a D  bei geniigender Ozonkonzentration des angewandten Ozonwassels 
die Verwendung des Ozons im Brauereibetrieb (Fakterilisation, Filter- 
maese, Gurnmischlauche) zweckmiilig und empfehlemwert erscheint. 
Verfasser empfiehlt fernerhin als erstmbemwert einen Ozonisator, 
der es ermogliche, in 30 Sekunden mit 24 1 angesiiuertem Ozonwasser 
vom Gehalt O , U , 3  g Ozon ein mit WasRer vorgereinigtes FaB zu 
s terilisieren. 

Zur W a s s e r e t e r i l i s a t i o n  w i e  z u r  D e e i n f e k -  
t i  o n v o n  T r a n s  p o r  t f a 8 s e r n empfiehlt derselbe Verfaasern7) 

2. Spiritus-Ind. 38, 472, 480 [1915]. 
67) 2. Spiritus-Ind. 38, 265 [1915]; Angew. C'heni. 28, TI, 836 

~19151. 
L - - - - A  

67) Biochem. Z. 69, Heft 5 u. 6 [1915]; Angew. Chcm. 28, 11, 386. 

6B) 2. Spiritus-Ind. 38, 245-246 [1915]; Angcw. Chcm. 28, 11, 

ao) D. R. P. 286 106 u. 286 107; Angew. Chem. XB,  11,498 [1915]. 
Wochenschr. f. Brauerei 32. 129 r19151; Anaew. Chem. 28. 

542 [1915]. 

543 [1915]. 

- -  I 

11, 3i7 [1915]. 
ag) Z. ees. Brauwesen 38. 145-146. 24B r19151; A n ~ r w .  Chem. 

L - -  I 

18. I i ,  388: 547 [1915]. 
'31 Brau- und Mhlzind. 16. 187-189 r19151: Ansew. Cheln. 28. - -  Y 

11, 5kl [1915]. 
z. ees. Brauwesen 38. 413-414 r19151. 

asj TGesztg. f. Brauerei -13, 1015 [1D15]. A 

In) J. Am. SOC. of Brewing Technology 4, Nr. 3 [1914]; Allgem 

"7) Allgem. Z. f. Bierbrauerei 43, 151-155 [1915]; Angew. Chem. 
Z. f. Bierbrauerei 4%, 338 [1914]. 

88, 11, 636 [1915]. 
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- -  - 
Chem. 28, 223 [1915]. 

119161. 
76) B11. SOC. Chim. [4] 17, 83-97 [1915]; Angew. Chem. 29, 11, 93 

die Bestrahlung mit ultravioletten Strahlen mittels Spe- 
zialquarzglaalampen (ca. 350 Volt 1 6 2 0  Sek. Bestrahlung) bei 
7-100 1 enthaltenden Fassern. 

P. L i n d n e rB8) macht Vorschlage zur E r z i e 1 u n g m 6 g - 
l i c h s t  k e i m f r e i e r L u f t  i n  d e n  G i i r u n g s b e t r i e b e n ,  
wogegen 0. V e n a t o rs9) gewisse Einwande macht., auf die im An- 
schluB daran P. L i n d n e r naher eingeht. 

D i e  R e i n i g u n g  u n d  S t e r i l i s a t i o n  d e r  L u f t  er- 
folgt nach S. B o r n und W. F. C a r t h a u s70) je nach Verwendungs- 
zweck z. B. mittels Durchspriihens durch eine mit Kalium- 

. 87) Woche&chrT f. Brauerei 3k, 253-256 [1915]; Angcw. Chem. 

8 8 )  Wochenschr. f .  Brauerei 32, 269-270 [1915]; Angcw. Cheni. 

89) Wochenschr. f. Brauerei 32, 270-271 [1915]; Angew. Cheni. 

8 0 )  Z. ges. Brauwesen 38, 97, 106, 116, 123 [1915]; Angew. Chem. 

28, 11, 545 [1915]. 

28, 11, 545 [1915]. 

28, 11, 545 [1915]. 

28, 11, 226 [1915]. 

permanganat gefiillte Trornmel-oder durch Leitung der Luft durch 
sterilisierte Baumwolle und durch Kaliumpermanganatliung u. dgl. 

Uber d i e  V e r a n d e r u n g e n  d e r  S t i i r k e  d u r c h  
S a l z s i u r e g a s  haben F. C. F r a r y  und A. C. D e n n i s ? ' )  
Versuche angestellt, aus denen hervorgeht, daB einer bestimmten 
Siiuremenge ein bestimmtes Temperaturbereich zum Umwandeln 
der Starke in losliche Stiirke innerhalb einer bestimmten %it ent- 
spricht; hohere Temperatur beschleunigt die Umwandlung in 
Dextrin, wahrend niederere Temperatur keinen EinfluB auf die 
Endprodukte geltend macht. J e  groI3er die Sauremenge, und je 
hoher die Temperatur, desto schneller ist die Umwandlung, und desto 
schwieriger ist an dem Punkte festzuhalten, wo die losliche Starke 
gebildet wird. Der Urnwandlung in losliche Starke geht nach den 
Verfassern von Anfang der Reaktion an die Bildung kleiner Mengen 
Dextrin nebenher. 

P r i n g s h e i m72) berichtet zusammenfassend iiber n e u e 
E r g e b n i s s e  d e r  S t a r k e c h e m i e ,  aus denen die durch 
die grundlegenden Arbeiten von S c h a r d i n g e r73) festgelegten 
Formeln fur die als k r y s t a 1 1 i s i e r t e D e x t r i n e bezeich- 
neten Korper hervorgehoben seien: 

a-Reihe : 
Oktaamylose [(C6Hlu06),]4 + 4C2H,0. 
a-Hexaamylose [(C,H,o0,),]3 + 2C,H60. 
Tetraamylose [(C6H,,0,)P]2 + 2C,H,O. 
Diamylose (C,H,,O,), + 2H,O. 

A-Reihe: 
j-Hexaamylose [(C,HlOO,),], + 9H,O. 
'fiamylose (C,H,,O,), + 4H,O. 

Zur B e s t i m m u n g  d e s  S t i i r k e g e h a l t e s  i n  r o h e n  
K a r t o f f e 1 n empfiehlt E. E m e r s74) die Anwendung einer 
polarimetrischen Methode. 

Die B l e i n i t r a t k l a r u n g  b e i  d e r  p o l a r i m e -  
t r i s c h e n  U n t e r s u c h u n g  v o n  Z u c k e r - D e x t r i n  
u n d  S t i i r k e l o s u n g e n  besteht nach J. G r o B f e l d 7 ' )  
darin, daD den Losungen (ausgenommen Stiirkelosungen) Blei- 
nitrat- und Tanninliung zur Kliirung zugesetzt wird, und die nach 
Zusatz von Natriumsulfat auf ein bestimmtes Volumen aufgefiillta 
und filtrierte L i u n g  sodann polarisiert wird. 

Uber die N i c h t e i n h e i t l i c h k e i t  d e r  S t a r k e n  hat 
C 11, T a n r e t76) gearbeitet und kommt auf Grund seiner Versuche 
und Uberlegungen zu dem SchluB, daB die Starke eine innige Ver- 
einigung verschiedener Mengen von je nach Pflanzenursprung ver- 
schiedenartigen Amylosen und Amylopektinen ist. Starkekleister 
ist nach dem Verfasser eine durch Hitze erhaltene Losung von 
Amylosen, die dick und gallertig durch daa gequollene Amylopektin 
geworden ist. 

Z u r  H e r s t e l l u n g  v o n  K a r t o f f e l s t i i r k e  d u r c h  
B a k t e r i e n g i r u n g  u n t e r  L u f t a b s c h l u D  wurde 

8 8 )  Wochenschr. f. Brauerei 32, 205-208, 354 [1915]; Angew. 

