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Hauptversammlung 1905 €40,

Fortschritte in der Chemie der C. Bergsten3) empfiehlt daher im Ver-

Girungsgewerbe im Jahre 1904. fqlg eines Vorschlags von P. Lindner,
. diese Eigenschaft zum Nachweis infizieren-

Von O. Mour. der wilder Hefe in Kulturhefe zu benutzen,

isehlafs von S. 573, die zu untersuchende Hefenprobe in einer

. ) Petrischale auszubreiten, mit ausgeglihtem,
IV. Géaru ngsorganrsnen un d . gepulvertem Chlorcalcium zu bestreuen und
Garungsvorgang. nach halbstiindigem Stehen im Exsikkator

Ganz auBerordentlich zahlreich sind die | die Massg n “’asser zu l6sen und Kultur-
im Berichtsjahr erschienenen Arbeiten iiber V?I’SUChe m st.erllt.ar Wiirze anzustellen. Trotz
Girungsorganismen, und deren Titigkeit, | dieser Elnpf}ndhchkeit gegen Austrocknen
in groferer Zahl beschiftigen sich diese Ar- kgnn auch I.\ult‘urhefe unter geeigneten Be-
beiten mit den Enzymen dieser Organismen, | dlngungen n tr.ockr.lem Z.ust‘and au fer-
s0 dafBl es unméglich ist, in einer gedréingten | Ordentlich langlebig sein. W i1137) hat seine
Ubersicht wie der vorliegenden alle diese & friheren Arbeiten tber dieses Thema fort-
Arbeiten auch nur aufzufithren. Zvmichst die | gesetzt und dgbei gefun.den., da.ﬁ untergarige
wichtigsten Arbeiten iiber die Girungsorga- | Bierhefe weniger empfindlich ist wie ober-
nismenselbst. Die Lebensdauereiniger Kultur- | garige, erstere enthielt in einer Holzkohlen-
heferassen (Frohberg, Saaz, Rasse I und konserve noch nagh 13 Jahren lebensfdahige
Rasse XII) in feuchtem Zustande hidngt nach | Zg]len. Auch VY 111 kann feststellen. daf3
W. Henneberg3s) unter anderem ab von | Wilde Hefen die resistentesten sind, von
einer solchen fand er nach 171/, Jahren noch

der Rasse, von der Lagerungstemperatur,

von dem Zellindividuum — einige Zellen lebendeZellen. Die Natur des Konservierungs-
iberleben die Hauptmenge lingerer Zeit, ' mittels spielt eine“gro.ﬁe Rolle, Holzkohle
von der lagernden Menge — bei groBerer wirkte besonders giinstig, viel weniger Gips

Menge rascheres Absterben —, vom Wasser- u'n(.i Kieselgur.  Da sich die B a usche Me-
gehalt — ein nicht zu weit gehender Trocken- libioseprobe zur Unterscheidung von Ober-
heitsgrad wirkt giinstig. Fehlender Sauer- ur}d Unterhefe als nicht absolut sicher er-
stoff beschleunigt das Absterben nicht. | Wiesen hat, schligt P. Lindner3) vor,
Gegen Austrocknen ist normale Hefe auBer- in der PreBhefefabrikation einen einheit-

ordentlich viel empfindlicher als wilde Hefe,

‘ 36) Wochenschr. f. Brauerei 21, 8.
i - I 37) Z. ges. Brauwesen 21, 269.
35) Z. f. Spiritus-Ind. 2. 298, 307. ) 38) Wochenschr. f. Brauerei 21, 237.
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lichen Hefetypus einzufithren, und zwar,
wie es bereits fast durchgéngig der Fall

ist, Hefen, die sparrige Sprofiverbénde zei-
gen. Die chemische Untersuchung der Pref3-
hefe auf Verfdlschungen mit Bierhefe ist
dann durch die biologische zu ersetzen, in
Tropfchenkulturen ist die Einheitlichkeit der
Wuchsformen zu priifen. E. Buchner

und S. Mitscherliech3®) empfehlen zur :

Gewinnung einer glykogenfreien Hefe, die
zum Nachweis von Zucker im diabetischen
Harn Verwendung finden. soll, auf Grund

und gesiebten Hefe in diinner Schicht bei
35—40° zum Verschwinden zu bringen. Zur
Gewinnung von Bieren mit typisch eng-

lischem Charakter ist nach N. H. Claus-

s e n?0) die Tatigkeit eines zur Torulagruppe

gehorigen Sprolipilzes nétig, den Verf. iso- :

liert und mit dem Namen Brettanomyces
belegt hat. Dieser ruft in dem mit gewShn-
licher Hefe vergorenen Bier eine langsame

Nachgérung hervor, dabel die charakte-
ristischen Geruchs- und Geschmacksstoffe
gelagerter englischer Biere entwickelnd.

