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den Stellung belohnt, zum Schaden der technischen 
und wissenschaftlichen Angestellten. 

Ich kann diese Gelegenheit nicht vorubergehen 
lassen, ohne etwas uber die Lage der Arbeiter zu 
sagen. Immer, wenn iiber amerikanische Verhiilt- 
nisse gesprochen wird, ist die ultima ratio, wclche 
alle Unterschiede erklart, die gunstige wirtschafb- 
liche Situation der Arbeitnehmenden. Dies trifft 
in hohem Grade, aber nicht' auvschlieBlich zu. Die 
Lohnverhaltnisse sind verschieden in verxhiedenen 
Teilen des Landes, da Angebot und Nachfrage sich 
nicht sofort ausgleicht, und z. K. die den Lohn be- 
stimmenden Gewerkschaft'en nicht etwa in allen 
Teilen gleich starken EinfluB haben. In  den ost- 
lichen Industriebezirken erhalt zurzeit der gewohn- 
liche Tagelohner 11/4-11/2 Dollar fur 10 Stunden 
Arbeitszeit, Handwerker 21/2-31/3 Dollar, falls in 
keiner Gewerkschaft,, 4 Dollar und mehr, falls in 
einer Gewerkschaft. Das Verhaltnis von Arbeitgeber 
und Arbeitnehmer ist durch verschiedene Faktktoren 
gegeben. Die demokratischen Blluren, das heilige 
Erbgut der amerikanischen Nation, gewahren von 
vornherein dem Mann in abhangiger Stellung 
ein Gefiihl der Befriedigung, die bessere wirtschaft- 
liche Lage gibt, ihm ein Gefiihl der Unabhangigkeit, 
die sein deutscher Bruder nicht besitzt, sie ist aber 
auch die Ursache, daW der Arbeitgeber glaubt, mit 
der Entlolmung allen seinen Verpflichtungen nach - 
gekommen zu sein. Der Arbeiterschutz und die 
Wohlfahrtseinrichtungen sind minimal, und der Be- 
trieb ist reich an Unfillen, die einer radikalen Presse 
zum Agitationsmaterial dienen konnten. Ein Ar- 
beiter, der sich bei der Arbeit verletzt, hat keinen 
Anspruch auf Entschadigung, es sei denn, daW ein 
Verschulden des Arbeitgebers nachgewiesen wird, 
der ProzeBweg ist langwierig und teuer, und so lassen 
sich denn die meisten Arbeiter auf einen Vergleich 
ein, bei dem sie sehr zu kurz kommen. Es war und 
ist mir immer unerklarlich, warum die amerikanische 
Arbeiterschaft nicht mehr dazu tut, nach dieser Rich- 
tung Verbesserungen ins Werk zu setzen, was ihr 
sehr leicht fallen wiirde, da sie einen ausschlag- 
gebenden EinfluW auf die gesetzgebenden Korper- 
schaften ausubt. Es scheint fast, dab der Optimis- 
mus, den die Amerikaner mit der Muttermilch ein- 
saugen, ihnen ein fur allemal die Augen verschlieIjt 
fur das, was an ihren Institutionen schlecht ist. 
Ein patriarchalisches Verhiiltnis, wie man es, Gott 
sei Dank, hier noch so oft findet, wird man druben 

Zum SchluB, meine Herren, machte ich eine 
kleine Episode erzahlen, die illustriert, mit was fur 
Leuten der Chemiker unter UmsGnden zu tun hat. 
Ich will die Erzahlung meines Gewahrsmannes, der 
Leiter einer Schwefelsaurefabrik ist, in extenso 
wiederholen, urn keinen wichtigen Punkt zu uber- 
gehen. 

,,EinesTages", so erzahlte er mir, ,,wurde mir von 
meinem Chef der Auftrag zuteil, nach dem Staate 
Neu-York zu fahren und dort einen Kuuden zu be- 
suchen, von dem in letzter Zeit mehrere Beschwer- 
den iiber die StBrke der gelieferten Schwefelsaure 
eingelaufen waren. Es handelte sich um eine Ger- 
berei, und da man in kleineren Fabriken sehr haufig 
ganz ungenaue Araometer findet, so nahm ich ein 
geeichtes Araometer mit, um 0s mit dem des Kunden 
zu rergleichen. An meinern Bestimmungsorte an- 

vergeblich suchen. t 

gelangt, begab ich mich in die Gerberci und trat in 
die Office ein, wo sich nur einer jener echt ameri- 
kanischen ,,BOYS" befand. Ich fragte: , , l imn ich 
den Direktor sprechen?" ,,Wen?" fragte der Junge. 
Ichwiederholte: ,,Kann ich den Direktor sehen?" Der 
Junge sieht mich verstandnidos an. Nach einer 
Weile geht ihm ein Licht auf. ,,Ach Sie meinen Bill", 
auf einen Mann in Hemdskmeln zeigend, der sich 
in einiger Entfernung an einem Haufen Fellc zu 
schaffen machte. ,,Gehen Sie nur darunter und rufcn 
Sie Bill, dann wird er schon kommen." Ich tat, wie 
mir gehei0en. Der Herr Direktor in Hemdsarmeln 
kam, und ich stellte mich als Vertreter der Firma 
vor, von der er seine Schwefelsaure bezoge. Bill 
fiihrte mich zu der beanstandeten Saure, und ich 
fing an, mein Araomoter auszupacken. Es ent- 
spann sich nun folgendes Zwiegesprbch. Ich : ,,Bitte, 
bringen Sie Ihr Araometer, damit wir es mit meineni 
vergleichen konnen, das geeicht ist." Bill: ,,Was?" 
Ich: ,,Ich bitte um Ihr  Araometer. '' Bill kennt offen- 
bar den technischen Namen nicht und wiederholt : 
,,Was?" Ich zeige ihm mein Araometer und sage: ,,Sie 
haben doch so ein Glas wie dies hier, um die Starke 
der Saure festzustellen. Wie konnen Sie sonst sagen, 
daB die Saure nicht stark genug ist?" Bill sieht mich 
geringschatzig an, rollt seinen linken Hemdsarmel 
in die Hohe und enthullt einen mit Blasen nnd 
Fleckenbedeckten Arm: ,,SehenSie, diese Blase riihrt 
von der alten guten Siiure her, aber dieser rote Fleck, 
das ist Ihre neue Saure, die ist so schwach, daB sie 
keine Blasen zieht." 

Fortschritte in der Chemie 
der Grungsgewerbe irn Jahre 1906. 

Von 0. MOHR. 
(Eingeg. d. 14.13. 1906.) 

I. C h e m i e  d e r  R o h s t o f f e .  

Auf das Jahr 1905, dessen G e r  s t e n  quali- 
tativ nicht sehr befriedigend waren, ist mit dem 
Berichtsjahrl) wieder ein besseres Jahr gefolgt. Vor 
allen Dingen ist der EiweiBgehalt der Gersten er- 
heblich niedriger wie im Vorjahr; ist auch die Farbe 
der Gersten meist nicht gerade hervorragend, so 
fehlen doch Braun- und Dunkelspitzigkeit fast 
vollig. Die Keimfahigkeit ist eine hervorragendgute. 
Nach alledem kann man mit ziemlicher Sicherheit 
annehrnen, da5 die Weiterverarbeitung zu Malz 
und weiter zu Bier keine unvorhergesehenen Schwie- 
rigkeiten machen wird, wie es namentlich bei den 
abnorm eiweiBarmen Gersten des Jahres 1904 der 
Fall war. Zu dem so vielfarh erorterten Thema des 
E i w e i W e s i n  d e  r C; e r s t e liefert E. P r  i 0 1 2 )  

eine umfangreiche Arbeit uber die Bedeutung der 
Gerstenproteide fur die Bewertung und ihre Bezieh- 
nngen zur Glasigkeit der Gerste. Verf. hat  nach 
den seinerzeit von 0 s b o r n e angegebenen Me- 
thoden die Hauptgruppen der Protefde getrennt 
bestimmt und zieht aus den Ergebnissen seiner 
Arbeit unter anderen folgende Schliisse : Der Qe- 