68) Wochenschr. f. Brauerei 32, 354, 413-416 [1915]; Angew. 

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

71) J. Ind. Eng. Chem. 7, 214 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 340 

Chem. 28, 11, 477 [1915]; 29, 11, 17 [1916]. 

Chem. 29, 11, 17, 142 [1916]. 

635 [1915]. 

riwfii. 
I.-- - - . I -  

78) Die Natnrwissenschaften 3,95 [1915]; Wochenschr. f .  Brauerei 

79) Zentralbl. f. Bakt. 14. 11, 772 r19051; 19, 161 r19071; 22, 98 
38, 143-146 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 340 [1915]. 

- -  - -  
[ iwgj;  29, 188 [igii] .  

741 Z. off. Chem. 21, 232-233 r19151; Angew. Chem. 29, 11, 64 - _ -  
[igisj .  

7p11 Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29. 51-56 r19151; Angew. 

M. S e v e r i n H a n s e n , osterorau-Jiitland (DLnemark) 77) ein 
Verfahren patentiert, nach welchem g o b  zerschnittene Kartoffeh 
einige Tage lang in einem geschlossenen Behalter unter Wasser von 
26 bis 40' einer spontanen Garung unterworfen wird. 

Der D e x t r i n - A ~ t o m a t ' ~ )  G. m. b. H . ,  Wien, wurdeein 
V e r f a h r e n  z u r  H e r s t e l l u n g  v o n  D e x t r i n  a u s  
S t ii r k e patentiert, das dadurch gekennzeichnet ist, daB die Stiirke 
bis zur Quellung enviirmt und darauf mit pulverformiger, mit kon- 
zentrierter Siiure angesetzter Stiirke vermischt wird, worauf das Ge-  
misch langsam durch indirekte Erhitzung auf eine f i i r  die Herstellung 
des Dextrins zweckentsprechende Temperatur zwischen 1O&15Oc 
erwarmt wird. 

A. R e i c h a r d79) veroffentlicht S t u d i e n ii b e r d a s 
M ii n c h n e r L e i t u n g s w a s s e r , vervollstandigt durch einen 
Anhang physikalisch-chemischer Versuche und Betrachtungen von 
H. L ii e r s. 

Nach dem von E. R i c h t e r80) patentierten V e r f a h r e n 
z u r  V e r b e s s e r u n g  d e s  B r a u w a s s e r s ,  daa den der Aus- 
flillung der Carbonate entgegenwirkenden EinfluB der zur Hervor- 
rufung von Temperaturen uber 100" unvermeidlichen Drucksteige- 
rung durch gleichzeitige lebhafte Bewegung des Wassers unschlidlich 
macht, soll erreicht werden, daB auch sehr carbonatreiche Wasser 
von liistigen Bestandteilen insbesondere von Magnesiumcarbonat so 
weit befreit werden, daB sie ein vorziiglich brauchbares Brauwasser 
darstellen. 
0. S c h u 1 z en1) wurde ein V e r f a h r e n (mit dem entsprechen- 

den Apparat) z u r E r z e u g u  n g v o n s a u e r s t o f f  r e i c h e ni 
W a s s e r  f u r  M a l z e r e i z w e c k e  patentiert, daa dadurch ge- 
kennzeichnet ist, daO Dampf oder Dunst mit der Oberflache von 
kaltem, moglichst in flacher Schicht ausgebreitetem Wassrr in Be- 
riihrung gebracht und in Gestalt feinster Waasertropfchen dnrin 
kondensiert w i d  

II. Verarbeitung der Rohstoffe. 
(Malzen und Malz, Maische und Wiimgewinnung.) 

Uber die Vermalzung der letzten Gerste und die Verarbeitung 
des neuen Malzes Iiegt eine grokre  Anzahl von Arbeiten, so von 
R. H e u s s B 2 ) ,  A. D e c k e r 8 3 ) .  H o p p s 4 ) ,  H. K e i l  und 
E. B i s c h k o p f f u. a.86) vor. 

Ein n e u e s  E n z y m  i m  M a l z :  , , H e m i c e l l u t a s e , "  lmt 
C h. B. D a v i sea) entdeckt, daa 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. 

(;legen die Annahme dieser neuen ,,H e m i c e 1 1  u t a s e" 
wendet sich auf Grund von Laboratoriums- und praktischen Ver- 
suchen W. W i n d i  s c h und H. F o e  r s t e 1 9 ,  indem sie nirgends 
eine Erhohung der Extraktausbeute trotz Hemicellutaserast fest - 
stellen konnten. 

In gleicher Weise verneinen auch C. J. L i n t n e und L. 
H e i n t zag) die Existenz der Hemicellutase im Malz. 

H. L ii e r sW) hat durch kalten 80%igen Alkohol aus Malz den 
EiweiDkorper B y n i n , ein zur Gruppe der Diaminphosphatiden 

77) D. R. P. 281 830; Angew. Chem. 28, 11, 133 [1915]. 
78) D. R. P. 286 595; Angew. Chem. 28, 11, 133 [1915]. 
78) Z. ges. Brauwesen 38, 169, 179, 187, 193, 201, 209. 217, 226, 

80)  D. R. P. 286399; Angew. Chem. 28, 11, 477 [1915]. 
81)  D. R. P. 283 532; Angew. Chem. 28, 11, 265 [1915]. 
8, )  Z. gea. Brauweaen 38, 91 [1915]; Angew. Chern. 28, 11, 326 

233 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 552 [1915]. 

r 1 91 51. 
I.----,. 

83) Allgem. Z. Bierbrauerei 43, 37 [1915]; Angew. Chem. 28, 11. 
194 [1915]. 

9 Wochenschr. f. Brauerei 32, 64 [1915]. 
86) Tagesztg. f. Brauerei 13, 971, 1137-1138 [1915]; Angea-. 

Chem. 28, 11, 102, 148 [1915]; 29, 11, 143, 193 [1916]; Wochenschr. 
f. Brauerei 32, 55, 56, 64, 117, 139, [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 194, 
326 ~19151. 

85) J. h d .  Eng. Chem. 7,115-118 [1915]; Wochenschr. f. Brauerei 
32. 226 r19151: h e w .  Chem. 28, 11, 545 r19151. 
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gehorendes L i p o i d, F e t t e mit hohem Gehalt an freien Pett- 
siiureri (Stearin-, Palmitin-, 01-, Linol- und Linolensiiure), d a m t e r  
als unverseifbar S i t o s t e r i n  und P a r a s i t o s t e r i n  weiter- 
hinnamhafte Mengen I n v e r t z u c k e r u n d  S a c c h a r o s e s o -  
wie R o s t -  u n d  A r o m a s t o f f e  extrahiert. 

Uber die V e r t e i l u n g  d e r  P h o - s p h o r s a u r e  i m  
M a l z  haben F. S c h o n f e l d  u n d  H. K r u m h a a r e l )  unter 
Ausschaltung der Bedingungen, bei welchen fermentative Phosphor- 
siureabspaltungen aus organischen Phosphorverbindungen statt- 
haben konnen, Versuche angestellt, die die Verfasser zu dem Schlusse 
gelangen lieBen, da13 die von ihnen empfohlene Arbeitsweise der 
Wasserextraktion bei kalter Temperatur (OO) angewendet werden 
m u 13, wenn es sich darum handelt, die Phosphorsiiureverteilung 
und Erdalkalimetallbindung im Malz zu studieren. 