Wichtige Mitteilungen tiber die Rolle der
Milchsédurebazillen bei der Girung der Bren-
nereimaischen verdanken wir W. Henne -
bergt), welcher nachweist, dal eine
ganze Reihe von Milchséiurebazillen auller
Milchséure auch flichtige Sadure, Essig-
saure, zugleich aber noch Alkohol und Koh-
lensaure bildet, und dal diese Giarung die
erwiinschte Alkoholgiirung durch Hefe ganz
erheblich hemmt und schédigt. Zu diesen
schiidlichen Milchsédurepilzen gehéren Ba-

pastorianus usw. Diejenigen Bazillen, welche
weder alkoholische G#rung, noch Bildung
fliichtiger S&uren verursachen, schaden der
Hefe nicht, sie sind die in der Brennerei
erwiinschten Arten, die Kulturmilchsiure-
bazillen. Zu ihnen zédhlen B. Beijerincki,
Delbriicki, Leichmanni und so fort.

P. R. Sollied42) hat den Einfluf} des
Alkohols auf die in verschiedenen Brauerei-
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und Brennereimaterialien sich vorfindenden
Organismen untersucht. Aus Darrmalz ver-
hindert erst ein Alkohlgehalt von 159 die
Entwicklung aller Bakterien, 109, gentigten,
um die Schimmelpilzentwicklung zu ver-
bindern. Die sdurebildenden Organismen
wurden von 59, etwas, von 109 stark ge-
hemimt; Pediokokken aus Darr- und Griinmalz
zeigten sich noch 109) Alkohol gegeniiber
widerstandsfahig.  Je konzentrierter die
Brennereimaischen waren, um so weniger

. war die desinfizierende Wirkung des Alko-
einer Beobachtung Hennebergs, das .
Glykogen durch Lagern der abgepreften

hols zu beobachten.

Bei der Isolierung und Reinzucht von
Essigbakterien, iiber die Rothenb ac h43)
berichtet, bewidhren sich besonders gut al-
koholhaltige Gelatine- oder Agarnahrbéden.
Zur Herstellung alkoholfreier vergorener
Getrinke verwenden O. Mierisch und
O. Eberhard#) Pilze von der Gattung
Sachsia, insbesondere Sachsia suaveolens,

~ welche unter Entwicklung eines moselwein-

artigen Aromas zuckerhaltige Fliissigkeiten

bei 15—20° in etwa 10 Tagen vergart. Zur
Erzielung eines geniigend sauren -Ge-
schmacks konnen gleichzeitig Milchsiure-

bakterien mit verwendet werden. Bel auf-

~ tretender Kohlensdureentwicklung, dem Zei-

chen beginnender alkoholischer Gdrung, muf
die Gérung unterbrochen werden.

Von Arbeiten iiber Hefenenzyvme
mogen folgende Erwdhnung finden. Zu-
nichst haben K. Buchnerund J. Me1-
senheimert) die wichtige Beobachtung
gemacht, dall sich Milchsiiure und Essig-
siure unter den Produkten der :zellenfreien

. Gérung finden, daf} vor allem aber die Milch-
cillus Hayducki, Buchneri, Saccharobacillus

siure auch wieder verschwinden kann. Es
wird somit wahrscheinlich, daBl die Milch-
sgure ein intermedidres Produkt der alko-
holischen Gérung ist, ein spezifisches Enzym,

~ das vielleicht mit dem der Milchsdurebazillen

identisch ist, spaltet den Zucker zuniichst

* vielleicht {iber eine Dioxyketosiure in Milch-

séure, die dann durch ein weiteres Enzym
in Alkohol und Kohlensdure zerlegt wird.
Die Gérung wiirde dann so verlaufen:

CHO CO,H CO,H CO,
(H.OH CH.OH CH.OH (H,.OH
CH.OH N CH, - CH, _ C'H,

CH OH ( Wasser- ) (.f(') Wasseran- |\ O H O

P abspaltung ( lagerung .2 o2
CH.OH CH.OH CH.OH (H,.OH
(H,.OH CH, CH, CH,
Glukose Dioxy-»-Ketosiure Milchsiiure

) Z. physiol. Chem. 42, 554.

40) Wochenschr. f. Brauerei 21, 370.
41y Z. f. Spiritus-Ind. 27, 83.

42) Wochenschr. f. Brauerei 21, 3.

43) Essiz-Ind. 8, 50, 58.
44) D. R. P. 149 342,
45) Berl. Berizhte 37, 417.
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Uber die Rolle der Essigsdure #uBern
sich Verf. noch nicht. Auch P. M a z é ist46)
der Ansicht, dal} die Zymase aus zwel En-
zymen besteht, einem milchsiurebildenden
und einem milchséiurespaltenden. E.B uc h-
ner und J. Meisenheimer%’) haben
ferner aus Monilia und einer Mazunhefe
Prefisaft und Acetondauerpriparate her-
gestellt und dieselben auf Gér- und Inver-
sionsvermoégen gepriift. Die Moniliapripa-
rate haben nur kréftig invertierende Wir-
kung Rohrzucker gegeniiber, ohne erheb-
liches Gérvermdgen; die gegen chemische
und thermische Einfliisse ziemlich unemp-
findliche Invertase ist nicht diffusibel. Die

