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ausgeschiittelt, die vereinigte iitherische Losnng mittels Chlorcdciun, 
getrocknet und in vacuo fractionirt ; genauere Daten werderi spater 
gegeben werden, d a  die vorhandetie Menge zur sicheren Bestimmnng 
des Siedepunktes nicht mehr ausreichte. 

CsH403. C 40.91, H 4.55. 
9 40.58, >> 4.59. 

Die hier beechriebenen Verbindungen sollen nach verschiedenen 
Richtungen bin weiter untereucht werden. 

460. Allan Maofadyen,  (3. Harris  Morris  und S i d n e y  
Rowlend: 

Ueber ausgepresstes HefeEellplasma (Buohner's SZymasec). 
[ E r s t e  Mittheilung.] 

(Eingegangen am 6. Juli.) 
E i n  I e i  t un g I).  

lm Jahre  1897 erschien von Hrn. Prof. E. B u c h p e r  eine Mit- 
theilnng, in welcher derselbe eine Methode beschrieb, mit deren Hijlfe 
es ihm, wie e r  behauptet, gelang, das active Ferment der a l k o h g s c h z  
Gahrung aus der Hefezelle zu isoliren und dessen Einwirkungyauf 
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vergahrbare Zucker zu zeigen. Seitdem hat B u c h n e  r , vornehmlich 
in Verbindung mit R a p p ,  von Zeit zu Zeit iiber seine weitereu 
Untersuchungen in dieser Richtung berichtet. Diese Untersuchungen, 
welche noch fortgesetzt werden, betrachtet B u c h n e r  als Hestatigungen 
des von ihm schon aus seinen ersten Experimenten gezogrueu Schlusses, 
dass namlich die Wirksamkeit der Hefezelle als alkoholisches Ferment 
abhangt von der Thatigkeit eines loslichen Enzyms von Albuminoid- 
Charakter, welches von der lebenden Zelle producirt wild. Diesem 
liislicheir Ferment gab B u c h n e r  den Namen ) Z y m a s e ( ( .  

B u c  h ner’s  Untersuchungeo haben natiirlich die griisste Auf- 
merksamkeit erregt und eine betrachtliche Anenhl von Kritiken her- 
vorgerufen. Und in der  T h a t  wiirden auch seine Resultate, falls allge- 

.uiein angenommen, manch’ eine Pundamentalvorstellung, welche bisher 
beziiglich der  Gahrung Geltung hatte, umstiirzen. 

Seit Langem waren zwei Theorien iiber die alkoholische Giihrung 
im Umlaof, die von ausgezeichneten Gelehrten vertreten wiirdrn: Vorl 
der einen Theorie wird die alkoholische Gahruug als ein ritaler 
oder physiologischer Act angesehen ( P a s t e u r  u. A ) ,  von der anderen 
dagegen auf die Thatigkeit eines Enzyms zuriickgefiihrt (Li e b i g  u. A.). 
Die erstere oder vitale Theorie konnte nicht widerlegt werden, SO 

lange es nicht gelang, dns hypotlietische Eneym ails der Hefezelle 
nbznscheiden. Letzteres will nun B u c h n e r  mit Hiilfe einer bzson- 
deren Methode erreicht haben, deren wesentliche Punkte die folgendeii 
sind: Die Hefezellen werden von dem anhangenden Wasser befreit, 
indem man dieselben eineni Druck von 50 Atmospharen aussetzt. 
Dann wird die Masse mit dem gleichen Gewicht Quarzsand und einem 
Fiinftel ihres Gewichts Kieselguhr vermischt. Hierauf wird das Ganze 
iu einer Porzellanschale verrieben, bis es  feucht und plastisch ge- 
wordeu ist, zum Zeicheu, dass die Hefezellen zerstiirt wurden und 
ein gewisser Theil ihree Plasmas ausgetIeten ist. 111 diesem Zeit- 
punkt Less sich feststellen, dass 40 pCt. der Hefezellen zerrissen waren. 
Der  plastische Teig wurde nuumehr einem Druck VOLI 500 Atmo- 
spharen unterworfen und lieferte hierbei eine betrachtliche Menge 
Presssaft. Nach Verlauf YOU 2 Stunden wird der restirende Kucben 
zerkleinert, mit Wasser vermischt, von Neuem eeriiebeii und nochmals 
ausgepresst. So wird eine weitere Qcantitat Zellplasma gewonnen. 
Die Gesammtnusbeute aus 1000 g Hefe betrug uiigefihr 500 c c h  
Fliissigkeit, \-on welchen 140 ccm aus zugefiigtem Wasser bestanden. 
Grossere oder kleinere Ausbeuten an Zellplasina kiiunen j e  nach der 
Rescliaffenheit der Hefe und der Art des angewandten mechanischen 
Verfahrens erzielt werden. Die erhaltene Flussigkeit wird in ein ab- 
gekiihltes Gefass filtrirt. I n  dem zuruckbleibenden Kuchen fanden 
sich noch etwa 4 pCt. unveranderter Zellen und ungefahr 60 pCt. 
leere Zellgehffuse. D e r  friscb bereitete Presssnft war  von gelblicher 
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F a r b e ,  opnlescirte schwach oder war im durchfallenden Licht fast 
‘klar uud besass Hefe Geruch Die Pliissigkeit enthielt betrachtliche 
Mengen geliistcn Kohlendioxyds, welches 211 entweichen b e g a m ,  so- 
‘bald die Temperatur auf 40’ gesfeigert wurde; sie enthielt ferner 
coagulirbare Eiweissstoffe und verwandelte sich beim Erhitzen in 
e ine praktisch feste Masse. 

Es braiicht kaum hinzugefigt zu wertleii, dass der ausgepresste 
Zellsaft conlplexer Natur ist und die sehr yerschiedenartigen Bestand- 
theile des Hefezellplasman enthiilt. B n c h n e r  fand in demselben, neben 
anderen Kiirpern , Invertase, eine hialtase, ein Olykogea-Ferment, 
Oxydase (?) und ein actives, proteolytisches Enzym, welches eine deut- 
liche Selbstverdauung der Eiweissbestandtheile des Presssaftes hervor- 
rief. Die specifischen Eigenschaften des Presssaftes als alkoholisches 
Ferment sind nach B u c h n e r  auf ein lBsliches Enzym - die 2Zymasec 
- zuriickzufiihren, dessen Thatigkeit zu demonstriren e r  leicht im 
Stande war. Wird z. R. ein gleiches Volumen 50-procentiger Rohr- 
zucker-LGsung zu 100 ccm frischen Presssaftes hinzugefiigt, so tritt 
Gaselitwickelling ein, uiid dies geschieht noch schneller, wenn 5 g 
gepulverter Rohrzucker direct in 15 ccrn Presssnft gelod werden. 
AUS einer Losung von 4 g Rohrtucker in 15 c o n  Presssaft entwickelteo 
eich innerhalb 14 Stunden 50 ccm Kohlendioxyd. Ungeftihr 4-5 g 
Kohlendioxyd wurden aus 100 ccm des Presssaftes gewoiinen. Die 
besten Resultate wurdeu im Winter erzielt. Um eine eventuelle 
Wirkung von Bacterien oder lebenden Hefezellen auszuschliessen, 
wurden den Controllproben 2 pCt. Knliumarsenit zugefiigt, bei spatereu 
Versuchen fanden auch andere Antiseptica, z. B. Thymol und Toluol, 
Verwend ung. 

Es muss erwahnt  werden, dass die Beobachtungen, sowohl ex- 
perimenteller :& theoretischer Natur, welche andere Autoren gemacht 
linben, in der llauptsacbe B u c h n e r ’ s  Auffassung nicht bestatigen. 
Die Cnbestaodigkeit des ausgepressten Zellsaftes, seine wechselnde 
Virkui ig  und der gewijhnlich schnelle Verlust der specifischen GBhr- 
kraft stimrnen besser mit dem Verhalten von lebendem Protoplasma, 
als mit der Thiitigkeit einer Substanz fiberein, welche die gewohn- 
tlichen Eigenschnften der Enzyme besitzt. Die Theorie, dass das  
Phanomen eine Phase in der Thiitigkeit des Protoplasmas selbst be- 
deutet, hat  deshalb zahlreiche Anhanger gefunden (A b e l e s ,  Wr6-  
b l e w s k i ) .  Die Thatsnche, dnss Chloroform die Gabrung nicht ver- 
h b d e r t  und dass das wirksame Priocip durch ein B e r k e f e l d - F i l t e r  
geht, siiid andererseits weitere, yon B i i c h n e r  zu Gunsten seiner 
Enzym-Theorie erbraclite Beweise; doch kann man bei den] jetzigen 
Stande der  Versuche nicht sagen, dass die Frage im Sinne B u c h n e r ’ s  
entschieden sei. 
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Ex p e r  ime nt e l  1 es. 

Der Gegenstand bietet in 80 mancher Hineicht nicht nur ein 
specielles, sondern such allgemeines biologisches Interesse, dass wir 
nns veranlaset sahen, seine Untersnchung fortzusetzen. Wir begannen 
uneere Arbeit in der ausgesprochenen Absicht, die Resultate, welche 
B n c  h ner mit dem ansgepressten Hefezellplasma gewonneri hat, einer 
experimentellen Priifung zn unterziehen. Wir hielten dies fiir um eo 
niithiger, ale B n c h n e r  seine Experimente ansschliesslich mit unter- 
giihriger Hefe angestellt hat, und es von Interesse sein musete, fest- 
eustellen, ob die obergarige Hefe, welche in den englischen Branereien 
verwendet wird, die gleichen Resultate geben wiirde. Wir wollen 
jedoch gleich hier feststellen, dass wir msere ErgebnisRe im Weeent- 
Lichen rom experimentellen Standpunkt aus verwerthen wollen, and 
dass wir eunffchet darauf verzichten, ane denselben irgend welche 
tbeorstibchen Schluesfolgerungen zu riehen, da nach nnserer Meinung 
daa bhber Erreichte ein derartiges Beginnen nicht rechtfertigen wiirde. 
Wir miichten nnr noch hinzufiigen, dase wir nnsere Untersnchung fort- 
fnhm and die weiteren Resnitate derselben zum Gegenstand einer 
rweiten Mittbeilnng machen werden. 