D i e  P h o s p h a t a s e n  i m  M a l z  sind nach L. A d l e r B 2 )  
am WirkEamf3ten bei 88" Ober- und unterhalb dieser Temperatur 
ist der Gehalt an gesamtlblicher und anorganischer Phosphorsiium 
in Malzextrakten deutlich geringer. AuBerdem beeinflussen Konzen- 
tration der Extrakte, Wasserstoff- und Hydroxylionenkonzentration 
die Wirksamkeit der Phosphatasen (Sekretionsenzyme). Der Ver- 
fasser halt das Vorhandensein ungespaltenen Phytins im Bier fur 
ausgeschlossen, was allerdings wohl noch weiterer Bestiitigung bedarf. 

a m i n o s iiu r e  1 i e f e r n d e n 
E n z y m e  i m M a l z  haben nach L. A d l e r g a )  eine Optimal- 
temperatur von 46" und wirken vorzugsweise wiihrend der ersten 
acht Maischestunden; sie sind (namentlich die polypeptidliefernden 
Enzyme) gegen Hydroxylionen erheblich empfindlicher als gegen 
Wasserstoffionen. 

In einer Veroffentlichung iiber die B e  h a n d l u n g  d e s  
M a 1 z g e t r e i d e sg4) der Ernte 1916 in der B r e n n e r e iB4) 
wird f i i r  das gleich nach der Ernte gewohnlich schlechter keimende 
Getreide zur Beschleunigung der Nachreife entweder Vorbehandlung 
der Gerste, hevor sie in den Quellstock kommt, oder Trocknung bei 
geringer Temperatur (50") empfohlen. In gleicher Weise gibt auch 
E d. J a 1 o w e t 2 9 6 )  nahere Vorschriften fiir die KaltwtLsserweiche 
und die darauffolgende Behandlung dcr Gerste. 

A. M o n n i e r Q B )  schlagt fur die B e s t i m m u n g  d e r  d i a -  
s t a t i s c h e n  K r a f t  d e r  M a l z e x t r a k t e  u. a. vor, die 
Kennzeichnung nicht nach L i n t n e r (diastatische =aft = 100, 
wenn 0 , l  ccm Extrakt 6 ccm F e h 1 i n g scher Lijsung bei 2yoiger 
lijslicher Stiirke entfiirben) vorzunehmen, sondern direkt den Wert 
fur den in einer Stunde reduzierten Zucker (diastatische Kraft nach 
L i n t n e r: 100 = 77,8 g Maltose), also 77,8, anzugeben. 

Das p r o t e o l y t i s c h e  E n z y m  d e s  M a l z e s  hat nach 
E. W e s t e g a r d97) seine beste Wirkung bei Temperaturen von 
58-58", wobei es Protein in Proteosen und Polypeptide spaltet. 
Zwei peptolytischo Enzyme des Malzes vermogen aus den Polypep- 
tiden Aminosiiuren abzuspalten. 

Eine neue G r u n d l a g e  z u r  B e w e r t u n g  d e r  M a l z e  
sieht C. A. N o w a ksS) in der Bestimmung der n a t ii r 1 i c h e n 
A c i d i t ii t des Malzes und in dem Gehalt an Aminosauren im 
Kaltwasserauszug. Verfasser gibt entsprechende Vorschriften hierzu 
und stellt eine bestimmte Verhiiltniszahl dieser Werte fiir ein gutes 
Malz (nach amerikanischen Verhaltnissen) auf. 

Die Anwesenheit von betriichtlichen Mengen von R o g g e n 
i n  D a r r m a l z p r o b e n  zeitigte nach K. W i n d i s c h B 9 )  eine 
E r h 8 h u  n g d e  s E x t r a k t g  e h a 1 t e s undeineVe r m i n d e-  
r u n g d e r F a r b e d e r  W M .  

L. Kaspar'OO), GroB-Lenitz b. Olmiitz (Mahren), ist ein M a l z -  
w e n d e r  m i t  e i n e r  e i n e  L u f t s t r o m u n g  e r z e u g e n -  
d e n V o r r i c h t u n g zur Verhinderung des Malzverlustes durch 
Zerquetschen von Malz mittels der Riider der Maschine patentiert 
wordcn. 

Die p o 1 y p e p t i  d - u n d 

Wochenschr. f. Brauerei 32, 101. 114 r19151; Angew. Chem. _ _ -  
28, Ii, 264 [1915]. 

sz) Biochem. Z. 70, 1-36 [1915]. 
93) Z. ges. Brauwesen 38, 129, 137, 146, 153 119151; Angew. Chem. 

94) Z. Spiritus-Ind. 38, 4 0 9 4 1 0  [1915]; Angew. Chem. 29,II, 16 
28, 11, 383 [1915]. 

[isis]. 
95) Brau- u. Rlalzind. 16, 249-251 [1915]; Angew. Chem. 29, 11, 

e8) Ann. Chim. anal. appl. 19, 51-54 [1914]. 
97) Der Arnerikanische Bierbrauer Nr. 7 und 8 [1915]. 

American Brewers Review 1915, 329, 420. 
g9l Wochenschr. f. Brauerei 32, 368 r19151; Sngew. Chem. 29, 

16 [1916]. 

- .  
TI, 73 [1916]. 

- 

loo) D. R. P. 289 341; Angew. (=hem. 29, 11, 73 [1916]. 

Ein weiteres Patent ist demselben Erfinderlol) zum gleichen 
Zwecke erteilt worden. Nach diesem Verfahren wird das Malz mit 
Kilfe einer Leitfliiche durch gesteuerte Schaufeln emporgehoben und 
zum Abfallen freigegeben. 

M. R e i s ,  F. X T a b a s c h e k u n d  F. G r o h m r t n n l O ' )  ist 
:ine Vorrichtung zum L o c k e r n von G r ii n m a 1 z patentied 
worden. die (zur Schonung des Malzes und der Tenne) in einer 
breiten Walze besteht. 

Die B e r l i n e r  A k t i e n g e s e l l s c h a f t  f i i r  E i s e n -  
Z i e B e r e i  u n d  ~ ~ a s o h i n e n f a b r i k a t i o n 1 O S )  in Char- 
ottenburg erhielt ein Patent auf eine drehbare D o r r t r o m m e 1 
m i t  B e l i i f t u n g s t a s c h e n .  

E. Moufang'O') hat die c h e m i s c h e n  V e r L n d e r u n -  
Zen d e r  W i i r z e  d u r c h  d a s D r u c k k o c h e n , i i b e r d e s s e n  
Wert fiir die Praxis geteilte Mcinungen herrschen, hinsichtlich der 
iabei eintretenden Veranderungen an EinzelbestandteiIen (EiweiB, 
Same, Farbe) untersucht und dahei u. a. hoheren Ssiuregrad, gerin- 
geren EiweiE- und Phosphorsiiumgehalt festgestellt. Die Bruchbil- 
lung war nach dem Verfasser bei Druckkochung ,,sehr vollkommen", 
bei gewohnlicher Kochung ,,mangelhaft". Auch die Einfliisse cles 
Druckkochens auf die venchiedenen Zuckerarten: Maltose, Dextrose, 
Liivulose, Dextrin und Saccharose hat Verfasser studiert. Die Ge- 
gamtwirkungen des Druckkochens werden auf gesteigerte Hitze- 
wirkung, auf ,,Uberhitzungen der Wiirze" zuriickgefiihrt. 

Auf Grund der hier gemachten Beobachtungen scheint derselbe 
Verfasser'O6) EU seinen Versuchen veranlaBt worden zu sein, aus 
iellen Malzen dunkle Biere hemstellen, woriiber auch schon von 
kiher Beobachtungen vorliegen. Die oben erwiihnten Uberhitzungs- 
:rscheinungen haben bei einem Versuchssud im GroDen im Vergleich 
sum gewohnlichen Sud ein etwas extraktreicheres (1,5% mehr) 
md alkoholarmeres weniger) Bier ergeben, das, wenn es auch 
echt  ah Miinchner Bier anzusprechen war, nach der Kostprobe 
immerhin den Charakter eines vollmundigen, dunklen Bieres hatte. 