Mazunpréiparate hydrolysieren und vergi-

ren auch Laktose, so daB in ihnen aufer
Zymase auch eine Laktase anzunehmen ist.
Auch L ange*%) hat seine Arbeiten uber
den Einflufl verschiedener Faktoren auf die
Zymasebildung in der Hefe fortgesetzt. Er
zeigt, dal} dieselbe erheblich gesteigert wer-
den kann durch die meisten stickstoffhal-
tigen Verbindungen, durch Kalium- und
Ammoniumphosphate, durch Schrot aus
Kérnerfriichten oder dem daraus gewonnenen
Malz, durch Backmehle, Malzmehle usw.
Rohrzucker ist nur von geringer Wirkung.
Wird Hefe mit verschiedenem Zymasegehalt
als Anstellhefe bei der Lufthefefabrikation
verwendet, so gewinnt man, unabhingig
vom Zymasegehalt dieser Anstellhefe stets
zymasearme oder -freie Hefe, dagegen ist
die Hefeausbeute aus zymasereicher Hefe

eine  gréfere.  Bei Gérversuchen mit
Preflsaft aus obergiiriger Hefe haben A.

Harden und W. Young#® die Beob-
achtung gemacht, dafl die Garkraft desselben
etwas geringer, der Anteil der Selbstgidrung
an der beobachteten Gesamtgirung grofler
wie bei Prefisaft aus Unterhefe ist; ebenso
ist der Verlauf der Girung schneller. In
sehr ausfithrlicher Arbeit behandelt W.
Henneber gt den EinfluBl verschiedener
Temperaturen auf die Enzymtatigkeit, Le-
bensdauer, Haltbarkeit und Absterben von
Kulturhefenrassen. Mit dem Gaswechsel der
Acetondauerhefe, der auf kombinierte Wir-
kung der Zymase und der Oxydasen zuriick-
zufiihren ist, beschiftigt sich eine Arbeit von
L. Telesnin’. Der Garungskoeffizient
CO,
Og

ist auf destilliertem Wasser, Glycerin,

46) Compt. r. d.l'Acad. d. scicnces 138, 1514.
17y 7. physiol. Chem. 40, 167.

1) Jahrb. Vers. u. Lehranst. f. Brauerei
1904, 43.

49} Berl. Berichte 37, 1052.

0
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)
50y Z. Spiritus-Ind. 27, 96 ff.
) Centralbl. Bakt. u. Parasitenk. ¥2, 11, 205.

Mannit, Laktose entsprechend eintretender
Selbstgarung gréfer als 1. Durch Chinin-
zusatz 1468t sich diese und damit der Koeffi-
zient herabdriicken. Naturgemi8 sehr hoch
ist der Koeffizient bei Glukose, Fruktose,
Maltose und Saccharose, geringer bei Raffi-
nose. Die Zuckerkonzentration scheint ohne
Einflufl darauf zu sein. Der Sauerstoffver-
brauch ist auf Oxydasentdtigkeit zuriick-
zufithren. A. Bau’2) hat vergleichende
Studien iiber die hauptsichlichsten Hefen-
enzyme, Invertase, Maltase, Melibiase und
Zymase angestellt. Von seinen Ergebnissen
mogen nur die Beobachtungen Erwihnung
finden, dafl die Melibiase sich als recht wider-
standsfdhiges Enzym gezeigt hat, und daf
gegen proteolytische Enzyme sich die In-
vertase als am resistentesten erwies, dann
folgten Melibiase, Maltase, Zymase. Die
grofle Widerstandsfihigkeit der Invertase ist
vielleicht dadurch zu erkliren, dafl es den
Anschein hat, als gehore dieses Enzym nicht
zu den Eiweilstoffen. B. Hafner53) hat
festgestellt, dal das Enzym auch durch lang-
dauernde Dialyse weder asche-, noch kohle-
hydratfrer zu erhalten ist. Gegen die Ei-
weilnatur spricht die Resistens gegen pro-
teolytische Enzyme und der Nichteintritt der
Biuretreaktion. Nicht gerade sehr klar ist
das Bild, welches die erschienenen Arbeiten
iiber die oxydatischen und reduzierenden
Hefenenzyme ergeben. Zunidchst haben
W. Jssajew und 8. Kalliski5) in
wisserigen Glycerinausziigen aus Hefe eine
Oxydase gefunden, deren Wirkungen héufig
durch eine Reduktase verdeckt wird, also im
wesentlichen nur die Beobachtungen be-
statigt, die G r 0 B55) bereits vor Jahren mit
Hefeprefisaft machte. Dieses reduzierende
Enzyvm, das vielleicht mit dem wvon N.
Wenderd®) als Hefenkatalase beschrie-
benen, Wasserstoffsuperoxyd spaltenden
Enzym identisch ist, spielt nach Grii$37)
eine erhebliche Rolle bei der Zuckerspaltung
in der Hefe, je nach den &ulleren Bedin-
gungen alkoholbildend oder auch zur vélligen
Veratmung des Zuckers beitragend. Dann
aber ist diese Hydrogenase vielleicht identisch
mit Buchners Zymase, sicher ist sie
derselbe Korper wie das Philothion Rey -
Pailhades. Die Hefenoxydase ist des
Gegenenzym zu dieser Reduktase, indem
sie den Wasserstoff oxydiert, den die Re-
duktase bildet. Zu den von Henneberg

) Z. Spiritus-Ind. 27, 2 {f.
33) Z. physiol. Chem. 42, 1.
54) Z. physiol. Chem. 42, 132.

