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Natriumsalze aromatischer Sulfonsauren kBnnen durch kurzes Er- 
warmen mittels Dimethylsulfat in die entsprecheuden Methylather ver- 
wandelt werden. 

Chinoline werden unter iiusserst heftiger Reaction in die ent- 
sprechenden Chinoliniumverbindungen iibergefiihrt. 

Auf dieselbe Weise wie das Methyl- Amido-Naphtacridin lassen 
sich natiirlich auch Phenylacridine, Diamidoacridine u. a. w. in d i e  
entsprechenden Acridiniumverbindungen umwandeln. Die Amido- 
phenazine verhalteu aich, wie Hr. F. K e h r r n a n n  und der Eine von- 
uns gefunden hat, genau wie die Amidoacridine; anch hier findet a u s -  
s c h l i e s s l i c h  nur eine Alkylirnng am Azinstickstoff statt, wilhrencl 
die Amidogruppen vo  I l a t a n  d i g  unangegriffen bleiben. Die Bildung 
von A m id  0 -  Acridinium- resp. Phenazonium-Verbinduogen ist wohb 
darauf znriickzufiihren, dass das Dimethyledfat lrich zuerst an den 
stark basischen Acridin- resp. Azin-Stickstoff aolagert, unter Bildung 
des entsprechenden methylschwefelsauren Salzes. Da  dasselbe aber 
in dem zur Alkylirung dienenden indifferenten Lijsungemittel unlijslich 
ist und daher sofort auefallt, so findet eioe weitere Einwirkuog des. 
Dimethyleulfats auf die vorhandenen Amidogruppen nicht mehr statt.. 

0 en f, J u l i  1900. Universitatslaboratonum. 

402. 0. Emm erl ing:  Ueber Spaltpilzglihrungen. 
[Aus dem I. chem. UniversitBtalaboratorium zu Berlin.] 

(Eingegangen am 10. August.) 

Vor einiger Zeit I) berichtete ich iiber die reducirende Wirkung 
des B a c i l l u s  l a c t i e  a E r o g e n e s  auf AepfelsBure. Man bat diesen 
Mikroben vielfach ale Erreger der spontanen Milchsiiuregiihrung an- 
gesehen. Obschon er sich nun hiiufig in Milch vorfiodet, so hat docb 
bereits B a g i n s k y  nacbgewiesen, dass bei der V e r g i i h r n n g  von 
M i l c h z u c k e r  durch ihn MilchsBure nur in sehr geringer Menge 
entsteht, wghrend das Hauptprodnct Essigsiiure, neben Kohleneiiure, 
Wasserstoff nnd Methan, ist. 

Beziiglich der Essigsaore kann i c l  B a g i n s  ky’s Befuude be- 
stiitigen, Milchsiiure habe ich dagegen iiberhaupt uuter den Gahr- 
producten des genannten Mikroben aus Milcbzucker nicht nachweisen 
kiionen. Ausserdem aber, und dies scbeint B a g i n s k y  iibersehen zu 
haben, bildeii sich dabei erhebliche Mengen B e r n s t e i n s a u r e .  Bei 
einer Giihruug wvaren nehen 6.5 g Essigsaore 2.5 g Bernsteinsaure 

1) Diese Berichta 32, 2, 1913. 
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entstanden. Die Art der Stickstoffnahrung des Pilzes, ob Ammonium- 
salze oder Pepton, hat  auf den Giihrurigsverlauf keinen Einfiusa. 

Gnnz anders wird G l u c o s e  vergohren. Hier entsteht keine 
Bernsteinsaure oder nur in Spuren, dngegen neben viel Essigsaure auch 
Milchsiure, Letztere, wie die polarimetrische Bestimmung und Unter- 
suchung des Zinksalzes ergabeii, in Form der  innctiren Verbindung. 
Sowohl die Tergahrung des Milchzockers, wie der Glucose geht bei 
Luftzutritt, aber auch bei Sauerstoffabwesenheit vor sich und zwar 
d i n e  wesentliche Unterschiede, was die Bildung der Sauren betrifft. 
M a11 n i t  wird zu wenig fluchtigen Sauren uud viel Bernsteinsaure 
vergohren ; wiihrend aber neben den fliichtigen Sauren bei Milch- 
zucker und Glucose uur sehr geringe Mellgeu Alkohol nacbgewiesen 
werden kouiiten, hatte sich Letzterer nus Mannit in grosserer Quan- 
titiit gebildet (aus 100 g Mannit 15 ccm Alkohol). Alle diese Gah- 
rungen gehen nie bis zu Ende, nach verhiiltnissmassig kurzer Zeit 
hort die Giilirung auf, wenn noch erheblicbe Mengen des Gahrmaterials 
unverindert sind. 

Das Interessanteste bei der Vergahrung des Milchzuckers ist das 
dabei eintretende Schleimigwerden der Flussigkeit, welches durch die 
Bildung einer Gummiart hervorgerufen wird. 