N a c h F r .  Lowitz '08)  kommtesbe ider  W i i r z e k o c h u n g  
seniger auf die Temperatur der kochenden Wiirze am Pfannenboden 
~ 1 s  vielmehr auf den Warmedurchgang, der bei der Feuerkochung im 
dlgemeinen hoher als bei der Dampfkochung ist, an. 

Als Ursache s c h l e p p e n d e r  G i i r u n g e n  macht F. M o u -  
f a n gio7) kolloidale Korper in der Wiirze verantwortlich, die aller- 
dings durch intensives Kochen der W ii r z e a u f d i r e  k t e m 
F e u e r  o d e r  d u r c h  D r u c k k o c h u n g  ihre giirungshem- 
menden Eigenschaften verlieren. 

Fiirdie B e z e i c h n u n g d e r F a r b s t o f f e d e s M a 1 z e s 
schliigt Z i  kesioa)  und in Ubereinstimmung mit ihm W. W i n  - 
d i s c hio9) den Namen , , A t e  r i n e" oder ,,0 r p h e n i n e" vor, 
da die von M a i 1 1 a r d fiir diese Produkte angewandte Bezeichnung 
,,Melanoidine" schon fur kiinstliche Farbstoffe der EiweiBverbin- 
dungen angewandt wird. Gegen diesen Vorschlag . wendet sich 
C. J. L i n t n e r110) mit der Begriindung, daD man einstweilen von 
einer Namensiinderung absehen sollte, solange nicht m r e  Kennt- 
nisse iiber die chemische Komtitution dieser Farbstoffe gekliirt 
seien. 

Die Methode der B e  s t i m m u  n g  d e  s W a s  s e r g e h a 1 t e s 
i n  W i i r z e n ,  Z u c k e r l o s u n g e n ,  G e r s t e ,  H o p f e n ,  
M a l z k e i m e n  u n d  H e f e  n a c h  d e r  C a r b i d m e t h o d e  
von W. W i n d i s c h und M. G 1 a u b i t zlll) beruht auf der Be- 
stimmung des bei Wasserzersetzung durch Calciumcarbid entstehen- 
den Acetylens durch Wiigung. 

I n e i n e m , , B e i t r a g  z u r  P r a x i s  d e s  M a i s c h e n s " e r n p -  
fiehlt E. M o  u f a n  gli2) zur U n t e r s t ii t z u n g d e  s M a i s c h - 

lol) D. R. P. 289 374; Angew. Chem. 29, 11, 73 [1916]. 
lop)  D. R. P. 288442; Angew. Chem. 28, 11, 626 [1915]. 
Io3) D. R. P. 288 748; Angew. Chem. 29, 11, 16 [1916]. 
Io4) Allgem. Z. f. Bierbrauerei 42$ 4 3 9 4 3  [1914]; Angew. Chem. 

Io5) Allgern. Z. f. Bierbrauerei 4%, 4 9 3 4 9 5  [1915]; Angew. Chem. 

108) Allg. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 55, 491 [1915]. 
lo7) Allgem. Z. f. Bierbrauerei 43, 305-308, 313-316 [1915]; 

Ice) Allgem. Z. f. Bierbrauerei 43, 57 [1915]. 
log) Wochenschr. f. Brauerei 32, 131 [1915]; Angew. Chem. x8, 

ll0) Wochenschr. f. Brauerei 32, 201 [1915]; Angew. Chem. 28, 

lil) Wochenschr. f .  Brauerei 32, 389-391, 397-398 [1915]. 
lI2) Allgem. Z. f .  Bierbrauerei 42, 50-503 [1915]; Angew. Chem. 

28, II, 27 [1915]. 

28, 11, 104 [1915]. 

Angew. Chem. 28, IT, 635 [1915]. 

11, 327 [1915]. 

11, 427 rigi51. 

28, 11, 103 [1915]. 
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p r o z e s s e s bei schwer aufschlieobaren Malzen bestimmte MaB- 
regeln, z. B. Vormaischen, Riihren, gewisse Temperaturen und lin- 
geres Halten derselben. 

Systematische Versuche von H. S c h n e g g und W. W o 11 - 
m e rlla) haben die Tauglichkeit der Bestimmungsmethode der 
P a r b e n t i e f e  v o n  W i i r z e ,  B i  r ,  C a r a m e l -  u n d  
P a r b m a l z a u s z i i g e n  rnit dem von A u t e n r i e t h - K o -  
n i  g s  b e  r g e  r konstruierten K e  i 1 c o 1 o r i  m e t e r (der Firme 
43. Hellige & Co., Freiburg i. B.) ergeben. 

V e r g l e i c h e n d e  S t u d i e n  a n  d r e i  V e r s u c h s -  
8 u d e n fiihrten H. L e b e r 1 e und H. L ii e r ~ 1 1 4 )  in der Versuchs- 
brauerei Weihenstephan unter Verwendung des gleichen Malzes aus. 
Die Versuchsanstaller verfolgten wiihrend der einzelnen Versuchs- 
phasen ( k i m a i s c b u d  mit und ohne verhergehender Digestion, 
Schmitzsud) die Veriinderungen der Wiirzen an Einzelbestandteilen- 
und Eigenschaften (Phosphomiurebindungen, Aciditiit, Veriinderun- 
gen der stickstoffhaltigen Verbindungen). 

Die S t i i r k e b e s t i m m u n g  i n  d e n  T r e b e r n  erfolgt 
nach F. M. W i e n i n g e r1I6) auf polarimetrischem Wege in der 
Weise, daI3 die moglichst fein gemahlenen, gewaschenen und ge- 
trockneten Treber zuniicht durch Behandeln mit 26~oigen Zink- 
sulfathung von den linksdrehenden Korpern befreit werden. Nach 
Bestimmung der G e s a m t d r e h u n g  wird die Ausfiillung der 
Stiirke mit PhosphorwoIframsaure bewirkt und die b 1 e i b e n d e 
D r e  h u n g festgestellt. Der Vorteil dieser Bestimmung liegt darin. 
da5 man die Stiirke in ihrer reinsten Form bestimmt, und daB 
diese polarimetrische Traberstiirkeanalyse fiir helle, dunkie 
extrektarme und extraktreiche Treber einwandfreie Resultate 
liefert. 

In der Rage, ob l i e g e n d e  o d e r  s t e h e n d e T a n k s  ah 
Gargefiib benutzt werden sollen, entscheidet sich F. S c h 6 n f e 1 d11e) 
im allgomeinen fiir 1 i e g e n d e T a n k 8 ,  wenngleich auch rnit 
atehenden Tanks, sofern sie nicht hoher als 4 m sind, gute Er- 
fahrungen vorliegen. R. R o h 1 a n d117) und G. F o t h1ln) behan- 
deln die Meterialfrage der GiirgefaDe (Aluminium, Kupfer, Zink, 
Beton, Zement u. a). 

L. A d 1 e rllB) schliigt erneut die Verwendung des von ihm und 
H. L ii e r sleo) gemeinsam umgearbeiteten ,,Calorimeter" zur 
Formoltitration zur B e s t i m m u n g  d e s  A m i n o -  u n d  P o -  
l y p e  p t i d s  t i c k s t o  f f sin Wiinen, Bierundanderengefarbten 
Fliissigkeiten vor. 

Der E x t r a k t s c h w a n d  z w i s c h e n  S u d h a u s  u n d  
G a r k e 1 1 e r bei der Bestimmung der Sudhausausbeute wird nach 
W. W i n d i s c hlel) und zwei ungenannten Praktikern durch die 
Zuhilfenahme des von W i n d i s c h vorgeschlagenen P a u s c h a 1 - 
r e d u k t i o n s f a k t o r s  von 4% fiir die Praxis durchaus be- 
friedigend erfaBt. 

Uberdie V e r l u s t e  u n d v o l u m v e r i i n d e r u n g e n  vom 
Hopfenkessel bis zum AusstoB berichtet D o e m e n sla2) .  

B e z i i g l i c h  d e s  M i n e r a l s t o f f -  u n d  E i w e i I 3 -  
g e h a l t e s  d e r  W i i r z e n  d e s  l e t z t e n  J a h r e s  unterscheiden 
s ichnachF.  S c h o n f e l d u n d  H. K r u m h a a r 1 2 8 ) d i e U n t e r -  
suchungsergebnisse von denen friiherer, normaler J a b  mit Aus- 
nahme des Kalkgehaltes, der erheblich geringer ist, nur ganz un- 
wesentlich oder gar nicht. 

Aus den e x p e r i m e n t e l l e n  U n t e r s u c h u n g e n  z u r  
M e t h o d i k  d e r  b i o l o g i s c h e n  U n t e r s u c h u n g  v o n  

der GlIrungsgewerbe im Jahre 1915. [ B 2 Z d E r n E & l i B .  

B r a u w e s s e r von A. W i 1 lIa4) ist zu folaern. daB diem biolo- 

113) Z. ges. Branwesen 38, 33-35, 4 1 4 3  [1915]; Angew. Chem. 

11') Z. ges. Brauwesen 38, 1 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 149 
28,II, 195 [1915]. 

[1915]. 

Chem. 28, 11, 636 [1915]. 

28, 11, 546 [1915]. 

546 [1915]. 

546 [1915]. 

546 [1915]. 

117 Z. ges. Brauwesen 38, 257, 265, 273, 281, 289 [1915]; Angew. 

116) Wochenschr. f. Brauerei 32, 277-279 [1915]; Angew. Chem. 

11') Z. ges. Brauwesen 38, 203-205 [1915]; Angew. Chem. Z8, 11, 

118) Z. Spiritus-Ind. 38, 195-196 [1915]; Angew. Chem. Z8, II, 

llB) Z. gee. Brauwesen 38,241-243 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 
120) Z. f. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29. 281 r19151: Anmw. I - -  ~ - _. - 

Chem. 28, 11, 381 [1915]. 
181) Wochenschr. f. Brauerei 32. 81-88.247-250 r19151: Anaew. - ..- - 

Chem.'28, 11, 195, 545 [1915]. 

Chem. 28, 11, 634 [1915]. 

. 

Ian) Allg. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 55, 1003-1004 [1915]; Angew. 

9 Wochenschr. f. Branerei 32. 256-257 r19151: Anmw. Chem. 
28,lII; 544 [1915]. 

gische Untersuchung am zweckmiihigsten zuve&hiedenen Zeiten 
mit der in den betreffenden Brauereibetrieben hergestellten Wiirza 
vorgenommen wird, WBB sich wohl allerdings praktisch nnr mit 
grohn Schwierigkeiten durchfiihren laseen w i d  

Eine neue s e h r . e m p f i n d 1 i c h e  U n t e r s u a h u n g  r( - 
m e t h o d e  a u f  W i i r z e s c h i i d l i n g e  i m  B r a u w a s s e r  
veroffentlicht H. Z i k e slz6); die Methode beruht darauf, deB ent- 
sprechende Giirgefiih mit zur Hiilfte eingedampfter Bierwiirze und 
dem gleichen Volumen Untemuchungsbrauwaer zur Beobachtung 
der Wachstumserscheinungen zur Verwendung gelangen, wobei 
sine aubrgewohnliche Verdiinnung der Wiirze verhindert Wird. 

R. K n o b 1 a u c h128) veroffentlicht einen interessanten Vor- 
trag iiber die E n t w i c k l u n g  d e s  B r a u e r e i g e w e r b e s .  

III. Giirungsorgsnismen nnd Giirangsvorgang. 
U b e r  d i e  H a l t b a r k e i t  e i n i g e r  H e f e n e n z y m e  

veroffentlicht A. B a ulZ7) umfangreiche Untersuchungen, aus denen 
hervorgeht, daB zu den (gegen Trocknen) widerstandsfiihigsten En- 
zymen die Invert-, Maltese und Melibiaee (letztere selbstver- 
stiindlich nur bei Unterhefen) ferner d& Emulsin, die Amygdalase, 
Carboxylase, Lip= und Endotryptase gehoren; zu den empfind- 
lichsten Enzymen rechnet B a u  die Trehalase und die leicht verander- 
liche Oxydase. Die Zymase, Katalase, Reduktese und daa Hefelab 
zeigen sich gegen ein lange Zeit anhaltendes Austrocknen der Hefe 
nicht widerstandsfiihig. Beziiglich der Enzymmenge in den frischen 
deutschen Betriebshefen stellt Verfasser folgende Reihenfolge auf: 
Zymase, Invertase, Maltme, Melibiase (nur bei Unterhefen), Carboxy- 
lase, Katalase (reichlich), dann folgen Endotryptase, Oxydaw, Re- 
duktase und schlieI3lich in geringerer Menge Trahalase, Emulsin, 
Amygdalase, Lipase und Hefelab. 

In einer weiteren Arbeit zur K e n n t n i s  d e r  C e r b o x y -  
I a s e berichtet A. B a u1*8) iiber Versuche unter Verwendung des 
Pufferprimips von S o r e  n s e n zum Nachweis der C a r  b o x y - 
1 a s e an sehr alten Trockenhefen (12-1g1/, 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 Hefez.de fest, daI3 
Carboxylase n i c h t in die Umgebungsfliissigkeit diffundiert und 
nur durch Maceration oder durch Zertriimmerung der Zellen (nach 
der B u c h n e r schen HefepreBsaftmethode) gemiiB den Unter- 
suchungen von C. N e u b e r g freigelegt werden kann. 

Uber diese und neuere Untersuchungen iiber C a r b o x y 1 a s e 
u n d  a n d e r e  H e f e n f e r m e n t e  berichtet C. N e u b e r g l = )  
zusammenfasaend, wobei er auf Grund das chemischen Charakters 
und des biologischen Verhaltens gewissen Korpern (Aktivabren) 
gegeniiber die Vermutung ausspricht, daB sich bei der Wirkung 
dieser Korper eine natiirliche Beziehung zwischen den Vorgiingen 
der alkoholischen Giirung, der zuckerfreien Giirung und des EiweiI3- 
umsatzes enthiillt. 

E. H ii g g 1 u n 8 3 0 )  hat in Fortsetzung friiherer Arbeiten durch 
quantitative Versuche an der Hefe Rasse XII nachgewiesen, daO fiir 
die Temperaturen von 20-40' die G r o h  der g iir u n g s h e m  m e  n - 
d e n  W i r k u n g  d e r  W a s s e r s t o f f i o n e n - b e r e c h n e t  als 
relative Girungsgeschwindigkeit nach zwei Stunden - der Konzen- 
tration-der Waaserstoffionen des Giirsubstrates bei verschiedenen 
Zusatzen von Milchsiiure direkt proportional ist. Durch Temperatur- 
erhohung iiber 36' wird die Hemmung erheblich erhoht. 

Die B e s c h l e u n i g u n g  d e r  H e f e n g i i r u n g  d u r c h  
d e n  e l e k t r i s c h e n  W e c h s e l s t r o m  i s t n a c h E . H i i g g -  
1 u n d131) bei obergariger Hefe anfiinglich verhiltnismiiSig pro& 
sinkt dann aber allmiihlich wieder herab, bis sie nach Verbrauch 
von etwa der urspriinglichen Zuckermenge ganz verschwindet. 

la*) Z. ges. Brauwesen 38, 329-331 [1915]; Angew. Chem. 38, II, 

1'9 Allgem. Z. f. Bierbrauerei 43,235-238 [1915]; Angew. Chem. 

Wochenschr. f. Brauerei 32, 289-291, 295-298, 3-307 

16 [1916]. 

28, II, 546 [1915]. 

r19151: h e w .  Chem. 28, III. 288 r19151. 
lzi) Wochenschr. f .  Brauerei 3i, 14i, 151, 159 [1915]; w w .  

128) Wochenschr. f. Brauerei 32, 405-406 [1915]; Angew. Chem. 

139) Biochem. Z. 71, 1-104 [1915]; Angew. Chem. 29, I& 17 

Chem. 28, 11, 383 [1915]. 

29, 11, 195 [1916]. 

[1916]. 

misch-technischer Vortriige Zl, Heft 4. 
130) Biochem. Z. 69, 181 [1915]; Sammlung chemischer a ohe- 

131) Biochem. Z. 70, 164-170 [1915]. 
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Ingleicher W e b  wirdauch die V e r g i i r u n g  d e r  B r e n z -  
t r e u b e n s a u r e ,  jedoch ohne merkliche Einwirkung auf die 
Carboxylase, be~~hleunigt ,  im Gegeyatz zu W. P a 11 a d  i n und 
H. M i  11 a kl**), die bei Wechselstmm keine, bei Gleichstmm faat 
ausschlielilich an der Anode eine g e a t e i g e r t e Beschleunigung 
auf die Arbeit der Crtrboxylaae konstatierten. 

Nach R o s e n b l a t t  und F r a u  R o s e n b l a t t l S s )  iiben 
8th-, Ameisen-, Essig-, Propion-, Butter-, Schwefel-, Wein-, Citronen- 
und Phosphorsaure und das saure Kaliumsulfat keine begiinstigende 
Wirkung auf die alk6holische Giirung aus; auBerdem stellten die Ver- 
suchsansteller fest, daO bis zu einergewissenKonmntration keinUnter- 
schied in der Znckerspaltung gegeniiber nicht mit Siiuren versetzten 
Giirungen auftrat ; von da  ab zeigte sich aber die schiidigende Wirkung 
der Siiuren. Dagegen zeigten die Giirungen, die mit dem sauren 
Phosphat, Citrat, Tartrat und Oxalat vemtz t  waren, einen giin- 
stigen EinfluB auf die alkoholische Garung. 

Den E i n f l u D  o r g a n i s c h e r  S i i u r e n  a u f  H e f e n  
behandelt H. Z i k e s13') und bespricht den Grad der Schiidlichkeit 
der Siuren gegeniiber einzelnen Hefegruppen. 

W. H e n n e b e r glsfi) hat als Beitrag zur Erkennung des phy- 
siologischen Zustandes der Hefezellen durch mikroskopische Beob- 
achtungen des lebenden ungefiirbten Zellkernes die F o r m u n d 
V e  r i i n d e  r u n g e n , , K e r n  l e  i b e s" u n d  ,,K e r n - 
k o p f e s" d e r H e f e z e 1 1 e unter verschiedenen Ernahrungs- 
bedingungen eingehend beobachtet und im Bilde festgehalten. 

Des weiteren lie@ vom demeelben Verfwer188) eine gleichfalls 
durch treffliche Abbildungen unterstiitzte umfangreiche Arbeit 
i i b e r d a s  , , V o l u t i n "  u n d  d i e  , , m e t a c h r o m a t i s c h e n  
K o r p e r c h e n  i n  d e r  H e f e z e l l e  vor, beziiglich deren Er- 
gebnisse auf daa Original verwiesen sei. 

Beziiglicli des Nachweises gewisser Enzyme oder enzymbildender 
Kijrper in lebenden oder getoteten Pilzen vertritt W. H e  n n e - 
b e r g13?)in einervorliiufigen Mitteilungdie Ansicht, daO entsprechend 
eigener Versuchsergebnisse die sog. Vakuolkorper in Hefen und ge- 
wisse scheinbar fettiihnliche Korperchen in vielen Bakterien, die man 
z. B. als ,,V o 1 u t i  nr r  oder ,,m e t a c h r o m a t  i s c h e  K 6 r p e 1'' 

bezeichnete, entweder gewisse Enzyme selbst oder die enzymbilden- 
den Korper (zymogene Korper) sind, also jedenfalls m i t d e r E n - 
z y m t i i t i g k e i t  d e r  Z e l l e n  i m  Z u s a m m e n h a n g  
stehen. 

S. H a g m a n n l S 8 )  hat B e o b a c h t u n g e n  i i b e r  d a s  
K o e n z y m d e r H e f e unter Beriicksichtigung verschiedener 
Yaktoren (Zeit, Mengenverhaltnis) gemacht. 

D i e  B i l d u n g  d e s  A c e t a l d e h y d s  b e i  H e f e n g i i -  
r u n g e n hat nach C. N e u b e r g und J. K e r b138) und in Bestiiti- 
gung hiermit auch nach C. N e u b e r g  und E. S c h w e  n k140) 
keine Beziehung zumhhylalkohol (Luftoxydation), wie B u c h n e r , 
L a n g h e 1 d und S k r a u b"') annehmen. 

Wie nach den weiteren Arbeiten von C. N e u b e r g und seinen 
Mitarbeitern C z a p s k i und I w a n o f f 1 4 2 )  aus der a - K e t o - 
g 1 u t a r s a u r e durch die sog. zuckerfreie Giirung unter der Wir- 
kung der Carboxylaae Bernsteinsiiure gebildet wird nach der Gleichung 
COOH . CH, . CH, . CO . COOH 3 COOHCH,CH,COOH + CO,, so 
entsteht diese Saure nach C. N e u  b e r g  und M. R i n g e P a )  
auch bei der F a u 1 n i s der a-Ketoglutarsaure. 

S t u d i e n  iiber V e r a n d e r u n g e n  d e s  p h y s i o l o -  
g i s c h e n  Z u s t a n d e s  v o n  B e t r i e b s h e f e n ,  von 0. 
F ii r n r o h ,In4) ausgefiihrt, laasen in der Bestimmung der T r i e b - 

132) Z. f. Giirungsphysiologie 4, 323-342; ref. in Chem. Zentralbl. 
1558. [1915]. 

1 9  Annales des l'Institut Pasteur 28, 714 [1914]; Wochemchr. f. 
Brauerei 32, 32 [1915]. 

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

lS51 Wochenschr. f. Brauerei 32. 125-129. 134-137 r19151: 

d e  s 

_ _ ~  

, ~ ~~ L A -  

Angew. Chem. 28, 11,329,544[1915]. 

[1915]; Angew. Chem. 29, 11, 17 [1916]. 
lS8) Wochenschr. f. Brauerei 32, 301-312, 320,326,334, 345,351, 

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

, ~ ~~ L A -  

Angew. Chem. 28, 11,329,544[1915]. 