) Wochenschr. t. Brauerei 18, 310, 318.
) Chem.-Ztg. 28, 300.

)

Z. ges. Brauwesen 27, 686 ff.
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und Wilke?58) beobachteten Oxydase-
reaktionen bei hautbildenden Essigbakte-
rien hat Rothenbachb) gefunden,
dafl die Blaufirbung der Guajaktinktur
besonders leicht eintritt, wenn der bak-
terienhaltige Kssig auf dem Wasserbad zur
Trockne verdampft wurde, so dall es sehr
fraglich wird, ob der Eintritt der Guajak-
reaktion in diesem Fall eine Folge von
Enzymwirkung ist. An bislang in Hefen
noch nicht beobachteten Enzymen fand K.
Shigab®) eine Arginase, welche aus Ar-
ginin Ornithin abspaltet, auf Guanidin aber
ohne Einflufj ist, A. Herlitzk a®l) iso-
lierte ein Nukleohiston mit glykolytischen
Eigenschaften.

Wie bekannt, wird Hefe in grofierem
MaBstab auf sog. Pflanzenfleischextrakt ver-
arbeitet, entsprechend dem Reichtum der
Hefe an Nukleinen, sind diese Extrakte reich
an Xanthinbasen. Nach K. Mic k 082)
bildet in den meisten der Extrakte Adenin
die Hauptmenge dieser Basen, dann folgen
Guanin, Hypoxanthin und endlich Xanthin,
nur im Extrakt Bios war Guanin in gréBerer
Menge vorhanden wie Adenin. Als Mittel,
um in animalischem Fleischextrakt Verfil-
schungen mit dem viel billigeren Hefenextrakt
nachzuweisen, kann die Bestimmung des
Hefegummis dienen, wodurch sich noch ein
Zusatz von 109, Hefenextrakt nachweisen
la6t. Nach M. Wintgen$) kann eine
derartige Verfilschung auch auf Grund der
Beobachtung gefiihrt werden, dafll bei Be-
stimmung der Albumosen durch Aussalzen
mittels Zinksulfat die Filtrate bei reinen
Fleischextrakten immer klar abliefen, wih-

rend bei Hefenextrakten starke Triibun-
gen auftraten.
Beachtung verdienen einige Arbeiten,

die sich mit dem Verlauf der Ga-
rung selbst und der Bildung der
Gidrungsnebenprodukte  befas-

sen. So haben Lindetund M arsaisé4)
s Alkohol .
das Verhdltnis —~ - — —- -  wihrend der
Kohlensidure

verschiedenen Stadien der Gérung und bei
verschiedenen Gérungsbedingungen (ver-
schiedenen Temperaturen, verschiedener Aci-
ditdt der Zuckerldsungen) untersucht. Sie
fanden zu Beginn dieses Verhdltnis unter
allen Versuchsbedingungen gréfler wie 1,
es iiberwiegt also anfidnglich die Alkohol-

Ess g-Ind. 6, 213.

Bss g-Ind. 9, 10.

Z. physiol. Chem. 42, 302.

Arch. ital. de biol. 39, 416.

Z. Unters. Nahr. u. GenubBm. ¥, 257; 8, 225.
Ar. d. Pharmacie 242, 337.

Compt. r. d. I'Acad. d. sciences 139, 1223.
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bildung, mit fortschreitender Gérung wird
das Verhiltnis immer kleiner und nahert
sich immer mehr 1. Tber die Einwirkung
von Oxydationsmitteln auf die industrielle
GérunghabenH. Alliot und G. Gime165
gearbeitet. Am stirksten bakterientdtend,
besonders den Buttersiure- und Milchsiure-
pilzen gegeniiber, welche die Reinheit der
Alkoholgdrung am meisten bedrohen, war
Wasserstoffsuperoxyvd, aus wirtschafthichen
Griinden koénnen aber technische Verwen-
dung nur Chlorkalk oder Mangansuperoxyd
finden. Diese Oxvdationsmittel begiinstigen
aber zugleich die Sprossung der Hefe sehr
stark, so daf} eine Schmélerung der Alkohol-
ausbeuten eintritt. Es empfiehlt sich daher,
diese Mittel nur bei der Ziichtung der Hefe
in Anwendung zu bringen. Die Schwer-
girigkeit mancher Kartoffelmaischen ist
nach G. Heinzelmann%) nur eine
scheinbare, da die unvergoren bleibenden
Extraktanteile Stoffe sind, welche durch
das Démpfen in Losung gegangen sind, die
ihrer chemischen Natur nach aber iiberhaupt
gar nicht garfahig sind. Nach L. N a t h a n67)
beeinflussen die Metalle die alkoholische
Gédrung in recht verschiedener Weise. Als
Garflissigkeiten wurden Apfelsaft und ge-
hopfte Bierwiirze verwendet, die Metalle
wurden in Form diinner Blecle in die Fliissig-
keiten eingetaucht. Obgleich der Apfelsaft
gréfere Losungkraft den Metallen gegeniiber
zeigte, blieb er klar, willirend in den Wiirzen

Farbungen wund Niederschlige eintraten.
Géarungshemmend zeigten sich besonders

Neusilber, Kupfer, Zink, Messing, Bronze
und Eisen mit rauber Oberfliche, mittel-
starke Hefengifte waren Zinn und Blel
indifferent oder nur schwach giftig waren
poliertes Eisen, Silber, Gold, poliertes Zinn,
Aluminium, Nickel.