Die anerwarteten Schwierigkeiten, denen wir begegneten, nnd die 
verschiedenartigen Thateachen, welrhe zur Beobachtung gelangten, 
machteu das Arbeiten in einer streng inne zu haltenden Richtnng un- 
miiglich. Beziiglich ihres Einflssses auf den Hanptvorgang waren 
specie11 folgende Factoren zu beachten: die freiwillige Giihrung des 
Hefeeplasmas, die Vernnreinigungen der Brauerei-Hefe, der Einfluse 
der Temperatur, das Alter und die Race der Hefe, die Wirkung von 
Refe-Reinculturen u. e. w. Unsere Experimente wurden im Wesent- 
lichen unter den gleichen Bedingungen wie die von B u c h n e r  aus- 
geEhrt, und uneere Untereuchungen sind deshalb in dieeer Hineicht 
von iihnlichem Charakter wie die eeinigen. 

Die Methode der Darstellong des Hefezellplasmae ist die Grund- 
lage einer derartigen Untersuchung nnd nabm deshalb uneere ganz 
besnndere Aufmerkaamkeit in Anspruch, um so mehr, als ein in dieser 
Richtung gemachtee Versehen die gauze Arbeit mit Feblern behaften 
musste. So nimmt auch Bnchner  an, dass Unvollkornmenheiten bei 
der Aospressung der Zellen den Misserfolg anderer Autoren erkliiren. 
Jm Anfaog scblossen,wit nns eng an das Bnchner'sche, oben be- 
echriebene Verfahren zum .4uspreseen der Zellen an, aber schliesslich 
wurden wir nach vielen Versuchen zn der folgenden Anordnung des 
Apparatee gefihrt, die eine sehnellere Qewinnung des Zellpltlsmas 
oder Preessaftes geetattet. 

ReriehCe d. D. ehem. Geeellachaft. Jahrg. XXXIII. 178 
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Dar s t e l l  u n g  d es  Z e l l  p l a s m ? ~ .  
Die Hefe bildet, wie man eie aus der Brauerei erhalt, eine 

dicke, feucbte, ecbaumige Masse, die aus Hefezellen beateht, verm.h& 
a i t  mebr oder weniger vergobrenen Wiirzen. Fiir & Zwecke 
dieser Untersuchiiug mussten die Hefezellen vou &fen anhangenden 
Stoffen, deren Gegenwart die Zusammen-g des ausgepressten 
Saftes beeinfluasen konnta, , hefreit *den. Rie als vorbereitende 
Operation mithin nothwendige W i g u n g  der Hefe w d a  in folgonder 
Weiae vorgennmrnen: 

Gleiche Theile roller Hefe und Wasser wurden vermischt and 
rnit einander verdbrt. Die so erhaltene Suspension der Hefe- 
zellen WU& dam ceritrifugirt, wobei die in derselben enthalteqen 
Zellen &h am Roden des Cefaases nls dicke Rahmmasse ansammelten. 
Die dariiber stehende Fliissigkeit wiwde decantirt und die Zelleii init 
einw nemm Henge Wasaer nochmals zur Suspenaion verrieben. Die 
Mischmg wnrde wiederum centrifiigirt irnd der Process wiederbolt, 
big das Wasser rBIlig klar nnd fzrblos &lief. Das schlie8slkh ge- 
wonnene Product bildete eine feste Masse von Hefezellen, die eag 
an einander gelagert waren und nilr eine geringe Yenge aubangenden 
Wassers enthielteo. Urn &en Hefepresssaft von v$llig natiiriicher 
Zusarnmensetzung zu erzielen, wurde auch die kleine Quantitgt an- 
hangenden Wassers entferot, i d e m  die Hefemasse mit einer doppelteu 
Schicbt von ,Hydraulischem Presaen-Tuchu umhiillt und auf eine Reihe 
flacher, eiserner Schalen rertbeilt wurde, die so constroirt waren, dass 
sie, auf einander geschichtet, in einer hydradischen Presse stark ge- 
presst werden konnten, wabrend die ausgedriickte Plksigkeit ablief. 
Durch diese Vorrichtung, welche eine modificirte Form der Filter- 
presse darstellt, wurden die letsten Antheila dee anbiiningenden Wasserd 
entfernt. Die von dem Tuoh abgeloste Hefemasse bildete ein weisses 
Pulver, das aug Hefezellen VOD annahernd trockaem Ausseben bestma. 
Um dieses Resultat zu erzielen, war die Anwendung eines Druckes 
von 70-100 Atmosphireq erforderlich. 

Die Zerkleinerung der Hefezellen, die nunmehr vorzunehmeo 
ww, wurde durch eine mechanische Vorrichtong hewirkt, welche die 
Hefe zusammen rnit zugefiigtem Silbersand in einem Zn8tand heftiger 
Bewegung erhielt, aodass durch die scbnell auf einander folgenden 
Zusamrnenstdsse der Hefe- und Sand-Theilchen die Zellwanduiigea 
zerrissen wurden und der Zellinbalt herauatrat '). 

4) Die genuueren Details disser Vorrichtung, welche avch mit Erfolg 
fib die Zerkleinerung yon Mikroorganismon, inneren Organen, Driisen und 
Muskelfasern verwendet wurdo, d e n  den Gegenstand einer besonderen Mit- 
theil ung bilden. 
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Beobachtet man die trockne Maeee aue Hefe und Sand bei ihrer Zer- 
kleinerung, eo bemerkt man, dase sie sohnell teigig wird und dann durch 
mehrere Stadicn dcr Rlebrigkeit hindurch einen voll kommen fl iiesigen 
Zustand erreicht. Die mikroskopisclie Priifung der  Masse am Schlues 
dce Processes liess keine unvereehrten Zellen mehr erkennen. Wtihrend 
der  Durchfiihrung dieses Procesrres und ebeiiao wiihrend der  -&it, 
die vnm Zerreimen der ersten Zellwandung bis ziir Priifung des End- 
productes verstrich, wiirde das  Material durch Circulireirlnseen einer 
Salzsoole abgekiihlt, die man durch Expansion flliasigen Ammoninks 
bei einer Temperatur yon -so erhielt. Hierdurcb liess sich eine 
Erwlrmung der  zu zerkleinernden Maese iiber + 1 5 O  verhiiten. 

Wird diese VoreicbtsmaaeRregel nicht getroffen , so ertlebt sich 
die Temperatur der  Maeee, in Folge der rnechaniscclien Warmeproduc- 
tion durch das Zunammenstossen und die Reibong der  Substnnz- 
theilchen an einander, bis iiahe zum Siedepunkt. 

Nunmehr galt e*, den herausgetreterien Zellsaft von den in 
ihm suspendirteii Zellwiinden zu trennen. Dies liess aich erreichen 
durch eiiie Wiederhnlung des Proceases, mit Hiilfe deasen das  
anhiingende Waeser ron  der  cirspriinglichen Hefe entfernt worden 
war. Urn die Masse soweit consistent zu machen, dass sie anage- 
preest werden konnte, wurde sie mit Kieselguhr vermischt ( B u c b  n e r  
gebrauchte beknnntlich diese Substanz im Oemisch mit Sand zum 
Zerreiben der  Zellen). Die zugeeetzte Kieselguhr diente gleichzeitig ale 
Filtermaterial und ermiiglichte es, aus der  teigigen Masse wie aue einern 
Schwamm eine visllig klttre, opslescireiide Fliiseigkeit auszupresseii, 
in welcher saspendirte Theilcben nicht wahreunehmeii wnren. 
D e r  hierbei angewendete Druck betrug 200- 350 AtmoephHren 

Diea war io seinen wesentlicheri Umrieeen dae Verfahren, welchee 
bei der Daratellung des Presesaftee benutzt wiirde, der  zu den 
folgenden Versuchen diente. Nur wenige Punkte bediirfen noch der  
Erlanteriing. Die folgende Tabelle I enthiilt die Ausbeuten und die 
epecifiachen Gewichte der  l’reaeslfte nus verschiedeneii Heftprolleii, 
dcren Herkunft und Alter ebenfalls notirt siird. Die l‘ahclle eiitiralt 
diese Details fiber jeden Preseeaft, den wir mit tliilfe des oben 
ekizzirten Verfahrene gewonnen haben. Wir ver6ffcntlichen diese 
Tabelle mehr in der Absicht, ziikiinftigen Rearbeitern diesee Ge- 
bietes niitzlich zu sein, ale urn jetzt aue dereelben Schliislie zu zielien. 
Man sieht, d a m  die Ergebnisee recht verschicdenartige geneeeu sirid; 
80 erkeniit man z. B., dam dae Rpecifirclie Gewicht in keiiier ersicht- 
lichen Reniehung zu irgend eineni der  ;rideren Werthe &elk  UebiE 
gens! scheint auch von Letzteren Ficli keiiier einer beetirnmten 
Oesetzmiiesigkeit unterruordnen. 

178’ 



T
ab

el
le

 I
. 

