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Oberfllche zu verdichten , die vollstsndige Verbrennung der Kohlen- 
stoffverbindungen bewirkt. 

Nun bleibt noch iibrig, die verschiedenen Vorziige des beschriebe- 
nen Verfahrens vor der alten Liebig’schen Methode und der G l a -  
s er  ’schen Modification derselben hervorzuheben. Es sind dies fol- 
gende : 

1) Gasersparniss. 
2) Bedeutende Ersparniss an Glasr6hren. Es war  mir miiglich 

in einer und derselben Rohre 17 Verbrennungen, in einer anderen, 
die ich noch irn Gebrauch habe, 8 derselben vorzunehmen. 

3) Der Gang der Verbreniiurig iasst sich mit dem Auge ver- 
folgen. 

4) Vermeidang des theuren Verbrennungsofens. Die beiden be- 
schriebenen Eisenblectikasten kosten mit dem Rrerrnern etwa 20 Mark. 

5 )  Eine nur einmalige hnschaffung von hochstens 8 Gr. Platin- 
scliwarz und 5 Gr. Ylatinblech, welches den St,opfen a l ,  a2, a 3 ,  a4, 
a5 als aussere Hiille dient, ermijglicht die Ausfiihrung unzahliger Ver- 
brennungen. Die Oberflachenwirkang des Piatinschwarz, welches sich 
allerdings niit der Zeit in Platinschwamm verwandelt , bleibt imnier 
energisch genag, urn eitie vollstandige Oxydation der zu analysirendeu 
Kohlenstoffverbindungen zu vermitteln. 

Vor der alten L i e  big’schen Methode hat mein Verfahren ausser- 
dem noch den .Voizug, dass die Verbrennungsrohre nach dern Ver- 
such in  ganz denselben Zustande ist wie vorher, man also die jedes- 
malige frische Beschickung der R6hre vermeidet. 

Universitats-Laboratoriurn zu Giessen, 24. Aug. 1876. 

363. 0. Kiih nemann: Ueber die organischen Bestandtheile der 
Gerste und des Malzes. 

(Eingegangen am 4. Sept. ; verlesen in  der Sitzung von Herrn E. S a1 k o  w s k i.) 
Das von rnir in der Gerste nachgewiesene Sinistrin verschwindet 

griisstentheils bei der Keimung derselben; man kann aber nach dern 
Wiirzekoclien dasselbe bemerken, wenn die gekeimte Gerste, resp. 
das Darrmaie nicht vollkomrnen regelmibig gekeimt hatte, oder, wie 
es  oft vorkommt, hiermter zerbrochene und nicht keiznungsfiihige 
Korner entlialten sind. Es entvteht dann bei dern Erkalten der 
Wiirze eine ziemlich starke schwebrnde Trubung und scheidet sich 
Sitristrio nebst anderen Substanzen aus. Ein Theil des Sinistrins 
bleibt jedoch gelost und bringt sowohl bei der Vergahrung der Wiirze 
Storung hervor als auch im fertigen Biere schwebende Triibungen. 
Das Sinistrin hat nanilich die Eigenschaft, sich im heissen Wasser, 
wenn auch nicht in sehr grosser Menge, blank aufzulosen, scheidet 
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sich aber bei gradweisar Abkuhlung der Losung ale schwebende 
Triibung wieder aus. Andere Eigenschaften des Sinistrins und ein 
Verfahren iiber die Entfernung desselben aus der Wiirze und dem 
fertigen Biere werde ich spater angeben. 

Ferner fand icb noch bei meinen Uutersuchungen s t i c k s t o f f -  
freie Kijrper, wie krystalisirbaren Zucker i n  der gekeimten und un- 
gekeimten Gerste, welcher die F e b l i  n g’scho Kupferprobelosung nicht 
reducirte und c?ie Polarisationsebene wie Rohrzucker nach rechts drehte; 
auch kann dieser Zucker in gut ausgebildeten, harten, schonen, grossen 
Krystallen, deren Winkel messbar sind, nach meinem Verfahren er- 
halten werden. 