Dem viel erorterten Problem der Ent-
stehung der Fuselble, besonders des Amyl-
alkohols, gelten einige Arbeiten, die indessen
auch noch keine definitive Losung der
strittigen Frage bringen, vielmelir zu recht
verschiedenen Resultaten kommen. Nach
B. Rayman und K. Kruis ist68)
die Hefe der Amylalkoliolfabrikant, die Bil-
dung dieses Alkohols ist aber an die Gegen-
wart bestimmter Kohlehvdrate gebunden.
In reinen Rolirzuckerldosungen entsteht kein
Amylalkohol, ebensowenig ist Fruktose zur
Umwandlung in Ampylalkohol geeignet, da-
gegen kann die Hefe aus Glukose und Kohle-

85) Compt. 1. d. I'Acad. d. sciences 138, 911.

66y Z. Spiritus-Ind. 2%, 193,

67y Centralbl. Bakt. u. Parasitenk. 12, 1T, 93.

63y Ber. d. K. Akad. d. Wissensch., Bihmens
1903,
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hydraten der Gerstenwiirzen Fuseléle bilden.
Demgegeniiber mochte A. Bau%9) die Bildung
der hoheren Alkohole und Fettsduren in den
Fuselolen auf enzymatische Spaltung der
Kohlenstoffkette der Palmitin-, Stearin-

und Olsiiure und event. Reduktion der Spal- |

tungsprodukte zu Alkoholen zuriickfithren.
Einen dritten Standpunkt vertritt die dritte
Arbeit iiber diese Frage. Emmerlin g70)
ist der Meinung, da3 die Hefen an der Fusel-
olbildung hochstens in ganz untergeordneter
Weise beteiligt sind, dal} dieselbe vielmehr
auf Bakterientitigkeit zuariickfithren sei.
Solche fuselbildende Bakterien finden sich
auberordentlich weit verbreitet, z. B. fast
stets auf den Kartoffelschalen, sie bilden,
nur anaerob, ans Kohlehvdraten, mit bestem
Erfolg sogar auch aus unhydrolysierter
Starke und Saccharose reichliche Mengen
Fusel5]l neben Wasserstoff und Kohlensdure.

W. Seifert und R. Reisch suchen
Anhaltspunkte dafiir zu gewinnen, welche
Faktoren fir die Glycerinbildung bei der
alkoholischen Girung mafligebend sind. Ver-
gleichende Glycerinbestimmungen wéihrend
der verschiedenen Gérstadien zeigen, daf die
stirkste Glycerinbildung mit der intensiv-
sten Girung und Hefenvermehrung zu-
sammenfillt, mit fortschreitender Gérung
wird sie immer geringer und néhert sich

schlieflich Null. Demgemé8 betrachten
Verf. das Glycerin als Hefestoffwechsel-
produkt, dessen Menge von der Lebens-

energie und der Eigenart der Hefe abhidngt.
Reizstoffe fiir die Lebensenergie wie Zucker
in entsprechender Konzentration, fordern
daher auch die Glycerinbildung. Jung-
fleisch?2) hat durch fraktionierte Kristalli-
sation der Chininsalze die inaktive Girungs-
milchsdure in die optisch aktiven Modifi-
kationen zerlegt. Diese wandeln sich all-
méhlich wieder in das Racemat um, besonders
leicht die 1-Milchséure.

In den Abgasen von der Essiggdrung in
Essigbildnern haben Rothenbach und
Eberlein?) auller Alkohol und Essig-
siure noch Aldehyd und sehr geringe Men-
gen eines aulBerordentlich angenehm rie-
chenden Esters nachweisen konnen, der
noch nicht niher untersucht werden konnte.

/. GArungserzeugnisse:
Bler, Alkohol, Essig.
Die namentlich fir den Bau von Bier-
filtern wichtige Frage, ob Metalle das Bier

ungiinstig beeinflussen koénnen, wird in
69 7. Spiritus-Ind. 2%, 317.
Berl. Berichte 37, 3525.

12, 11, 574.

Compt r. d. PAcad. d. sciences139, 56, 203.