A
n

sb
en

te
 a
n 

P
re

ee
ea

ft
 a

ne
 v

er
ec

h
ie

d
en

en
 H

ef
en

: 

1 A
lte

r 
H

er
ku

nf
t 

be
im

 
de

r 
H

er
e 

Ze
rro

ib
a 

in 
Ta

ge
n 

11
 

2 
Fr

is
ch

 
3 3 5 1 2 2 1 I 2 3 

A
i

l
 

i
2

 
A

l
l

 
A

 
, Fri

sc
h 

B.
 P

al
e 

A
le

 I 
Fr

is
ch

 
I

1
 

B.
 M

ild
 A

le
 

B.
 M

ild
 A

le
 

B.
 M

ild
 A

le
 

3 4 
'

7
 

1 4 2 2 3 

i u
sb

eu
tc

 
?r

o 
lO

O
g 

H
ef

e 
cc

m
 

68
 

87
 

65
 

27
 

20
 

42
 

40
 

41
 

27
 

50
 

25
 

43
 

37
 

25
 

30
 

40
 

11
 

21
 

31
 

33
 

26
 

31
 

34
 

34
 

35
 

50
 

30
 

35
 

32
 

31
 

Sp
ec

. 
G

ew
ic

ht
 

de
s 

Sa
fte

s 

10
36
 

10
31
 

10
51
 

10
50
 

10
52
 

10
13
 

10
45
 

10
37
 

10
85
 

10
48
 

10
23
 

10
45
 

10
71
 

10
72
 

10
72
 

10
49
 

10
80
 

10
78
 

10
60
 

~ 
10
73
 

1O
iO
 

10
56
 

10
59
 

10
60
 

10
66
 

10
65
 

10
74
 

10
7G
 

10
72
 

-
 

H
er

ku
nf

t 
de

r 
H

ef
e 

B.
 M

ild
 A

le
 

B.
 M

ild
 A

le
 

B.
 M

ild
 A

le
 

B.
 M

ild
 A

le
 

B.
 P

al
e 

A
le

 

B.
 P

al
e 

A
le

 

B.
 M

ild
 A

le
 

B.
 P

al
e 

A
le

 

B.
 M

ild
 A

le
 

8
. M

ild
 A

le
 

B.
 M

ild
 A

le
 

B.
 M

ild
 A

le
 

B.
 M

ild
 A

le
 

B.
 M

ild
 A

le
 

A
lte

r 
be

im
 

Ze
rre

ib
en

 
in 

Ta
ge

u:
 

1 2 6 5 1 3 4 1 2 3 4 1 2 3 
Fr

is
ch

 
2 2 3 4 

~
.
 
_
.
 

hs
be

ut
e 

)r
o 

lO
O

g 
H

ef
e 0 23
 

43
 

37
 

I1
 

27
 

23
 

24
 

25
 

19
 

16
 

21
 

26
 

24
 5 19
 

28
 

29
 

12
 

cc
m

 

Fr
is

ch
 

0 
2 

I 
14
 

3 
~ 

13
 

4 
35
 

2 
33
 

3 
8 

3 1 
~ 

28
 

Sp
ec

. 
G

ew
ic

ht
 

de
s 

Sa
fte

a 

-
 

10
50
 

10
34
 

10
46
 

10
73
 

10
50
 

10
57
 

10
62
 

10
54
 

1 0
50
 

10
60
 

10
60
 

I0
43

 
10
40
 

10
55
 

10
45
 

10
50
 

10
63
 

10
46
 

-
 

-
 

-
 --

 
-
 

10
60
 

10
60
 

I0
50
 

10
65
 

10
72
 

-
 

-
 

D
ee

. 
O

ew
i 

H
er

ku
nf

t 
de

r 
H

ef
e 

B.
 M

ild
 A

le
 

B.
 B

itt
er

 A
le

 

B.
 P

al
e 

A
le

 

B.
 M

ild
 A
le

 
B.

 M
ild

 A
le

 

B.
 M

ild
 A

le
 

B.
 &

Id
 A

le
 

B.
 M

ild
 A

le
 

B.
 B

itt
er

 A
le

 

B.
 M

ild
 A

le
 

B. 
B

itt
er

 A
le

 

B.
 M

ild
 A

le
 

B. 
B

itt
er

 A
le

 
B

. M
il
d 

A
le

 
B.

 M
ild

 A
le

 
B.

 M
ild

 A
le

 
B.

 M
ild

 A
le

 
B.

 M
il
d-
Al
e 

ht
 d

er
 

A
lte

r 
be

im
 

Lr
re

ib
en

 
in

 T
ag

en
 

4 5 6 3 4 5 6 7 7 8 3 3 4 4 3 4 5 1 2 1 2 3 3 4 3 3 2 2 2 3 4 

'r
ea

m
8

 

hu
sb

eu
te

 
?r

o 
lO
Og
 

H
ef

e 
cc

m
 

15
 

32
 

32
 

30
 

13
 

31
 

27
 

30
 

33
 

23
 

37
 

23
 8 25
 

25
 

21
 

26
 

27
 

25
 

33
 

10
 

35
 

27
 

31
 

30
 

31
 

26
 

30
 

27
 

30
 

23
 

t 8
. 

G
ew

ic
ht

 
de

s 
' 

se
ft

es
 

sp
ec

. 

10
75
 

10
60
 

10
51
 

10
50
 

10
60
 

10
60
 

10
45
 

10
42
 

10
40
 

10
45
 

10
45
 

10
55
 

10
40
 

10
67
 

10
60
 

10
45
 

10
50
 

10
50
 

10
40
 

10
51
 

10
45
 

10
50
 

10
60
 

10
45
 

10
40
 

10
40
 

10
60
 

10
55
 

10
45
 

10
40
 

-
 

rn
 

4
 

4
 

0
 



277 1 

Beeiiglich der Ausbeute an Pressesft ist die Hefe A die er- 
giebigste, docb werden wir epiiter zu zeigen baben, dass der  Press- 
eaft aus dieeer Quelle ganzlich obne Einwirkung auf Zucker war, 
wabrend er eelbst in Folge von Selbetglbrung betrtichtliche Mengen 
Koblendioxyd lieferte. Allgemein wurden die grossten Ausbeuten 
mit solchen Hefeproben erzielt, die aus den GtihrungsgefBissen 2-3 
Stunden vor dem Zerreiben geschiipft waren. Dieee Zeit iet anch 
diejenige der Maximalthatigkeit bei der Mehrzahl der Preaseafte. 

Die folgenden Zablen mogen zur Erliiuterung dienen, wie die 
Methode ill praxi bei einer dem Durchscbnitt entsprechenden, erfolg- 
reichen Darstellung arbeitete. Aue 100 g getrockneter und gepresster 
Hefe wuxden 30-35 ccm Presssaft gewonnen. Das Gewicht dse 
zum Zer  eiben gebraucbten Sandes betrug 100 g und das  Gewicbt 
Kieselguhr, daa erforderlich war, urn die zerriebene Masse in eine 
f i r  das Preseen geeignete Consistenz zu bringen, ungefhhr 80 g. Dae 
specifische Gewicht schwankte zwiscben 1050 und 1060. Die Zeit, 
welche zum vollstiindigen Zerkleinern der  obigen Quantitat ge- 
trockneter Hefe natbig war, betrug newobnlicb 3'/1 Stunde. 

Die physikalischen Eigenschaften des Presssahes entsprecben 
genau den von B u c h n e r  ale charakteristisch angegebenen. Das  in 
dem Saft enthaltene proteolytische Enzym war sehr wirksam uiid 
bewirkte eine rascbe Verdauung der Eiweissetoffe in der Fliissigkeit. 

Gelcgentlich ereigiiet es sich, dass der Saft dem Puspressen 
aus  dem Kieselguhr-Scbwamm stsrken Widerstand entgegensetzt. 
Dies tritt am haufigsten bei nocL g m z  frischen Hefen ein, d. h. bei 
solchen welche aus den Gahrungsgefiissen heraasgeschopft und d a m  
direct zur Bereitung des Presssaftes verwendet wurden. Mit einiger 
Wahrscbeinlichkeit wird man diese Schwierigkeiten in Beziehung 
bringen diirfen zu ahnlichen , denen man bei Versuchen begegnet, 
den intracellularen Saft aus Organen oder Geweben auszupressen, 
welche dem lebenden Zustand noch mSglichst nahe sind. So giebt 
z. H. eine Leber, welche einem Hund irn Moment des Todes exstir- 
pirt und sogleich zerkleinert wird, selbet wenn man den Druclc auf 
tausend Atmospharen und mehr steigert , keiriert Saft, wiihrend eiue 
nicht 80 fiische Leber sicb ohne Schwierigkeiten auspressen ]!isst. 
Dass Kieselguhr die Faibigkeit besitzt, den Durchgitng gewisser Ei- 
weissstoffe aufzuhalten, ist leicht zu zeigen. Wir  fnitden z. B., dass Ei- 
Globulin von einem Kieselguhr-Schwmnrn fast giinzlicb ziiriickgehaltea 
wird, und daes sogar Albumin- und Serum-Protei'de his zu einem 
gewissen Grade zurickgehalten werden. Es ist deshalb nrizu~~ehmen, 
dass der Presssaft, welcher zu den folgenden Versuchen dieiite, i l l  

jedem Fal l  zwar weit entfernt war von dem Zustand, in welchem er  
in  der lebenden Hefezelle existirt, dass e r  jedoch andererseits seinen 
Lebensbedingungen naher war ,  als der Presssaft von B u c h n e r , zu 
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deseen Gewinnung Wasser beuutzt wurde; denn Wasser besitzt, wie 
wir weiter unten zeigen werden, eiue bestimmte Wirkung auf uneere 
Presssiifte. Wir  eahen uns also iii die schwierige Lage versetzt, 
deli Presseaft uoter Verhaltiiisseii , die seinen Lelieiisbediiigungen am 
niichsten kommen, durch das iibliche Verfahren des Auspreseens 
nicht gewinnen zu kaiiiieu. Unter diesen Umstjiiiden wird man seine 
Zuflucht wahrscheinlich ziiin Ceiitrifugireu nebnien miiasen, -aber 
dieses Verfahren ist iiusserst laugwierig, und wahreiid der Zeit, welche 
zu seiner Durchfiihrung erforderlicb wiire, durfte der Presssaft bereite 
seine Zusamniensetzung geiindert babeii. Trotzdem hoffen wir, bald 
iii der Lage zn sein, diese Schwierigkeiten zu besiegeii. 