Die Fe hling’sche Kupferprobelosung ist aber uberhaupt nur dann 
anwendbar, wenn man es mit reinem Traubenzucker und Dextrin- 
zucker (Ventzke) zu tbun hat, welehe beide gemeinschafftlich in  der 
Wurze enthalten sind. Darin befindet sich noch ausserdem ein 16s- 
licher Eiweisskorper und andere organische Substanzeg welche die 
Fehling’sche Kupferprobelijsung ebenfalls reduciren, wahrend bekannt- 
lich reiner Rohrzucker dieselbe Kupferprobelosung nicht reducirt. 
Wenn nun Herr L i n t n e r  in seinem Vortrage uber einige Re- 
sultate zymotechnischer Untersuchungen und ihre Verwerthung fur 
die Praxis der Bierbrauerei (Bayeriss her Bierbrauer Nr 15, S. 218) 
dennoch die F e h l i n  g’sche Kupferprobelosung mit complicirten Ope- 
rationenen empfiehlt, so scheint derselbe zu ubersehan, was bereits 
in F r e s e n i u s  quantitativer Analyse und in  desselben Zeitschrift fur 
analyt. Chemie nachgewiesen ist , dass naimlich bei der Gegenwart 
stickstoffhaltiger Substanzen und anderer organischen Kijrper, wie sie 
im fertigen Bier(, und in der Wurze vorhanden sind, die Kupferprobe- 
losung uberbaupt nicht anwendbar ist und demnach urn so weniger 
eine quantitative Bestimmung des Zuckers , wie Herr  L i n t  n e r  
angibt, hiermjt ausgefuhrt werden kann. 

In  Folge des ziemlich betracbtlichen Gehalts von Sinistrin in der 
ungekeirnten Gerste polarisirt dieselbe nach links, wahrend die regel- 
massig gekeimte Gerste nach rechts polarisirt und zwar um so starker, 
j e  regelmassiger und vollstandiger die Keimung gewesen ist und j e  
besser die Qualitat der ungekeimten Gerste war. 

Nach diesen Angaben iiber das Verhalten der ungekeimten Gerste 
zum polarisirten Lichte war es leicht miiglich, dass auch mir, wie 
anderen Forschern iiber diesen Gegenstand, die Anwesenheit des 
fertig gebildeien Zuckers in der ungekeimten Gerste entgehen konnte. 
Es gelang mir aber das Sinistrin nach einem umfangreichen Studium 
seiner Eigenschaften auszuscheiden und eine Trennung desselben 
vom Zucker zu finden, und nachdem ich das Sinistrin abgeschieden 
hatte, fand ich, dass die ungekeimte Gerste nach rechts polarisirt und 
den von mir entdeckten krystallisirbaren, die F e h l i  n g’sche Kupfer- 
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probeliisung nicht reducirenden , fertig gebildeten Zucker enthalt. 
Weitere Hauptbestandtheile der Gerste sind Starke und Holzfasern. 

Das P o l a r i s a t i o n s i n s t r u m e n t ,  welches ich zu diesen Ver- 
suchen benutzt habe, ist mit Anwendung besonderer Scheidungs- und Be- 
stimmungsmethoden, welche ich spater mittheilen werde : zur Priifung 
der Gerste, des Malzes, der Wiirze, des Vergghrungsgrades derselben, 
sowie zur Priifung des Bieres vorziiglich zu gebrauchen und werde 
ich hieriiber eine ausfuhrliche Abhandlung, eventuell eine Anleitung 
zum Gebrauch des Polarisationsinstruments in der Bierfabrication 
veriiffentlichen. 1)  

M u l d e r ,  O u d e m a n n s ,  L e r m e r  u. A. konntenzucker, welcher 
die Kupferprobelosung reducirte, nur in der gekeimten Gerste , resp. 
im Darrmalz finden und haben dieselben durch ihre Untersuchungs- 
methoden den in der Gerste und im Malz fertig gebildet enthaltenen 
krystallisirbaren Zucker veriindert , denn im normalen Darrmalz ist 
kein Zucker enthalten, welcher die F e  h 1 i n  g ' sche Kupferprobe- 
b u n g  reducirt. 

Die hisherigen Behauptungen S t e i n ' s  in Dresden, dass weder 
in der Gerste, noch im Malz fertig gebildeter Zucker entbalten sei 
(polytechn. Centralblatt 1860. Seite 494 und 575-578), sind unbe- 
griindet, wie durcb meine Uutersuchungen, welche ausfuhrlich in 
diesen Berichten Bd. VIII, S. 202 und 387 von mir beschrieben sind, 
hewiesen worden ist. 

S t i c k s t o f f h a l t i g e  K 6 r p e r .  Was  die sehr wichtigen stickstoff- 
haltigen Substanzen betrifft, welche als Bestandtheile in der Gerste 
vorhanden sind und im Allgemeinen als ProteinkBrper bezeichnet 
werden, so hat nach dem Vorgange M u l d e r s ,  v o n  B i b r a ' s  und 
Anderer Hr. K r  e us 1 e r eine ausfiihrliche Untersuchung iiber die Pro- 
tei'nstoffe der Gerste im Jabre 1870 angestellt, deren Resultate Hr. 
R i t t h a u s  e n  in seiner Schrift ,,die Eiweisskijrper der Getreidearten 
Hulsenfriichte und Oelsamen", S. 104 ff. im Jahre 1872 veriiffentlicht 
hat. Das Ergebniss, zu welchem Hr. K r e u s l e r  gelangt is t ,  besteht 
darin, dass die Gerste an nacbweisbaren Protei'nstoffen, Gluten-Casein, 
Gluten -Fibrin, Mucedin und Eiweiss, aber keinen PAanzenleim ent- 
halte. Es sind jedoch die K r  eusler'schen Elementar- Analysen un- 
richtige und die angegebenen Kiirper in der Gerste nicht praformirt 
vorbanden, sondern erst durcb seine Untersuchungsmethoden griissten- 
theils hervorgebracht worden. Die Rehandlung fein gepulverter Samen 
mit kochendem Spiritus musste die Substanz selbt verandern und da- 
durch Resultate herbeifiihren, die nicht far die Substanz, sondern nur 

1 )  Dieses Instrument ist in Berlin bei den Herren S c h m i d t  & H a  e n s c h auf 
Bestellung zu haben. Ebendaselbst wird auch die Gebrauchsanweisung in einiger 
Zeit erscheinen. 



fiir deren Metamorphose eine Geltung beanspruchen kijnnen. Hier- 
bei diirfen wir auch iiberhaupt nicht verkennen, dass derartige Unter- 
suchur~gen der Gerste und des Malzes bezuglich der darin enthaltenen 
stickstoffhaltigen Korper a n  sich sehr schwierig sind; j a  es  ist selbst 
dem praktischen Bierbrauer schon langst bekannt, dass in dem Falle 
wenn man bei dem Saocharificationsprocess mit der Temperatur iiber 60" 
hinausgeht, die Verzuckerungskraft der gekeimten Gerste, eventuell 
des hlalzes zerstijrt wird und dass iiberdies bei einer hijheren Tem- 
peratur ein T h d  des Eiweisses zu coaguliren anfangt, was auch sehr 
characteristisch beim Wiirzekochen beobachtet werden kann, wodurch 
das coagulirbare Eiweiss mijglichst volllsommen auszuscheiden bezweckt 
wird. 

Dasselbe aber finden wir uicht alleiu bei den im Malzauszuge 
vorhandenen beiden Eiweisskorpern , welche sich beim Wurzekochen 
in ein coagulirbares und ein l6sliches Pflanzeneiweiss scheiden, sondern 
ist auch dann zu beobachten, wenn man aus der Rohgerste diese 
Eiweisskijrper durch chemische Operationen ohne Anweudung d es 
Keimungsprocesses , durch angemessene Liisungsmittel extrahirt untf 
in  geeigneter Weise riicksichtlich der Temperatur und der Scheidungs- 
mittel das coagulirbare Eiweiss von dem tiislichen trennt, wie letzteres 
in dem fertigen Biere enthalten und dnrch die Fallung mittelst Tannin, 
Bleiessig und Alkohol, durch welchen auch der Dextrinzucker mitge- 
fallt wird , sowie durch Zusatz von phosphorsaurern Ammoniak im 
Uebi rschuss leicht nachzuweisen ist. 

Durch den Keimungsprocess bilde~i sich aus den Protei'nstoffen 
der Gerste unter Abscheidung von Sinistrin eiweissartige Korper, 
welche wahrend des Saccharificationsprocesses sich in Wasser bei 
einer Temperatur von 60° blank auflijsen , aber wahrend des Wiirze- 
kochens sich in  coagulirbares und losliches Eiweiss echeiden. Durch 
mein neues Verfahren, dessen Beschreihung jedoch einer spateren 
Zeit vorbehalten bleiben muss, kann man ohne den Keimungsprocess 
auf rein chemischem Wege weit vollkonimener 

a) das Sinistrin, 
b) den liislichen Eiweisskiirper (Phytoleucomin) l), 

c) den coagulirbaren Eiweisskorper 
und alle andern nach wichtigen und werthvollen in  der Gerbte und 
im Biere enthaltenen organisehen und unorganischen Bestandtheile 
aus der Gerste gewinnen. 

I )  Fur die Fabrikation dieses EiweissR6rpers und der iibrigen Elemente be- 
hake ich mir ein auschliessliches Recht vor. 