)
703
71} Centralbl. Bakt. u. Parasitenk.
2)
73) Essig-Ind. 9, 10.

einigen Arbeiten erortert. So zelgt Schén-
feld™), dafl das im allgemeinen fiir in-
different gehaltene Zinn fiir Bier das gefahr-
lichste aller Metalle ist, indem es auch in
reinster Form zur Entstehung von starken
Tritbungen Anlaf} gibt. In einem Fall gab
auch Eisen Tritbung und zwar merkwirdiger-
weise bel einem Bier, das gegen Zinn etwas
bestindiger war. Auch Dinklage™)
konstatiert die Empfindlichkeit der Biere
gegen Zinn, und zwar sind nach seinen Be-
obachtungen die helleren Biere empfindlicher
wie die dunklen. Im Gegensatz zu diesen
Arbeiten will C. Sellenscheidt8) be-
obachtet haben, dafi Zinnfilter unbedenk-
lich sind, dafl vielmehr Zink und Blei amn
leichtesten zu Triibungen Anlall geben,
wihrend auch versilbertes Rotgufimessing und
Kupfer ohne Einflufl sind. Am leichtesten
sollen junge und an Kohlensiure reiche
Biere triib werden. Die Schénfeld-
schen Beobachtungen werden weiter be-
stitigt durch H Seyffert?’?). Uber eine
andere Art Tritbungen im Bier berichtet
H. Wil178). Seine Untersuchungen machen
es wahrscheinlich, dall die selten zu be-
obachtenden Harztriibungen nicht durch Hop-
fenharze verursacht werden, sondern durch
Harztropfchen aus dem Pech der TFésser.
Das Harz 1dft sich durch Abzentrifugieren
isolieren, mit Essigsiureanhydrid und Schwe-
felsdure gibt es Violettfarbung.
Schaumhaltigkeit des Bieres hingt nach
O. M o h r"9) mit dem Gehalt des Bieres an
koloidalen, resp. feinstsuspendierten Be-
standteilen des Bieres zusammen, so daB
ein zu scharfes Filtrieren die Schaumhaltung
ungiinstig beeinflussen mufl, eine Schluf-
folgerung, die W. Windisch8) durch
Beobachtungen in der Praxis bestdtigt. Die
Schaumbhaltigkeit ist von EinfluB auf die
Kohlensdurehaltung des Bieres, beziiglich
dieser Eigenschaft spielt aber weiter die
Viskositdt des Bieres eine grofe Rolle.
M o hr8l) gibt genauere Daten iiber den
Einflu der Bierbestandteile auf die Visko-
sitdt, am stirksten wird dieselbe beeinfluflt,
und zwar im selben Sinne, durch Alkohol-
und Dextringehalt. Der Einflu8 der stick-
stoffhaltigen und der Aschebestandteile ist
nur gering. Die Bestimmung der Viskositidt
in Alkohol-Wassermischungen kann man als
alkoholometrische Methode verwenden. Zur

74y , 133, 209.

) W ochenschr f. Brauerei 2

) Z. ges. Brauwesen 21, 209

) Wochenschr. f. Brauerei 21, 144.
Ty W ochenschr f. Brauerei 21, 398.
) Z Brauwesen 21, 29.
) “'ochenschr f. Brauerei 21, 149.
) Wochensehr. f. Brauerei 21, 197.
) Woechenschr. f. Brauerei 21, 363.
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Kobhlensdurebestimmung im Flaschenbier
gibt G. B o d e82) eine vereinfachte Methode
an, die darin besteht, daf3 die Flasche mit
dem Bier nach Anbringen eines Schwefel-

siureaufsatzes unter bestimmten Versuchs- |

bedingungen erhitzt wird. der Kohlensdure-
gehalt ergibt sich aus der Gewichtsdifferenz
vor und nach dem Erhitzen.

Als Erreger der Sarcinakrankheit des
Bieres kommen nach H. Claussen3?)
Pediococcus daninosus und Pediococeus per-
niciosus in Betracht. FErsterer verschlechtert
Geruch und Geschmack des Bieres, ohne es
zu triiben, letzterer ruft auch noch Triibung
hervor. In manchen Biersorten erwies sich
Pediococcus damnosus trotz massenhaften
Auftretens als unschiadlich. Diesen An-
gaben kann sich F. Schonfeldd) nicht
anschlieffen, nach seinen Erfahrungen be-
steht eine derartige Konstanz der Erschei-
nungen bei Sarcinainfektionen nicht, die
Eigenschaften des Organismus variieren viel-
mehr auBerordentlich je nach dem physio-
logischen Zustand der Pediockokken auch
bei oft recht geringen Unterschieden
inYder Zusammensetzung der Nihrbsden.
Auch die weitere Angabe Claussens,
dall das beim Nachweis von Sarcinen bel
Betriebsuntersuchungen verwendete am-
moniakalische Hefenwasser als Ndlhrboden
ungeeignet sei, bleibt nicht ohne Wider-
spruch. H. Will und R. Braun verteidigen
die bisherige Ansicht lber die Brauchbar-
keit dieses Nahrbodens.