Lasst man die niit Niihrsalzen und Calciumcarbonat rersetzte 
10-procentige Losung des Milchzuckers nach dem Einimpfen des 
Mikroben bei 3 7 O  stehen, so beobachtet mau nach einigen Tagen dns 
Auftreten oon Gasblischen und eine zunehmende Triibung vou der 
Oberflache her. Allmahlich wird die ganze Fliissigkeit t r ibe,  es  ent- 
stehen ziibe Fiiden, welche zu Bodeu siiiken uud daselbst eine schlei- 
niige Masse bilden. Zuletzt klart bich die Fliissigkeit wieder, hat 
danu aber eine fadeuziehende Beschaffenheit angenommen. Diese Er- 
scheinung tritt nur  hei ungehindertem Luftzutritt ein. 

Zunachst dachte ich an eingedrungene fremde Bacterien, welche 
eine schleimige Gahrung verureacht hatten, doch fand sich der  Bacillus 
acrogenes unvermischt vor. 

Wurde die Fliissigkeit zur  Ausfillung von Kalk mit Oxalsaure 
versetzt, so konnte aus dem Filtrat durch grossere Mengen Alkohol 
eine zahe, flockige Substanz gefallt werden, die durch wiederholtes 
Losen in wenig Wasser und Fallen mit Alkohol, Waschen mit Aether 
und Trocknen iiber SchwefelsBure als ein weisses, geschmackloses 
Poloer erhalten wurde, dessen Losung in Wasser scbleimige, gummi- 
artige Beschaffenheit zeigte, F e  h ling’sche Losung nicht reducirte, 
beim Kochen mit verdiinnter Saiire aber reducirende Eigenschaften 
annahm. Die Substanz war  stickstofffrei und hntte die Zusammen- 
setzring Ce HloOs. 

CsHloOj. Ber. C 44.44, H 6.17. 
Gef. I) 44.3G, I) G.22. 
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Durch Oxydation mit Salpetersiiure bildete sich eine Siiure, welche 
bei 217O schmolz und als Schleimsanre erkannt wurde. 

Es lag hier also eine Substanz von der Zusammensetzung und 
den Eigenschaften eines Galact a n 8  vor. Dasselbe entsteht allerdings 
in nur geringer Menge, indessen sind bereits sehr kleine Quantitliten 
im Stande, grBssere Fliissigkeitsmengen ztihschleimig zu machen. 

Der  Bac. aErogenes ertheilt auch Galactoselosnng die gleiche schlei- 
mige Beschaffenheit, in Glucose habe ich sie aber nie beobachten konnen. 

Es ist bekannt. dass eine besondere Milchkrankheit in dem 
Schleimig- oder Ziih-Werden besteht. Man kennt nun dnrch zuhlreiche 
Arbeiten von A d a m e t z ,  R r a m e r  u. A. verschiedene Mikroben, 
welchen man die Ursache zuschreibt; iu mehreren Fallen besteht die 
Wirknog in einer Zersetzung des Casehe, nicht des Milchzuckers. 
Bei dem hgufigen Auftreten des Bac. agrogenes in  Milch ist es  aber 
nicht ausgeecblossen, dass unter besonderen Urnstiinden, beispielsweise, 
wenn durch irgend welche Bedingungen die Milch stiirkere alkaliache 
Beschaffenheit angenommen hat, dieser Mikrobe eine fadenziehende 
Beschaffenheit der Milch herbeifiihren kann. 

409. Adol f  Beeyer und V i o t o r  V i l l i g e r :  
U e b e r  die Nomencletur der Superoxyde und die Superoxyde 

[Mittheiluna aus dem chemischen Lsboratorium der Academie der Wissen- 
der Aldehyde. 

I 

schaften zu Miinchen.] 
(Eingegangen am 3. August.) 

N o m e n c l a t u r  d e r  S u p e r o x y d e .  
Nachdem man jetzt eioen Ueberblick iiber 

Formen der Superoxyde gewonnen hat ,  ist es a n  
die wichtigsten 
der  Zeit, einen 

Vorschlag fiir die Nomenclntur dieser Verbindungen zu machen, dn 
die Namengebung bisher nicht nach einem eioheitlichen Princip er- 
folgte. 

Wir  lehnen uns dabei so vie1 wie m6glich an die gebriiucbliche 
Nomenclatur a n ,  kiirzen aber die Rezeichnung D Wasserstoffsuper- 
oxydc a b ,  indem wir es ~ H y d r o p e r o x y d c  nennen. Der  Name 
sPerschwefeleHurea und BPersnlfata wird als eingebiirgert beibehalten; 
das Bemoylwasserstoffsuperoxyd erhiilt den Namen B e n z o  p e l  - 
s a u r e a .  

Den >Hydroxydena entsprechen die Hydroperoxyde, den *Oxydenc 
die * Peroxydec. Man begegnet bei dieser Nomenclatur der 

Bericliie d. D. ehem. Cesellschafr. Jahrg.XXXII1. 160 