E i g e n e o h a f t e i i  d e s  Z e l l -  P l a e m a s .  
Im Laufe unserer Uiitersuchiingen verwendeteii wir Hefen von 

fiinf verechiedenen Brauereieu, die mit A, B, C, D uud E bezeichnet 
werden sollen. Die ersten drei (A,  B und C) waren Brauereien im 
Londoner Bezirk, D eiue Brauerei im Siiden Euglauds uiid E eine 
der wenigen untergiihrigeu Brauereien dieses Lnndes. Die griissere 
Zahl unserer Experimente wurde wit Hefen von A uiid B augsstellt; 
die Hefen voii C, D uud E wurden nur zu 1 oder 2 Versuclien ge- 
braucht. 

Von Anfang an coustntirten wir, dass in pruktisch alleii Fiillen 
der  Hefepreeesaft freiwillig Gas entwickelte, sei es, dass er sich 
selbet iiberlassen blieb oder mit Zucker vermischt wurde. Uusere 
Resultate in letzterer Hinsicht erreichten oder iibertrafen engar in 
einigen Flllen diejeuigeri von B u c h  xi e r. 

Wir sshen uns jedoch bald der Thatsache gegentiber, dims die 
Auto- oder Selbst-Gahrung des Presssaftes zur Eutwiclieloiig eines 
betrlchtlichen Volumens Gas Anlass gab; dieses Voluiiieii iibertraf 
in manchen Falleii sogar dasjenige, welches aus derselben Merige mit 
Zucker vermischten Presssaftes eiitwickelt wurde. Diese Selbst- 
Giihrung ist anscheiaeud der Aufmerksamkeit B uc  h n e  r’s entgangen, 
welcher anf dieselbe nur gelegentlich in eiiier seiner Mittheilungen 
Bezug nimmt und fiir das yon dem Presseaft selbst entwickelte Gae 
in keinem seiner experimentellen Resultate eine Correctur angebracht 
zu haben acheiiit. Die Ausdehnung, in welcher diese Selbst-Gabrung 
Platz greift, iet aus  den Tabellen I1 und I V  (S. 2776 und 2777) zu 
erseheu. Bei einem Versuch z. B. gaben 100 ccm frischer Presssaft 
nicht weniger als 2.98 g oder 1500 ccm Eohlendioxjd. Dieee spoutaue 
Gmentwickelung tritt auch ein, wenn der Presseaft bei so niedriger 
Temperatur aufbewahrt wird, dam er  in festem Zustand bleibt. Aller 
Wahrscheinlichkeit nach verdankt dae Gas, welchea sich nach B u c h n  e r  
beim Erwiirmen der BZymasea entwickelt, dieeer Ursache seine Ent 
etehung. 
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Bei uneeren ersten Vereuchen bestimmten wir das Koblendioxyd, 
welches der Presesaft fiir sich oder nach Zusatz von Zucker ent- 
wickelte, durch Messen des Volumens geeiittigter Kochsnlz-Losung, 
welches von dem Gas verdriingt wurde; spliter aber bedienten wir  
une e h e r  Modi6cation von Hart's Methode der  doppelten Titration, 
bei welcher das Kohlendioxyd von einer Natriumhydroxyd-Lijsung 
absorbirt wird. Diese Bestimmungen wurden in  folgender Weise 
susgefiibrt: Die Menge Preessaft, welche fiir das Experiment bestimmt 
war  und zwischen 20 und 40 ccm variirte, wurde in einem kleinen 
E r l e n m e y e r - K o l b e n  von ungefiihr 150 ccm Capacitlit gebracht. 
Daa zu verwendende Antisepticum wurde zugesetzt uud dann die 
nijthige Menge reinen, trocknen Zuckers, die vorher abgewogen war, 
in dem Presssaft durch gelhdes Bewegen gelijst. Der  Kolben A 
(Figiir 1) wurde hierauf schnell verecblossen durcb einen Kautechuk- 

stopfen, der zweifach durcbbohrt war 
und rnit einem zweiten ahnlicben 
Kijlbchen (B) in Verbindung stand. 
Letzteres enthielt 50 ccm eiuer 10-pro- 
centigen Natronlauge und war  ebeii- 
falls rnit einem zweifach durcbbohrten 
Stopfen verschlossen. Durch eine der 
Bohrungen ffihrte das R8hrchen c, 
welches behuf:, Fernhaltung der atmo- 
spharischen Kohlenahre  vom Kolben- 
inhalt rnit Natronkalk gefiillt war. 
Dnrch die zweite Bohrung ging das 
Rohr  d ,  das in  die Fliissigkeit ein- 
tauchte und an einer Stelle zur Kugel 
aufgeblasen war, urn die alkalische 

Lijsung zn verhindern, nach A zuriick zu steigen, rnit welcbem das 
andere Ende des Rijhrcheus in  Verbindung stand. Das zweite Rohr e 
des Kblbchene A tauchte bis unter die Oberfliiche des PressssfteJ ein 
rind war wffbrend des Versuchs durch ein Stiickchen Gumrnischlauch 
und einen Glasstab verschlossen. Der ganao Apparat wurde dann 
in  einen Brutschrank gebracht und bei einer Temperatur von 25O 
erhalten. U m  das entwickelte Kohlendioxyd zu bestimmen, wurden 
10 ccm der Alkaliliisung mit dem gleichen Volurnen Wasser ver- 
diinnt und rnit einigen Tropfen Phenolphtalei'n vermischt ; daiiu wurde 
Normalsalzeiiure hinrugefiigt, bie die LBeung nahezu farblos erechien, 
und schliesalich mit l/lo-Normale&ure vollig entfiirbt. Bei dieaem 
Punkte  ist alles Aetzalkali neutralisirt und das  Carbonat in Bi- 
carbonat verwandelt; hierauf wurden wenige Tropfen Methylorange 
hinzugegelben und nunmehr mit N o r m a l a h r e  titrirt, bie die 
Fliiesigkeit achwach roth gefiirbt erschien. Bei Erreichung diesee 

Figur 1. 
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Punktes ist das  Bicarbonat viillig neutrdisirt; dnrch eine einfache 
Rechnung lhsst sich nunmehr der Betrag a n  Natriumhydroxyd in 
den 10 ccm Liisung finden, welcher durch das  entwickelte Gae in 
Carhonat verwandelt worden war. Hieraus ergiebt eich dann die 
Menge Kohlendioxyd, welche von dem Presssaft innerbalb 24 Stunden 
entwickelt wurde. 

Nach Ablauf von 48 Stunden wurde der  Apparat aua dem 
Brutschrank herausgenommen und 15 Minnten Kohlendiexyd-freie 
Luft bindurc hgeleitet, wahrend gleicbzeitig das Kiilbchen A erwhrmt 
wurde, um das geliiste Gas auszutreiben. 10 ccm der  alkalischen 
Liisung wurden dann, wie oben bescbrieben, titrirt und der Ge- 
sammtbetrag an entwickeltem Kohlendioxyd aus den Resultaten 
berechnet. Die Genauigkeit der angewandten Methode ergiebt sich 
aus den folgenden Zablen, welche bei Versuchen mit dem gleichen 
Presssaft unter identischen Bedingungen erhalten wurden: 

a) 35 CCID Preesssft gaben 0.244 g Koblendioxyd, 
b) 25 D 0.253 D n 9 

c) 25 n‘ 3 a 0.246 3 D 

Bei den Vereucben zur Ermittelung des Mengenrerhiiltuissee 
zwischen dem entstandenen Kohlendioxyd und Alkohol absorbirten 
wir das aus A entweichende Kohlendioxyd in 33-procentiger Kali- 
lauge, welche sich in einem M o h r’schen Kali- Apparat befand, 
nachdem das Gas  zuvor uber Cblorcalcium getrocknet war. Der bei 
diesen Experimenten gebildete Alkobol wurde durcb Destillation der 
Fliissigkeit und Ermitteluiig des specifischen Gewichts des Destillats 
bestimmt. Das der Dichte des Destillats entsprechende Gewicht 
ahsoluteri Alkohols wurde geeigneten Tabellen entnommen. 

Bei gewissen Versuchen war es erforderlicb, dae Kupfer-Reduc- 
ticinsverniogen des niit Zucker verrnischten Presssaftes vor urid iiach 
der Gahrung zu ermitteln. Dies geschah rnit Hiilfe der  Pavy’schen 
Methode, d a  es sich als unmoglich erwiea, mit Riicksicbt auf die 
gros-e Menge Arnrnoniak, welche das concentrirte Alkali aus den 
sticketofl haltigen Bestandtheilen des Presssaftes entwickelte, das 
genauere Verfabren voii F e h l i n g  anzuwenden. Die Pavy’sche 
Liisung wurde rnit reiner Dextrose eingestellt uiid die Mengen 
redocireriden Zuckers niit Hiilfe dieser Noi~niallosiing berechnet. 
Als Beispiel fiir die Genaiiigkeit dieses Verfahrens miichten wir 
anfiihreii, drrss wir bei eineiii Versucb, bei welchem eiiie 2.028 g 
reducirendem Zucker iiquivaleote Meilge Rohrzucker zu 20 cc1n Zell- 
saft hiiizugefiigt uiid die Mischung sogleich gekocht wurde, durch 
Titration mit der Pavy’schen Losung soviel Zucker fanden, als 2.162 g 
Dextrose entspricht. 
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Wenn wir Gelegenheit hatten, die optische Activitiit der Liisungen 
m bestimmen, bedienten wir uns des Halbachatten-Polarimeters mn 
S c h m i d t  & H a e n s c h .  

Controllversuche wurden in allen Fiillen angestellt; d. h., wenn 
wir den Betrag a n  Kohlendioxyd oder Alkohol bestimmten, der  von 
einem Presssaft aus Zucker erzeugt wurde, so wurde eine ent- 
sprechende Menge desselben Presssaftes unter identischen Bedingungen, 
aber  ohne Zusatz von Zucker, gepriift und das  entwickelte Gas, sowie 
d e r  entstandene Alkohol sorgfiltig nach denselben Methoden ermittelt, 
welche wir bei den Versuchen unter Zusatz von Zucker anwendeten. 
Die zugefiigten Antiaeptica batten den Zweck, eine miigliche Ein- 
wirkung der Hefezellen oder anderer Mikroorganismen zu verhindern. 
Die  Art des Antisepticurns richtete sich nach dern Versuchsobject, 
doch wurde. in allen vergleichenden Experimenten das  gleiche 
Antisepticum und in gleicher Menge genommen. Die hauptsachlich 
verwendeten Antiseptica waren Natriumarsenit, Toluol und Thymol, 
alle in dern Verhiiltniss 1 : 100. 

Bei unseren ersten Versuchen wendeten wir 40 pCt. Rohrzucker 
an, eine Concentration, welche such B u c h n e r  zuerst f i r  die girustigste 
hielt; spiiter reducirten wir die Zuckermenge auf 10 pCt., da wir 
fanden, dass bei dieser concentration die Wirkung eine griissere 
war. I n  der That  schien der grossere Betrag a n  Zucker einen 
verzogernden Einfluss auf die Thatigkeit des Presssnftee auszufiben. 

D i e  e r h a l t e n e n  R e s u l t a t e .  
I n  Tabelle 11 stellen wir die Resultate einiger unserer Versuche 

zusammen , bei welchen das  entwickelte Gas durch Verdriingung von 
Kochsalz-Liisung gemessen wurde. Das Gasvolumen ist in dieser 
und den folgenden Tabellen auf 100 ccm Preassaft umgerechnet, ob- 
wohl die thatsachlich verwendete Quantittit Saft regelmassig entweder 
25 ccm oder 40 ccm betrug. 

Man bemerkt, dass in nahezu jedem Fall durch die Selbst- 
Giihrung des Presssaftes mehr Gas  erhalten wurde, als wenn die 
Gahrung in Gegenwart von Rohrzucker For sich ging. Dies t ra t  
regelmassig ein bei den Presssaften aus den Hefen der Brauereien 
A, C und D ; in wie weit dieses Ergebniss dem besonderen Charakter 
der Hefen oder der hohen ZnckerConcentration zuzuschreiben ist, 
sind wir gegenwartig no& nicht i n  der Lage, zu sagen. Ein anderer 
beachtenswerther Punkt  ist der grosse Unterschied in der Wirksam- 
keit des Presssaftes aus verschiedenen Hefeproben. W i r  beobachteten 
diese Thatsache bei allen unseren Experinlenten, aber e s  ist uns 
nicht mijglich, dieselbe zu irgend einer physikalischen Eigenschaft 
des Presssaftes, z. B. seiner Dicbte, in Reziehung zu bringen. Be- 
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rnerkenswerth ist ferner, daes bei weitern der griiesere Theil der 
Einwirkiing nach 24 Stunden zu Ende ist; nach dieser Zeit trst 
entwedor iiberbanpt keine oder nor noch eine geringe Zunahme den 
entwickelten Kohlendioxyd-Volumens ein. Auch dies gilt f ir  die 
Mehrzahl unserer Versucbe, wie aus den folgenden Tabellen ersicht- 
lich ist. 

T a b e l l e  11. 

V o l u m e i i  d e s  von P r e s s s a f t e n  a u s  v e r s c h i e d e n e n  H e f e n  
e n t w i c k e l t e n  K o h l e n d i o x y d s  m i t  u n d  o h n e  Z u s a t z  v o n  

- 

Herkunft 
der Heie 

A *  
A *  
A '  
A *  
A *  
A *  
A *  
A * *  
A * *  
A * *  
A 
c *  
c * *  
c *  
A *  
A *  

A t * ;  

Alter 
er Hefe nac1 

dem Ein- 
sammeln 

F r i d  
1 'Tag 

2 Tage 
Frisch 
Frisch 
1 Tag 
1 Tag 

2 Taue 
Frisch 
3 Tage 
Frisch 
5 Tsge 

1 Tag 
1 Tag 

3 Tage 
7 Tage 
1 Tag 

R o  h r z  u c  k e r .  
~___  _____ ___ 

Kohlendioxyd aus 100 ccm Presssalt 

Nach 24 Stunden j Nach 48 Stunden 
___ 

I 

Fiir sich 1 1 Fhr sich 
ccm 1 rcm I rent 

! I 
510 I 2sn 
240 808 
133 ~ 1G4 
308 186 
4a 1 328 
285 1 2i0 1 28.5 
162 I 84 162 
Y90 ' 231 
90 1 170 

s.30 I 180 
540 1 100 

120 ! 200 

760 1 560 
9110 1 2165 
280 220 

160 I 200 
I 

j - 
ti5 ' I 

- _.- 

Hit 40 pCt 
Zocker 

crm 

472 - - 
324 
340 
310 
150 
290 

592 
- 
- 
- - 
- 
- - 
- 

1 als Antisepticum verwendet. * Toluol 

t 
* * Natriumarsenit 

Bei diesem Vercuch wurden 10 pCt. Rohnucker zugesetzt. 

Wir untersuchten auch die Wirksamkeit yon Saften, welcbe bei 
verschiedenen Pressungen geworinen waren, nacbdem , den Anweisun- 
gen B u c h n  e r's gemiiss, nach jeder Pressung dem Presskuchen Waseer 
eugefiigt war. Die Resultate siiid in Tabelle 111 gegeben, aus wel- 
cher ersichtlicb ist, dass keiiie bestirnmte Beziehung zwiscben der  
Menge des entwickelteu Gases und der Art  des Pressens besteht. 
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Herkunft 
der 

Hefe 

I. Preseung 11. Pressung Gemischtepreasung 
Alter __- ____ - -- ___ 
der Mit Mit 

Hefe Farsich 
Zucker Zucker 

ccm 

2 Tege ! 1 A 6 Tage 
C 2 Tage 

- 
A 

__ 

B 

__ 

B 

- - 450 280 240 320 
20 240 110 ig i:: 1 1;; 80 40 210 - 140 - 

200 10) 160 
305 170 390 250 

A 1 Tag 225 145 430 
A 1 Tag I 240 200 3UO 

935 
352 

_ _  
0 pUt. 
hcker 

K - 
- 
- 

0.395 
0.280 
3.870 
3.770 
4.4 10 

1.370 

4.040 
3.390 

__ 

- 
__ - 

kH,"Ft 
der 

Hefe 

Entwickeltas Gas pro 100 ccm Presssaft 

Alter Nach 24 Stuuden I Nach 48 Stundeu 
der _ _ _ ~ _  

Hefe Fiir sich,iucke; I 5  PCt 

- -- 
j pCt. 110 pCt.'l5 pet.. 
hcker Zucker JZucker 

Frisch 
1 Tag 

2 Tage 
3 Tage 
Frisch 
1 Tsg 
2 Tage 
3 Tage 
6 Tage 

____ 

0.215 
0.105 
0.930 
1.145 

0.145 
0.015 
0.445 - 

3.550 I 5.060 
3.5'30 1 4.600 
3.920 5.300 
2.480 6.600 
- 1 1.950 

- 
4.050 
3.970 
3.300 
3.720- 

- 
3.G0 
3.860 - 
3.230 

1.705 
1.770 
1.480 
1.310 
O.Yi'0 
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T i t b e l l e  111. 
K n h l e n d i o x y d ,  b e i  r e r s c h i e d e n e n  P r e s s u n g e n  nach 

24 S t u n d e n  e n t w i c k e l t .  
( D i e  R e s u l t n t e  s i n d  a u f  100ccin P r e s s s a f t  b e z o g e n ;  i n  

a l l e n  F i i l l e n  w u r d e  Toluol a l e  A r i t i e e p t i c u m  v e r w e n d e t . )  

E i n f l n s s  d e s  A l t e r s  d e r  H e f e  a u f  d i e  W i r k s a m k e i t  d e s  
P r e s e  s s f t  e s. 

In der  Tabelle IV gebeii wir einige unserer Resultate in Bezng 
auf den Einfluss des Alters der  Hefe, d. h. der  Zeit, welcbe zwischen 
der  Eineammluiig der Hefe in der  Brauerei und dew Preseen und Zer- 
reiben verstrich, auf die Wirks:imkeit de9 erbaltenen Zellplasmas 
wieder. Dieselbe Tabelle zeigt auch in gewiseem Grade den Einfluss 
der  Zockerconcentration auf drrs Voiurneu des entwickelten Gases. 

E i n f l u s s  d e s  A l t e r s  d e r  H e f e  a u f  d i e  W i r k s a m k e i t  d e s  
T a b e l l e  IV. 

P r e see  a f  t ee. 



Es iet ersichtlicb, dass die Resultate sehr schwankende sind, dsae 
aber  beziiglich der Wirksamkeit des Presssaftes die allgemeine Ten- 
denz besteht, dass die Oiihrkraft bis zu einem gewissen Punkte  mit 
dem Alter der Hefe steigt, wobei das Maximum utigrftibr am 3. oder 
4. Tage nach dem Einsarnrneln erreicht wird. Auf die Erreichnng 
de0 Maximums folgt dann ein sehr schnelles Abnehmen der Wirksam- 
keit des Preessaftes. Die Schwankungen in  dem Retrage der Selbst- 
giihrung sind nicht 00 gr008, aber  auch bier beBteht die Tendenz, 
derselben Richtung ZD folgen. Die Resultate sind aus den Diagram- 
men der Figg. 2 u. 3 (S. 2779) zu entnehmen, von welchen das Erstere die 
Selbstgiihrung und das  Letztere die Gahrung in Gegenwart yon Zucker 
erlautert und zwar in  beiden Ftillen sowohl unter Miteinrechnung des 
bei der Selbstgiihrung entwickelten Gases, als auch nach Abzug des- 
selben von der Gesammtsumme. 

Die Thatsache, dass die Wirksamkeit des Presssaftes mit dem 
Alter der  Hefe bis zu einern gewissen Punkte zunimmt, ist eine Um- 
kehrung dessen, was B u c h n e r  und andere Beobachter auf dem Con- 
tinent hei den untergahrigen Hefen festgestellt halen. 

E i n f l u s s  d e r  A u f b e w a h r u n g .  
Wird der Presssaft bei oder unterbalb der Temperatur des Gefrier- 

punktes aufbewabrt , so nirnmt der Umfang der Selbstgiihrung, sowie 
auch die Zucker-zersetzende Kraft rasch ab. Der  Betrag, in welchem 
dieser Verlust der Wirksamkeit eintritt, ist aus Tabelle V ersichtlich. 

T a b e l l e  V. 
E i n f l u s s  d e s  A l t e r s  a u f  d i e  W i r k s a r n k e i t  d e s  P r e s s s a f t e e .  
_--- - -- ~ _ _  - 

Entwickeltes Gas pro 100 ccm Prosssaft I I  
I 'Nach P1-sthdigem Nach 46-stiindigem Herk'Jnftl Alter 

der I der 
Friech dargestellt 1 Stchcn bei - 4o ~ Stehen bei - 4 o  

- - - ___ 

Here 1 Hefe lP i r  .i.."::~~~~.:.ichIM~~~~~"~..r sich 1 Zucher lopCt' 

B I 5 Tage I 0.93 1 1.77 1 0.49 1.33 1 0.23 ~ 0.29 
B 2 Tage 0.63 0.66 0.54 0.63 0 3 7  0.35 

E i n f l u s s  d e r  Z u c k e r c o n c e n t r  n t '  ion .  
W i r  haben eine Reihe von Versuchen nusgefiihrt, urn die giin- 

stigste Concentration des Zuckers zu bestimmen ; die Resultate sind 
in der folgenden Tabelle VI niedergelegt. Aus derselben ist ersicht- 
lich, dass die kleineren Zuckermengen (5 - 10 pCt ) die. giinstigsten 
Resultate geben, wahrend grossere Quantitaten Zncker die Einwirkung 
merklicb vedangsamen; mit anderen Worten: Aus dem Presssaft + 
Zucker erhalt man weniger Gas, als aus dem Presssaft allein. Dieser 
Umstand erklart wahrscheinlich bis zu einem gewissen Grade die Resul- 
tate , welche wir bei iinseren ersten Versuchen , bei welchen 40 pCt. 
Zucker verwendet wurden, erhielten (vergl. die Tabellen I1 und HI). 

?2 P R I = /  E 
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Fignr 2. 
Einfluse dea Altera der Hefe auf die Selhtghhrunp;. 

Nach 48 Stnnden. 

~~~ ~ ~ 

Alter der Hefe in Tagen. 

Figur 3. 
Eininsa dee Alters der Hefe auf die Wirksamkeit des Preassaftes. 

Nach 48 Stunden. 

Alter der Hefe in  Tagen. 
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5 
ICt. 

Einige der  vorstehend aufgefiihrten Resultate sind ebenfalls aus  
den Diagrammen der Figur 4 zu entnehmen. I n  Tabelle V I  sind 
auch einige unvollstandige Versuchsreihen mit aufgenommen, welche 
eicb auf Presssiifte aus untergahrigen und anderen Hefen beziehen. 

Figur 4. 
Einfluss rerschiedener Zuckerconcentrationen auf das eotwickelte Gnsvolurnen 

10 15 5 10 1.1 I 5 i 10 15 I B 1 10 15 
pct. pCt.,pCt. pct. pct. pCt.'pCt. pct. pct. pct. pct. 

t 
On 

E 
P 

t'rocente Zucker. 
a. nach 48 Stdn. (uncorrigirt); a' corrigirt beziigl. der Selbstglhrung, 

E i n f l u s s  v e r s c h i e d e n e r  Z u c k e r a r t e n .  
Urn festzustellen, ob die Art des zugesetzten Zuckers irgend wel- 

&en Einfluss auf den Betrag a n  entwickeltem Gas ausiibt, wurde eine 
Serie W I I  Yersuchen mit Robrzucker, Dextrose, Maltose und Liivu- 
lose bri verschiedenen Concentrationen angestellt, woLei fiir jede Ver- 
suchsreihe derselbe Presssaft verwendet wurde. Die gewoniienen 
Resultate zeigt Tabelle VII. Aus derselben ergiebt sich, dass, im 
Qanzen genommen, aus dem Rohrzucker mehr Kohlendioxyd erlinlten 
wird, als aus irgend einem anderen Ziicker. 

T a b e l l e  VII. 
E i  n f l  u s s  v e r s  c h i e d  e n  e r  Z u c  k e  r. 

b. n 94 * ( * ); b' n n z >> 

= 

B er- 
kunft 
der 

Hefe 

- 
B 
B 
B 
B 
n 
> 

Alter 
der 

Hefe 

6 Tage 
3 Tage 
4 Tage 
1 TPg 
3 Tago 
4 Tag0 

Far 
sich 

K - 
0.71 
0.71 
0.37 
1.37 
1.34 
0.48 



E i n f l n e e  d e r  T e m p e r a t u r .  
W i r  haben verscbiedene Vereuche angeetellt, urn die der Wirkung 

Ale ein Beispiel 

Der  Presssaft wurde in der iiblichen Weiee mit 10 pCt. Rohr- 

des Preeesaftes gtinstigete Temperatur aufzufinden. 
der eniel ten Resultate diene Folgendee: 

zucker vermischt. Dann ergaben eich: 
bei Oo 0.41 g Kohlendioxyd in 48 Stunden 
* loo 0.83g > n 4 8  w 
* 25O 1.05g w t 48 

a70 i.17g n 48 3 

Die hahere Temperatur ecbeint demnach die Wirkeamkeit dee 
Presssatlee en vergraesern. 

E i n f l u s e  v e r e c h i e d e n e r  A n t i s e p t i c a .  
E e  erscbien von Wichtigkeit, den Ein6uee verschiedener Anti- 

eeptica auf die Wirkeamkeit des Preseeaftes feeteuetellen ; wir habeo 
deshalb eine Reihe von Bestimmungen auegeffihrt, bei welchen wir 
die verecbiedenen antieeptischen Mittel bei der gleichen Probe Prees- 
eaft verwendeten. Die gewonnenen Resultate laseen sich aue Tabelle 
VIII entnehmen. 

T a b e l l e  VIII. 
E i n  f l  u se r e  r e c  h i ed  e n  e r  A n t i  s e p tica. 

- - . __ .. - __  _ _  __ 
Bus 100 ccm Presssaft entwickeltas Gas 

Nach 24 Stunden I Nach 48 Stunden 
.._ - ____ _______- 

~- 
dm 

Befe Hefe 

I I 

I 1  
* Dieaer Versuch wurde ohne Zusatz von Zucker ansgefiihrt. 
t Bei diesen Versuchen waren 10 pCt. Zncker zugwtzt. 

Die Antieepticn wurden in  dem Verhiiltniss 1 : 100 eugefiigt, mit 
Ansnahme dee Thymols, von welchem eine kleine Menge gepulverter 
Substanz in dae KZilbchen gethan wurde. Ale Formalin diente e b e  
Lasung von 1 Th. Formaldehyd in  2000 Th.  Waseer, welche im Ver- 
hgltniss von 1 : 100 angewendet wurde. 

Bei dem ersten der mitgetheilten Versnche wurde der Eiofluse 
der Selbstgiihrung etudirt; bei den ubrigen drei waren in  jedem Fall 
10 pCt. Zucker vorhanden. Es iet ersicbtlich, dass Natriumarsenit 
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Altar 
der 

Hefe 

3 Tage 
2 Tage 
2 Tage 
2 Tage 

, 2 Tage 
3 Tage 

und Formalin die Wirksamkeit dee nicht mit Zucker versetzten Press- 
saftes in geringem Maasse zu erhohen scheinen; aber in Gegenwart 
von Zucker widersprechen die Resultate einander sehr. Die Hefen, 
aus welchen die Presssafte gewonnen wurden, waren von verschiede- 
nem Charakter, und aucb die Ausbeute an Presssaft war in jedem 
Falle eine andere. Dies ist wahrscheiulich von grosserem Einfluss 
nuf die Resultate gewesen, als die Natur des einzelneu Antisepticurns; 
indeesen sind in dieser Beziehung noch weitere Forschungen noth- 
wendig. 

E i n f l u s s  d e r  F i l t r a t i o n .  
Um festzustellen, ob die Filtration durch C h a r n b e r l a n d -  und 

B e r k e f e l d - F i l t e r  Bberhaupt einen Einfluss auf die Wirksamkeit des 
Presssaftes ausibt, bezw. welcher Art dieser Einfluss ist, wurde eine 
Reihe von Versuchen mit verschiedenen Presssaften durcbgeftihrt, bei 
welchen die gasentwickelnde Kraft derselben vor und nach dem Fil- 
triren genau controllirt wurde. Thymol wurde in jedem Ful l  als 
Antisepticum verwendet. Die Reaultate sind in Tabelle IX nieder. 
gelegt, aus welcher ersichtlich ist,  dass die Filtration zwar stets in 
betrachtlichem Maasse sowohl die Selbstgahrung, a ls  auch die Einwir- 
kung des Presssaftes auf Zucker herabsetzt, dass sie dieselben jedoch 
nienials ganz aufhebt. Diese Vermindercng der gaeentwickelnden 
Kraft ist von einer sehr betrachtlichen Abnahme des specifischen Ge- 
wichts der  Presssiifte begleitet. Diese Versuchsergebnisse stimmen 
mit denen von B u c h n e r  in Bezug auf dieeelbe Frage Gberein. 

T a b e l l e  IX. 
E i n f l u s s  d e r  F i l t r a t i o n  a u f  d i e  W i r ' k s a m k e i t  d e s  

P r e  s s s a f t e s .  
________ ____ ~~- ~ 

Aus 100 ccm Presssaft entwickeltes Gas 

Vor dem Filtriren 
vor 1 nach __ 1 

Spec. Gewicht ____ 
Nach dem Filtriren 

dem Filtriren Fiir sich ~ " $ ~ ~ ~ ~ * ~  F u r y  1 Zucker Mit 10 pct. 

K l g  8 

0.67 - 0.3 1 - - 0.48 0.65 0.00 0.10 
- - 0.18 1.56 0.25 0.54 
- - 1.23 0.83 0.1 1 0.43 

1055 1018 0.57 0.65 0.24 0.23 
1045 1030 0.25 1.55 0.24 1 1.17 

- - - 

Herkunft 
der 

Hefe 

* B  
B 
B 

* * B  
B 
B 

* 
len iibri 

8 8  

1 
R 
1 

nericlite d. U. chem. Gesellechalt. Jahrg. X X X l l l .  179 



E i n f l u s s  d e r  V e r d i i n n u n g .  
Fiir die Aufklarung der Wirkungsart des Presssaftes und des 

Stoffes, welcher die Gasentwickelung verursacht, erschien es wichtig, 
den Einfluss der Verdiinnung auf die Wirksamkeit des Presssaftes 
kennen zu lernen. Wie  oben erwiihnt, wurden alle Versuche in der 
Weise angestellt, dass die abgewogene Zuckermenge in dein Presssaft 
selbst gelijst wurde, sodass iiberhaupt kein Wasser zugefiigt wurde. 
Wenn nun die Wirkung der Presssafte rein enzymischer Natur war, 
so sollte eine massige Verdiinnung die Resultate nicht merklich beein- 
flussen; riihrte dagegen die Wirkiing der Presssafte von anderen Ur- 
saclien her ,  so musste sie in grijsserem oder kleinerem Maasse ron 
der Verdiinnung abbangig sein. Dern zii Folge fiihrten wir eine Reilie 
von Versuchen durch, bei welchen reines Wasser, physiologische Koch- 
salzliisnng (mit 0.75 pCt. Chlornatrium), ferner Wasser in Gegenwart 
von Zucker als Vwdiinnnng~mittel dienten. Die Versuche rnit Zucker 
wurden auf zwei Arten angestellt; entweder wurde der Zucker (10 pCt.) 
in iiblicher Weise dem Presssaft zugesetzt und h n n  Wasser bis zu 
der gewiinschten Verdiinnung hinzugefiigt (hierbei blieb also das Ver- 
haltniss Zucker : Presssaft constant), oder ea wurde rnit e h e r  10-proc. 
ZuckerlSsung verdiinnt, sodass das Verhaltniss des Zuckers zu dem 
(Jesammtvolumen ein constantes blieb. Die gewonneneii Resultate 
ergeben sich aus Tabelle X. Die Priifung derselben zeigt sogleich, 
dass die Selbstgahrung sowohl durch Verdiinnung rnit Waaser, als 
such mit Salzliisung stark beeinflusst wird. Wahrend die Zugabc 
schon des gleicben Volumens Wasser die Wirkung merklich verzii- 
gert, h e b t  d i e  V e r d i i n n u n g  m i t  d e m  d o p p e l t e n  V o l u m e n  W a s -  
s e r  d i e  G a s e n t w i c k e l u n g  p r a k t i s c h  auf. Rr i  Verwendung einer 
Salzlosung zeigt sich diese Wirkung nocli deutlicher. 

Bei der Gegenwart von Zucker ist die verzogernde Wirkung 
ebenfalls gut wahrzunehmen, specie11 wenn die Concentration des 
Zuckcrs mit der Verdiinnung abnimmt. In letzterem Falle ist der 
Einflnss der Verdiinnung ebenso deiitlich erkennbar wie bei der An- 
wendung oon reinem Wasser oder Salzlijsung. Wird die Starke der 
Zu&erlosung constant erhalten, so ist die Verzogerung ebenfalls be- 
trachtlich, jedoch nicht so gross wie in den anderen Fallen. 

Der  paralysirende Einfluss der Verdiinnuug auf die Wirksamkeit 
des Presssaftes steht rnit dem allgerneinen Verhalten der Enzyme 
unter ahnlichen Bedingungen in so grossem Widersprucb , dass der- 
selbe unserer Meinung nach einen schwerwiegenden Einwand gegen 
die Annabirie der Buchner’echen Enzym-Theorie bedeutet. Nachdem 
die obigen Versuche bereits abgeschlossen waren, wurde uns  bekannt, 
dass auch W r 6 b 1 e w s k i Verdiinnungsversuche rnit dem gleichen Re- 
sultzt auegefiihrt hat. 



_- 
I 

Her- Alter 

izFe Hefe 
kmft  der 

In Verbindung rnit der Frage nach dem Einfluss der Verdfinnung 
allf die Euzym-Wirkung mag erwtihnt werden, dass, als eine 6 Tage 
alte Presssaftprobe niit Rohrzuckerlosung auf 1 : 1000 verdiinnt wurde, 
50.5 pCt. des Rohrziickers invertirt warden, wabrend ein anderer, 
3 Tage alter Presssaft b e i e i u e r  V e r d h n u n g  von 1 : 100 eine Inrer- 
sioii von 79.5 pet .  des vorhandenen Rohrzuckers ergab. Dies bildet 
einen scharfen Gegensatz zu dern Einfluss der Verdiinnung des Press- 
sn.ftes auf die Production von Kohlendioxyd. 

~ _ _  - - - __ - - - ~ __  _ _ _  ~ 

Gas aus 100ccm Presssaft 

Nach 24 Stunden 1 Nach 48 Stunden 

Ftir sich diinnt diinnt diinnt Fir sich dimnt diinnt diinnt 

~- ~ _ _  _____ 

_ _ _ _ _  __ - ~ -  _ _ _ _ _  ~ . 

1 ver- ver- ver- ver- ver- ver- 

1;' 1 : 2  1:3 1 : 1  1 1 ; 2  I l a 3  1 
d L '  U 8 

V e r h f i l t n i s s  v o n  K o h l e n d i o x y d  zu A l k o h o l .  

Beziiglich der Frage, ob man es hier rnit einer wirklichen alko- 
boliscben Gahrung zu thun hiitte. war  es wichtig festznstellen, ob 
Alkohol und Kohlendioxyd in denselben Mengen wie bei der gewohn- 
lichen alkoholischen Gahrung producirt wurden, uud ob der Betrag 
an Zucker, der wtibrend des Versuchs verschwand, in irgend einer 
Beziebung zu dem gefundenen Alkohol und Kohlendioxyd stand. Wir  
stellten behnfs Aufklarung dieser Punkte eine grosse Reihe von Ver- 
suchen an; die Resultate einiger derselben sind in Tabelle XI aufge- 

179* 

A 1 Tag 

B GTage 

B 5Tage 
B 5Tage 

1.49 j 1.25 0.02 0.00 1.71 1.32 0.05 0.00 
0.83 0.54 - 0.97 - 0.58 - 
1.05 0.00 - 1.37 - 009 - 
1.22 0.99 1 0.31 0.07 - 1 - ~ - - 



fiihrt. Rei den Versuchen 1 bis 5 wurden die Alkohol- und Kohlert- 
dioxyd-Bestimrnungen Nit derselben Substanzprobe ausgefiihrt; bei 
den Versuchen 6 bis 15 wurden jedoch fiir die beiden Bestimmungen 
zwei verschiedene Giihrproben - unter gleirhen Redingurrgen und 
init dernselben Presseaft - angesetzt. Wir thaten Letzteres, uni bei 
den Alkoholbestimrnungen eine grossere Genauigkeit zu erzielen; das 
eutweichende G a s  konnte hierbei mit etwas Wasser gewaschen wer- 
den, welches nach und nach in das Destillirkolbchen gegeben wurde. 
Wenn beide Producte bei einern Versuch neben einander bestirnmt 
werden sollten, war Letzteres nicht angangig. 

Es ist aus der Tabelle ersichtlicb, dass der aus der Preese kom- 
rnende Saft irnmer betrachtlicbe Mengen Alkohol enthalt; wir fanden 
bei speciellen Versuchen, dase diese Mengen genau mit der 
Qnantitat Alkohol iibereinstirnrnen, welche in der Hefe noch euthslten 
ist, nachdern dieselbe, wie oben beschrieben, griindlich gewaschen und 
aosgepresst wurde. 

Werden Correcturen fiir die wahrend der Selbstgahrung des 
I'resssaftes erzeugten Mengen Alkohol und Kohlendioxyd angebracht, 
so ist das Verhaltniss zwischen dem ubrig bleibenden Alkohol und 
Kohlendioxyd sehr verschieden und entspricht nur in den Fallen, hei 
welchen ein besonders wirksarner Presssaft verwendet wurde, aun8hernd 
dem von Past  e u  r gefuudenen '). Bei schwacheren Presssaften scheint 
gar kein oder nur ein geringer Zusammenhang zwischen den Mengen 
beider zu besteben, wenn auch die Regel gilt, dass die Quant i t i i t  des 
Alkohols grosser ist, als diejenige des Kohlendioxyds. 

Man konnte glauben, dass die von u n s  ermittelten Mengen Alko- 
hol durch eine Ungenauigkeit der Methode zur Bestimrnung der bei- 
den Producte gefunden wurden ; das folgeiide Beispiel einer derartigen, 
doppelt ausgefiihrten Bestimmung zeigt jedoch , dass unser Verfdiren 
einer recht betriichtlichen Genauigkeit fahig ist. 

Entwidteltes Kohlendioxyd . . . . 0.327 g 0.337 g 
Entstmdener Alkohol . . . . . . 0.95 )) 0.95 )) 

Vcrgohrener Zucker . . . . . . 1.167 )) 1.158 \). 
Bei allen, oben mitgetheilten Versuchen tritt eine sehr be- 

merkenswerthe Thatsacbe zu Tage,  namlich die, dass die Menge an 
Zucker, welche verschwindet weit grosser ist, als diejeuige, welche 
- nach den fiir Alkohol oder Kohlendioxyd gefundenen Zahlen - 
thatsiichlicb vergohren wird. J e  genauer jedocb das Verhiiltniss 
zwischen den beiden Producten sich dem theoretiachen anschliesst, 
urn 80 geringer ist der Ueberscbuss an verscbwindendem Zucker. 

~ 

') Rohrzucker liefert 51.11 pCt. Alkohol und 49.42 pCt. Kohlendioxyd. 
Dextrose )) 48.55 )) >) * 46.95 >> 
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W i r  wurden hierdurch auf den Gedanken gebracht, dass cs 
irgend ein Bestandtheil des Presssaftes sein miichte, welcher eine 
correcte Bestimmung des Zuckers verhinderte; bei hierauf beziig- 
lichen Versuchen fanden wir indess, dass, wenn man dem Presssaft 
Zucker .hinzufiigt und d a m  die Wirksamkeit des Sakes durch 
Erhitzen zrrstBrt, hevor Gahrring eintreten konnte, nach der P a  vy ’- 
schrn Mrthode der volle Betrag an zugesetztem Zucker wieder- 
gefunden wird. 

Wir  unterwarfen auch das nnch der Gahrung hinterbleibende 
Product der Spaltung mit sehr verdiinnter Siiure. in der Absicht, 
irgend welche hydrolysirbare Verbindung, die ails den Bestandtheilen 
des Presssaftes und dem verschwundenen Betrage an Zucker hatte 
entstehen kijnnen, wieder zu spalten, erhielten jedoch kein Resultat : 
Die reducirende Rraft vor und nach der Behaudlung mit Saure 
bleibt die gleiche. Der  Zucker ist deshalb anscheinend nls solcher 
verschwunden und nicht lediglich durch die gewohnlichen Reagentien 
uiinachweisbar geworden. 

Vorliiufig miissen wir uns darauf besrhriinken, diese sehr 
interessante Tbatsache festzustellen; bei dern gegenwartigen Stand 
der Versuche scbeint es uns noch zu friih zu sein, irgend welche 
theoretischen Folgerungen aus derselben zu ziehen. Nur der folgenden 
Verniiithuiig behufs dieses merkw iirdigen Verschwindene miichteii wir 
Raum geben: Wahrend des Lehens der Hefe wird Zucker vom 
Organismus derselben aufgenommen iind zu Kohlendioxyd und 
Alkohol umgesetzt. I m  Speciellen vollzieht sich dieser Process 
wahrscheinlich in 2 Stufen : 1. findet ein Auf bauen und Incorporiren 
der Ziickermolekiile durch die lebensthatige Hefe statt (Anabolismus), 
und 2. tritt eiu Auseinanderfallen dieses complicirten Materials in 
einfachere Prodiicte ein, von denen Kohlendioxyd und Alkohol die 
regclmassigen und wesentlichen Bestmdtheile sind (Katabolismusj. 
Kiinnte es nicht sein, dam nnch dem Auspressen des Zellsaftes die 
gleiche Reihe von VorgWngen sich abspielt, wenigstens in dem 
Zeitraum , in welchem der leicht veranderliche und instabile Zell- 
saft in einem Zustand verharrt, welcher annahernd niit dernjeuigen 
identisch ist, in welchem er  sich in der lebenden Zelle befand? 
Erscheint diese Hypothese annehmbar, so liesse sich die wechselnde 
Wirksamkeit des I’resssaftea wenigstens theilweise wie folgt erklaren: 
Es sei X eiu hjpothetischer Protoplasma-Bestandtheil der Zelle, der 
sic11 mit dern Zucker zii verbinden vermng. Die Processe, welche 
sich i i i  dem ausgepressten Zellsaft - in welchem X noch vorhanden 
ist - abspielen, konnten daun vielleicht die folgenden seiu : 

a) Bei der Selbst-GLhrung, nach dem Auspressen dvs Saftes, zer- 
setzt sich continnirlich die wahrend des Lebens der Zelle ent- 
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standene Zucker-X-Verbindung und liefert Kohlendioxyd und 
Alkohol. 

b) Bei dem Verscbwinden des Zuckers schreitet die Bildung der 
Zucker-X-Verbindung bis zu einem gewissen Punkte  vor, der 
abhangig von der Wirksamkeit des Presssaftes ist, aber die 
Zersetzung dieser Verbindung erreicht ibr Ende, bevor die ganze 
Zuckermenge in Form yon Kohlendioxyd und Alkohol in 
Freiheit gesetzt wurde. Bei einem sebr wirksamen Presssaft 
k:mn man sich nun vorstellen, dass dieser Process sich so lange 
rollzieht bis praktisch die siimmtlicbe Zucker -X -Verbindung 
zerlegt worden ist. Bei einem schwachen Presseaft findet der 
Aufbau-Process schueller, als der Abbau-Process stntt und 
dem zu Folge bleibt, wenn die Thatigkeit TOD X aufhort, ein 
Ueberscbriss an Zucker in Gestalt der Zucker-X -Verbindung in 
der Losung. 

Wir setzen unsere Versuche mit dem Hefezell-Plasma fort und 
hoffen , unsere weiteren Resultate der Gesellschaft zur gegebeneii 
Zeit mittheilen zu k h n e n .  Inzwischen ist es  vielleicht angebracht, 
die bisher ron uns gewonnenen Resultate kurz zusammenzufassen. 
Dieselben scheinen uns bisher nicht zu einer Erkllirung des Processes 
auf Grund der Enzym-Theorie zu fiihren, soridern eher zu einer 
solcben, welche sicb auf das  Pbanomen der Lebensthatigkeit des 
Hefezell-Protoplssmas StiitZt. 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

Die obergahrige Hrfe der englischen Brauereien liefert bei 
geeigneter Behandlung einen Zellsaft , der die voriibergehende 
Fiihigkeit besitzt, Zucker in Alkohol nnd Koblenshure zu zer- 
legen. 
Der  Betrag an von einem wirksamen Presssaft entwickelten 
Gas iet ebenso gross oder grosser, als der von B u c h u e r  er- 
mittelte. 
Der  Zellsaft, wie er von uns erhalten wurde, erleidet eine sebr 
betrachtliche Selbst-Qahrung ; die Letztere iibertrifft in einigen 
Fiillen diejenige, welcbe eine Mischung desselben Presssaftes mit 
Rohrzucker aufweist. 
Eine massige Verdiinnung (1 : 2) mit Wasser oder phyeiologi- 
scher Kochsalz-Losung hebt praktiech die geaammte Glbrthatig. 
keit des Presssaftes auf. 
Nur bei einem sebr wirksamen Presssaft ist das  Verhaltniss 
yon entstandenem Alkohol zum Koblendioxyd anniibernd das- 
selbe wie bei der gewijbnlichen alkoholischen Gahruug. 



6 .  Liisst man den Zellsaft auf Zucker - Rohrzucker oder Dextrose - 
einwirken , so ist die verschwindende Zuckermenge erheblich 
grikmer, ale diejenige, welche zur Production von Kohlendioxyd 
und Alkohol verbraucht werden konnte. 

T h e  ,Tenner Institute of Preventive Medicine, 
L o n d o n ,  J u n i  1900. 

461. Emil  Fieoher: Beriohtigung. 
(Eingegangen am 4. August.) 

Der von mir kirzlich als neu besohriebene p - 0 x y d i p  h e n y  1 h a r n s  to  f f 
(diese Berichte 33, 1701) ist bereits auf etwes anderem Wege von Auwers ,  
T r a u n  und W e l d e  (diese Berichte 32, 3308) dargestellt worden. 

Das Versehen rfihrt daher, dass meine Arbeit vor der Publication von 
Auwers  Ende November 1899 bereits abgeachlossen war, und dass bei der 
durch %ussere Umstiinde verzcgerten ersten Verbffentlichung, wclche am 
1. M ~ z  d. J. in der Berliner Academie erfolgte, das Register der BericLte 
noch nicht orschienen war. Ohne dieses ist e8 aber kaum mbglich, eine solche 
einxelne ond onwichtige Verbindung in der L teratur zu finden. 

B e r i c  h t i g u n  g e n .  
Jahrg. 33, Heft 10, S. 1630, 2. 23 v. 0. muss Formel I lauten: 

I (  
Jahrg. 33, Heft 14, 9. 2267, Z. 5 v. 0. lies: .€I 11.48(< statt aH 10.48.. 

A. \V. Scl iade’s  Biiclidruckerri i i i  Ber in N., Srhulzendnrferstr. 26. 