Das fast ausnahmslos zu beobachtende
Vorkommen von selir geringen Mengen
schwefliger Siure im Bier — in einer grofieren
Anzahl Miinchener Biere fanden sich 0,002
bis 0,010 ¢ 8O, im Liter — ist nach G.
Graf8) auf die Hefetitigkeit zuriickzu-
filhren, die Menge der Siure steht vielleicht
in Beziehung zum Sulfatgehalt der Wiirze.
Zur Bestimmung des Tritbungsgrades und
der TFarbtiefe in Flissigkeiten wie Bier,
Wein und dgl. empfiehlt J. K6 nigs?)
die Verwendung eines nach seinen Angaben
gebauten Diaphanometers, in dem man
durch Finschaltung von roten und griinen
Glasern die Lichtdurchlassigkeit der Fliis-
sigkeit bestimmt und mit beigegebenen Ta-
bellen auf weifles Licht und eine bestimmte
Flissigkeitshohe umrechnet.  Iine An-
zahl Analysen von Kwass, dem Hauptge-
trink der russischen unteren Volksschichiten,

Wochenschr. f. Brauerei 21, 310.
Z. ges. Brauwesen 27, 117, 137.
Wochenschr, f. Brauerei 21, 522.
Z. ges. Brauwesen 21, 462.

Z. ges. Brauwesen 27, 617.
Z

. Unters. Nahr. u. GenuBm. %, 129.

l
i
\
\
\
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verdffentlicht A. Stanges8), Das Ge-
trink wird durch Vergirung von Malzaus-
zligen gewonnen, denen oft Mehl, Brotreste
oder dgl. zugegeben sind. Es ist ausge-
zeichnet durch sehr niedrigen Alkoholgehalt
— 0,5—1,200 — bei erheblichem Gehalt an
Milchsdure — bis zu 0,49,

La Société S. Jay et Cie.??) hat sich ein
Verfahren zur synthetischen Herstellung von
Alkohol patentieren lassen, ein Gemisch von
Acetylen und Wasserstoff wird mit Ozon
behandelt und die auitretende Reaktions-
warme durch Kiihlung mit fliissiger Kohlen-
siiure unschidlich gemacht. - Was das Liter
auf solche Weise gewonnenen Alkohols kostet,
wird nicht verraten, es ist aber nicht anzu-
nehmen, dafl das Verfahren der Kartoffel-
branntweinbrennerei ernstlich Konkurrenz
machen wird. Noch viel weniger gilt das
von dem famosen Fékalspiritus, der sich
nach iibereinstimmenden Versuchen von E.
von Meyer?) und O. Mohrd) als
plumper Schwindel entpuppt hat. W. R.
Gentzen®) will Pflanzen und pflanzliche
Abfallstoffe, Holz, Sdgespine, Stroh, Mais-
kolben und dgl. als Rohstoffe fiir Spiritus-
gewinnung verwenden, indem er sie durch
gleichzeitige Anwendung von Ozon und
Mineralsduren invertiert und so in girfihige
Form bringt.

G. Heinzelmann%) hat den Ein-
fluB von denaturiertem Spiritus auf ver-
schiedene Metalle uwnd auf Zement unter-
sucht und dabei gefunden. dall Eisen, Zinn,
Zink, Blei, Kupfer und Messing von 95—96
vol.-%igem Spiritus nicht angegriffen wer-
den, in 90%;igem Spiritus rufen alle Metalle
mit Ausnahme des Zinns mehr oder weniger
starke Triibungen hervor, ebenso wird der
Zement von dem schwicheren Spiritus an-
gegriffen. In einer weiteren Arbeit zeigt
derselbe Verf.?4), dall Spiritus dem Holz der
Fisser oder dem Gelatineiiberzug, der hiu-
tig das Innere der Fasser iiberkleidet, beim
Lagern nicht unerliebliche Mengen Stoffe
entzieht, welche den Verdampfungsriickstand
des Spiritus erhShen. Je weniger hoch kon-
zentriert der Spiritus, desto stdvker ist der
Zuwachs an Verdampfungsriickstand. Da fir
technische Verwendung, namentlich zu Be-
leuchtungszwecken ein moglichst riickstand-
freier Spiritus erwiinscht ist, so ist Versand
und Lagerung des Spiritus am besten 1n

88) Chem.-Ztg. (Repert.) 28, 171.

) .
89) D. R. P. 149 893.
90} Chem.-Ztg.- 28, 11.
91) Z. f. Spivitus-Ind. 2%, 28, 267.
92) D. R. P. 147 844
93) Z. {. Spirvitus-Ind. 27, 399.
91) Z. f.Spiritus-Ind. 2%, 96.
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Metallfdssern vorzunehmen, die oben ange- | deren Priifung auf Reinheit auf. Die Unter-

filhrten Versuche lassen vielleicht verzinnte
Eisenfidssers als am besten geeignet er-
scheinen. Der Nachweis von denaturiertem
Branntwein in pharmazeutischen Prépara-
ten gelingt nach F. Eschbaum?%) nach der
von Legal vorgeschlagenen Methode des
Acetonnachweises im Harn. 2 cem der
Untersuchungsflissigkeit werden it der
zehnfachen Menge Wasser verdiinnt, einige
Tropfen frisch Dbereiteter Nitroprussidna-
triumlésung, einige Kubikzentimeter Natron-
lauge und nach dem Durchschiitteln etwas
Essigsiure langsam zugegeben. Bei Gegen-
wart von Aceton (aus dem Denaturierungs-
holzgeist) tritt auf Zusatz von Lauge Gelb-
farbung und auf weiteren Zusatz von Essig-
siure Violett- und Rotfirbung ein. In Ge-
stalt von Analysen von 27 Edelbrannt-
weinen liefert K. Windisch9%) einen
Beitrag zur Kenntnis dieser Branntweine,
die Arbeit enthilt ferner kritische Bemer-
kungen iiber den derzeitigen Stand der Be-
urteilung solcher Branntweine.