[1915]; Angew. Chem. 29, 11, 17 [1916]. 
lS8) Wochenschr. f. Brauerei 32, 301-312, 320,326,334, 345,351, 

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

xis) Biochem. Z. 69, 403-415 [1915]. 
las) Ber. 47, 2760-2732 [19141; Angew. Chem. 28, 11, 330 [1915]. 
lro\ Biochem. Z. 71. 126 r19151. 

~~~ ~ 

141i Ber. 47, 2550 [1914i 
14,) Z. Spiritus-Ind. 38, 462 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 446 

A 

[1915]. 

361. [1915]; Angew. Chem. 28,II, 365 [1915]; 29, II, 73 [1916]. 

143) Biochem. Z. 71, 237 [1915]. 
i.4) Z. ges. Brauwesen 38, 1. Teil297, 305, 313, 11. Teil 345, 353, 

k r a f t  d e r  B e t r i e b s h e f e n  ein geeignetes Y i t t e l  z u r  
K o n t r o l l e  d e s  p h y s i o l o g i s c h e n  V e r h a l t e n s  u n d  
d e r  e n z y m a t i s c h e n  B e s c h a f f e n h e i t  der Hefe er- 
blicken. Reizmittel oder Regenerationsmittel, z. B. Waschung-mit 
G i p  (nicht jedoch Schwefelsknre), wirkte deutlich auf daa emy- 
m a t h h a  Leben der Hefen ein. Ah bestes Regenerationsmittel zur 
Erhijhung der Giirkraft erkannte Verfaeser G i p s  i n  f e s t e r  
F o r m ,  d e r  d e u t l i c h  g i i n s t i g e r  aufdieHefe wirktaals 
z. B. gipshaltiges Wasser. 

H. S t a n g 13146) s t u d i e d  daa Reduktionsvermogen des Hefe- 
saftes und fand fiir die Annahme eines Reduktionsenzyms im Gegen- 
satz zu anderen Forschern k e i n e Anhaltspunkte. 

E i n e  n e u e  M e t h o d e  z u r  B e s t i m m u n g  d e r  F e r -  
m e n t w i r k u n g  d e r  D i a s t a s e  m i t t e l s  I n t e r f e r o -  
m e  t e r a hat 0. W o 1 f f 1 4 9  ausgearbeitet, indem er die Verschiebung 
der F r a u n h o f e r schen Beugungsspektren und das Phanomen 
der bei der Uberlagerung zweier solcher Beugungsspektren auftreten- 
den Interferenz niiher verfolgte; dim Ablesungen mit dem Inter- 
ferometer ergaben Werte, die die Wirkung der Diastase proportional 
der angewandten Dirtstasemenge (gegeniiber einpmzentiger Stiirke- 
liieung) in Erscheinung treten lieDen. 

R. T h a t  c h e  r und G. K o b  hl'?) haben durch Ausschiitteln 
mit reinstem destillierten Wrtsser bei 0' d i e  q u a n t i  t a t  i v e 
E x t r a k t i o n  v o n  D i a s t a s e  a u s  p f l a n z l i c h e n  G e -  
w e b e n (Weizen, Kleie und verschiedene Mehle) bewirkt undFdie 
diaatatische Kraft der filtrierten Liisungen dadurch bestimmt, daB 
sie ermittelten, wieviel Maltose aus einer gewogenen Menge Stiirke 
durch ein bestimmtes Quantum Diastaselijsung gebildet wird. 

Uber daa B i n d u n g s v e r m o g e n  d e r  D i a s t a s e  ge- 
wissen chemischen Korpern gegeniiber veroffentlicht T h. B o - 
k o r n y la)  Versuche, aus denen hervorgeht, daI3 die Diastase erheb- 
liche Mengen (bis zu 10,2y0 ihres Gewichts) A m  m o n  i a k , iihnlich 
wie das ProtoplaamaeiweiD in der Hefe, d a m  auch N a t r o n 1 a u g e 
z u b i n d e n vermag. Verfasser charakterisiert die Diastase deshalb, 
und weil sie Normalschwefelsiiure nicht zu binden vermag, als eine 
A 1 b u m  i n s ii u r e. 

N i e d r i g e  T e m p e r a t u r e n  iiben nach H. Z i k e s " 8 )  
auf die G e s t a l t b i l d u n g  v o n  G i i r u n g s o r g a n i s m e n  
einen EinfluB dahingehend aus, daD z. B. Hefen zumeist in SproOver- 
biinden vereinigt, als liingliche wurstformige Zellen wachsen, wiihrend 
sich bei h 6 h e r e  n Temperaturen kiirzere, kugelige kurzelliptische 
oder ovale Zellen, die ohne Zusammenhang bleiben, bilden. Die 
Riickbildung in normales Zellenwachstum erfolgt gewohnlich wieder 
ziemlich rasch in normalen Temperaturen. Die Temperatur spielt 
sonach eine iiberaus wichtige Rolle bei der F o r m b i 1 d u n g 
u n d  E n t w i c k l u n g  d e r  Z e l l g e s t a l t  von Garungs- 
organismen. 

I n e i n e m B e i t r a g  z u r  K e n n t n i s  d e r  R u m h e f e n  stellt 
E. K a y s e 1150) durch Versuche mit verschiedenen Hefen fest, daB 
sich bei Verwendung reiner R u m h e f e n Rums von k o n s t a n - 
t e r Zusammensetzung mit mehr oder weniger grol3em E s t e r - 
g e h a 1 t herstellen lassen. 

R. K u n ~ 1 6 1 )  hat nmh dem von ihm selbst162) abgeanderten 
S tahresc l ien  Verfahren zum N a c h w e i s  v o n  C i t r o n e n s a u r e  
einen von der Hefeart und deren Herstellungsverfahren abhangigen Ge- 
halt an Citronensaure in verschiedenen Hefen nachgewiesen. So zeigte 
G e t r e i d e p r e  D h e f e (nach dem Wiener Verfahren hergestellt) 
0,64,8y0 (auf Trockensubstanz berechnet) Citronensaure, Hefe nach 
dem L u f t h e f e v e r f a h r e n ergab niedrigeren Gehalt. In  
untergiiriger B i e r  h e  f e und G e t r e  i d e h e f e wahrend oder nach 
der Giirung war der Nachweis der Siiure negativ, so daD Verfasser, 
da hiernach also der Gehalt an Siiure veriinderlich ist, zu dem 
Schlusse kommt, daI3 sich die Citronensaure nach dem Entzuge 
von Nal~ngsstoffen, anscheinend aus Vorratsstoffen wie z. B. Gly- 
kogen, zu bilden vermag. (Einen sicheren N a c h w e i s v o  n 

1 4 7  Z. f. Garungsphysiologie 5, 65 [1915]. 
1 4 7  Chem.-Ztg. 39, 105 [1915]: Angew. Chem. 28, H, 195 [1915]. 
14') J. Am. Chem. Soc. 36, 759 [1915]; Angew. Chem. 88, 11, 28 

rigi51. 
Id) Allg. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 55, 4 3 1 4 3 2  [1915]; Angew. 

Chem. 28, 11, 330 r19151. 
14B) Allgem. Z. 3. Biirbrauerei 43, 21-25 [1915]. 
lSo) Compt. rend. 160,408 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1384, 

lS1) Archiv f. Chem. u. Mikrosk. 7, 299-303 [1914]; Angew- 

16,) Archiv f. Chem. u. Mikrosk. 7, 285-299 [191q. 

II,1204. 

Chern. 28, I, 400, 418 [1915]. 
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C i t r o n e n s iiu r e i m  W e  i n geben E. B a i e r und P. W. N e u - 
m e n nlS3) an.) 

E. V l a h u t a l S 4 )  hat a u s  B i e r h e f e  P e p t o n  durch par- 
tielle Hydrolpe mit 70%iger Schwefelsiiure d a r g e B t e 1 1 t und 
mit diesem Bierhefepepton G ii r v e r s u c h e ausgefiihrt, euf 
Grund deren der Verfaaser in dem P e p t o n  d a s  d i e  G i i r u n g  
e r r e g e n d e  P r i n z i p  meht, das als Alkoholase oder beaaer 
Peptonalkoholase bezeichnet werden kann. (8ohlus folgt.) 

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

Von F. BOEE~CKE, Dresden. 

(Elngeg. 18.111. 1916.) 

Der zur Zuckerbestimmung nach A 1 1 i h 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 gewichtsanalytiache 
Bestimmung des aus F e h 1 i n g scher Losung ausgeschiedenen und 
abgesaugten Kupferoxyduls durch Reduktion im Wasserstoffstrome 
handelt, sondern auch bei vielen anderen, vonviegend aber zur Er- 
mittlung reduzierender Zuckerarten angewandten Methoden. 

Abgesehen von dem von 0. R e  i n k e2)  vorgeschlagenen Ver- 
fahren, das abfiltrierte Kupferoxydul wieder in Salpetersaure zu 
losen und dann elektrolytisch zu fallon, geht ein Teil der gebrauchli- 
lichen Bestimmung~weisen~) darauf aus, das abfiltrierte Kupfer- 
oxydul nach dem \%'iederauflosen4), ein anderer Teil das unver- 
andert gebliebene Kupferoxyd meist nach dem Trennens) vom 
Kupferoxydul zu titrieren. Alle diese Verfahren haben den Ubel- 
stand gemeinsam, daB die unveriindert gcbliebene Kupferoxydlosung 
nach dem Abfiltrieren aus der Saugflasche entfernt werden muO. 

Will man z. B. das im Filtrierrolrchen befindliche Kupferoxydul 
in der iibliclien Weise wieder in Losung bringen, so mu13 zunachst 
die Saugflasche gut gereinigt, das in Losung gebrachte Kupferoxydul 
in die Saugflasche gesaugt und scl~lieDlicli aus dieser in ein der 
jeweiligen Bestimmungsform entsprechendes GefaD iibergespiilt 
werden. 

Auch bei beabsichtigter Titration der unveriindert gebliebenen 
Kupferoxydlosung muO ein Uberfiihren in einen Erlenmeyerkolben 
erfolgen. Die damit verbundene Unbequemlichkeit und die Moglich- 
keit der dabei auftretenden Verluste zu umgehen, aukrdem aber Zeit 
zu sparen, ist der Zweck der folgenden, bereits fur die Zuckerbestim- 
mung mittels elektrolytischer Kupferabsclieidung in iihnlicher Weise 
vom Verfassere) vorgeschlagenen Abanderung des bisher verwendeten 
Filtrierapparates : 

In  dcm etwa 26-27 mm weiten Halse einer 800 ccrn fassenden 
Saugflasche sitzt an Stelle des sonst mit einem Kork- oder Gummi- 
stopfen versehenen A 1 1 i h n schen 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 A 11 i h n schen rnit geringer, trichterformiger 
Erweiterung am oberen Ende aufrecht so eingeschmolzen ist, daB 
sein verjiingtes, abgeschrigtes Ende noch etwa 2 cm aus der Glas- 
kappe unten herausragt. Seitlirh von dem Filtrierrohr, in gleicher 

Is3) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 410-411 [1915]; Angew. .~ 
Chem.' 28, 11, 499 119151. 

Isa) B11. de l'Acad. Roumaine 3, 123-131 [1914/15]; Angew. 
Chem. 28, 11, 329 "151. 

1) B e v t h i e n ,  H a r t w i c h  und K l i m m e r ,  Handbuch 
der ~ahn;ngsmitteluntersuchung Bd. I, S. 591. 

2, Wochenschr. f. Brauerei 18, 14 [1901]. 
5) B e y t h i e n ,  H a r t w i c h  und K l i m m e r ,  Handb. der 

Kahrungsmitteluntersuchung Bd. I ,  S. 591ff. 
9 Z. f. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 1, 285 119041; 12, 607 [1906]; 

15, 293 [1908]; s. auch Angew. Chem. 10, 152 [1896]). 
6, Z. anal. Chem. 37, 22 [1898]; Z. f. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 

6) Z. Unters. Nahr. u. GenuBm. 32, 570 [l916]. 
13, 559 [i9071; 18,223 p9091. 

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

Die Arbeitsweise ist folgende: Nachdem der Eltrieraufsatz in die 
Saugflasche eingesetzt, der Glashahn geschlossen und der Schlauch 
der Saugpumpe mit dem Ansatz der Saugflasche verbunden ist, &d 
das Filterrohr in der bekannten Weise durch Einlegen einer Filter- 
platte und Aufschichten von Asbest vorbereitet. Angenommen, 
man wolle nach einem Titrationsverfahren, etwa dem neuerdings 
von J. R o 11 e7') vorgeschlagenen, das auf der oxydimetrischen Be- 
stimmung der bei der Zuckeruntersuchung mit F e h 1 i n g scher 
Liisung ausgeschiedenen Kupfermenge beruht, den Kupferoxydul- 
gehalt ermitteln. Zuaachst hat man die Fiillung der Zuckerlijsung 
mittels F e h 1 i n g scher Lijsung wie gewohnlich in einem 300 ocm 
fassenden Erlenmeyerkolben vorzunehmen. ZweckmaBig verwendet 
man d a m  die iiblichen mit etwa 26-27 mm weitem Halse, in die der 
zur Saugflasche gehorige Filtrierauffiatz passend eingeschliffen ist. 
Nach der Vorschrift des eben genannten Verfahrens sol1 man ver- 
meiden, daB bei dem nunmehr folgenden Aufgiebn der ziemlich ab- 
gesetzten Kupferoxydlbung durch das Filterrohrchen das Kupfer- 
oxydul nicht trocken gesaugt wird. Sollte dies doch zu befiirchten 
sein, 80 offnet man langsam den Glashahn, so daO die Saugwirkung 
abgeschwacht oder gar unterbrochen wird. Da die Hauptmenge des 
Kupferoxyduls im Erlenmeyerkolben zuriickbleiben kann, wird es 
noch mehrmals mit heiDem Wasser aufgeschliimmt, absitzen gelassen 

Fig. 1. Fig. 2. 

und das jeweilige Waschwasser zum Auswmchen des auf dem Asbest 
befindlichen Kupferoxyduls verwendet. Nun hebt man den Filtrier- 
aufsatz von der Saugflasche herunter, spiilt ihn iiukrlich sauber ab, 
setzt ihn in den abgespritzten Schliff des Erlenmeyerkolbens, in dem 
sich das ausgewaschene Kupferoxydul befindet, verbindet das Knie- 
stuck des Aufsatzes mit der Saugpumpe und bringt nach offnen des 
Glashahnes unter langsamem Saugen durch allmiihliches AufgieBen 
von 50 ccm he ibr  schwefelsaurer Eisenoxydulliisung auf d&s Filter 
das Kupferoxydul restlos in Lbung (Fig. 2). Nach mehrmaligeq 
Nachwaschen mit heikm, destilliertem Waaser, 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 Fiillung einer Zucker- 
losung unverandert gebliebene Kupferoxydulbung zu titrieren, so 
wird man zurn Abfiltrieren des Kupferoxyduls unmittelbar die in 
einem Erlenmeyerkolben in der iiblichen Weise gefiillte Liisung 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- 
schutzten Filtrieraufsatzes sowie den alleinigen Vertrieb der zu- 
gehorigen Apparate haben die Vereinigten Fabriken fur Laborato- 
riumsbedarf G. m. 5. H., Berlin N 39, Scharnhorststr. 22, iiber- 
nommen. [A. 177.1 

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

Verlw von 0 t t o 5 p a  m e r ,  Lelpdp. - Vermtwortlloher Bed.ktew Prof. Dr. B. B B I I o w  , Leip-. - Spamanohe Buohdruckersl in Laipde. 