1)  Wochenschr. f. Brauerei 23, 611 (1906). 
2)  Allg. Z. f. Bierbrauerei 1906, Novemberheft. 
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halt der Gerste an wasserloslichen I'roteiden und 
an Edestin steht in keiner festen Beziehung zum 
Gesamtstickstoffgehalt, dagegen steigt und fallt 
der Gehalt an Hordein und unloslichem ProteTd 
mit steigendem und fallendem GesamtciweiB. Fur 
die Bewertung der Gerste ist, der Qehalt an Hordein 
und unlosiichem Proteid entscheidend. (Demge- 
m a W  ist die umstandliche Trennung der EiweiBstoffe 
bei der Gerstenanalyse uberflussig, und es genugt, 
wie bisher iiblich, die einfache ISestimmung des Ge- 
samtstickstoffs. Der Referent.) Die Scheinglasig- 
keit wird durch Verkitten der starkefuhrenden 
Zellen mittels stickstofffreien und st>ickstoffhaltigen 
Kolloidstoffen verursacht, die echte, schadliche 
Glasigkeit besteht in einer Verkittung der Zellen 
durch Hordein und unloslichcs Proteid. Die Um- 
wnndlung der scheinglasigen Korner in mehlige 
wird stark von der Zusammensetzung des Weich- 
wassers beeinfluat, gunvtig wirkt hierbei Qipsgehalt. 
S t o c k m e i e r und 14' o 1 f s 3) haben in eincr 
groReren Zahl G e r s t e n S t i c k s t o f f - und 
E x t r a k t g e h a 1 t bestimmt,. Thr Befund, daB 
fast in allen Fallen steigender Stickstoffgehalt mit 
fallendem Extraktgehalt Hand in Hand geht, ist 
eine weitere Stutze fur die bekannte H a a s e sche 
Anschauung uber die Beziehungen zwischen Stick- 
stoffgehalt der Gerste und Extrakt'gehalt des daraus 
gewonnenen Malzes. Unter diesen Umstanden ist 
einc Methode von E. J a 1 o w e t z 4) ZUT raschen 
Orientierung uber den S t i c k s  t o f  f g e  h a I t i n  
G e r s t e n k o r n e r n von Int,eresse. Die Kijrner 
werden bei der Temperatur des siedenden Wasser- 
bades ca. 30 Minuten in Formalin erhitzt und nach 
mehrfachenl Abspulen mit kaltem Wasser der 
Schnittprobe unterzogen. Alle Korner zeigen einen 
dunnen, gummiartigen Rand, der entweder eine 
mehlige, eine halbglasige oder eine glasige Mitte 
umgibt. Stickstoffarme Korner sind mehlig, rnit 
dem Stickstoffgehalt wachst die Glasigkeit. 

Uber eine Methode zur E x t r a k t b e s t i m - 
m u n g  i n  G e r s t e  berichtet H. G r a f 5 ) .  In  
den G e r s t e n s p e l z e n  hat  H S e y f f e r t 6 )  
auRer bereits friiher beschriebenem wasserunlos- 
lichem Gerbstoff noch einen wasserloslichen, ziem- 
lich leicht veranderlichen gefunden, dessen Losung 
alkalische Kupferoxydlosung reduziert. Als weitere 
Bestandteile kommen Bitterharze sauren Charak- 
ters vor, die sich in reinem Wasser schwer, in car- 
bonathaltigem Wasser vermoge ihres Saurecharak- 
ters leicht losen. Bemerkenswert ist ihre Ciftigkeit 
fur Schimmelpilze und Bakterien. 

Ein G e t r e i d e p r i i f e r  nach F r a n k -  
K a m e n e t, z k y 7 )  l&Wt an der Skala direkt das 
Hektolitergewicht ablesen. 

Die so sehr verschiedene Haltbarkeit der Kar- 
toffeln beim Lagern hat W. H e n n e b e r g 8 )  zu 
Versuchen iiber die W i d o  r s t a n d s  f a h i g  k e i  t 
v e r s c h i  e d e n e r K a r t  o f f e 1 s o r t e n  g e - 
g e n ii b e r F u 1 n i s b a k t e r i e n veranlaBt. 
menn auch eine vollige Aufklarung der Frage nicht 

3 )  Z. ges. Brauwesen 29, 252 (1906). 
6) Allg. Z. f. Bierbrauerei 1906, 41. 
5) Z. ges. Rrauwesen 29, 25 (1906). 
6 )  Wochenschr. f. Brauerei 23, 545 (1906). 
7 )  %. ged. Brauwesen 29, 114 (1906). 
8 )  Z. f. Spiritusind. 29, 52 (1906). 

gclang, bei der jedenfalls eine ganze Reihe Faktoren 
eine Rolle spielen, so zeigte sich doch mit voller 
Sicherheit daB der Zuckergehalt der Kartoffeln 
von wesentlichem EinfluB ist ; je hoher dieser Gehalt,, 
desto geringer im allgemeinen die Haltbarkeit. 

v. d. H e i d e  9) hat nach dcm Prinzip der 
N i c h o 1 s o n schen S e n h a g e  einen Apparat zur 
B e s t i m m u n g  d e s  S t a r k e g e h a l t e s  
i n K a r t o f f e 1 n konstruiert. Die Ein- 
tauchtiefe laBt am Stengel des Instrumentes direkt 
die Starkeprozente ablesen. 

Einen neuen brauchbaren R o h s t o f f z u r 
A 1 k o h o 1 b e r e i t u n g stellt nach E. A. 
M a n n 10)  das Mark eines westaustralischen ISau- 
mes, Xanthorrhoca Preisii, dar, das 2004, vergar- 
baren Zucker ent,halt. 

d e n 

11. M a l z e r e i ,  M a l z ,  M a l z u n t e r  
s u c h u n g .  

Urn auch s t i c k s t o f f r e i c h e  G e r s t e  
zu brauchbarem Malz zu verarbeiten, ist es nach 
W. W i n d i s c h 11) notig, beim Malzen einen zu 
weit gehenden EiweiBabbau zu vermeiden. Man 
erreicht den gewunscht,en Zweck durch Arbeiten 
auf kurzes Gewachs. H. S e y f f e r t 12) spricht 
dem W e i c h TIT a 9:s e r entscheidenden EinfluD 
fur das Zustandekommen eines bestimmten I f  a 1 z - 
c h a r a k t e r s zu. Er will typische Malze, wie 
Pilsener, Miinchener usw. Malz dadurch erzielen, 
daB er durch Zugabe von Calcium- resp. Magnesium- 
carbonat die Weichwasser ahnlich zusammengesetzt 
gestdtet, wie es die Pilsener, Miinchener usw. Brau- 
wasser sind. Durch Verbindung der M a 1 z d a r r e 
m i t  e i n e r  W a g e  hat K. G u t t w e i n l 3 )  eine 
Vorrichtung geschaffen, welche eine scharfe R e g u - 
l i e r u n g d e s  W a s s e r g e h a l t e s u n d d a m i t  
des Farbegrades und bis zu einem gewissen Grade 
des Charakters des Malzes beim Darren gestattet,. 

W. W i n d i s c h  und W. V o g e l s a n g 1 4 )  
habenuber d i e  A r t  d e r  P h o s p h o r v e r b i n -  
d n n g e n  i n  d e r  G e r s t e  und deren V e r a n -  
d e r u n g e n  w a h r e n d  d e s  W e i c h - ,  M a l z - ,  
D a r r - u n d M a  i s c h p r o z e s s e s gearbeitet. 
Danach sind in der Gerste anorganische Phosphor- 
saureverbindungen iiberlmupt nicht enthalten, 
solche bilden sich erst bci Wassergegenwart durch 
enzymatische Hydrolyse dieser organischen Phos- 
phorverbindungen. Die Keimung der Gerste ist rnit 
dem Abbau der organischen Verbindungen verbun- 
den, der ganz besonders stark bei der Vermaischung 
des Malzes verlauft. Diese Befunde stehen im Ein- 
klang mit Angaben von Z a 1 e s k i 15), der ebenfalls 
bei der Keimung von Samen eine enzymatische Um- 
wandlung organischer Phosphorverbindungen in 
anorganische Phosphate beobachtet hat. 

Ausfuhrliche IT n t e r s u c h u n g e n u b e r 
1\.I B 1 z d i a s t a s e veroffentlicht A. K 1 e e - 

9 )  Z. f. Spiritusind. 29. 473 (1906). 
10)  J. Soc. Chem. Ind. 1906, 1076, nach Z. f. 

11) tJahrb. Vers. n. Lehranst. f. Rrauerei 9, 30 

12) D. R. P. 173 475. 
13)  Wochenschr. f. Brauerei 23, 296 (1906). 
14) Wochenschr. f. Brauerci 23, 516, 856 (1906) 
15) Ber. Dentsch. Botan. Gesellsch. 1906,285.- 

Spiritusind. 30, 3 (1907). 

(1906). 



872  Mohr : Fortschritte in der Chemie der Gkrungsgewerbe im Jahre 1906.1 a n ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ f ~ ~ ~ & , .  

m a n n 1 8 ) .  Er bestimmt nach abgciinderten Me- 
thoden das Starkeuniwandlungs- und dns Zucker- 
bildungsvermogen. Das erstere - kurz F. J .  be- 
zeichnet - wird ausgedriickt durch dir Anza'hl Teile 
wasserfreier liislicher Starke, welche durch einen 
Teii Malztrockensiibstanz in jodindifferente Korper 
verwandelt werderi; das letztere - kurz F. 91. be- 
zeichnet - durch die Anzahl Teile derselben Starke, 
welche durch einen Teil Rlalztrockensubstanz zu 
77,574 in 3laltosc verwandelt werden. Kei gutem 
Griinmalz ist F. J .  3-3,2mal gr6Ber als F. M., bei 
vier nntersuchten Darrmalzen war I?. J .  3,28-5mal 
groaer als F. M. &fit Hilfe dieser Methoden hat 
Verf. zu ermitteln versucht, in welcher Weise die 
Diastasebildung vom Wassergehalt der Gerste ab- 
hangig ist,. Nach seinen Versuchen sol1 es fur eine 
und dieselbe Gerste fur jcde Keimtemperat'ur einen 
bestimmten Wassergehalt geben, bei dem die st'arkste 
Diastasebildung stattfindet. G. E 11 r o d t l i )  

kann die von M. D e 1 b r ii c k schon vor Jahren 
ausgesprochene Verniutung experimentell besta- 
tigen, daB k l e i n k o r n i g e  G e r s t e n  R f a l z  
rn i t g r 6 B e  r e m D i a s  t, a s e g e h a 1 t liefern 
als groWk6rnige. Der Grund fur diese Erscheinung 
ist darin zu suchen, daB bei kleinkornigen Gersten 
auf die Gewichtscinheit eine grijRere Anzahl Keim- 
linge kommt, und die Zahl der Keimlinge entschei- 
dend ist fur die Intensitst der enzymatischen Wir- 
kungen im Korn. Nach L. M a q u e n n e und E. 
R o u x 18) steigert sich die W i r k s a m  k e i t v o n  
k a l t  b e r e i t e t e n  M a l z a u s z i i g e n  beim 
Stehen sehr bedeutend, wahrscheinlich infolge einer 
Art Proteolyse von Zymogenen. Notwendig ist 
dabei ein Sterilhalten des Auszuges durch Zugabe 
von Antiseptica. 

Im Gegensatz zur keinienden Gerste sol1 D a r r- 
m a 1 z nach H. und A. E u 1 e r 19) keine 0 x y - 
g e n a s e , sondern nur Katalase und Peroxydase 
enthalten. Wie n a c h geeeigt hat, sind die Oxy- 
genasen sehr leicht zerstorbare Korper, moglicher- 
weise werden sie beim Darren des Malzes vernichtet. 
Wie L. M a r i n  o und G. F i-o r e n t i n  o 2 0 )  be- 
haupten, roll die M a 1 t a s c R u s M a  1 z auBer 
Naltose auch die durch Emulsin spaltbaren natur- 
lichen und kiinstlichen Glncoside spalten. Nach der 
von den Vcrff. benutzten Darstellungsmethode der 
Maltase liegt aber in dcm Praparat zweifellos tin 
GemiLdi aller miiglichen Malzenzyme vor, so daB 
die beobachteteri Enzymwirkungen richtiger auf 
dieses Enzymgemisch zuriickzufuhren sind. 

Aus M a 1 z k e i m e n hat  E. L 8 g e r 21) nach 
dem S t a s schen Verfahren ein Alkaloid, das H o r - 
d e n i n , von der Gesamtformel Cl,HI ,ON isoliert. 
Der Korper stellt eine starke tertiare Base dar, die 
Ammoniumsalze zersetzt und wohlcharakterisierte 
Salze, Acetylverbindungen usw. liefert. Das Sulfat 
wirkt nach L. C a ni u s 2 2 )  schwach giftig. Das ge- 

16) Landw. Vers.-Stat. 63, 93 (1906). 
1 7 )  Wochenschr. f. Brauerei 23, 243 (1906). 
l8) Comnt. r. d. Acad. d. sciences 142. 1387 

( 1906): 
Arlriv f. Kcmi 1. 365 (1906): d. Chem. 

I I -  

Centralbl. 1906, T, 1107. ' 
Z o )  Gaz. cliim. ital. 36, 11, 395 (1906). 
21) Compt. r. d. Acad. d. sciences 142, 108; 143, 

22) Compt. r. d. h a d .  d. sciences 142, 110. 
234, 916 (1906). 

nauere Gtudium hat  das Alkaloid als p-Oxyphenyl- 
athyldimethylamin HO . C,H4. C2H,. N( CH& er- 
kennen iassen. Den gleichen ISefund hat unab- 
hiingig von L h g e r  auch 0. G a e b e l " )  gemacht. 

1\11 a I z e f u r d u n k 1 e B i e r e zeigen nach 
C. L i n t n e r 24) bisweilen im Laborat,orium abnorrn 
lange Verzuckerungszeiten, ohne jedoch bei der Vev 
arbeitung in der Praxis Schwierigkeiten zu machen. 
Die erzielten Wiirzen haben hohtn Nichtzurker- 
gehalt, es verdienen daher solche Nalze Reachtung 
zur Herstellung niedrig vergorcner Biere. Die 
M i n d e r e x t r a k t a u s b e u t e  a u s  d u n k -  
l e n  $1 a l z  e n  gegenuber liellen Malzen aus der- 
selben Cerste wird nach W. W i n d i s c h za) z. T. 
durch groBere Substanzverlnste durch Atmung und 
Rostung auf der Darre bedingt, z. T. ist aber 
die Minderansbeute nur eine scheiribare, indem die 
dextrinreiclieren dunklen Wurzen im Vergleich zu 
gleichkonzentrierten zuckerreichen bcllen Wurzen 
ein geringeres spez. Gew. zeigen. 0. &I o h r 2 6 )  gibt 
Tabellen zur E x t r a k t b e s t i n ~ m u n g  b e i  
M a l z a n a l y s e n  mitt'elj des ZeiBschen E i n -  
t a u c h r e f r a k t o m e t c r s. Weitere Tiibellen 
desselben Vcrf.") ermogliehen die Anwendung die,- 
ses Apparates auch bei der Untersuchung von Rc- 
triebswiirzen. 

111. S u d h a u s a r b e i t , 11 a i Y c h p r o z r U 
Wie P a n  k r a t  h 28) zeigt, ist die Z u s a m - 

m e n  s e t  z u n g d e r €3 r a u  w a s s e  r von merk- 
barem E i n f l u B  a u f  d i e  E x t r a k t a u s b e u t e  
i m S u d h a u s. Bei vergleichenden Vorsuchen mit 
gipsreichem Brunnenwasser und calciumcarbonat - 
reichem Quellwasser ergab das erstere aus Grob- 
schrot die besten Ausbeut,en, mit letzterem biieb 
die Ausbeut,e erheblich hinter der Laboratoriums- 
ausbeutc zuriick. Auch die Vergarung war eine ver- 
schiedene, bei den Gipswiirzen war der Endverga- 
rungsgrad niedriger wie bei den anderen. Eine in 
der Hauptsache englische Verhiiltnisse beriihrende 
Arbeit uber die Unterschiede der Dampf- und Feuer- 
kochung stammt von J. C a n n o n  und W. F y f f e29) .  

Von allgemein interessierenden Ergebnissen der 
Arbeit ist unter anderen die Reobachtung zu er- 
wahnen, daD unter sonst gleichen Redingungen die 
EiweiBstoffe in Dampf- und Feuerwurzen sowie in 
den daraus gewonnenen Bieren sich insofern unter- 
scheiden, als die Dampfwiirzen und -biere reieher 
an echten EiweiBstoffen sind. Amide und Peptone 
sind in beiden Wurzen annahernd in gleicher Menge 
enthalten, nach der Giirung sind die Dampfbierc 
reicher an Peptonen und Lrmer an Amiden wie die 
Feuerbicre. Diese letztere Angabe bedarf noch der 
Bestatigung, ein erhohter Amidgehalt muBte nach 
den bisherigen Erfahrungen eine geringere Haltbar- 
keit der Feuerbiere bedingen, wahrend die Verff. 
gerade das Gegenteil boobachten. 

Ein rasches A b l a u  t e r n  and ein v o l  1 - 

23)  Arch. d. Pharmacic 244, 435 (1906). 
24) Z. ges. Brauwesen 29, 637 (1906). 
2 6 )  Jahrb. Vera. u. Lehranst. f. Rranerei 9, 36 

2 6 )  Wochenschr. f. Hrauerci 23, 136 (1906). 
2 7 )  Wochenschr. f. Brauerei 23, 609 (1906). 
28)  Z. ges. Brauwesen 29, 680 (1906). 
29) J. of the Instit, of Brew. 1906, 39; dureh 

(1906). 

Wochenschr. f. Rrauerei 23, 326 (1906). 
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s t a n d i g e s  E x t r a h i e r e n  der Treber sol1 
das Ablauterverfahren nach H e 11 w i g - %' e y - 
g a n d t 30) gewahrleisten. Das Verfahren besteht 
darin, daB wahrend des ganzen Bblauterns der Nach- 
giisse die Treber mit immer t,iefer eingreifenden 
Messern horizontal durchschnitten werden. Dat 
f'berschwanzen vollzieht sich kontinuierlich. 

G a n z e  G e t r e i d e k o r n e r ,  z .R .  &is. 
kann man ohne Vorbehandlung d a m p f e n ; man 
bringt dieselberi nauli H. A. H u b n e r sl) rasch in 
den mit kochendem Wasser beschickten IXimpfer. 
schlief3t diesen und stcigert durch einstromenden 
Dampf den Druck zunachst auf 2-3, zum Schlul; 
iLuf 4 XtmosphCren. 

Nach A. B o i d i  n32) kann man die friihei 
beim A m  y 1 o v e r f a  h r e n zur V e r f 1 ii s s i . 
g u n g d e r M a i s c h e varwendeten Mengen Mali 
vollkommen sparen, wenn man das zu vermaischendc 
Getreide mit Saure einige Zeit einweicht und dann 
dlmpft. Die Sauregabe ist so zu bemesssen, dal; 
die im Qetreidr vorhandenen mehrbasischen Phos. 
phate ( ?  siehe die oben erwahnten Arbeiten vor 
W i n d i s c h ,  V o g c l s a n g  und Z a l e s k i  
Der Referent.) in einbasische verwanctelt werden. 

IV. C, a r u n g s o r  g a n  i s m e n  u n d 
G a r u n g  s v o s g it n g. 

Auuch im Berichtsjahr ist die Anzahl der ver. 
iiffentlichten Arbeiten, welche dieser tfberschrift 
unterzuordnen sind, eine so ungeheuer zahlreiche, 
da5 an die3er Stelle nur iiber eine Auswahl diesel 
Arbeiten berichtet werden kann. 

Allgemeine Gesichtspunkte entwickelt 111. TI e 1 . 
b r ii c k 33)  in einem Vortrag uber den p h y s i o - 
l o g i s c h e n  Z u s t a n d  d e r  Z e l l c  u n d  
s e i n e  B e d e u t u n g  f u r  d i e  T e c h n o l o -  
g i c  d c r  G i i r u n g s g e w e s b e .  Das1,ebender 
Einzelzelle wie des Gesarntorganisrnus ist an eine 
geregelk Enzynit'atigkeit gebunden, aufbauende 
und abbauende Wirkungen miissen sich das Gleich- 
gewichtj halten. Beim Ubergang in Ruhezustande, 
wie beim Reifen dei- Friichte iiberwiegen die auf- 
bauenden Enzymtatigkeiten. Zu reichlicher Enzym- 
gehalt bewirkt bei den Organismen den Zustand der 
.,Hitzigkeit" - hit,zige Gerste, hitzige Kartoffeln, 
hitzigc Hefe. Hitzige Stoffe unterliegen der Gefahr 
der Selbstaufliisung und sind lnfektionen leicht zu- 
gangig. Die Enzymabsonderung kann durch Beiz- 
stoffe und durch Reizwirkungen (erhohte Tempera- 
tur, Liiftung) beeinflufit werden. Die Stoffe, welche 
durch die Enzymtatigkeit gebildet werden, konnen 
unter Umstanden dem Organismus als Karnpfmittel 
gegen andere Organismen dienen (Kampfenzyme). 
Die experimentellen Arbeiten auf dem besprochenen 
Gebiet haben Verf. nnd seine Mitarbeiter L a n g e , 
H e n n e b e r g ,  H a y d u c k  und W e n d e 1 3 4 )  
eigenart'ige G i f t w i r k u n g e n  g e w i s s e r  G e -  
t r e i d e  s o  r t e n  a u  f H e f e n  kennen gelehrt. 
Der Giftstoff gehort augenscheinlich zu den Eiweifi- 
stoffen, auch isolierte EiweilJstoffe, wie Hiihner- 

3 0 )  Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 9, 35 

31) 1). R. P. 166 628. 
32) Rev. chim. pure et appl. 9, 194 (1906). 
:$:J) Wochenschr. f. Brauerei TJ. 513 rl9O(i). 

(1906). 

\ I  

3%) Jahrb. Vrrs. u. Lehranst. f. Rrauerei 9, 27 
(1906). 

Ch. 1907. 

eiweiB, Weizenkleber, Handelspeptone iihen solche 
Giftwirkungen aus. Anorganische Salze, vor nllem 
Calcium- und Magnesiumsalze heben die Gif twir - 
kung auf. Verschiedene Heferassen sind verschieden 
empfindlich, bei ein und derselben Rasse ist der 
physiologische Zustand von erheblichem EinfluB 
auf den Grad der Empfindlichkeit. 

Die vie1 erijrterte K i o s f r a g e ist auch im 
Bericht,sjahr Uegenstand mehrfacher Bearbeitung 
gewesen, und zwar rnit demselben Erfolg wie bislang: 
in ihren SchluBfolgerungen widersprechen sich die 
verschiedenen Bearbeiter. H. P r i n g s h e i in 36) 

leugnet, die Existenz des gehc iinnisvollen Stoffes, 
er erklart das Nichtangehen sehr geringer Hefe- 
impfungen in lediglich mincralsalzhaltigen Zucker- 
losungen niit der Annnhme, dan Hefe anorganisch 
gebundenen St,ickstoff, Schnefel und Phosphor erst 
nach crfolgter Cewohnung assimilieren BGnne. Bei 
groBen Impfgaben konnen die z. 'r. nbsterbenden 
Zellen die iibrig bleibendcn in der Gewohnungszeit 
mit orgnnischem Stickstoff- usw. Verbindungen ver- 
sorgen, denselben Erfolg hat bei sehr geringer Hefe- 
impfung die Zugabc von etwas Hefcabkochung. 
Demgegeniiber halt A. K o s s o w  i c z 3 6 )  an der 
W i 1 d i e r s schen Bioshypothese fcst. Nach sei- 
nen Beobachtungen konnen sehr geringe Mengen 
Schimmelpilze , Mycoderma usw. die Ent>wiclrlung 
kleinster Iiefeimpfungen in rein minerahalzhaltigen 
Zuckerlosungen ermoglichen; Verf. bczcichnet ctiese 
Organismen direkt als Biosbildner. Das Oelingen 
der P a s t e n r schen Versuche, in Niihrsalxlnsungen 
mit L4mmoniumsalzen als einziger Stickstoffnahrung 
kraftige Garung zu erzielen, will Verf. auf die Gegen- 
wart derartiger Mikroorganismen zuriickfuhren. 
D i e  E i n w i r k i i n g  v o n  R e i z s t o f f e n  
auf die Eigenschaften und die Tatigkeit der Hefe 
behandelt eine Arbeit von F. S c h o e n  f e 1 d 37).  

Die Behandlung dar Hefe mit phosphat>haltigem 
Wasser andert die Art und Weise des Absetzens der 
Hefe: nach dcr Phosphatbehandlung bildet sie kei- 
nen festen Bodensatz mehr nach beendeter Garung; 
eine Beschleunigung der Qarung wurde nicht beob- 
achtet. Zusatz von st'erilisiertem Nakzmehl zur 
Hefe erhohte den Vergarungsgrad aukrordent,lich, 
auch nach mehrmaliger Fuhrung unterschied sich 
die so behandelte Hefe noch durch hoheren Ver- 
giirungsgrad von der unbehandelten Hefe. 

In  friiheren Arbeiten haben P. L i n d n e r 38) 
und seine Mitarbeiter gezeigt, daB die S e 1 b s t - 
v e r d a u u n g s p r o d u k t e  d e r  H e f e  von 
verschiedenen Hefen verschieden a s s i m i 1 i e r t 
werden. Mit dem grnlJten A4ssimilationsvermogen 
begabt waren die luftliebenden, wenig oder keine 
%rung erregenden Hefen, dannfolgten Nachgarungs- 
iefen, schliealich die Kulturbierhefe. Bei Unter- 
mchung einer groBeren Anzahl weiterer Mikro- 
xganismen sehen P. L i n d n e r und F. S t o c k - 
1 a u s e n 39) diesen Refund bestiitigt. B e t a i n , 
las sich in denMelassen in merkbarenMengen findet, 
st nach G. H e i n  z e 1 m a n  n 40) fur Hefe nicht 

s5) Z. Bakt. u. Paras. 16, 11, 111 (1906). 
36) Z. Ostcrr. landw. Vers.-Wes. 9, 688 (1906). 
37) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei 9, 46 

3 8 )  Diese Z. 19. 620 (1906). 

40) Jahrb. Ver. Spiritusfabr. 6, 22 (1906). 

1906). 

Wochenschr. f. Brauerei 23, 519 (1906). 

110 



874 Mohr : Fortschritte in der Chemie der CErungsgewerbe im Jahre 1906. [ a n ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ f ~ ~ ~ , , l e .  

a s s i m i 1 i e r b a r , das Chlorhydrat schadigt SO- 

gar die Hefe, vahrscheinlich infolge hydrolytischer 
Spaltung des Salzcs in Hetain und Chlorwasserstoff. 

D i e  A n p a s s u n g  d e r  FLefe a n  s c h w e f -  
1 i g e S u r e sol1 nach C,. Ci i m e 141) in einer Zu- 
nahme der oxydxtiven Krilft der Zelle bestehen. 
Z. T. scheint die schweflige Siure in Form von 
Schwefelsaure durch die Zelle gebunden zu werden, 
jedenfalls wurde in der Asche von akklimatisierter 
Hefe mehr Sulfat gefunden, wie in der Asche von 
nicht akklimatisierter Hefe. E. P o z z i - E s c o t42 )  

halt dcnigegenuber seine alte hschauung aufrecht, 
daM sich die Hefe durch hydrogenisiercnde Wirkung 
gegen die Giftwirkung der schwefligen Saure 
schiitzt . 

In  Fortsetzung seiner Arbeiten43) uber die 
Brauchbarkeit der A m e i s e n s a u r e  a l s  D e s -  
i n  f e k t i o n s m i  t t e 1 hat W. H e n n  e b e  r 844) 

die Giftwirkung dieser Saure auf verschiedene Pilze 
studiert, mit denen er Maischen infiziert hat. Auch 
bei diesen -Versuchen zeigte sich die Kulturhefe 
auflorordentlich viel widerstandsfihiger gegen die 
Saure wie die iibrigen Mikroorganismen, allem An- 
schein nach l i B t  sich ihre Widerstandsfahigkeit 
durch Anpassung noch weiter steigern. Derselbe 
Verf.45) hat noch eine Reihe weiterer St,offe, Mineral- 
und organische Siiuren, Alkohol, Natronlauge, Form- 
aldehyd bcziiglich ihrcs Einflusses auf infizierte 
Brennerei- und PreBhefe untersucht. Suf Grund 
der dabei ermittelten verschiedenen Widerstands- 
fahigkeit der fur Hefeinfektion in Frage kommen- 
den Mikroorganismen macht Verf. Vorschlage zur 
Benut,zung der genannten Stoffe zum Waschen 
der Hefe und zur Durchfiihrung von Reinigungs- 
glrungen. 

T h .  B o k o r n y 4 6 )  hat die G i f t m e n g e n  
zu ermitteln versucht, welche zur A b t o t u n g 
e i n  e r b e s t i m m t e n ill e n  g e 1 e b e n d e r 
S u b s t a n  z notig sind. Die Versuche wurden meist 
mit PrereDhefe angestellt. Zunachst wurdc die eben 
noch wirksame Giftkonzentration ermittelt und 
dann die absolute Gift'menge, die zur Totung notig 
ist. Wesentlich neue Ergebnisse hat die Arbeit nicht 
gebracht. 

In ausfiihrlicher Arbeit berichten F. S c h o e n - 
f e l d  und W. R o m m e 1 4 7 )  uber die U n t e r -  
s c h i e d e  z w e i e r  B i e r h e f e n r a s s e n  I? 
u n d K in morphologischer, physiologischer, physi- 
kalischer und chemischer Hinsicht'. Der EiweiW- 
gehalt ist bei der hoher vergarenden Hefe K hoher 
wie bei der Hefe D, dasselbe gilt vom Aschen- und 
Phosphorsauregehalt. Hefe D zeigt, groBere Neigung 
zur Glykogenbildung. Gegen hohere Temperatur 
ist Hefe K empfindlicher, die relativ gro13te Tempe- 
raturwiderstandsfiihigkeit zeigen beide Hefen 2-4 
Tage nach dem Anstellen mit Wiirze. Zum N a c h - 
w e i s  v o n  S a r e i n e n  benutzen B e t h g e s  

41) €311. de l'dssoc. d. Chim. de Suer. e t  Dist. 23, 

4 2 )  Bll, de 1'Assoc. d. Chim. de Suer. e t  Dist. 24, 

43) Diese Z. 19, 622 (1906). 
44) Z. f. Spiritusind. 29, 34 (1906). 
4 5 )  Wochenschr. f. Brauerei 23, 527 (1906). 
4 6 )  Pharm. Centralh. 47, 121ff. (1906). 
47) Wochenschr. f. Brauerei 23, 523ff. (1906). , 

669 (1906). 

1021 (1906). 

und H e 1 1 e I' 48) ungehopftes, endvergorenes, klei- 
stertriibes Bier. 

P. I, i n d n e r 49) hat neuere Vntersuchungen 
iiber den W e i n b u k e t t s c 11 i m m e I (Sachsia 
suaveolens) angestellt. AnBerordentlich weit ver- 
garend, iibertrifft er im VergLrungsvermGgen selbst' 
Schizosaccharomyces Pombe, wird aber darin von 
der Logoshefe iibertroffen. Er  vergart auBer den 
Hexosen Saccharose, Maltose, Lactose, Raffinose, 
Dextrin, p-Alethylglucosid, unvergoren bleiben 
a-Methylglucosid, Inulin, Trehalose, Melibiose ( ? 
Der Ref.), die Pentosen, Heptosen usw. Ober die 
Vcrwendung von Sachsia zur Herstellung alkohol- 
freier Getranke ist, seinerzeit,50) berichtet worden. 
Nach P. V i a 1 a und P. P a e o t t) e t' 5 1 )  kann aus 
den Mycelfaden von Ciloeosporium ncrvisequum 
eine SproBhefe mit schwachem dlkoholbildungs- 
vermogen hervorgehen. 

In  einer Arbeit: Z u r  K e n n  t n i s  d e r  
S e h n e 11 e s s i g - W e  i n  e s s i g b a k - 
t e r i e n beschreibt W. H c n n e b e r g 52)  eine 
Anzahl neuer Essigbakterien und macht weiter An- 
gaben iiber ihr Verhalten gegeniiber verschiedenen 
Essigsaure- und Alkoholmengen, uber ihr Sauerungs- 
vermogen usw. Auffallenderweise sind die Bakterien 
sehr empfindlich gegen Essigsaure, die von Snfang 
an vorhanden ist, gegcn die durch die Essiggarung 
spater entstehende Saure sind sie viel weniger emp- 
findlich. Eines der Bakterien ist im Gro!?en in Rein- 
zucht in Essigbildnern der Versuchsessigfabrik des 
Institutes fur Garungsgewerbe in Berlin tatig. 

Fur die F o r t z u c h t u n g  v o n  R e i n -  
z u c h t - E s s i g b a k t e r i e n  und ihrc Uber- 
t,ragung in den Betrieb gibt F. R o t h e n b a c h 63) 
Vorschriften. Die auf Agar oder Gelatine geziichte- 
ten Bakterien haben meist an Saure- und Haut- 
bildungsvermogen gelitten und miissen diese ihre 
wertvollen Eigenschaften erst durch allmahliche 
Gewohnung wiedergewinnen. Die gegebenen Vor- 
schriften beziehen sich sowohl auf Bakterien fur 
das Orleansverfahren wie auch auf solche fur die 
Schnellessigfabrikation. Derselbe Verf.54) hat ver- 
gebliche Versuche angestellt, das 0 x y d a t i o n s - 

v e r m o g e n  v o n  E s s i g b a k t e r i e n  durch 
Zuchtung bei Gegenwart gewisser Mengen Ferro- 
und Rlanganosalze zu erhohen. 

D i e  Z y m a s e b i l d u n g  i n  d e r  H e f e  
und damit ihre Garfahigkelt wird nach H. P r i n g s- 
h e  i m56) sehr stark durch die Konstitution der 
Stickstoffnahrung beeinflulit, die der Hefe zu Ge- 
bote steht. Urn garfahige Hefe zu erhalten, mu13 
man der Hefe Stickstoffkorper mit der Gruppe - 
NH. CH . CO - zur Verfugung stellen, beim Fehlen 
dieser Gruppe findet in der Zuckerlosung zwar eine 
schwache Hefenvermehrung st'att, es tritt  aber keine 
Garung ein. 

A. H a r d e n  und W. Y o u n g 5 6 )  berichten 

u n d 

48)  Wochenschr. f. Brauerei 23, 69 (1906). 
49) Z. f. Spiritusind. 23, 55 (1906). 
5 0 )  Uiese Z. 18, 610 (1905). 
61) Compt. r. d. Acad. d. scicnceq 142, 458 

5 2 )  Essig-Ind. 10, 89 (1906). 
5 3 )  Essig-Ind. 10, 162 (1906). 
54) Essig-Ind. 11, 53 (1907). 
6 6 )  Brrl. Rrrichte 39, 4048 (1906). 
5 6 )  Proc. Royal Xoc. 77, h i e  B 405 (1906) 

(1906). 
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ausfuhrlicher uber ihre bereits friiher erwahnten 
Versuche57) betr. E i n f 1 u R von gekochtem und 
filtriertem H e f e s a f t  a u f  d i e  G a r w i r k u n g  
v o n H e f e p r e 13 s a f t. I m  Zusammenhang mit 
diesen Arbeiten steht eine weitere derselben Verf.58), 
welche sich mit dem EinfluB der A r s e n a t e a u f 
d i e  G a r k r a f t  d e s  P r e B s a f t e s  beschaftigt. 
Bekanntlich erhohen die Phosphate die Garkraft 
auflerordentlich, und von anderer Seitesg) wurde in 
dieser Erscheinung die Erklarung f i i r  die Einwir- 
kung des gekochteu Hefesaftes gesucht. H a r d c n 
und Y o u n g haben nun die Phosphate durch Arse- 
nate ersetzt und dabei eine noch &arkere Reiz- 
wirkung beobachten konnen. Allerdings hort die 
Vergarung fruher auf wie bei fehlendem Zusatz, die 
entwickelte Kohlensauremenge ist aber erheblich 
groRer. 

Sehr hohe Z u c k e  r k o n  z e n t r a t i  o n e  n 
konnen, wie T. G r o m o w 6 0 )  zeigt, die S e 1 b s t - 
v e r d a u u n g  i n  a b g e t o t e t e n  H e f e z e l -  
I e n vollkommen aufheben, ja die Endotryptase 
der Hefe scheint unter diesen Umstanden sogar zur 
EiweiBsynthese angeregt zu werden. Die Wirkung 
der I n v e r t a s c aus einer Anzahl Mikroorganis- 
men wie Hefe, Mucorarten, sol1 nach E. P a n t  a - 
n e 11 i 6 1 )  durch Kolloidstoffe, Gelatinc, Kiesel- 
saure, arabischcn Gummi herabgesetzt werden, 
ebenso die Sekretion des Enzyms durch die Orga- 
nismen. Die Gegenwart von E m u l s i n  in der 
Hefe62) wird durch L. G u i g n a r d 63) bestatigt. 
Backerhefe und Hefe BUS garendem Holundersaft 
(Saccharomyces Pastoria,nus) waren imstande Amyg- 
dalin zu spalten. A. B a c h 64) berichtet uber den 
EinfluBder P e r o x y d a s e  a u f  d i e  a l k o h o -  
l i s c h e  G L r u n g  und das Schicksal der K a t a -  
1 a s e bei der zellenfreien Garung. Das sehr be- 
schrankte Oxydationsvermogen des Systems Per- 
oxydase-Hydropcroxyd, das unter gewohnlichen 
Verhaltnissen auf Zucker ohne HinfluB ist, erfahrt 
auch durch Gegenwart von Zymase keine Steigerung. 
Dagegen hemmt aktive Peroxydase die alkoholische 
Garung stark. Die Katalasewirkung der Dauerhefe 
geht bei der Garung mit solcher Hefe rasch zuruck, 
storend scheint hier die Anhaufung dcr Garungs- 
produkte zu wirken. 

W. F. B o o s 6 6 )  hat die bereits bekannte 
M y k o n u c 1 e 1 n s a u r e nus Hefe nach abge- 
Bndertem Verfahrcn dargestellt und ihre Zusammen- 
setzung als der Formel C,,H5,N,,014. 2P205 ent- 
sprechend ermittclt. Mitteilung uber A s c h e n - 
g e h a l t  u n d  Z u s a m m e n s e t z u n g  d e r  
A s c h e e i n i g e r H e f e r a s s e n  (RasseI1,XII 
und einer Lufthefe) macht G. H e i n z e 1 m a n n66) .  

E n  t f e t t e t e E s s i g s a u r  e b a z i 11 e n  ent- 
halten nach E. A 1 i 1 a i r e '37) 6,9% Stickstoff und 

57)  Diese Z. 19, 621 (1906). 
as) Proc. Cheni. Sac. 22, 283 (1906). 
5 9 )  Diese Z. 19, 621 (1906). 
6 0 )  Z. physiol. Chem. 48, 87 (1906). 
61) Atti R. Accad. dei Line. Rom. 15, I, 377 

6 z )  Diese Z. 19, 621 (1906). 
63)  B11. detl Scienc. Pharmac. 13, 75 (1906). 
64) Berl. Berichte 39, 1664 ,1669 (1906). 
6s) Ar. expcr. Pathol. u. Pharmak. 55, 16 (1906). 
'j6) Jahrb. Ver. Spiritusfabr. 6, 21 (1906). 
G 7 )  Compt. r. d. Acad. d. sciences 143,176 (1906). 

(1906). 

5,9% Asche. Letztere besteht fast zur Halfte aus 
Phosphorsaure, unter den Basen spielt Kali die 
Hauptrolle, ferner Kalk, Eisen, Magnesia, Natron, 
Kupfer. 

Eine Anzahl bemerkenswerter Brbeiten be- 
schaftigt sich mit dem C h e m i s m u s d e s G - 
r u n g s  v o r g a n  g e s , so z. B. eine Arbeit von 
H. S c h a d e 68), der gefuriden haben wollte, daB 
Fruchtzucker unter geeigneten Versuchsbedingun- 
gen in alkalischer Losung nach der glatten Formel 

in Acetaldehyd und Ameisensaure zerfalle. Letztere 
wird in saurer Losung durch Rhodiummohr in 
Wasserstoff und Kohlensaure zerlegt, indem man 
ersteren zur Reduktion des $ldehydes zu Athyl- 
alkohol henutzt, erhielt man als Zuckerspaltungs- 
produkte Alkohol und Kohlensaure im selben Ver- 
hiiltnis wie bei der alkoholischen Garung. Tatsach- 
lich verlauft aber, wie eine Nachpriifung dcr 
S c h a d e schen Angaben durch E. B u c h n e r , 
<J. M e  i s  e n  h e i m e r und H. S c h a d e  69) ergab, 
die alkalische Spaltung der Fructose ganz wesent- 
lich komplizierter. Acetaldehyd entsteht dabei 
uberhaupt nicht oder hochstens spurenweise, dafiir 
entstehen neben Ameisensaure noch sehr betracht- 
liche Mengen nicht fluchtiger Sauren, vor allem 
Glykolsaure und Erythronsaure. 

Aus einer anderen Arbeit von E. B u c h n e r 
und J. M e i s e n h e i m e r i " )  uber die c h e m i -  
s c h e n  V o r g a n g e  b e i  d e r  a l k o h o l i -  
s c h e n G a r u n g miigen folgende Ergebnisse Er- 
wiihnung finden : Entgegen friiheren Angaben ent- 
steht Bernsteinsiure bei dcr zcllenfreien Garung 
nicht, dagegen Glycerin in reichlichen Mengen. Die 
von anderer Seite geauoerte Annahme, daB das 
Glycerin seine Entstehung einer lipolytischen Fett- 
spaltung verdanke, kann nicht aufrecht erhalten 
werden, da sich in der Garlosdng keine hoheren 
freien Fettsauren finden. Die Erscheinung, daB bei 
der zellenfreien Garung scheinbar mehr Zucker ver- 
schwindet als vergoren wird, hat ihre Erklarung 
darin gefunden, daB ein Teil des Zuckers zu einem 
nicht reduzierenden Polysaccharid verwandelt 
wird. Fuse101 entsteht nicht oder hochstens spuren- 
weise. (Zu diesem letzten Punkt siehe weiter unten.) 

Eine Veroffentlichung von A. S 1 a t  o r 7 1 )  be- 
faBt  sich mit der c h e m i s c h e n  D y n a m i k 
d e r  a l k o h o l i s c h e n  H e f e g a r u n g .  Der 
Betrag der gespaltenen Dextrose ist der Hefekon- 
zentration proportional und unabhangig, auWer in 
sehr verdiinnten Losungen, von der Zuckerkonzen- 
tration. Der sehr hohe Temperaturkoeffizient der 
Reaktion schwankt, z. B. 

CGH12O6 2C2H.$O + 2HZCO2 

Weitere Aufklarungen hat  das Berichtsjahr 
uber die F u s e 1 o 1 f r a g e gebracht. Die Bildung 
der F u s e l o l e  a u s  d e n  A m i n o s a u r e n  
durch die Hefe hangt nach F. E h r 1 i c h 72)  73) mit 
dem EiweiBaufbau in der Hefe zusammen, das ah- 

6 8 )  Z. physik. Chem. 57, 1 (1906). 
69)  Berl. Berichte 39, 4217 (1906). 
7 0 )  Berl. Berichte 39, 3201 (1906). 
71)  Proc. Chem. SOC. 21, 304 (1906). 
72)  Biochem. Zeitschr. 2, 52 (1906). 
73)  Bed. Berichte 39, 4072 (1906). 
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gespaltene Ammoniak wird von der Hefe zu diesem 
Zweck aufgenommen. DemgemLB setzt die Zugabe 
von Ammoniakstickstoff zu den garenden Fliissig- 
keiten die Fuselolbildung herab. Die IJmwandlung 
der Aminosauren gcschieht nur durch lebende 
Hefe, nicht durch PreBsaft oder Dauerhefe. Die 
letztere Beobachtung hat auch H. P r i n g s h e i m 74) 

gemacht, der vergeblich versuchte, bei Garung 
mittels Acetondauerhefe durch Zugabe von Leucin 
Amylalkohol zu erhalten. Die Einwirkung der Hefe 
auf Aminosauren kann nach F. E h r 1 i c h 76) zur 
T r e n n u n g  r a c e m i s c h a r  A m i n o s a u r e n  
und Gewinnung von optisch aktiven Aminosiiuren 
benutzt werden. Unter geeigneten Versuchsbedin- 
gungen wird aus dem Racemat nur eine optisch- 
aktive Modifikation in Alkohol umgewandelt, wah- 
rend die ent>gegengesetzte nach Reendigung der 
Garung leicht in reinem Zustand aus der Garfliissig- 
keit isoliert werden kann. 

Die S c h w e f e 1 w a s  s e r s t o f f b i 1 d u n g  
d u r c h  H e f e n 7 6 )  hangt nach H. W i l l u n d  H. 
W a n d e r s c h e c k 7 7 )  ihrer Starke nach sehr 
von Hefenart und -rasse (auBer ober- und unter- 
garigen Brauereihefen gelangte eine italienische 
Weinhefe und verschiedene wilde Hefen zur Unter- 
suchung) und von der Zusammensetzung der Wiirze 
ab. Die eigentliche Schwefelwasserstoffquelle ist 
noch nicht sicher, Peptonzusatz vermindert die Bil- 
dung. In  mineralischen Nahrsalzlosungen mit 
Zucker und Asparagin findet viel starkere Ent- 
wicklung statt wie in gehopften Wiirzen, Schwefel- 
zusatz erhoht die Bildung. In einer ausfiihrlichen 
Veroffentlichung fassen E. B u c h n e r und R. 
G a u n t 7 8 )  die bislang erzielten Ergebnisse iiber 
die e n z y m a t i s c h e  E s s i g g a r u n g  zu- 
sammen. Von neueren Beobachtungen, iiber die in 
der Veroffentlichung berichtet wird, ist zu erwahnen 
vor allem der EinfluB der Kuhrbedingungen der 
Essigbakterien auf das Oxydationsvermogen der 
daraus gewonnenen Dauerbakterien. Buch im giin- 
stigsten Fall ist dasselbe recht gering, indem auf 
100 g Dauerbakterien hochstens 4 g Essigsaure er- 
halten wurden. Die Versuche zur Gewinnung von 
wirksamem PreBsaft aus den Bakterien scheiterten. 

Auch einige rein.t e c h n i s c h e A r b  e i t e n, 
die unter die Uberschrift Garungsorganismen und 
Garungsvorgang gehoren, mogen hier Erwahnung 
finden. Die nach den iiblichen Methoden ziemlich 
zeitraubende B e s t i m m u n g  d e s  E n d v e r -  
g 5 r u n g  s g r a d e s in Wiirzen, Bier lafit sich 
nach F. S c h o e n f e 1 d 79) innerhalb 24 Stunden 
durchfiihren, wenn man die zu untersuchende 
Fliissigkeit mit loo/, Hefe anstellt und die Garung 
im Thermostaten bei 25 O verlaufen 1aWt. Znr H e r - 
s t e l l u n g  v o n  WeiWbier  leitet 0. FrankeaO)  
in der Maische oder Wiirze zunachst eine Sauerung 
durch Milchsaurebakterien ein; nach Erreichung 
des gewiinschtcn Sauregrades werden die Bakterien 
durch Pasteurisieren abgetotet und die sterile Wiirze 
niit Reinhefe zur alkoholischen Garung angestellt. 

74) Berl. Rerichte 39, 3713 (1906). 
7 5 )  Z. Ver. d. Riibenzucker-Ind. 56, 840 (1906). 
7 6 )  Diese Z. 19, 622 (1906). 
7 7 )  Z., ges. Brauwesen 29, 73 (1906). 
' 8 )  Liebigs Ann. 349, 140 (1906). 
7 9 )  Wochenschr. f. Brauerei 23, 489 (1906). 
so) Wochenschr. f .  Brauerei 23, 384 (1906). 

Die groBen U n t ' e r s c h i e d e  i n  d e r  T r i e b -  
k r a f t  v o n  B i e r h e f e  u n d  P r e B h e f e  b e i  
h o h e r e r  T e m p e r a t u r ,  iiber die friiher be- 
richtetsl) wurde, werdennach H. L a n g e  82) noch viel 
augenfalliger, wenn der Garflussigkeit Reizstoffe wie 
Ammoniumphosphat, Kaliumphosphat', Magnesium- 
sulfat, Asparagin in passenden Mengen zugesetzt 
werden. Zur E r z e u g u n g  v o n  g a r k r a f t i -  
g e r  P r  e B h e  f e in Reinzucht benutzt K. K r  u i s  8 3 )  

ein sterilisiertes Gemisch von starkefreiem Kartoffcl- 
saft mit Riibensaft. Vor dem Rterilisieren wird das 
Gemisch, dem noch geeignete Nahrstoffe zugesetzt 
werden konnen, mit Schwefclsaure angesauert'. 
0. K o c k 84) beschreibt einen neiien Hefetriebkraft- 
Bestimmungsapparat, bei dem die Triebkraft an der 
Drucksteigerung im GargefaW gemessen wird. Fiir 
V e r w e r t u n g  d e r  B r a u e r e i h e f e  werden 
verschiedene Vorschlage gemacht : Die Wissen- 
schaftliche Station fur Brauerei in Miinchen85) will 
sie in ein T r o c k e n f u t t e r m i t t e l  verwan- 
deln, indem sie sie kurze Zeit mit etwas Kochsalz 
stehen laBt, dann auf 75' erhitzt und niit anderen ah  
Futtermittel geeigneten Stoffen mischt. Der hfi- 
schung wird dann zur Auflockerung und Ermog- 
lichung eines raschen Trocknens kurz zerschnittenes 
Stroh zugesetzt. P h. S c h i  d r o w  i t z und F. 
K a y e  86) machen den Vorschlag, die Hefe durch 
t r o c k e n  e D e s t i 11 a t i  o n  zu verwerten. Die 
Produkte sind ammoniakreiches Wasser, ein dem 
Knochenteer ahnlicher Teer und ein an Kali, Phos- 
phorsaure und Stickstoff reicher Koks. 

V. G a r  u n g s e r z e u g n i s s e : 
A l k o h o l ,  E s s i g .  

B i e r , 

Die zahlreichen Veroffentlichungen87) iiber den 
E i n f l u W  d e r  M e t a l l e  a u f  B i e r  vermehren 
L. N a t h a n und A. S c h m i d t 8 8 )  um eine wei- 
tere. Die Reihenfolge der untersuchten Metallo 
resp. Netallpaare ist, nach der ihrer Schadlichkeit 
geordnet, mit dem schadlichsten beginnend, fol- 
gende : Zinn, Zinn + Bluminium, Zinn + Kupfer, 
Eisen, Zinn + Zink, Nickelstahl, Zink, Eisen + 
Kupfer, Nickel, nickelplatierter FluBstahl, WeiW- 
blech,Zinn + Blei, Zink + Kupfer, Nickel + 
Kupfer. 

Fur das N a c h d u n k e l n  h e l l e r  B i e r e  
ist nach C. B l e i  s c h  und K. R u n  c k89) die Zu- 
sammensetzung des Wassers von besonderer Be- 
deutung, ungiinstig wirkt vor allem Calciumcarbo- 
nat. Unter den Bierbestandteilen spielt besondera 
der Hopfen eine Rolle, je blasser dieser ist, desto 
geringer ist die Zufarbung. Einfliisse, die sich bei 
der Bierbereitung ungiinstig bemerkbar machen, 
sind groBe Pfannen mit tiefen Wiirzeschichten und 
Liiftung. 

Eine etwas modifizierte B i e r a n a 1 y s e auf 
Extrakt und Alkohol schlagt H. S t a d 1 i n g e r 90) 

81) Diese Z. 19, 619 (1906). 
8 2 )  Brennereizeitung 1906, 4028. 
83)  D. R. P. 173 231. 
84) Z. osterr. landw. \'em.-Wes. 9; 801 (1906) 
S 5 )  D. R. P. 174 864. 
86)  J. Inst. Brew. 1906, 450. 
8 7 )  Diese Z. 18, 613 (1905); 19, 622 (1906). 
8 8 )  Z. Bakt. u. Paras. 16, 11, 482 (1906). 
83) Z. ges. Branwesen 29, 277 (1906). 
90) Z. ges. Brauwesen 29, 624 (1906). 
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Tor. E r  destilliert 76 ccm Bier, fangt 50 ccm Alko- 
holdest,illat auf und verdiinnt den R'iickstand eben- 
falls auf 50 ccm. 
wichte u-erden mit Hilfe von Tabellen in Extrakt- 
uud Alkoholgchalt in 100 ccm Bier umgewertet, 
mit Hilfe des spezifischen Gewichtes des Rieres 
lassen sich weiter die Gewichtsprozente berechnen. 
Worin die Vorteile dieser Methode gegeniiber der 
bisher iiblichen bestehen sollen, ist nicht' recht klar. 
P. M ti ni m e 91) teilt die A n a 1 y s e v o n D a n - 
z i g e r J o p e n b i e r mit, dasselbe enthalt 3,52% 
Alkohol und 45,4?; wirklichen Extrakt~. Der wirk- 
lirhe Vergarungsgrad Fetragt nur 9,Sl%. Bei der 
K o h  l e  n s a u r e h e s t i  m m u n g B i e r 
wollen 0. R e i n  k e und A .  W i e b o 1 d92) die aus- 
getriebene Kohlensaure volumetrisch bestimmen. 

Bei einer Trennung der S t i c k s t o f f s II b - 
s t > a n z e n  i m  B i e r  hat 0. M i s k o v s k y Q 3 )  
in einem Pilsener Bier mit 39,96 g Trockensubstanz 
in 1 1 folgende Ergebnisse erhalten : 1,175 g EiweiB 
nach R ii m p 1 e r ,0,700 gnachS t u t z e r ,0,078g 
Cholin, 0,033 g Betain, ca. 0,005 g Arginin, 0,002 g 
H istidin. 

Ein neues Verfahren, A 1 k o h o 1 o h n e G a - 
r u n g  zu gewinnen, wird von D o n  a s , 1) e s - 
m o n t s und D e g 1 a t' i g n y 94) in Vorschlag ge- 
bracht. Acetylen soll von Quecksilbersalzlosungen 
absorbiert werden, das entstehende Acetylenqueck- 
silber zersetzt sich beim Kochen unter Entwick- 
lung von Acetaldehyd, welch letzterer mittels Al- 
kaliamalgam zu Athylalkohol reduziert werden soll. 
El3 muB zugegeben werden, da8 sich vielleicht, noch 
urnstandliehere Verfahren zur Alkoholgewinnung 
werden ausfindig machen lassen, iiber den Preis des 
synthetischen Alkohols verraten die Erfinder nichts. 

Die unangenehm empyreumatisch riechenden 
V e r u n r e i n i g u n g e n .  i n R o h s p i r i t u s 
a u s  L ii f t u n g s w u r z e n lassensichnach Chr .  
A. P e t e r s e n - S c h e p e l e r n  und C. W. 
S c h w a n e n f 1 ii g e 1 95) durch gleichzeitige Be- 
handlung dieses Spiritus mit Holzkohle und Wasser- 
stoffsuperoxyd entfernen. 

Ein Verfahren nach A. K o c h 96)  bezweckt 
die Gewinnung f u s e l o l a r m e r  o d e r  f u s e l -  
f r e i e r  v e r g o r e n e r  P l i i s s i g k e i t e n .  Es 
besteht' darin, daB die garende Fliissigkeit unter 
Einleiten von elementarem Sauerstoff mit influenz- 
elektrizitat behandelt wird. Die dabei sich geltend 
machende Ozonbildung sol1 die Gartiitigkeit nicht 
schadigen, ferner sollen aber unter ihrem EinfluB 
Stoffe entstehen, die sich sonst nur bei langem 
Lagern der Flussigkeiten bilden. 

Zur Herstellung v o 11 k o m m e n w a s s e r - 
f r e i e n A 1 k o h o 1 s 97) behandelt man hoch- 
konzentrierten Alkohol mit Calciumspanen. Die 
aus verunreinigendem Calciumnitrid stammenden 
Spuren Ammoniak werden dem Alkohol durch Be- 
handeln rnit SBure oder sauer wirkenden Salzen 

Die erlialtenen spez 

i m 

91) Wochenschr. f. Brauerei 23, 13 (1906). 
92) Chem. Zeitung 30, 1261 (1906). 
9 3 )  Z. ES. Hrauwesen 29. 309 (1906). 
94) Z. f Spiritusind. 29, 303 (1906)' 
95)  D. R. P. 170 121. 
96) D. R. P. 170 167. 
97) D. R. P. 175 780; siehe auch diese Z. 19, 

623 (1906). 

entzogen, z. Y. indeni man die Alkoholdiimpfe kei 
der Dest>illation iiber gebrannten Alaun leitet,. 

Each F. K a r a s  e f f 98) erhak man ein zur 
D e n a t u r i e r u n g  v o n  S p i r i t u s  g e e i g -  
n e t e s K e t o n o 1 , wenn man Brennereimaisrhen 
bei Gegenwart ven Calciumcarbonat einer sawen 
Garung iiberlaBt und die erhaltenen Kalksalze der 
trockenen Destillation unterwirft. Selbst wenn aich 
das erhaltene Mittel nach jeder Richtung hin als 
Denaturierungsmittel eignen sollte, diirfte die I!- er- 
stellung des Ketoniils vie1 zu teuer sein, urn mit den 
iiblichen Denaturierungsmitteln konkurrieren zu 
konnen. 

E. S c h m i d t 9 9 )  will G a r u n g s e s s i g  
v o n dadurch unter- 
scheiden, daR er den betreffenden Essig mit Natron- 
huge  alkalisch macht, mit Amylalkohol ausschiittelt 
und nach dem Verdampfen des letzteren den Ruck- 
stand mit Wasser aufnimmt, mit Schwefelsaure an- 
sauert und Jodjodkalium zugibt. Trubung oder 
Niederschlag reigt Garungeessig an, die Reaktion 
scheint von Bakterienstoffwechselprodukten ver- 
ursacht zu werden. Im ubrigen hat die Methode 
verzweifelt vieldhnlichkeit mit einer von P a r o ~ 1 0 0 )  
angegebenen. 

Chemische Daten lassen nur eine unsichere B e - 
u r t e i l i i n g  v o n  W e i n e s s i g  zu, wie A. 
J o n s c h e  r 101) ausfuhrt, speziell ist es nach F. 
R o t h e n b a c h 102)  verfehlt, den Glyceringehalt 
der Weinessige zur Grundlage der Beurteilung zu 
machen; die Versuche zeigten, daR ein Teil des Gly- 
cerins bei der Garung verschwindet, 

E s s i g e s s e n z e s s i g 

Uber die 
quantitative Bestimmung von Amido= 

und Hydroxylverbindungen 
der Benzol- und Naphthalinreihe. 

Von HANS TH. BUCHERER. 
(Eiiigeg. d. 2.13. 1907.) 

Unter den Zwischenprodukten fur die Dar- 
stellung organischer Farbstoffe nehmen die Ab- 
kommlinge der Benzol- und Naphthalinreihe oine 
sehr wichtige Stellung ein. Dies gilt insbesondere 
auch von solchen Verbindungen der aromatischen 
Reihe, die infolge des Vorhandenseins auxochromer 
Gruppen durch besondere Reaktionsfahigkeit aus- 
gezeichnet sind (R. OH, R . NH2, R . NH Alkyl, 
R .  NH Aryl usw.). Die Darstellungsweise einer- 
seits und die Eigenschaften dieser Korper anderer- 
seits bringen es mit sich, daB die Technik in sehr 
vielen Fallen darauf verzichten muD und auch darauf 
verzichten kann, sie im Zustand absoluter Reinheit, 
d. h. in Form eines etwa 100%igen Produktes 
weiter zu verarbeiten. In  manchen Fallen sieht sie 
sich genotigt, mit Losungen zu operieren, wie sie 
sich bei der Darstellung unmittelbar ergeben; in 
anderen Fallen mit wasserhaltigen Pasten oder PreU- 
kuchen, und wiederum in anderen Fallen erweist 

98) D. R. P. 175 078. 
99)  Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 11, 386 (lYO6). 

100) Essig-ind. 6, 49 (1902). 
l01) Z. off. Chem. 11, 467 (1906). 
$ 0 2 )  Essig-ind. 11, 54 (1907). 