A, Wolff%) verwendet Spiritus zur
Herstellung einer Spiritusseife mit hohem
Schmelzpunkt und von reinigender und
desinfizierender Wirkung durch Zusatz
von 6—209; fester Natronseife zu hoch-
prozentigem: Alkoliol.  Die grofle Zahl
existierender  Arten  Hartspiritus  ver-
mehrt H. He m p e 198), um eine weitere, er
gewinnt den Hartspiritus durch Zusatz von
verseiftem Hammel- oder Hirschtalg,
vor der Verseifung freie Stearinsiiure zuge-
setzt wird.

Zur Gewinnung eines stickstoffhaltigen
Diingers aus Melasseschlempe lift E. Vas -
s e ur¥) die Schlempe eindicken, mit Schwe-
felsdure versetzen, von den ausgeschiedenen
Sulfaten trennen und zur Trockene ver-
dampfen. Nach einem dem Verein der
Spiritusfabrikanten erteilten Patent109) wird
eine leicht verdauliche Schlempe erhalten,
wenn die Maischen nach vollendeter Gi-
rung 12—24 Stunden in verschlossenen Ge-
filen bet Temperaturen von 30—60° er-
halten werden. Dabei findet Selbstver-
daunung der Hefe und Loslichwerden der un-
I6slichen EiweiBstoffe der Maische statt.

A E. Leachund H.C. Ly thgoel0l)
stellen auf Grund zahlreicher Analysen un-
zweifelhaft reiner Cideressige Normen fiir

Ges. 14, 133.
GenulBm. ¥, 4653.

Ber. Dtsch. pharm.
nters. Nahr.- u.
P. 149 793.

P. 152 682.

P. 147 735.

P. 149 538.

U
. R.
. R.
. R.
. R.
Am. Chem. Soc. 26, 375.

i vorhanden.

dem | der

suchung hat sich zu erstrecken auf Essig-
sduregehalt, Gehalt ar Trockenriickstand
und Asche, Alkalinitit der Asche, Wasser-
16slichkeit von mindestens 509, der Aschen-
phosphate, Gehalt des Essigs an reduzieren-
dem Zucker, Polarisationsvermégen und
Apfelsiuregehalt. Nach R ossi192) kann
man freie Schwefelsdure in Handelsessigsdaure
titrimetrisch unter Anwendung von Methyl-
orange als Indikator bestimmen, wenn man
das Untersuchungsobjekt in einem Ldsungs-
mittel 16st, das den Dissoziationsgrad der
Essigsdure bis zur Indifferenz gegen Methyl-
orange herabdriickt, aber ohne Einflull auf
etwa vorhandene Mineralsdure ist.

Uber eine neue Ultraviolett-Queck-
silberlampe (Uviol=L.ampe).

Von Dr. O. Scuorr.
{Eingeg. d. 9.'1. 1904.)

Bei allen Lichterscheinungen ist neben
der hellen, sichtbaren noch eine dunkle,
dem Auge nicht wahrnehmbare Strahlung
Diese nennt man, wenn sie
von groflerer Wellenlinge als das sichtbare
Licht ist, langwellige, ultrarote oder Wirme-
strahlung; 1st sie von geringerer Wellen-
lange, so heilit sie kurzwellige, photogra-
phische, chemische, aktinische oder ultra-
violette Strahlung. Wéhrend nun die Licht-
und Wirmestrahlen aus den Wirkungen
Sonne und allen kiinstlichen Licht-
quellen, solange es Menschen gibt, bekannt
und benutzt sind, ist die letztere Gruppe
der kurzwelligen ultravioletten Strahlen einer
allgemeinen Benutzung entriickt gewesen,
weil zum Nachweis ihrer Existenz feinere
Mittel erforderlich sind. als das jedem
Menschen angeborene Licht- und Wirme-
gefiilhl. Die Entwicklung der Physik und
eines Zweiges der Heilkunde im Laufe der
letzten Jahrzehnte hat uns gelehrt, dal}
auch dieser Form der EnergieduBerung
nicht blo8 wissenschaftlich interessante, son-
dern auch zum Nutzen der Menschheit in
hohem Male verwertbare Eigenschaften inne-
wohnen.

Es erwichst hieraus das Bediirfnis, die
Apparate und Einrichtungen, mit denen
es moglich ist, dieses Strahlungsgebiet neben
Wirme und Licht zu erzeugen, in bequemer,
Okonomischer und ausgiebiger Weise dem
Gebrauche zugénglich zu machen?).

102) L1ndustrle chimica 6, 253.

1) Um auch dieses Strahlungsgebiet neben
,nWirme” und ,,Licht” mit einem ihm eigenen
Hauptworte zu bezeichnen, haben wir in Jena im

i mindlichen Verkehr aus den schwerfilligen Worten:



