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Nach dem so unerwartet plötzlichen Ableben des Herausgebers und 
Begründers dieser Zeitschrift wurde ich von dem Verlag um meine 

Ansicht über die zweckmäßigste Art der Fortführung derselben an
gegangen. Bei einer persönlichen Aussprache mit Herrn Dr. T h o s t 
kamen wir zu der Auffassung, daß es sicher schade wäre, wenn das 
mit so großem Eifer und Umsicht ins Leben gerufene W erk des Prof. 
K ossow icz  nicht weitergeführt und die vielen Fäden, durch die er es 
mit einer bereits stattlichen Anzahl von hervorragenden Forschern zu 
verknüpfen verstanden, für immer zerrissen bleiben würden. Der Krieg 
hat dies letztere allerdings schon in erheblichem Maße besorgt und der 
von dem edelsten geistigen W ettstreit beseelte Freundschaftsbund der 
Völker und Nationen, von dem K o sso w icz  in seiner Einführung im 
Jahre 1912 sprach, dürfte in sehr weite Ferne gerückt sein.

Gleichwohl besteht begründete Hoffnung, daß gerade an dem weiteren 
Ausbau der angewandten Mikrobiologie noch genügend geistige Kräfte 
sich betätigen und die Ergebnisse ihrer Untersuchungen auch gern dieser 
Zeitschrift anvertrauen werden. Da die land- und forstwirtschaftliche 
Biologie weitgehende Förderung durch das Beich, sowie die einzelnen 
Bundesstaaten und landwirtschaftliche Vereinigungen erfahren hat, fehlt 
es auch nicht an Organen, in denen die Forscher auf diesem Gebiete 
ihre Mitteilungen niederlegen können. W eniger günstig liegen die Ver
hältnisse bezüglich der technischen Biologie, die jenen staatlichen starken 
Rückhalt nicht hat und an unseren Hochschulen noch .so gut wie gar 
nicht vertreten ist. Es bestehen zwar eine Anzahl Fachzeitschriften, 
die auch wissenschaftliche Veröffentlichungen bringen, aber im übrigen 
doch mehr für den Praktiker bestimmt sind. Eine Zeitschrift, welche 
wissenschaftliche Arbeiten aus verschiedenen Gebieten der technischen 
Biologie bringt, dürfte daher gerade den Mikrobiologen nützlich erscheinen, 
zumal wenn die dazugehörigen Hilfswissenschaften, wie die Systematik



der Mikroben, die dringend einer nachhaltigen Pflege bedarf, weitgehend 
berücksichtigt werden.

Da in den technischen Betrieben neben den pflanzlichen auch 
tierische Mikroben eine oft bedeutsame Holle spielen, ja  ihre Züchtung 
geradezu zur Hauptaufgabe werden kann, ist es angezeigt, das bisherige 
Programm der Zeitschrift diesbezüglich zu erweitern.

Andere neue Arbeitsrichtungen, wie die Züchtung von fettbildenden 
Mikroben, werden ebenfalls einen größeren Baum beanspruchen.

Die großzügige Organisation des Referatenwesens, wie es von den 
führenden chemischen Zeitschriften geplant ist, dürfte auch unserer Zeit
schrift zugute kommen. •

Zweckdienlich erscheint auch eine Organisation, die eine Bestands
aufnahme der vorhandenen Sonderabdrücke zum Zweck des gegenseitigen 
Ausleihens ins Auge faßt. Es könnte auf diese Weise eine lebhafte 
gegenseitige Förderung erreicht und ein mehr oder weniger brach liegender 
Literaturschatz nutzbringend gemacht werden schon zu Lebzeiten des 
Besitzers, s ta tt wie bisher erst nach seinem Tode, wenn die Antiquariate 
die Nachlaß Verzeichnisse bringen.

So lange wir in Deutschland keine Zentrale für lebende Mikroben
kulturen haben, die auch in der Lage ist, zur Vorlage kommende 
Mikroben zu identifizieren mit schon beschriebenen, was dem einzelnen 
Forscher zumeist unmöglich ist — Vorschläge zu einer solchen sind infolge 
unbegreiflicher Kurzsichtigkeit nicht verwirklicht worden — , ist das 
Mikrophotogramm ein unerläßliches Hilfsmittel zur Verständigung, von 
dem mehr wie bisher in dieser Zeitschrift Gebrauch zu machen sein wird.

Mit der Darlegung dieser Gesichtspunkte hoffe ich die Fortführung 
dieser Zeitschrift genügend begründet und auch angedeutet zu haben, 
weshalb ich mich zur Herausgabe derselben entschloß.

Auch die Änderung des Titels in „Zeitschrift für technische Biologie“ 
werden die vielen alten und hoffentlich auch zahlreichen neuen Freunde 
nach dem Gesagten begreiflich finden.

B e r lin , im September 1918.

P. Lindner







Professor Dr. Alexander K ossow icz f .

Von Prof. J. Weese, Wien.

Am 2. Dezember 1917 um 1U 10 Uhr abends ist P ro fe s s o r  Dr. 
K o sso w icz  im 44. Lebensjahre zu Purkersdorf bei Wien gestorben. Am 
Abend dieses verhängnisvollen Tages nahm er noch in bester Laune und 
erfüllt von den schönsten Zukunftsträumen das Nachtmahl zu sich, legte 
sich ohne jede körperlichen Beschwerden ruhig zu Bett und nach wenigen 
Minuten hatte ein Blutsturz seinem Leben grausam und jäh ein Ende 
gesetzt. Der sofort herbeigerufene Arzt konnte leider nur mehr den 
bereits eingetretenen Tod konstatieren.

Nach so vielen Jahren ununterbrochener, harter, entsagungsvoller 
Forscherarbeit und rastlosen Bemühens, nach solcher fast beispielloser 
Hingebung und Aufopferung für die Wissenschaft und ihre Lehre und 
vielleicht so mancher bitterer Enttäuschung knapp vor der möglichen 
Erreichung des so sehnsüchtigst erstrebten Zieles'in der Vollkraft seiner 
Jahre von all dem plötzlich scheiden zu müssen, was ihm bisher das 
Herrlichste, Höchste und Teuerste war, darin liegt wohl eine gewaltige, 
unerbittliche Tragik, deren wahrhaft erschütternder, allesversöhnender 
Wirkung sich niemand entziehen kann und die sowohl Anhänger als 
auch ehrlichen wissenschaftlichen Gegner, sowohl Freund als auch Feind 
auf das tiefste bewegen muß. Die vorliegende „Zeitschrift für Gärungs
physiologie, allgemeine, landwirtschaftliche und technische Mykologie“ 
hat in K ossow icz  ihren geistigen Vater, ihren Begründer und ersten 
Herausgeber verloren, der vor sechs Jahren mit wahrem Feuereifer, mit 
der höchsten Begeisterung und berechtigtem Optimismus an sein großes 
Werk schritt und mit jeder Faser seines Herzens an seiner schönen 
Schöpfung hing, sie überaus treu und sorgsam hütete und für ihr Ge
deihen und ihre Weiterentwicklung unermüdlich tätig war. Es bedeutet 
daher wohl nur die Erfüllung der allerprimitivsten Dankespflicht, wenn 
an dieser Stelle dem teuren Heimgegangenen ein paar Freundesworte 
der Erinnerung gewidmet werden.

Z eitsohr. f. G ärungsphysio logie . Bd. YX. IX
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A le x a n d e r K ossow icz  wurde am 13. Juni 1874 in Suczawa in 
der Bukowina als Sohn eines höheren Gerichtsbeamten geboren. E r be
gann seine Studien am Czernowitzer Gymnasium, tra t dann an die 
Militär-Oberrealschule in Mäh r.-Weißkirchen über und absolvierte hierauf 
die Tberesianische Militär-Akademie in Wiener-Neustadt, wo er am 
18. August 1894 als Leutnant ausgemustert wurde. 1897 verließ 
K o sso w icz , seinem unbezähmbaren Forscherdrang folgend, den aktiven 
Militärdienst, tra t in die chemische Fachschule der Technischen Hoch
schule in Wien ein und legte hier bereits im Juli 1901 die abschließende 
zweite Staatsprüfung mit Auszeichnung ab. Im Studienjahr 1901/1902 
vollendete K ossow icz  iln Laboratorium für Bakteriologie und Gärungs
physiologie an eben derselben Hochschule bei Prof. Dr. L a fa r  seine 
wissenschaftliche Arbeit: „Untersuchungen über das Verhalten der 
Hefen in mineralischen Nährlösungen“, auf Grund deren erster Mitteilung 
er 17. Januar 1903 zum Doktor der technischen Wissenschaften pro
moviert wurde. Inzwischen hatte K ossow icz  sich auch an der philo
sophischen Fakultät dem Studium der beschreibenden Naturwissenschaften 
gewidmet und legte hier 1904 die Lehramtsprüfung aus Chemie und 
.Naturgeschichte, für Mittelschulen ab. Vom Schuljahr 1902/1903 an 
wirkte er bis 1915, in welchem Jahre er als Oberleutnant zur militärischen 
Kriegs-Dienstleistung einberufen wurde, an 'verschiedenen Staats- 
Bealschulen Wiens als Lehrer für die vorher genannten Fächer und er
freute sich infolge seiner Güte und seines herrlichen, überaus anregenden 
Unterrichtes, der durch praktische Übungen trefflich ergänzt wurde, bei 
seinen Schülern außerordentlicher Beliebtheit.

Im Jahre 1907 habilitierte sich D r. K o sso w icz  an der Wiener 
Technischen Hochschule als Privatdozent für Mykologie der Nahrungs
mittelgewerbe unter Vorlage der beiden Arbeiten „Über das Verhalten 
der Bakterien zu Sinigrin — Das Sinigrin als Kohlenstoff- und Stick
stoffquelle — Die bakterizide Wirkung des Senföls“ und „Die Zersetzung 
des französischen Senfs durch Bakterien und deren Bekämpfung“ als 
Habilitationsschrift. Von dieser Zeit an war K ossow icz  rastlos und 
erfolgreich sowohl als Forscher als auch als Hochschullehrer tätig. E r 
zeigte, wie man auch mit geringen Mitteln in einem kleinen Laboratorium 
erfolgreich arbeiten könne, und verstand es, einzelne seiner Hörer zur 
selbständigen Lösung kleiner wissenschaftlicher Probleme fruchtbringend 
anzuregen. Im Studienjahr 1913/1914 wurde K ossow icz  auch als 
Honorardozent für Mykologie und Technologie der Nahrungs- und F u tter
mittel an die K. u. Iv. Tierärztliche Hochschule berufen und während



Professor Dr. Alexander Kossowicz. 163

der Kriegszeit in der gleichen Eigenschaft mit der Abhaltung der Vor
lesungen und Übungen aus der „Technischen Mykologie“ an der K. K. 
Technischen Hochschule in Brünn beauftragt. Wenn wir bedenken, daß 
K ossow icz  in den letzten Jahren überaus verantwortungsvollen und 
aufreibenden Militärdienst in verschiedenen Konservenfabriken leistete, 
der ihn zu häufigen anstrengenden Fahrten nötigte, wenn wir uns 
ferner vor Augen halten, daß er ohne Unterbrechung wissenschaft
lich arbeitete, dabei an drei örtlich ja  ziemlich auseinanderliegenden 
Hochschulen als Dozent wirkte und in dieser Eigenschaft noch mannig
fachen Aufregungen ausgesetzt war, so wird uns klar, daß einer solchen 
Riesenarbeit eine doch mehr schwächliche Natur auf die Dauer nicht 
gewachsen sein konnte. Sein überaus lebhafter, durchdringender Geist 
wollte und konnte sich keine Buhe gönnen, eine Idee drängte die andere, 
immer neue Probleme stiegen in ihm auf und unaufhörlich trieb es 
ihn nach vorwärts, um das ersehnte Ziel zu erreichen; aber sein Körper 
verfügte für diese Gewaltleistungen nicht über die notwendigen Kräfte und 
der rasche Heimgang des unermüdlichen Forschers, der sich der ernsten 
Natur der Erweiterung seiner Aorta nicht bewußt war und der seiner 
W iderstandskraft und Zähigkeit zu viel zugemutet hatte, scheint die 
unmittelbare traurige Folge dieser Überanstrengungen gewesen zu sein.

Die Ergebnisse seiner Forschungen, die sich hauptsächlich auf dem 
Gebiete der Mykologie (Bakteriologie) und Chemie der Nalirungs- und 
Genußmittel und dem der allgemeinen Mykologie bewegen, hat K ossow icz  
in über 40 kleineren und größeren gründlichen wissenschaftlichen Ar
beiten und in einer Anzahl selbständiger Werke niedergelegt. Eine ent
sprechende Würdigung seiner wissenschaftlichen Leistungen, ist bei dem 
für diesen Nachruf mir zur Verfügung stehenden knappen Raum nicht 
möglich und dann wäre wohl vor allem dazu nur jemand berufen, dessen 
engeres wissenschaftliches Arbeitsgebiet sich mit demjenigen von Prof. Dr. 
K o sso w icz  inniger deckt wie das meine.

Schon die Dissertation von K ossow icz  aus dem Jahre 1903 ent
hält wertvolle Resultate aus dem Gebiete der Gärungsphysiologie. 
K ossow icz  entschied durch seine mit Hilfe von Reinzuchten und chemisch
reinen Verbindungen durchgeführten Untersuchungen die alte P a s te u r -  
L ieb igsche  Streitfrage bezüglich der Vermehrung und Gärung von 
Hefen in ammoniumhaltigen Zuckerlösungeu, welche Frage 1901 von 
W ild ie rs , der für v. Liebigs Ansicht Partei nahm, neuerdings aufgerollt 
worden war. K ossow icz  stellte fest, daß sehr kleine Hefemengen sich in 
Zuckerlösungeu mit anorganischen Ammoniumverbindungen als alleiniger

l t *



164 J. W eese ,

Stickstoffquelle gar nicht oder nur langsam vermehren, daß aber bei 
Einimpfung größerer Hefemengen kräftige Vermehrung und deutliche 
Gärung eintritt. Später wies K ossow icz  noch nach, daß Kahmpilze 
(Mycoderma) und Schimmelpilze derartige Nährlösungen viel besser als 
Hefen vertragen und daß erstgenannte die Vermehrung und Gärung der 
Hefen in ganz überraschenderw eise zu fördern vermögen. Unser allzu
früh heimgegangener Forscher hat also zur Lösung des Eiweißhefen
problems in wissenschaftlicher Hinsicht wesentliches beigetragen.

Die Habilitationsschrift von K ossow icz  und eine Anzahl späterer 
Arbeiten beschäftigen sich mit der Mykologie der Senffabrikation, so z.B. 
mit dein Verhalten der Bakterien zu Sinigrin, mit der bakteriziden Wirkung 
des Senföls und mit der Zersetzung des Senfes durch Bakterien (B ac illu s  
s in a p iv o ra x , B. s in a p iv a g u s , einer Essigbakterie usw.), in welchen 
Fragen der genannte Mykologe interessante Ergebnisse mitteilen konnte. 
Auf dem Gebiete der Nahrungsmittelmykologie behandelte K ossow icz  
noch eingehend den Bakteriengehalt der Trockenmilch, die Mykologie 
der eingesäuerten Gurken, die Zersetzung und Haltbarmachung der Eier, 
den Keimgehalt und die Fäulnis von Obst, die Gärung grüner Oliven 
und von Perlzwiebeln und in letzter Zeit (im Zusammenhang mit seiner 
militärischen Dienstleistung in verschiedenen Konservenfabriken) die 
Bakteriologie und Technologie von Fleischkonserven.

In der physiologischen Mykologie wendete K ossow icz  seine Auf
merksamkeit der Zersetzung von Harnstoff, Harnsäure, Hippursäure und 
Glykokoll zu, studierte das Verhalten verschiedener Bakterien und Pilze 
zu Kalkstickstoff, zu Natriumthiosulfat, zu Bhodan- und zu Jodver
bindungen, stellte Untersuchungen über die Nitritassimilation durch 
Schimmelpilze und über das Verhalten von Schimmelpilzen und Hefen 
zu Nitraten an und wies nach, daß M onilia  c a n d id a  und O idium  
1 a c tis  imstande seien, den elementaren Stickstoff der Luft zu assimilieren. 
Bezüglich der letztgenannten Frage sind K ossow icz  allerdings später 
bedeutende Zweifel aufgestiegen und durch neue Versuche kam er zur 
Überzeugung, daß die zu seinen Studien herangezogenen Hefen und 
Schimmelpilze schon auf Kosten ganz geringer Stickstoffmengen eine 
nicht unbedeutende Entwicklung aufweisen, daß sie die in der Luft be
findlichen Stickstoffverbindungen auszunutzen vermögen, aber nicht die 
Fähigkeit besitzen, den elementaren Stickstoff der Luft zu assimilieren, 
wie es ihm überhaupt sehr zweifelhaft erschien, daß es Hefe (Sproß
pilze) und Schimmelpilze gebe, die die eben angeführte Befähigung auf
weisen, Diese interessante Feststellung und die daran geknüpfte Ver
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mutung wird jedenfalls in Zukunft noch zu weiteren Nachuntersuchungen 
in dieser sowohl rein physiologisch als auch praktisch recht bedeutungs
vollen Frage führen.

Außer seinen wissenschaftlich-experimentellen Arbeiten hat 
K o sso w icz  vier einführende Werkchen über die Mykologie der 
Nalirungsinittelgewei'be und der Gärungsphysiologie, über die Bodeu- 
bakteriologie und über die Mykologie der Gebrauchs- und Abwässer 
veröffentlicht, die auch viele eigene Beobachtungen enthalten, im allge
meinen von der Kritik beifällig aufgenommen wurden und unstreitig eine 
stark fühlbare Lücke in der mykologischen Literatur ausgefüllt haben. 
Dazu kam 1914 noch ein „Lehrbuch der Chemie, Bakteriologie und Techno
logie der Nahrungsmittel und Genußmittel“ , das für Studierende zur 
ersten Einführung noch geeigneter seiu dürfte als die an Einzelheiten 
schon ziemlich reichen „Einführungen“.

Prof. Dr. K o sso w icz  produzierte überraschend schnell und das mag 
wohl manchmal etwas die Ursache davon gewesen sein, daß er zuweilen 
in einer Frage mit irgend einem auf demselben Gebiet sich betätigenden 
Forscher in eine Polemik verwickelt wurde. W er Ko s so w icz lediglich aus 
der L iteratur kennt, der wird sich vielleicht wegen dieser zuweilen einer 
gewissen Entschiedenheit und Schärfe nicht ganz entbehrenden polemi
schen Auslassungen eiu ganz unrichtiges Bild von der Persönlichkeit 
dieses Forschers machen. K o sso w icz  war durchaus keine Kampfnatur, 
die Gegensätze und Reibungsflächen suchte, sondern er war im Gegenteil 
im schriftlichen und persönlichen Verkehr ein rührend bescheidener, 
überaus entgegenkommender, wohlwollender, stets hilfsbereiter Freund 
voll köstlichsten Humors, der in seiner wahrhaft großen Herzensgüte 
Disharmonien gar nicht aufkommen ließ und mit seiner bezaubernden 
Liebenswürdigkeit jeden ehrlichen Gegner entwaffnete. E r kannte nur 
eine wirkliche Freude und zwar die an der ehrlichen wissenschaftlichen 
Forscherarbeit und tief bedauerlich ist es, daß der Teure von uns scheiden 
mußte, bevor er noch das Ziel erreichen konnte, dem er mit so beispiel
losem, staunenswertem Fleiß und so bewunderungswürdiger Energie ohne 
Ruh und Rast nachgestrebt hatte.

Ehre seinem Andenken!
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V e rz e ic h n is  d e r  w is s e n s c h a f t l ic h e n  A rb e ite n  
von P ro f. Dr. A. K ossow icz .

1902. Zur Darstellung von Homologen des Pyridins. (Österr. Chemiker-
Ztg., Nr. 2.)

1903. Untersuchungen über das Verhalten der Hefen in mineralischen
Nährlösungen. 1. Mittig. (Ztschr. f. d. landwirtsch. Versuchs
wesen in Österreich, 1903, 1. Heft).

2. Mittig, (a. a. 0.)
1904. Beobachtungen über Parbstoffbildung einiger Bakterien in ge

zuckerten Mineralsalznährlösungen (a. a. 0., 1904).
1905. Über das Verhalten der Bakterien zu Sinigrin. — Das Sinigrin

als Kohlenstoff- und Stickstoffquelle. — Die bakterizide Wirkung 
des Senföls (a. a. 0.).

Die Zersetzung des französischen Senfs durch Bakterien und deren 
Bekämpfung (a. a. 0.).

Über den Einfluß von Mycoderma auf die Vermehrung und Gärung 
der Hefen (a. a. 0.).

1908. Untersuchungen über den Bakteriengehalt der Trockenmilch.
1. Mittig, (a. a. 0., 1908, S. 719).

Über eine durch B a c te r iu m  co li com m une verursachte faulige 
Gärung grüner Oliven (a. a. 0., S. 725).

Bakteriologische Untersuchungen über das Weichwerden einge
säuerter Gurken (a. a. 0.).

1909. Die chemische Zusammensetzung und die Mikroflora des Milch-
präparates „Lactomaltose“ (a. a. 0., 1909, S. 771).

1910. Die Schaumgärung eingesäuerter Gurken (a. a. 0., 1910).
Neue Beiträge zur Chemie, Bakteriologie und Technologie der 

Senffabrikation. 1. Mittig, (a. a. 0.).
1911. Mykologische und warenkundliche Notizen. 1. Mittig. (a.a.O., 1911). 

Einführung in die Mykologie der Nahrungsmittelgewerbe (Born-
traeger, Berlin 1911).

Einführung in die Mykologie der Genußmittel und in die Gärungs
physiologie (Borntraeger, Berlin 1911).

Desinfektion von Schulbüchern und Schülerbibliotheken. (Troisieme 
congres international d’Hygiene scolaire, Paris 1911).

1912. Mykologische und warenkundliche Notizen. 2. Mittig. (Ztschr. f.
d. laudw. Versuchsw. in Österr., 1912).
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Einführung in die Agrikulturmykologie. 1. Teil. Bodenbakteriologie 
(Borntraeger, Berlin 1912).

Die Zersetzung von Harnstoff, Harnsäure, Hippursäure und Gly- 
kokoll. 1. Mittig. (Ztschr. f. Gärungsphys., allg., landw. und 
techn. Mykologie 1912).

2. Mittig, (a. a. 0.) 3. Mittig, (a. a. 0 .) ..
Die enzymatische Natur der Harnsäure- und Hippursäuregärung.

1. und 2. Mittig, (a. a. 0.).
Nitritassimilation durch Schimmelpilze. 1. Mittig, (a. a. 0.).
Über das Verhalten einiger Schimmelpilze zu Kalkstickstoff.

1. Mittig, (a. a. 0.).
Die Verwendung von Milchsäure und Milchsäurebakterien in der 

Gurkensäuerung (a. a. 0.).
— und W. L oew : Über das Verhalten von Hefen und Schimmel

pilzen zu Natriumthiosulfat (a. a. 0.)
— und L. G rö lle r :  Über das Verhalten der Bakterien, Hefen 

und Schimmelpilze zu Rhodanverbindungen (Schwefelcyanver
bindungen) (a. a. 0.),

Die Bindung des elementaren Stickstoffs durch Saccharomyceten.
1. Mittig, (a. a. 0.).

1913. — und W. L oew : Über das Verhalten von Bakterien, Hefen und
Schimmelpilze zu Jodverbindungen (a. a. 0.).

Über das Verhalten einiger Schimmelpilze zu Kalkstickstoff. 2. Mittig, 
(a. a. 0., 1913).

Die Zersetzung und Haltbarmachung der Eier. Eine kritische 
Studie mit zahlreichen eigenen Untersuchungen (74 Seiten; 
Verlag J . F. Bergmann, Wiesbaden 1913).

Hefen im Vogelei. (Beitrag zum Jubiläumsbuch van Laer. Gent). 
Einführung in die Mykologie der Gebrauchs- und Abwässer.

(Borntraeger, Berlin 1913).
Nitritassimilation durch Schimmelpilze. 2. Mittig. (Ztschr. f. 

Gärungsphys.j 1913).
1914. Zur Frage der Assimilation des elementaren Stickstoffs durch

Hefen und Schimmelpilze. (Biochemische Ztschr. 64. Bd. 1914). 
Die Bindung des elementaren Stickstoffs durch Saccharomyceten 

und Schimmelpilze. 2. Mittig. (Ztschr. f. Gärungsphys.).
Zur Kenntnis der' Assimilation der Kohlenstoff- und Stickstoff

verbindungen durch Schimmelpilze. (Biochemische Zeitschr., 
Bd. 67).
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Lehrbuch der Chemie, Bakteriologie und Technologie der Nahrungs
und Genußmittel. (Borntraeger, Berlin 1914). 

Bakteriologische und mykologische Untersuchung der vegetabi
lischen Nahrungsmittel und der Genußmittel. (B e y th ie n , 
H a r tw ic h , K lim m er, Handbuch der Nahrungsmittelunter
suchung, Leipzig).

Über das Verhalten von Hefen und Schimmelpilzen zu Nitraten. 
1. Mittig.

1916. Beiträge zur analytischen Chemie der Lebensmittel. (Österr.
Chemiker-Ztg., 1916, Nr. 12).

Die Glyzerinausbeute bei der alkoholischen Gärung nebst einigen 
Betrachtungen über Fetthefe und Eiweißhefe (a. a. 0., Nr. 17). 

Bemerkungen zu Marbachs Abhandlung: „Zur Klärung der Eiweiß- 
hefen-Frage (a. a. 0., Nr. 21).

— und B o b e r t  N a ssa u : Beiträge zur Bakteriologie und Techno
logie der Fleischkonservenfabrikation. 1. Mittig. (Wiener tier
ärztliche Monatsschrift, III. Bd., Heft 3).

Die Bakterizidie des Eiereiweißes (a. a. 0., Heft Nr. 9).
Über Fleischgemüsekonserven (Ztschr. f. Fleisch- und Milchhyg., 

1916, S. 49).
Die Priorität der Feststellung des Eindringens von Bakterien durch 

die intakte Eischale unter natürlichen Verhältnissen, eine 
Notiz zu Rullmanns Abhandlung „Über den Bakterien- und 
Katalasegehalt von Hühnereiern“. Centralbl. f. Bakt. II. Abt., 
46. Bd., 1916, S. 330.

1917. Sterilisierung und Keimgehalt von Fleischkonserven aus roh in
die Büchsen eingefülltem und dann sterilisiertem Fleische.
I. und 2. Mittig. (Ztschr. f. Unters. Nahrungs- und Genuß
mittel 1917, S. 69 und 491).

Die Sterilisation der Fleischkonserven und die Betriebskontrolle 
in Fleischkonservenfabriken. (ChSm.Ver.-Ztg., 1917, Nr. 29/30, 
S. 211).

Die Bakterien der Fleischkonserven-Bombage. (Centralbl. f. Bakt.
II. Abt., 1917, Bd. 48, S. 41).



Actions entre Enzym es.
Par Henri Van Laer.

I. Les actions exercees par les ferments les uns sur les autres 
sont encore peu connues. Dans quelques cas particuliers, celles que 
l’on a etudiees ont fourni des notions sur la nature des enzymes, ces 
actions ont aussi permis de conclure ä la presence, dans les cellules, 
de „zymogenes“ c’est ä dire de combinaisons inactives entre le ferment 
et d’autres composes.

C’est ainsi que Ford et Guthrie1) ont montre, en 1908, que si l’on 
fait macerer de la farine d’orge avec de la papaine active, on constate 
une augmentation notable de l’activite amyloclastique du liquide clair 
separe par filtration. Cet accroissement d’activite, sous l’influence de la 
papaine active, ne se manifeste pas quand l’infusion limpide de la cereale 
est mise directement en contact avec le ferment proteoclastique.

J ’ai eu l’occasion de confirmer ces faits dans un travail recent2) 
et de les etendre au malt lui-meme. Dans le meine travail, j ’ai montre 
que l’amylase libre, employee sous forme d’un extrait de malt ou d’une
solution de diastase precipitee par l’alcool, se laisse digerer par une
solution chlorhydrique de pepsine, ä l’instar d’une proteine.

Si au lieu d’operer sur des materiaux naturels contenant le ferment 
amyloclastique, on met en oeuvre des substances veliiculaires de catalase 
et de zymase, on observe des faits tont aussi iuteressauts.

La papaine, ajoutee ä un suc de levure actif, detruit la catalase 
et la zymase qui s’y trouvent en solution. De meine, les infusions lim- 
pides, obtenues en laissant macerer directement de la levure sechee par 
le procede Lebedeff avec une solution de papaine, perdent, en totalite 
ou en partie, leur pouvoir catalytique, et leur pouvoir ferment alcoolique3). 
Ces enzymes paraissent egalement se comporter comme des proteines.

*) J o u r n .  F e d .  I n s t .  B re w . 14. 61. 1908.-
2) Sur la n a tu re  de l ’amylase. B u l.  A c a d .  r o y .  B e lg .  395. 1913.
8) C e n t r a l b .  f. B a k t .  u n d  P o r a s .  I I .  A b t .  34. 481. 1912 et 37. 529. 1913.
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Une Partie de ces proteines existe dans la solution et surtout dans les 
cellules ä l’etat de prozymase et de procatalase, en combinaison avec 
un hydrate de carbone saccharifiable par la diastase du malt. En effet, 
de la levure Lebedeff ou son suc, mis eu digestion avec une solution 
d’amylase, accusent un accroissement dans la vitesse de decomposition 
du sucre et du peroxyde d’hydrogene. Cet enrichissement du liquide en 
zymase et en catalase est ephemere: les ferments, au moment oü ils 
viennent de se separer de ieur support naturel, paraissent etre d’une 
fragilite extreme; ä l’etat de zymogene, ils presentent plus de stabilite, 
plus de resistance aux causes de destruction.

II. On sait que le suc de levure obtenu par maceration renferme 
un grand nombre d’enzymes; il possede, notamment, un pouvoir inversif 
tres eleve1). L ’action saccharifiante que le suc exerce sur l’amidon est 
generalement tres faible mais eile n’est pas negligeable. Avec un volume 
de liquide, representant des quantites de sucrase enormes, il faut plusieurs 
heures de contact pour voir la transforrnation d’un peu d’amidon en 
maitose. C’est cependant ce pouvoir amyloclastique reduit qui confere 
au suc de levure la propriete de faire fermenter les dextrines et l’amidon 
soluble. Les liquides clairs resultant de la maceration de hefanol-levure 
tuee par l’acetone-avec de l’eau contiennent aussi de petites quantites 
d’amylase. Prenons, par exemple, une infusion filtree de hefanol, obtenue 
en abandohnant pendant 12 heures, 10 grammes de cadavres cellulaires 
avec 100 c. c. d’eau saturee de nitrobenzene. Supposons que 25 c. c. 
de ce liquide soient capables d’intervertir, completement, en 90 minutes, 
ä la temperature de 25°C, 200 c. c. d’une solution demi-normale de 
Saccharose. Ce meme volume de liquide actif, additionne de 200 c. c. 
d’une solution d’amidon ä 3°/o (nitrobenzene et thymol comme antisepti- 
ques) a, dans l’une de nies experiences, donne apres 48 heures seulement 
le rendement theorique de 3,15 de maitose. C’est le plus fort pouvoir 
amyloclastique que j ’ai trouve dans les infusions et sucs de levure. Le 
sucre reducteur forme a ete caracterise par son osazone. Celle-ci etait 
constituee de maltosazone pure.

L ’invertine, employee ä l’etat d’un suc de maceration ou d’une 
infusion de hefanol, respecte l’amylase. L ’augmentation de pouvoir 
saccharifiant, relevee dans une solution de diastase traitee par l’invertine,

’) Celui-ci ne sub it aucune dim inution ä la suite d’une digestion prolongee du 
suc avec une solution chlorliydrique de pepsine; s’il y  a m odification de l ’activ ite  de la 
sucrase, eile resulte  uniquem ent de la presence de l ’acide.
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est exclusivem ent attribuable ä l’amylase preexistant dans le liquide 
inversif.

L ’inverse n’est pas vrai. Si l’amylase n’est pas influencee par la 
sucrase, celle-ci et les materiaux qui la fournissent ne sont pas toujours 
insensibles ä l’action du ferment amyloclastique.

III. La diastase et la papa'ine n’exercent aucune influence sur 
rinvertine des infusions limpides de hefanol, meme apres une digestion 
prolongee pendant 24 heures.

Avec les sucs de maceration, on observe une particularite curieuse. 
Lorsque l’on fait macerer ä 55° C, 50 grammes de la levure sechee avec 
150 grammes d’eau, la masse devient souvent le siege d’une autofermen- 
tation violente, avec augmentation considerable de volume; generalement, 
apres deux heures, cette autofermentation est en pleine activite. Si la 
maceration se prolonge, le boursoufflement diminue, et, apres 12 heures, 
le Systeme est revenu ä son volume primitif. Toutes aut.res choses etant 
egales, l’intensite de l’autofermentation varie beaucoup avec la nature 
des levures sechees. Certaines ne manifestent aucun vestige d’auto- 
fermentation. Les sucs de ces dernieres, de meme que ceux que l’on 
recolte, lorsque le boursoufflement est termine, mis en digestion avec de 
la papaine ou de l’amylase' se comportent comme les infusions de liefanol; 
le pouvoir inversif ne varie pas. II subit, au contraire, une depression 
marquee lorsque le suc papaine ou amylase, a ete recolte apres 2 lieurs 
de maceration ä 35° C, au möment oü 1’autofermentation etait la plus 
active.

Les resultats de l’une des experiences, au cours desquelles les faits 
precedents se sont manifestes, en fixer ont parfaitement les conditions.

Suc de levure Schröder ä Muuich, sechee d ’apres le procede Lebedeff. Deux vases, 
contenant chacun 50 gram m es de levure stehe e t 150 gram m es d’eau, ont ete abandonnes 
ä 35° C, l ’un (A) pendant 2 heures, l ’au tre  (B), pendant 12 heures. A u m om ent de la 
filtration, le contenu du vase A e ta it en autoferm entation v io lente; celui de B e ta it revenu 
au volume prim itif.

Des fractions identiques No. 1, 2, 3, 4, 5, e t egales a 10 c. c. des filtra ts A  et B
ont ete mises en digestion, pendant 12 heures, a 35° C, a p rts  avoir ete etendues de la
faqon suivante:

No. 1 par 10 c. c. d’eau.
No. 2 par 10 c. c. d’uue solution ä 6 °/0 de papaine commerciale active.
No. 3 par 10 c. c. d’une solution de papaine rendue passive par ebullition.
No. 4  pa r 10 c. c. d’une solution d’am ylase (5 % ) active.
No. 5 par 10 c. c. d’une solution d’amylase rendue passive.
L es 12 heures de m aceration ä 35 ° C  de ces 10 liquides revolues, on a procede ä

des experiences d’inversion. A cet effet, on a expose a une tem pera ture  invariab le  de
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2 5 0 C , 4 e. c. de chaque liquide actif e t 100 c. c. d’une solution demi-nortnale de sucre. 
Le tableau  suivant donne, pour cliaque serie, les quantites de sucre in te rverti apres
30 m inutes e t rapportees ä  100 de- Saccharose in itial.

Serie A. (F iltra t  obtenu au cours de l ’autoferm entation).

No. 1 ( t e m o i n )  38,7 %•
No. 2 (digestion du filtra t en presence de papaine a c t i v e )  24,5 °/0.
No- 3 ( „ „ „ „ „ „ „ p a ss iv e ).............................. 24,5 7„-
No. 4  (digestion en precence d’am ylase a c t i v e )  26,6 °/0.
No. 5 ( „ „ „ p a s s iv e ) ...................................................... 38,7 °/0.

Serie B. (F il tra t  reeolte a p r ts  autoferm entation).
Les 5 liquides on t donne comme sucre in te rv erti aprfcs 30 m inutes le intime chiffre, 

soit 49,6 %•
Comme je le dis p lus bau t, la  duree de la  digestion de la sucrase dans ces ex- 

periences a ete de 12 heures. Si l ’on procede a l ’inversion p a r les fractions de la serie 
A , im m ediatem ent apres le melange des 10 c. c. de suc avec l ’eau ou avec les Solutions 
de papaine et d’am ylase, sans laisser ä ces ferm ents le tem ps d’ag ir su r la sucrase, on 
n ’observe pas de Variation dans le pouvoir inversif. P reparons, en effet, un nouveau 
filtra t A  et partageons-le en fractions No. 1, 2, 3, 4, 5, que nous tra ito n s , comme il est 
d it plus haut. D ’une part, procedons a l’inversion im m ediatem ent apres le m elange des 
.10 c. c. de filtra t avec l ’eau ou avec les Solutions enzym atiques actives et passives 
(serie C): d ’au tre  part, laissons la digestion de la sucrase se prolonger pendant 12 heures 
ä 35° C (serie D). Les ehiffres suivants exprim ent les quantites de sucre in terverti apres 
30 m inutes ä  25° C e t rapportees toujours a lOO^de Saccharose in itial.

Serie C. (Pas de periode de digestion).
Les 5 liquides donnent le meine resultat, soit 39,2 °/0-
Serie D. (periode de 12 heures de digestion pour la sucrase).

No. 1 ( t e m o i n ) .........................................................    39,2 °/0-
No. 2 (digestion avec papaine a c t i v e ) ...................................................................... 19,0 °/0-
No. 3 (digestion avec papaine p a s s i v e ) ......................................................................19,0 °/o-
No. 4 (digestion avec amylase a c t i v e ) ......................................................................26,5 °/0-
No. 5 (digestion avec amylase p a s s iv e ) ...................................................................... 39,2 °/0.

Dans les series A et D, la papai'ne n’agit pas comme ferment; il 
n’en est pas de meme de l’amylase. A »premiere vue, celle-ci semble 
detruire l’invertine.

Pourquoi cette depression de l’activite de la sucrase ne se mani- 
feste-t-elle que dans un liquide separe des cellules au moment oü la 
zymase exerce son action sur le glycogene endocellulaire? Existe-t-il 
une certaine dependance entre les ferments contenus dans le protoplasme? 
II est difficile de donner, pour le moment, une reponse satisfaisante ä 
ces questions. Tout ce que nous voyons, c’est que la sucrase n’est pas 
toujours sous le meme etat dans ce qu’une cellule abandonne ä l’eau. 
A fortiori, doit-on trouver une difference entre l’invertine endocellulaire 
et celle que le protoplasme abandonne ä une maceration?
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Montrons avant cela que parmi les materiaux, autres que les al- 
bumino'ides coagulables par la chaleur, appartenant ä la cellule, il en est 
qui exercent une action inhibitive sur la sucrase.

Comparons, ä cet effet, l ’activite  a 25° C de 5 <?. c. d’un suc de m aceration actif, 
vis ä vis de 300 c. c. de Solutions deminorm ales de Saccharose, dissous dans de l ’eau 
distillee et dans des eaux de ievure lim pides, preparees en faisant bouillir 100 gramm es 
de levure pressce avec 1000 gram m es d’eau. - On constate que l ’inversion du Saccharose 
m arche plus lentem ent dans les m ilieus „eaux de levure“ .

Temoin (sucre dissous dans l ’e a u )  13,8 °/o-
Sucre dissous dans eau de levure de b r a s s e r i e .................................................. 10,2 °/0.
Sucre dissous dans eau de levure de b o u l a n g e r i e ...............................................8,4 °/0.
Ces chiffres exprim ent les poids de sucr.e in te rv erti apres 30 m inutes e t rapportes 

a 100 de sucre in itial.
L e sucre dissous dans les eaux de levure seules, sans aucune ajoute d’un liquide 

inversif, ne se modifie pas dans les conditions de l ’experience.

II resulte de la que si l’on fait macerer des cellules, vivantes ou 
mortes, avec une solution de papaine ou d’amylase active, -on doit s’atten- 
dre ä obtenir des liquides ä pouvoir inversif moindre qu’en laissant la 
digestion s’operer au contact de l’eau distillee. Les ferraents proteo- et 
amyloclastiques, en agissant sur les materiaux cellulaires ne peuvent, 
en effet, qu’augmenter la quantite de materiaux paralysant abandonnes 
par le protoplasme en meine temps que la sucrase. Or, avec la levure 
vivante ou des cellules tuees par l’acetone, c’est l’inverse que l’on observe.

Les sucs obtenus, en laissant digerer les cellules vivantes ou les 
cadavres en presence de papaine ou d’amylase accusent une augmentation 
notable de pouvoir inversif.

Citons quelques resultats tres nets ä ce point de vue.
On a laisse m acerer ä 35°, pendant 12 heures, cinq lots de 5 gram m es de levure 

de boulangerie fraiche avec:
A. 50 c. c. d ’eau distillee.
B. 50 c. c. d ’une solution (2 °/0) d’amylase active.
C. 50 c. c. de la solution precedente, rendue passive pa r ebullition.
D. 50 c. c. d’un solution (2 °/0) de papa'ine active.
E. 50 c. c. de la solution precedente, rendue passive par ebullition.
A pres filtra tion , on a compare le pouvoir inversif des filtrats, en abandonnant a 

25 °C , 25 c. c. de ces liquides et 200 c. c. d’une solution deminormale de sucre.
Voici les quantites de sucre in te rverti, relevees apres 40 m inutes et ealculees sur 

100 parties de sucre in itial.

D. (m aceration avec papaine active)
E , (m aceration avec papaine passive)

A. (temoin)
B. (maceration avec amylase active)
C. (maceration avec amylase) . .

4.0 %. 
16,2 °/0.
4.0 °/o. 

18,8 •/„.
3,6 %.
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Meme experience avec hefanol: la quantite de liquide, mis au contact de 5 gram raes
de ees cadavres cellulaires a  ete de 100 c. c.

Sucre in te rv erti pour 100 de sucre in itial et p rodu it a 25" C , apres 30 minutes.
A. ( te m o in ) ............................................................................................................................... 21,4 °/0.
B. (m aceration avec amylase a c t i v e ) ............................................................30,4 °/0.
C. (m aceration avec am ylase p assiv e )............................................................ 21,4 °/0.
D. (maceration avec papaine a c t i v e ) ............................................................30,4 °/0.
E . (maceration avec papaine p a ss iv e )............................................................21,4 % .
Mhme experience que la precedente mais avec papaine seule (quantite  de liquide

mis au contact de 5 gram m es de cadavres =  50 c. C.).
A. ( tem o in ) 58,1 % .
D. (maceration avec papaine a c t i v e ) ............................................................68,0 °/0.
E. (m aceration avec papaine p ass iv e )........................................................... 57,8 % .
M6me experience que la precedente avec amylase.
A. ( tem o in ) 42,9 %•
B. (m aceration avec amylase a c t i v e )  62,0 °/0.
C. (maceration avec amylase p a s s i v e )  42,9 %•

A l’interreur des cellules mortes ou vivantes, une partie, sinon la 
totalite de la sucrase, semble donc dissimulee par des matieres proteiques 
et des hydrates de carbone transformables par la papai'ne et l’amylase.

Les produits protoplasmatiques solubles et incoagulables par la 
ehaleur, exerpant une action d’inhibition sur l’invertine, il doit en etre 
de meme pour les substances resultant de la degradation des Substrats 
intracellulaires du ferinent inversif. Par consequent, si uous nous arran- 
geons de fapon ä augmenter leur concentration, les variations positives 
du pouvoir inversif, constatees plus haut, pourront devenir negatives. 
C’est ce que l’on verifie; il suffit, dans les experiences precedentes, 
d’augmenter la quantite de hefanol mis en maceration, en conservant le 
meme volume de liquide; il suffit aussi d’adopter les proportions de levure 
sechee et de liquide que Lebedeff a indiquees pour la preparations des 
sucs par maceration. On sait que ceux-ci sont tres denses. Voici les
resultats de quelques unes des recherches executees dans ces conditions.

F iltra ts  p rovenant de la m aceration pendant 12 heures, a 35° C de 25 gramm es 
de hefanol et 75 c. c. de liquide.

5 c. c. de ces filtrats ont agi a 25° C sur 200 c. c. de Saccharose en solution
deminormale.

L es quantitees de sucre in te rv erti produits apres 30 m inutes et rapportees k 100
parties de sucre in itial ont ete:

A. (tem oin: m aceration avec e a u ) ............................................................................2 7 ,0 % -
B. (m aceration avec am ylase a c t i v e ) ...................................................................... 24,3 %■
C. (maceration avec am ylase p a s s i v e ) ................................................................ 25,7 % .
D. (m aceration avec papai'ne a c t i v e ) ......................................................................24,3 °/0.
E . (m aceration avec papa'ine p a ss iv e )..................................................................... 27,0 %•
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Meme experience que la precedente mais au lieu de hefanol, on a utilise de la 
levure de boulangerie sechee d ’apres le procede Lebedeff.

A. (tem oin: m aceration aveo e a u ) ...........................................................................27 ,0 % -
B. (m aceration avec am ylase a e t i v e ) ......................................................................25,6 %■
C. (m aceration avee amylase p a s s iv e .....................................................................27,0 °/0.
D. (m aceration avec papaine a c t i v e ) .................................................................... 20,9 °/„.
E. (m aceration avec papaine p a ss iv e ).....................................................................25,6 °/0.
Dans l ’experience suivante, la quan tite 'd e  levure (Schröder de Munich) a ete reduite 

a 5 gram m es e t le volume du liquide m aintenu a 75 c. c.
L ’action acceleratrice resu ltan t de la digestion des suhstances protoplasm atiques, 

qui dissim ulent la sucrase, et l ’action re ta rd a trice , determ inee par les m atieres digerees
se com pensent exactem ent.

A . (tem oin: m aceration avec e a u ) ................................................................................... 4,8 °/0.
B. (m aceration avec am ylase a c t i v e )  4,8 %•
D. (m aceration avec papaine a c t i v e ) ............................................................................4,6 %•
Comme on le voit, s’il y a inhibition de la sucrase par certains 

materiaux cellulaires, leur influence paralysante est d’autant plus mar- 
rpiee que leur concentration est plus grande. En presence de petites 
quantites des substances contenues dans l’eau de levure, la vitesse 
d’hydrolyse du Saccharose par le suc de maceration ou l’extrait de be
fand  n’est guere modifiee.

C onclusions.
1° Le suc de maceration, separe au moment de l’autofermentation 

du melange de levure sechee et d’eau, renferme une sucrase sensible ä 
la papaine active et passive ainsi qu’ä l’amylase. Cette sensibilite ne 
se manifeste pas chez le suc recolte apres autofermentation; on ne 
la trouve pas non plus dans les extraits limpides de levure tuee par 
l’acetone.

2° Certains materiaux cellulaires, sous une concentration süffisante, 
diminuent, l’activite de la sucrase.

3° Les liquides obtenus, en laissant macerer de la levure tuee par 
l’acetone avec des Solutions de papaine ou d’amylase active, accusent 
une augmentation notable du pouvoir iuversif.

Les cellules de levure vivantes se comportent, ä ce point de vue, 
comme les cadavres cellulaires.

4° Cet accroissement de pouvoir iuversif parait etre constitue par 
la difference entre l’augmentation resultant de la mise en liberte de sucrase 
dissimulee par des materiaux albumineux et hydrocarbones du protoplasme 
et la diminution provoquee par une sensibilite plus grande du ferment 
fraichement libere aux produits de digestion de son substrat celiulaire.
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Scliönfeld, F . Entziehungskuren bei Hefen. (V ortrag  bei der T agung  des
Vereins D eu tscher C hem iker in  B onn 1914.) A llg. B rauer- u. H opfenztg . 
54, 1914, S. 1507.

D ie H efe , die zur B ierbere itung  verw endet w ird , is t vo ll, o ft sogar 
ü b e re rn ä h rt, w ie dies für die Zw ecke der B rauerei im allgem einen en t
sprechend ist. D iese Ü berernäh rung  der H efe h a t zur F o lg e , daß  sie in 
ih rer A rb e it, ih rer V erm ehrungsfäh igkeit und V ergärung  träg e  w ird. Von 
dem  in der W ürze für gew öhnlich vorhandenen S ticksto ffgehalt sind in der 
R egel 45— 65 °/0 assim ilierbar, in  W irk lich k e it assim iliert w erden  jedoch nur 
15—3 0 °/o. D ieser Z ustand is t aber o ft n ich t erw ünsch t, nam entlich  n ich t 
bei hellen  B ieren. Man w ird  daher danach s treb en , ihn zu ändern , z. B. 
durch V erw endung sticksto ffarm er Malze m it geringem  G ehalt an M ineral
stoffen, sowie durch gee ignete M aßnahm en bei der W ürzegew innung. Nach 
H a y d u c k  w ird  die H efe m it zunehm ender V erw endung in  der B rauerei 
reicher an E iw eiß . Aus R einzuch tapparaten  stam m ende H efen degenerieren  
oft dadurch, daß sie sich von G ärung  zu G ärung  m it m ehr E iw eiß  anreichern . 
V erschiedene H efen verhalten  sich dabei allerd ings verschieden, auch äu ß e rt 
sich die E n ta rtu n g  nach verschiedenen R ich tungen , z. B. in der V ergärung, 
in der B ruchbildung  oder in  der L agerung . Um solche H efen zur B ier
bere itu n g  w ieder g ee ig n e ter zu m achen, h a t m an verschiedene M ittel, w elche 
m ehr oder w eniger im stande sind, der H efe einen Teil ihres E iw eißgehaltes 
zu entziehen: Lüften  der W ürze , w ärm eres F ü h re n , V erw endung g ro ß er 
M engen von H efe zum A nste llen , m ehrm aliges Ü berschlauchen usf. H a y 
d u c k  gelang  es bei exakten  V ersuchen, durch diese M ittel sow ie durch V er
w endung von Z uckerlösung s ta t t  W ürze den E iw eißgehalt w esentlich  h e ra b 
zusetzen, doch w aren  die erzielten  E rfolge im B etrieb  leider n ich t von D auer. 
D urch F orschungen  von D e lb r ü c k ,  R e in k e  und  H a y d u c k  w urde jedoch 
nachgew iesen, daß  es m öglich ist, durch Z usatz von T rub, T rebern , Spänen 
usw ., w elche als bew egende , kohlensäureen tfernende M ittel w irk en , die 
H efe zu sta rkem  W achstum  zu veranlassen und dadurch den E iw eißgehalt 
zu verringern . In  g le icher R ich tung  w irk t auch Malzmehl. 200 g  M alzm ehl 
m it 5 L ite r  W asser zu 1 L ite r  d ickbreiiger H efe zugese tz t, en tzogen  dieser 
nach 2 0stünd iger E inw irkung  10— 15 °/0 E iw eiß . D ie K ur h ie lt zw ar n ich t 
lange vor, doch w ies die so behandelte  H efe noch nach v ierm aliger B enutzung  
einen um 2— 8 %  niedrigeren  E iw eißgehalt au f, als eine n ich t behandelte  
Hefe. D urch 4— 5 m aliges V ergären von 20 L ite r V orderw iirze m it 15 bis 
20 L ite r  H efe bei G ärke lle rtem pera tu r ko n n te  m an dieser H efe gleichfalls 
8— 12 °/0 E iw eiß  en tziehen , doch s tieg  der E iw eiß g eh alt schon nach der 
ersten  G ärung  im  B etrieb  w ieder auf das vorherige Maß. R . H e u ß .
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Runck, Karl. Technik und Technologie der Brauerei des Mittelalters.
Zeitschr. f. d. ges. B rauw esen 37, 1914, S. 124, 133 u. 151.

D ie in te ressan te , auf a lten  A ngaben  fußende V eröffentlichung um faß t 
folgende K apitel: Vom B rauhaus und dessen Z ugehörungen. —  Vom B ier
brauen. —  Von der E inw eichung  des G etreides zum M älzen. — W ie das 
Malz zu dörren . — .Vom M alzbrechen. —  W ie ferner das B ier zu m achen. —  
Von der K ühlung  des B ieres. —  Vom Zeug. —  Vom G ieren und  w ie m it 
der G ier um zugehen ist. - W ie m an das e ingefaß te  B ier w arten  soll. — 
D aß  das B ier lang  bleibe. —  Von ungleichen und  un tersch ied lichen  B ieren. — 
Von den unterschiedlichen B ierkünsten . ■— Von der P ichung  der F ässer. —  
S ch lußbetrach tungen . R. H e u ß .

Runck, K. Das Bierbrauen im alten und heutigen Ägypten. Zeitschr. 
f. d. ges. B rauw esen 37, 1914, S. 184 u. 193.

V erfasser g ib t an H and  der L ite ra tu r , besonders aber an  H and der 
zahlreich  vorhandenen  Inschriften  und B ilder auf den a lten  G rabdenkm älern  
zunächst einen Ü berblick  üb er die B ierb rauerei im  alten  Ä gyp ten  und b e
sp rich t dann die H erste llung  der Busa, des heu tigen , einheim ischen G etränkes 
der Ä gypter. B ei der B usabere itung  w ird  das G etreide, G erste  oder W eizen, 
in flachen Tonschüsseln eingew eich t und  zum K eim en gebrach t. Am d ritte n  
oder v ierten  T ag  der K eim ung kom m t das kurzgew achsene Malz zum T rocknen, 
das auf dem  D ache des H auses durch die Sonne b eso rg t w ird. D as Malz 
w ird gem ahlen , beim  B äcker m it S auerte ig  zu B ro ten  gefo rm t und leicht 
angebacken. D iese B ro te  w erden  nun m it W asser in  einem  B o ttich  ein- 
g e te ig t und der G ärung  überlassen. G ew öhnlich schon nach 24 S tunden 
w ird  diese B ro tm aische durch ein feines Sieb in  einen anderen  B o ttich  durch
gem aisch t und  gründlich  durchgearbeite t. D am it is t  die Busa m eist schon 
zum G enuß fertig . Sie is t ein hefiges G etränk  von säuerlichem  G eruch und 
Geschm ack. D ie R ohfruch t, das daraus hergeste llte  Malz und d ie  H efe 
w urden an der W issenschaftlichen  S ta tio n  für B rauerei in M ünchen u n te r
sucht. Ü ber die auf F iltr ie rp ap ie r an g e tro ck n e te  H efe äu ß e rt sich W i l l  
fo lgenderm aßen: N ach w iederholter U ntersuchung  an dem  G esam tm aterial, 
sow ie auch an  einer g rößeren  A nzahl von K ulturen , w elche von P la tten  ab 
geim pft w orden w aren, b es teh t die H efe aus einem  G em enge von K ulturhefe 
(anscheinend obergärige  Hefe), viel w ilder H efe und  einem  K alnnpilz (keine 
typische M ykoderm a), der neu zu sein scheint. R. H e u ß .

Verfahren zur Veredelung und Konservierung von Hofe. Allg. B rauer- 
u. H opfenztg. 54, 1914, S. 348.

D ie günstige  W irk u n g  des Sauerstoffs auf H efe h a t m an bere its  auf 
verschiedene W eise n u tz b a r  zu m achen versucht, so z. B. durch E inw irkung  
von Ozon, A m m onium persulfat u. ähnl. D urch die le tz tg en a n n te  B ehandlung

Z eitschr. f. G ärungsphysio log ie . Bd. V I. 12
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w urde die H efe jedoch  für K onservierungszw ecke u n b rauchbar, da die ver
m ehrte  S äure das V erderben begünstig t. E in neues p a ten tie rtes  V erfahren 
der M ünchener I liam alt-A k tien g ese llsch aft se tz t nunm ehr der H efe Persalze 
n eu tra le r oder alkalischer R eak tion  in geringen  M engen zu. Man v erse tz t 
in  einem  bedeckten  G efäß die aufgeschläm m te H efe m it dem  Salz (z. 13. 
N atrium perkarbonat in M engen bis zu 1,5 °/0), rü h r t g u t durch und lä ß t un 
gefähr eine S tunde lang einw irken. D er unangenehm e G eruch der B ierhefe 
verschw indet, sie w ird  geschm acklos und  beinahe w eiß . D as W achstum  
w ird besch leun ig t, der S toffabbau v e rr in g e rt, die T rieb k raft beim  Backen 
erhöht. Persalze m it alkalischer R eak tion  erhöhen die H a ltb a rk e it der Hefe 
in  bedeutendem  Maße. E ine B ehandlung  m it A lkali allein is t n ich t em p
feh lensw ert, da die H a ltb a rk e it der H efe w ohl e tw as e rhöh t w ird , F arbe, 
Geschm ack und  V erw endungsm öglichkeit zu B ackzw ecken aber nach te ilig  
bee in flu ß t w erden. R . H e u ß .

ISokorny, Th. Versuche über die chemische Bindung von Stoffen beim 
Abtöten von Hefeorganismen durch verschiedene chemische Mittel. 
Verschwinden des Stoffes aus der Lösung. Allg. Brauer- u. H opfenztg. 
54, 1914, S. 541.

V erfasser h a t zu seinen V ersuchen eine R eihe von B asen und Säuren, 
sow ie verschiedene F arbsto ffe  verw endet. E r  k o n n te  in m ehreren  F ällen  
nachw eisen, daß bei der A b tö tu n g  von Zellen durch G ifte die le tz teren  von 
den Zellen gebunden w erden. D ie B indung  fü h rt zum Tode der Zellen, da 
durch die chem ische A nlagerung  dieser frem den Substanzen der ganze L ebens
b e trieb  g e s tö rt und schließlich unm öglich gem acht w ird. D urch die B indung 
des G iftes t r i t t  eine V eränderung  der B auste ine des P ro top lasm as, der 
P ro te inm olekü le , ein , die keine L ebensvorgänge m ehr erlaubt. Die G ift
w irkung  der F arbsto ffe is t zw eifellos ebenfalls auf deren A nlagerungsfäh igkeit 
an das Z ellplasm a zurückzuführen. F arben , die bei g ro ß er V erdünnung noch 
färben , sind auch bei g ro ß er V erdünnung noch g iftig  fü r die M ikroorganism en. 
Von A nilinfarben w irken  oft welche noch in  einer V erdünnung von 1 : 100000 
und  m ehr giftig . Indem  sich die F arbsto ffe  m it dem  H efenplasm a verbinden, 
w ird die H efe ab g e tö te t. Jedoch  is t es auch m öglich , daß  der F arbsto ff 
ohne chem ische B indung abso rb iert w ird; außer dem P lasm a z. B. von der 
Z ellhaut, der Zellulose usw. R. H e u ß .

Heller. Lambic. Jah resb erich t der Lehr- u. V ersuchsansta lt f. B rauer in 
M ünchen 1912/13 u. A llg. B rauer- u. H opfenztg . 54, 1914, S. 752.

V erfasser h a t einige d e r  eigentüm lichen belgischen B iere näher u n te r
sucht, njimlich G e u s e - L a m b ic ,  K r i e k e n - L a m b ic  und L a m b ic  a u s  d em  
F a ß .  A lle P roben w aren tro tz  ihres geringen  K ohiensäuregehaltes von un 
b eg ren zte r H altb ark e it. D er hohe G ehalt an Säure und A lkohol schützt
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diese B iere vor dem V erderben. Aus dem G euse-Lam bic iso lierte V erfasser 
eine S arcinaart, einen apiculatus-ähnlichen P ilz m it langen  und  einen solchen 
m it kurzen fadenförm igen Zellen. Im  K rieken-Lam bic fand m an keine e n t
w icklungsfähigen O rganism en. Im  L am bic aus dem F a ß  fand m an eine 
M ykoderm aart, ein K urzstäbchen und eine E ssigsäurebak terie . D ie chem ische 
U ntersuchung der B iere ergab  einen besonders hohen Säure- und  V ergärungs
g rad . Von t e c h n i s c h e n  E inzelheiten  g ib t der E insender der B iere an, daß  
er sie von einem  alten  B rüsseler B rauer erha lten  hat, der die B iere in einer 
anderen  B rauerei b rauen  lä ß t, die W ürze jedoch  vom Sudhaus aus in seinem  
K eller e in tonn t, la g e rt und — w ie erforderlich —  viele Ja h re  w eiterbehandelt. 
D ie A rbeitsw eise zur B ere itu n g  von L a m b ic  is t fo lgende: D as Malz w ird  
eingem aisch t bei 47° C und dann das ganze M aischquantum  nach dem M aisch
kessel abgelassen. H ierauf w ird  das S u rro g at (R oggen oder Mais) zugefügt. 
Im  V erlauf von 60 M inuten w ird  die M aische auf 70° C g eb rach t und b le ib t 
30 M inuten bei dieser T em peratn r. D ann w ird  w eite r g es te ig e rt auf 75° C, 
bei dieser T em p era tu r 15 M inuten geha lten  und sofort abgem aischt. Es w ird 
also keine Maische gekocht. D ie S chü ttung  b e s te h t zu 2/3 aus G erstenm alz 
und  zu 1/3 aus R oggen. F ü r  L am bic w ird  nu r die S tam m w ürze (ca. 13 bis 
15 ü/ 0 B.) angenom m en. D er N achguß w ird  zu Ju n g b ie r  verw endet. H opfen
gabe ca. 250 g  pro H ek to lite r A usschlagquantum . D ie W ürze w ird  3 bis 
4 S tunden g ek o ch t, nach dem A usschlagen auf 18u R  abg ek ü h lt und sofort 
e ingetonn t. E in  A nstellen  der W ürze m it H efe e rfo lg t n ich t. D ie T onnen 
(ca. 200 1 In h a lt und darüber) sind ungep ich t und  w erden , w ie üb lich , m it 
heißem  und kaltem  W asser gere in ig t. D ie dabei zurückgebliebenen  H efen 
und B ak te rien  verursachen eine langsam e G ärung. H a t eine B rauerei n ich t 
genug  L am bictonnen  oder fä n g t sie e rs t m it dem  B rauen  an, so verw endet 
sie geb rauch te  W einfässer. D ie die G ärung  verursachenden  H efen sind also 
arom atische W einhefen und dem  W ein  zukom m ende S äurebak terien . Die 
gefü llten  T onnen lagern  ja h re lan g  in  Schuppen. G e u s e - L a m b ic  is t ein 
V erschn itt von 7 bis 8 ° /0 Ju n g b ie r  m it L am bic, der m it S irupzusatz auf 
F laschen gefü llt w ird. K r i e k e n - L a m b i c  h a t ro tw ein artig es  A ussehen und 
w ird h erg este llt durch ein jähriges L agern  des Lam bic auf Sauerkirschen 
(K rieken). F ü r den K onsum  w ird  es m it Ju n g b ie r  u n te r  S irupzusatz ver
schn itten  und auf F laschen gefüllt. R . H e u ß .

Nobel, E. iind L .  Lecithin im Bier. Allg. B rauer- u. H opfenztg . 54, 1914, 
S. 1039.

D as V orkom m en von L ecith in , das eine organische P hosphorverb indung  
von lipo idartigem  C h arak te r ist, in  g rö ß erer oder g erin g ere r M enge in allen 
tierischen  und pflanzlichen Zellen is t  bekann t. E s is t  auch in  den Pflanzen 
n iederste r A rt ,  den Pilzen und h ier w ieder besonders in  der H efe nach
gew iesen w orden. Verfasser g ib t zu diesem Zw eck ein eigenes V erfahren
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an. Im  w eiteren  V erlauf se iner S tudien suchte er das L ecith in  auch im B ier 
nachzuw eisen , das als E n dproduk t der alkoholischen G ärung  von P flanzen
sam en u n te r  M itw irkung  der sehr lecith inreichen H efe anzusehen ist. D a 
es sich in  G erste  und Malz gleichfalls vo rfindet, kann  es im  V erlauf der 
alkoholischen G ärung  durch den sich bildenden A lkohol in  L ösung  geb rach t 
und  auf diese W eise dem B ier einverle ib t w erden. V erfasser h a t das im 
B ier vorhandene L ecith in  auf zwei verschiedenen W egen  bestim m t und den 
L ec ith ingehalt der B iere verschiedener Schw eizer B rauereien  festgeste llt. 
D ie über die Versuche geführte  Tabelle lä ß t erkennen , daß  der D urchschn itts
geh a lt an L ecith in  in  den un te rsuch ten  B ieren  1,5539 g  im  L ite r  b e trä g t.

R . H e u ß .

Braun, L. Die Milchsäurebildung in der Maische gegen den Karbonat
gehalt des Brauwassers. Die Brau- u. M alzindustrie 15, 1914, S. 79.

V erfasser w eist darauf hin, daß  er nach dem von W i n d i s c h  je tz t  v er
öffentlichten  S äuerungsverfahren  der Maische u n te r  V erw endung des Bacillus 
D elbrücki bere its  se it Ja h re n  p rak tisch  a rb e ite t und auf diese A rbeitsw eise 
ein deutsches P a te n t erhalten  hat. E r  ho fft, daß die von W i n d i s c h  er
w ähn ten  vielen T ausend H ek to lite r  B ier, die angeblich nach  dem S äuerungs
verfahren  in  D eutsch land  bere its  h e rg es te llt w erden , sein P a te n t n ich t v er
letzen. R. H e u ß .

Kita, (}. Japanische Sojaindustrie. D ie deutsche E ssig industrie  18, 1914, 
S. 25 u. 39.

Soja is t ein in Jap an  allgem ein gebrauch tes G enußm itte l, das für ver
schiedene Zw ecke, bei der B ere itu n g  von Speisen beinahe im m er als h au p t
sächlichster Z usatz , m it Z ucker usw. in A nw endung kom m t. F ü r die B e 
re itu n g  des Soja g ib t es zwei A rten , m an n im m t en tw eder Bohnen und 
W eizen  oder nur Bohnen. In  beiden F ällen  w erden die R ohm aterialien , 
w elche m anchm al auch aus anderen stä rke- und  p ro te inhaltigen  Stoffen wie 
Fischfleisch bestehen , zuerst m it Koji, das ein m it einer A rt P ilz durchsetztes 
E rzeugnis is t ,  und dann in  Salzw asser (20° B) längere Z eit hindurch ver
goren . Das V erfahren is t u ra lt ,  w ird  aber auch heu te noch im m er in  der 
g leichen W eise geübt. Von verschiedenen A utoren  sind A rbeiten  und  U n te r
suchungen ausgeführt w orden , um der a lten  Industrie  eine neue G esta lt zu 
geben. Die Q ualitä t des K oji h ä n g t w ahrscheinlich von der Soja ab ; es 
fehlen aber heu te  noch w issenschaftliche U nterscheidungsm erkm ale, die über 
die Q ualitä t A ufschluß geben. D as P ro d u k t is t  frei von M ucorarten , aber 
üpp ig  m it A. oryzae durchsetzt. D iese P ilza rt v ariie rt sehr s ta rk ; die E ignung  
jeder V arie tä t fü r die speziellen Zw ecke w ird heu te noch hauptsächlich  
em pirisch b eu rte ilt. Von verschiedenen Seiten  sind schon Versuche zur R e in 
zucht einer technisch w ichtigen A rt gem ach t w orden. Verfasser se lbst fand
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verschiedene V arie täten  u n te r der A rt A. oryzae. D ie d iasta tische und p ro 
teo ly tische K ra ft des K ojiauszugs verhä lt sich versch iedenartig ; es w äre 
w ich tig , die fü r die P rax is gee igne ts te  A rt des A. oryzae festzustellen. 
A ußer A. oryzae kam en auch noch andere P ilze zur A nw endung, z. B . Oidium 
lupuli und ein dem  A. ochraceus ähnlicher P ilz. V erfasser h ä lt e rste ren  
seiner schw achen p ro teo ly tischen  K raft w egen n ich t fü r geeignet. S ehr g e
eignet dürfte  A. tam arii sein, doch feh lt in  dieser H insich t noch der p rak tische 
V ersuch. Ü ber die in  der Sojam aische vorhandenen  B ak te rien  und  H efen 
liegen A rbeiten  versch iedener V erfasser vo r, deren  E rgebn isse  sich jedoch 
n ich t decken. S a i to  fand als w ich tige G ärungshefe eine neue Spezies 
Saccharom yces soja. M i t s u d a  fand fünf H efen, N i s h i m u r a  drei n ich t h au t
bildende T o ru laa rten , T a k a h a s h i  und Y u k a w a  drei Zygosaccharom yces, 
K i t a  eine T o ru laa rt als w ich tigen  B estandteil. S icher is t  jedenfalls, daß  in 
der Sojam aische einige H efearten  w achsen, die aus S tärke  gew onnenen Z ucker 
k rä ftig  vergären . D as Schicksal des en tstehenden  A lkohols is t noch w enig  
genau  bekann t. Von B ak te rien  h a t S a i t o  zw ei m ilchsäurebildende A rten , 
B act. soja und  S arcina H am aguchiae, beschrieben. ß .  H e u ß .

Wüstenfeld, H. Bericht über die Tätigkeit der Versuchsanstalt im Jahre
11)13. D ie deutsche E ssig industrie  18, 1914, S. 37 u. 51.

V erfasser g ib t einen Ü berblick  üb er die im Ja h re  1913 von der V er
suchsanstalt ge le is te ten  w issenschaftlichen und  p rak tischen  A rbeiten  auf dem 
G eb iet der E ssiggew innung. D ie Versuche über die E ssig reinzuch t sind zw ar 
über das A nfangsstad ium  h inaus, doch w erden  w ohl noch Ja h re  vergehen, 
bis in dieser A ngelegenheit das le tz te  W o rt gesprochen w ird. D er A usbau 
der R einzuch t in  diesem  Z w eig des G ärungsgew erbes fü h rte  von se lbst w eiter 
zur B earbe itung  der Q ualitätsfrage . N eben R einzuchtspritessig  sind ver
schiedene S orten  solcher R e inzuchkg ia litä tsessige , w ie Bier- und Malzessig, 
F ruch tessige  gew onnen und  in  den H andel geb rach t w orden. W e ite r  w urden 
technische B estrebungen  gepflegt, die auf einen sparsam en A lkoholverbrauch, 
eine höhere A usnutzung  dieses w ertvo llen  R ohproduk ts hinzielen. Aus diesem 
G runde w urde das eigene K ondensationssystem  neuerdings in  der R einzuch t
fabrik  der V ersuchsanstalt w ieder eingeführt. A uf biologischem  G eb iet w urden 
R einzuchtversuche und  V ersuche über S tickstoffassim ilation  von E ssig
bak terien  durchgeführt und außerdem  die vorhandenen B ak terienstäm m e fo rt
laufend gezüch tet. R. H e u ß .

Lindner, P. Aus neueren zyto logischen Arbeiten über Pilze und Hefen
und die Zellen höherer Pflanzen. D ie deutsche E ssig industrie  18, 1914, 
S. 141.

D ie Zellenlehre is t durch die A nw endung der F ärb e tech n ik  zu einem  
hochentw ickelten  W issenszw eig  der B iologie gediehen. Es hande lt sich bei 
ih r n ich t nur darum , festzuste llen , w elche B estand teile  und F orm elem ente
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in der Zelle au ftre ten , sondern auch um den genetischen Zusam m enhang 
dieser D inge un tere inander. Zu d era rtig en  U ntersuchungen  g eh ö rt aber 
neben  viel Z eit auch peinlichste Sorgfalt. E in  eifriger A rb e ite r auf diesem 
G ebiet is t  Dr. G u i l l i e r m o n d  in  Lyon. V erfasser besp rich t die von diesem 
F orscher in m annigfachen A bhandlungen  aufgestellten  Thesen in eingehender 
W eise. R. H e u ß .

Molir, A. Ein neues Verfahren zur Kondensation bei der Schnellcssig- 
fabrikation. Die deutsche E ssig industrie  18, 1914, S. 173.

D as im  D eutschen Reich und im A usland p a ten tie r te  neue V erfahren 
bezw eckt die vo llständige A usnutzung  der aus den E ssigb ildnern  abziehenden 
A lkohol- und S äuredäm pfe und un terscheidet sich dadurch von allen b is
herigen  K ondensationsan lagen , daß  es ohne jede m echanische oder sonstige 
H ilfsk raft arbe ite t. D urch die aus dem Z ulaufbottich  nach der A ufgußvor- 
r ich tu n g  abfließende A ufgußflüssigkeit und  den A blauf der B ildner w ird 
durch eine abfallende geschlossene R ohrle itung  und  besondere Zusam m en
ste llung  von G lasröhren , nach dem  P rinz ip  der W asserstrah llu ftpum pe, das 
A nsaugen der aus den B ildnern  aufste igenden , w arm en Alkohol- und S äure
dämpfe. sowie der L uft bew irk t. Das N iederschlagen der D äm pfe geschieht 
beim  V erm ischen derselben m it der ka lten  F lüssigkeit. D as V erfahren ist 
so ausgeb ildet, daß durch die A nordnung  gew isser U m leitungen oder A b
le itungen  die L u ft aus der A ufgußflüssigkeit vo llständig  en tfe rn t w ird  und 
diese L uft keinen nachteiligen  E influß  auf die saugende W irk u n g  der ab
fallenden A ufgußflüssigkeit ausüben kann. Das V erfahren is t g ee ig n e t, die 
se ithe r vielfach zu w enig  beach te ten  oder zu n ied rig  e ingeschätz ten  V erluste 
einzuschränken und  den B etrieb  ren ta b le r zu gesta lten . R. H e u ß .

Die Erkaltung von Bakterien. D ie deutsche E ssig industrie  18, 1914, S. 178.
D ie E inw irkung  von K älte  b ed eu te t eine G efahr für jed e  F orm  des 

Lebens. D ie m eisten T iere  und Pflanzen haben jedoch  gew isse S chutzm ittel 
gegen  die K ä lte , auch die w inzigen Lebew esen der P ilze und B akterien . 
D urch längeren  E influß von T em peraturen , w elche in  der N ähe des G efrier
punk tes lieg en , w erden die B ak te rien  zw ar in ih rer E n tw ick lung  gehem m t, 
keinesw egs jedoch  vern ich te t. A ndererseits g ib t es jedoch  auch B ak terien , 
w elche die n iedersten  T em peratu ren  ohne Schaden ertrag en  können. Zum 
S tudium  der W irk u n g  von K älte  auf B ak te rien  h a t D r. K e i t h  am In s titu t 
für T echnologie in  B oston V ersuche m it verschiedenen gefrorenen  N ahrungs
m itte ln  ausgeführt und gefunden , daß  diese se lbst nach längerer A uf
bew ahrungszeit in  gefrorenem  Z ustand noch zahlreiche B ak terien  en thalten  
können. D ie B ak te rien  w erden in  diesen F ällen  w ahrscheinlich beim  G e
frieren  aus den E isk rista llen  n eb st anderen  n ich t w ässerigen  S toffen heraus
ged räng t, ohne beschädig t oder g e tö te t zu w erden. N ur bei reinem  W asser,
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wo die ganze Masse g e frie rt, b le ib t ihnen kein  Schutz gegen die A b tö tung  
durch w ahrscheinlich  rein  m echanische Z erquetschung. Auf diese A rt könn te  
die B ak te rien fre ihe it von reinem  Eis v ielleicht e rk lä rt w erden. R. H e u ß .

Ludwig, E. Über die Bildung von Bodensatz beim Flaschenbier und 
dessen Verhütung. Allg. Brauer- u. H opfenzeitung , 55, 1915, S. 1775.

B ier in  der F lasche m ü ß te  k la r b le iben , w enn die B edingungen  er
h a lten  w erden , u n te r  denen es im  L agerfaß  reif gew orden  is t ,  d. h. w enn 
D ruck , W ärm e, D unkelhe it, A lkohol und  K ohlensäuregehalt g leich  blieben 
und In fek tionen  ausgeschlossen w erden. Satz b es teh t in der H aup tsache aus 
frisch zugew achseneu Hefezellen. Beim  A bfällen  können  die im L agerfaß  
herrschenden, oben gekennzeichneten  B edingungen  n ich t eingehalten  w erden, 
es tre te n  S pannungsdifferenzen auf. D er beim  A bfüllen verw endete sta rke  
D ruck  fü h rt bei der H efe zu E nerg ieverlusten  und zum Bedürfnis nach neuer 
N ahrungsaufnahm e und V erm ehrung. H oher D ruck  b eg ü n s tig t also die A bsatz - 
b ildung. Im  A bfü llappara t kom m t das B ier m it L u ft in B erührung , die m eist 
w ärm er is t als das B ier und E nerg ien  der verschiedensten  A rt auslöst. A u ß er
dem  finden K ohlensäureabscheidungen s ta tt. D ie E rh a ltu n g  der K ohlensäure 
is t aber von g rö ß te r  B edeu tung  fü r die E rh a ltu n g  der g u te n  E igenschaften  
des B ieres. Auf die A bsatzb ildung  w irken auch gew isse L ich tenerg ien  b e
günstigend  ein.

Satzausscheidungen verm indern  den N ähr- und G eschm acksw ert und 
die B eköm m lichkeit des Bieres., w eshalb sie nach M öglichkeit verm ieden 
w erden sollten. E ine grundsätz liche V erm eidung des Satzes is t bei den 
üblichen B rauverfahren  n ich t m öglich , m an kann  ihn höchstens verm indern. 
Der beste  Schutz gegen E in strah lu n g  is t g e w ä h rle is te t ' durch g roßen  und 
dich ten  K ohlensäuregehalt und zw ar von G ärungskohlensäure, deren  A nw en
dung V erfasser bei den G egendruckabfü llapparaten  an S telle von L u ft em p
fiehlt. Z ur V erm eidung des B lindw erdens der B iere k en n t m an bisher nur 
das P asteu ris ie ren , das jedoch  oft den G eschm ack des B ieres nach te ilig  b e
einflußt. Verf. ist der A nsicht, daß sich ein gleiches, j a  v ielle icht besseres 
E rgebn is erzielen lassen m ü ß te , w enn m an die N ährm itte l der H efe so g e 
s ta lte n  könn te , daß sie n ich t m ehr von der H efe angegriffen  w erden  können, 
so daß  sie ih ren  N ährw ert für diese verlieren  und kein  Satz m ehr en tstehen  
kann. D ies w ill Verf. durch E in führung  einer passenden S trah lungsenerg ie  
erreichen. • R. H e u ß .

Heinzclmann, G. und DelmiCke, J. Über Versuche zur Anreicherung des 
Gehaltes des Rohspiritus an höheren Alkoholen durch die Lebens
tätigkeit der liefe. Zeitschr. f. S p iritusindustrie , 38, 1915, S. 316, 328
u. 347.

D ie von den V erfassern beschriebenen Versuche w urden  schon vor einer 
R eihe von Jah ren  ausgeführt. Ih r  Z iel w ar die E rhöhung  der Fuselö lb ildung
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bei der G ärung  in  B rennereien  und  P reßhefefabriken  durch die in der Tech
n ik  bek an n ten  M aßnahm en der G ärführung. D ie Versuche ze itig ten  zw ar 
keinen  technisch verw ertbaren  E rfolg , dü rften  jedoch  eine b rauchbare G rund
lage fü r w eitere  d era rtig e  A rbeiten  b ieten . Zusam m enfassend is t über ihre 
E rgebnisse folgendes zu sagen: 1. D ie un tersuch ten  Rassen von K u ltu r
brennereihefen  und  u n te rg ä rig e r B ierhefe zeigen in g leichen M aischen das 
gleiche B ildungsverm ögen fü r höhere A lkohole; kom m en geringe A bw ei
chungen vor, so sind diese w ahrscheinlich auf den w echselnden E iw eißgehalt 
der benu tz ten  H efen zurückzuführen. D ie B ildung höherer A lkohole is t am 
geringsten  in K artoffelm aischen, s te ig t e tw as in  M elassem aischen und  is t 
am höchsten  in G etreide- und M aism aischen, w as sich auch in  der P rax is 
b es tä tig t. Bei w ilden H efen (Obsthefen), die fü r die V ergärung  von d ex trin 
haltigen  M aischen n ich t g ee ig n e t sind, is t sie bald  höher, bald  n ied riger als 
bei den K ulturhefen . 2. D ie H efenm enge h a t insofern  einen E influß  auf 
die B ildung  höherer A lkohole, als eine k le inere  H efenaussaat im allgem einen 
eine E rh öhung , eine g rö ß ere  und g ro ß e  A ussaat eine H erabse tzung  der 
höheren A lkohole zur F o lge haben. 3. D urch  einen höheren Z uckergehalt 
der M aische w ird  die B ildung  höherer A lkohole herabgese tz t. 4. Bei no r
m aler G ärtem p era tu r is t  sie am g rö ß te n ; oberhalb  derselben g e h t sie in 
M elasselösungen herab , k ann  sich aber auch bei S te igerung  g ee ig n e te r S tic k 
sto ffnahrung  fü r die H efen verg rößern . 5. D ie L ü ftung  der M aischen und 
W ürzen  h a t  einen w esentlichen E in fluß  auf die B ildung höherer A lkohole 
kaum  ausgeüb t; im allgem einen is t sie w ohl um ein geringes verm ehrt w orden. 
Von positivem  E influß  is t  sie in  Z uckerlösungen, denen als N ährstoff für die 
H efe Leuzin zugegeben w urde , weil durch das L üften  die A ssim ilation der 
L euzine g es te ig e rt w ird. 6. Von g roßem  E influß  auf die B ildung höherer 
A lkohole sind die in  den M aischen en tha ltenen  S tickstoffnährstoffe für die 
Hefe. A sparag in , A m m onsalze, se lbstverdaute H efe und M alzkeim extrakt, 
der M aische zugesetzt, rufen eine V erringerung  der B ildung  höherer A lkohole 
hervo r; durch eine genügende Z ugabe von A sparag in  oder A m m onsalzen 
(Sulfat) kann  sie fa s t vo llständig  verh indert w erden. E ine E rhöhung  kann 
durch Z ugabe von L euzin , w elches in  Z uckerlösungen q u an tita tiv  durch die 
H efe in  A m ylalkohol um gew andelt w ird , zu M aischen e in tre te n , w enn in 
diesen n u r w en ig  S tickstoffverb indungen  en th a lten  sind , die le ich ter als 
L euzin durch die H efe assim iliert w erden. 7. H efereizstoffe haben, weil sie 
eine B eschleunigung  der Z u 'ckerspaltung herbe ifüh ren , im allgem einen eine 
H erabse tzung  der B ildung höherer A lkohole zur Folge.

In  der B r a u e r e i  is t die zur V erw endung gelangende H efe im allge
m einen eiw eißreich  und b rau ch t nu r w enig  S ticks to ffnah rung , die A ussaat 
is t g ro ß , die T em pera tu r n ie d rig , so daß die neugebildete H efe n u r e tw a 
die 2— fache M enge der A ussaat b e trä g t,  w ährend  sie in der S p iritus
industrie  das 10— 12fache erreicht. In  le tz terem  F alle  is t na tü rlich  auch der
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Eiw eißaufbau  g rö ß e r; die reichlichere B ildung  höherer A lkohole ist teils 
hierauf, te ils auf den höheren G eha lt an A m inosäuren zurückzuführen. Nach 
U ntersuchungen  der V erfasser en th ä lt 1 hl B ier ungefäh r 9,0 g  höhere A lko
hole. D iese M enge e n ts te h t schon im G ärb o ttich , eine Z unahm e auf dem 
L agerfaß  findet n ich t m ehr s ta tt.  R. H e u ß .

Reif, G. Ein neues Verfahren zur quantitativen Bestimmung von Methyl
alkohol neben Äthylalkohol. Zeitschr. f. S p iritu sindustrie , 3 8 , 1915, 
S. 479.

D ie neue M ethode, M ethylalkohol neben Ä thylalkohol und ohne S tö rung  
auch bei G egenw art von Säuren, E ste rn , A ldehyden, A zeton und Fuselölen  
zu bestim m en , b e ru h t nach einer M itteilung  des K aiserlichen G esundheits
am tes, B and L, 1915, H eft 1, S. 50 auf der nu r dem M ethylalkohol zukom 
m enden E igenschaft, daß  sich u n te r  gew issen V oraussetzungen auch bei G egen
w a rt von Ä thylalkohol m it Schw efelm ethyl n u r das Trim ethylsulfin jodid  
(CH 3)3S J b ild e t, das in Ä th er unlöslich als feste  S ubstanz erha lten  w ird  
und  in  se iner w ässerigen  L ösung m it S ilb e rn itra t (ev. bei G egenw art von 
E isenam m onalaunlösung) ti t r ie r t  w erden  kann . D ie A nw esenheit von ä th e 
rischen Ölen in g rö ß e re r  M enge w irk t s tö ren d , w eshalb diese zw eckm äßig  
vorher ausgesalzen w erden. R. H e u ß .

Rothenbach, F. Welche Weine eignen sich am besten zur Herstellung
von Weinessig? D ie deutsche E ssig industrie , 11), 1915, S. 214.

D ie A usw ahl der zur H erste llu n g  von W einessig  verw endbaren  W eine 
h ä n g t von der Q ualitä t des zu erzeugenden Essigs und  der Technik  der 
E ssiggärung  ab. H aup tsäch lich  w erden  die S tichw eine, daneben aber auch 
andere W eine m it kleinen F eh le rn , sofern sie noch den A nforderungen  des 
W eingesetzes g en ü g en , verw endet. Am besten  eignen  sich die S tichw eine, 
die n u r einen auf falsche B ehandlung  zurückzuführenden S tich  von E ssig
säure zeigen, sonst aber keinen  F eh le r haben. E ine w en iger g u te  Q u alitä ts
w are liefern  die sogenannten  geringen  W eine m it w enig  B ukettsto ffen . D ie 
H auptsache für die E rzeugung  von Q ualitätsw einessigen  is t im m er, daß  das 
R ohproduk t neben  g rößeren  E x trak tm en g en  viel und  edle B uke ttsto ffe  e n t
hält. In  ers te r L inie genügen diesen A nforderungen  die sogenann ten  Süd- 
w eine, ferner w eiße B ordeauxw eine und R heinw eine. W as die T echnik  der 
E ssiggärung  b e tr iff t,  so eignen  sich in  dieser. B eziehung die verschiedenen 
W einso rten  ebenfalls in verschiedenem  G rade. R. H e u ß .

Sclmegg H. Zur Entwickelungsgeschichte und Biologie der Pykniden, 
sowie der Sclilingenmyzelien und Hyphenknäuel. S tudien  an einem 
häufigen B rauerei-Saprophyten. Mit 15 F ig . im Text. (M itteilung aus dem 
gärungsphysio log ischen  L aborato rium  der K. A kadem ie W eihenstephan .) 
Zentra lb l. f, B ak t. usw. H. A bt. 1915, 43, S. 326— 364).
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Bei der V ornahm e von B rauereibe triebskon tro llen  finde t sich häufig  ein 
P ilz, der bei näherer B e trach tu n g  sich als die P ykn iden-F ruk tifika tion  eines 
A skom yzeten erw eist. D er P ilz , der von L i n d n e r  schon kurz beschrieben 
w urde, w ar zum G egenstand  eingehender S tudien gem acht w orden, die eine 
R eihe von neuen G esich tspunkten  für die E n tw ick lungsgesch ich te der Pyk- 
niden eröffneten.

A usgehend von den K onidien w urde die E n tw ick lung  des P ilzes in  einer 
g rößeren  A nzahl von N ährlösungen stud iert. Von allen erw ies sich W ürze 
als der g ee ig n e ts te  N ährboden. Die K eim ung der K onidien erfo lg t bei 
T h erm osta ten tem pera tu r (2.1°C) schon innerhalb  5— 8 Stunden. D ie w eitere  
E n tw ick lung  g eh t so rasch vor sich, daß  schon in 30— 32 S tunden  der Pilz 
seine volle E n tw ick lung  m it der B ildung  von P ykn iden  m it reifen K onidien 
erre ich t hat. B esonders bem erkensw ert ist, daß  die erste  P ykn ide s te ts  un
m itte lb a r aus der K onidie hervorgeht. Ih re  B ildung is t in der H aup tsache 
m eristogen, doch n im m t sie je  nach der B ete iligung  von benachbarten  Myzel
fäden als „H üllhyphen“ in  ein igen N ährlösungen einen m ehr sym phyogenen 
C h arak te r an. In gu ten  N ährlösungen t r i t t  eine reichliche B ete iligung  von 
H üllhyphen e in , in N ährlösungen von u n gee igne ter Z usam m ensetzung e n t
stehen  die Pykniden  häufig  fast ohne jed e  B e te iligung  des vegeta tiven  Myzels. 
A ußer den prim ären  P ykniden  (K onidiopykniden) kom m en in gu ten  N ähr
lösungen auch sekundäre P ykniden  (M yzelpykniden) zustande. U n ter b e
stim m ten  B edingungen tre te n  auch zusam m engesetzte P ykn iden  m it einer oder 
m ehreren  Ö ffnungen auf.

W enn auch der P ilz nahezu in allen  N ährlösungen sich en tw ickelte  
und  sogar bis zur P yknidenb ildung  sc h ritt se lbst in solchen L ösungen, die, 
w ie. gew öhnliches B runnenw asser nu r m inim ale Spuren von organischen S ub
stanzen en thalten , so zeig te  er doch bei der W e ite rk u ltu r  in  diesen Lösungen 
durchw egs D egenerationserscheinungen , die o ft schon in  der zw eiten  G ene
ra tio n  zu k e in er P ykn idenb ildung  m ehr führten . E inzig  und allein in W ürze 
findet der P ilz im m er w ieder die für seine E n tw ick lung  g ü n stig sten  B e
dingungen.

Das A ussehen einer K olonie des P ilzes auf G ela tine  is t äu ß e rs t charak 
teristisch . Infolge se iner schleim igen B eschaffenheit e r in n e rt sie anfangs an 
D em atium , bald  aber n im m t sie ein typisch  rad ia l w irbel- oder tu rb inenähn
liches A ussehen an. In  diesem  Stadium  tre te n  auch schon die ersten  Pyk- 
nidenbildungen als s tä rk e r  g länzende K noten  auf den rad ia len  M yzelzweigen 
auf. S p ä te r  nimmt, der Pilz eine g le ichm äßig  rosa- bis fleischrote F ärb u n g  
an. Durch die m assenhaft au ftre tenden  Pykniden erschein t die K olonie körn ig . 
In  trockener L uft t r i t t  zuw eilen s ta rk e  L uftm yzelbildnng ein: Zonenbildung 
der K olonie is t n ich t selten.

In  F lüssigkeiten  b ild e t der P ilz bald  eine rö tlich  g e fä rb te , dicke, 
schleim ige H au t m it zahlreichen Pykniden . Am u n te rg e tau ch ten  Myzel u n te r
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b le ib t die Pyknidenbildung . S p äte r verw andelt sich die K u ltu r in  eine 
g le ichm äßige rö tlich-schleim ige M asse, die in sehr a lten  K u ltu ren , in denen 
die F lü ssigke it m ehr oder w eniger verdunste t ist, in  b raun  bis b raunschw arz 
übergeh t.

D ie L ebensfäh igkeit des P ilzes is t außero rden tlich  groß . A ch t Ja h re  
alte W urzelku ltu ren  kam en, w enn Teile davon in  frische W ürze übertragen  
w urden , w ieder zum Leben. D ies findet zum Teil seine E rk lä ru n g  in  der 
B ildung von D auerzellen der verschiedensten  A rt.

Vor solchen w urden b eobach te t: D auerm yzel, bei dem  säm tliche Zellen 
durch V erdickung und S peicherung von R eservestoffen in D auerzellen  über
gegangen  w aren , ferner eigentliche D auerzellen (Gem m en, Chlam ydosporen), 
D auerzellenkom plexe pseudoparenchym atischer A rt und schließlich D auer
konidien, indem  auch die ausgew orfenen K onidien in den D auerzustaud  m it 
se inen E igen tüm lichkeiten  überg ingen . D ie D auerform en tre te n  erst bei E r
schöpfung der N ährlösung ein und w erden durch reichlichen L u ftz u tr itt  in 
ih rer B ildung begünstig t.

B ei der K eim ung der verschiedenen D auerzustände en tstehen  ste ts  
g le ichartige  M yzelien, an denen nach A rt der sekundären  P ykn iden  nach 
kurzer Z eit ebenfalls w ieder P ykniden  geb ildet w erden. D ie K eim ung der 
D auerkonid^en erfo lg t etw as abw eichend vom gew öhnlichen K eim ungsschem a. 
Aus der ersten , bei der K eim ung geb ildeten  Zelle g eh t auch h ier w ieder eine 
P rim är-P ykn ide hervor.

D a in allen künstlichen  N ährlösungen und festen  N ährböden im m er 
w ieder P ykn idenb ildung  zustande k am , w urde durch K u ltu r auf natürlichen  
festen  S ubstra ten  die E rzie lung  einer anderen  F ru ch tfo rm , speziell der 
A scus-F ruk tifikation  angestreb t. D ahingehende V ersuche auf P flanzen  und 
P flanzen teilen  fü h rten  ebensow enig  zu einem  E rfo lg , w ie die K u ltu r zah l
reicher in der N atu r vorkom m ender P ykn iden  eine Iden tifiz ie rung  m it dem 
Pilze erm öglichte, tro tzdem  der P ilz in verle tzte  Z w eigstücke eingeim pft die 
typische E rscheinungsform  zw eigbew ohnender P ykniden  zeig te.

System atisch g eh ö rt der P ilz zur G a ttu n g  P hom a der Sphaeropsideen. 
W egen  seiner in allen N ährlösungen auftre tenden  E igenschaft, die e rste  Pyk- 
nide s te ts  aus der K onidie als ih rer M utterzelle zu b ilden , w ird  er Phom a 
conibiodena genann t.

In  der B iologie des P ilzes b ie te t eine andere E rscheinung auch noch 
In teresse , die B ildung  von M yzelschlingen und H yphenknäueln . D iese tre te n  
nam entlich  bei sch lech ter E rn äh ru n g  rege lm äß ig  auf, bei g u te r E rn äh ru n g  
e rs t nach einem  gew issen E rschöpfungszustand  der N ährlösung. D ie E n t
w ick lung  dieser B ildungen  w urde eingehend s tud iert, doch k o n n te  ihnen eine 
bestim m te biologische B edeu tung  n ich t zugesprochen w erden. S päter w erden 
sie m ehr oder w en iger reso rb ie rt und schrum pfen zu einer form losen Masse 
zusam m en. E inzelne ih rer Zellen gehen zuw eilen nach A rt der Chlamydo-
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sporen in  den D auerzustand  über. T ro tz  der spärlichen L ite ra tu r  über ana
loge B ildungen konn te  bei einer R eihe anderer P ilze , auch H yphom yceten, 
das A uftre ten  solcher Schlingenbildungen b eobach te t werden.

W egen  der S chnelligke it se iner E n tw ick lung  und  der u n te r  allen K u ltu r
bed ingungen  s te ts  zustandekom m enden P ykn idenb ildung  is t der P ilz als ein 
S tud ienob jek t fü r den m ykologischen U n te rrich t w ärm stens zu em pfehlen.

A utoreferat.

Wüstcnfeld, H. Der Tonbildner der Versuchsanstalt. D eutsche E ssig 
industrie  19, 1915, S. 221 und 229.

V erfasser h a t eingehende Versuche m it einem  T onbildner an g este llt und 
fa ß t die V orzüge dieser B ildner fo lgenderm aßen zusam m en: 1. T onbildner 
sind von unbeg renzte r D auer (vorausgesetzt, daß sie n ich t durch gew altsam e 
Einflüsse v erle tz t oder ze rtrü m m ert w erden); die vollkom m ene W id erstan d s
k raft ih rer W andungen  gegenüber chem ischen und  physikalischen E inflüssen 
s te h t im G egensatz zur w esentlich geringeren  H altb a rk e it der H olzbildner, 
deren  Holz im Lauf län g erer Ja h re  porös w ird und dann Maische, E ssig  und 
L uft o ft nahezu ungeh indert h indu rch tre ten  läß t. T onbildner lassen sich 
ferner vollkom m en lu ftd ich t abschließen. D ie V erluste durch V erdunstung  
und Lecken sind infolgedessen nur gering  und auf das unverm eidliche Mi
nim um  beschränkt. 2. Im  Z usam m enhang dam it s te h t der zw eite V orteil, 
daß  m an sich bei V erw endung von T onbildnern  in V erb indung  m it K onden
sationsrohren  nahezu geruchfreie F ab rik räum e schaffen kann. D ies is t bei 
H olzbildnern niem als m öglich , denn selbst die besten  in ihrem  oberen Teil 
g u t abged ich te ten  H olzbildner lassen durch P oren  des Holzes dauernd k leine 
M engen von E ssig  durch, die verdunsten  und zur V erschlechterung der L uft 
beitragen . 3. T onbildner besitzen  keinerlei le ich t zerstö rbare  Eisen- oder 
H olzbänder. 4. D ie L eistungen , die W ärm e- und L uftzugsverhältn isse sind 
gleich g u t w ie bei H olzbildnern. 5. Tonsiebböden — die auch in H olzbildner 
eingebau t w erden können —  sind eine dauernd unveränderliche und darum  
den hölzernen Siebböden unbed ing t überlegene V erte ilungsvorrich tung . Sie 
kondensieren  ebenso w ie die T ondeckel der B ildner die w arm en A bgase in 
folge ih rer s tä rk eren  W ärm eausstrah lung  und  trag e n  so zur V erm inderung  
der M aischeverdunstung in den oberen B ildnerteilen  w esentlich  bei. Als 
N achteile der T onbildner kö n n te  m an gegenüber ih ren  g ro ß en  Vorzügen 
höchstens den hohen P re is , die schw ierige A ufstellung  und die m echanische 
V erle tzbarkeit anführen. R . H e u ß .

Markus, II. Verfahren zur Herstellung von Trockenkultnren von Bak
terien und ähnlichen Mikroorganismen. P a te n tsc h rif t Nr. 283882, 
K lasse 53 e, G ruppe 6. D ie deutsche E ssig industrie  19, 1915, S. 224.

Bei den gew öhnlichen V erfahren zur H erste llu n g  h a ltb a re r T rocken
ku ltu ren  verm ischt m an die R e inku ltu r m eist m it S tärke  oder M ilchzucker.
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Die genann ten  A ufsaugein itte l haben jedoch  den N achteil, daß  sie sich n ich t 
genügend  keim frei m achen lassen. N eben S tä rk e  und  M ilchzucker h a t m an 
daher auch andere A ufsaugem ittel, z. B. K alzium sulfat und K alzium karbonat 
em pfohlen, die jedoch  gleichfalls gew isse N achteile aufweisen. W irkliche 
R einku ltu ren  kann  m an dagegen m it H ilfe a m o r p h e r  K i e s e l s ä u r e  her- 
stellen , die sich g u t sterilisieren  lä ß t und außerdem  chem isch n ich t veränder
lich ist. Man verre ib t bei dem  neuen V erfahren die aufzubew ahrenden K ul
tu ren  in  einem  sterilen  G efäß m it am orpher, g e re in ig te r und s te rilis ie rte r 
K ieselsäure in  einer M enge von e tw a 50°/0 des G ew ichts der R einkulturen . 
D as V erfahren is t vom 8. März 1913 ab im  D eutschen Reiche p a ten tie rt.

R . H e u ß .

Wüstenfeld, H. Die Herstellung von künstlichen Wursthüllen aus Essig- 
bakterienhiiuten. D ie deutsche E ssig industrie  19, 1915, S. 238.

D ie zähen Schleim häute des B ak terium  xylinum  sind in E ssigfabriken 
eine b ekann te  E rscheinung . Versuche, diese H äu te  zu gerben  und  auf K u n st
leder z a  v era rb e iten , sind ohne befried igenden  E rfo lg  geblieben. D agegen 
kann  m an diese H äu te  an S telle der D ärm e als W ursthü llen  verw erten  und 
so einem  bestehenden  M angel abhelfen. D ie H erste llungsw eise d e ra rtig e r 
H üllen  könn te  auf einfache und n ich t teu re  W eise geschehen; sie deck t sich 
m it derjen igen  des a lten  langsam en V erfahrens zur S p ritessigbereitung , w ie 
er noch zu B eginn  des vorigen Jah rh u n d e rts  vor der E in führung  des Schüzen- 
bachschen Schnellessigbildners allgem ein gebräuchlich  w ar. V erfasser g ib t 
zum  Schluß se iner A usführungen  noch A nleitungen  zur M assenherstellung- 
d e ra rtig e r H äute . D ie A nlage zur G ew innung kann  in jed e  E ssigfabrik , die 
P la tz  h a t ,  e ingebau t w erden  und verursacht nu r geringe K osten . D ie n o t
w endigen N ährsalzm ischungen, sowie akklim atische B ak tsrien k u ltu ren  liefert 
die V ersuchsanstalt. R. H e u ß .

RoUniaim und Mayer. N-Brot, ein Kraftbrot. Nährhefe-Brot — eiweiß
reiches Brot. D ie deutsche E ssig industrie  19, 1915, S. 240.

Von verschiedenen Seiten  w urde dem  K -B rot E iw eißm angel nachgesag t. 
U n tersuchungen  des K aiserlichen G esundheitsam tes in  B erlin  ergaben  die 
H altlo sig k e it dieser B ehauptungen . V erfasser haben Versuche gem acht, den 
N äh rw ert des K -B rotes durch Zusatz eines eiw eißreichen M itte ls, näm lich 
N ährhefe, zu erhöhen, die befried igend  ausfielen. - R. H e u ß .

Wüstenfeld, H. Die Gewinnung von Birnenessig. D ie deutsche E ssig 
industrie  19, 1915, S. 285.

Z ur E ssig fabrika tion  d ienende A bfallb irnen m üssen hohen Z uckergehalt, 
R eife und Saftre ich tum  auf weisen. D ie zur V erfügung stehenden  F rüch te  
w urden gem ahlen und ausgep reß t, w obei m an 62°/0 S aft erh ielt. N ach V er
se tzung  der R ückstände m it W asser und S tehenlassen erfo lg te die zw eite
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P re ssu n g , das erste rha ltene  P ro d u k t sp indelte  bei 17,5°C , 12,0 das zw eite 
3 ,7°/0B. D ie dem  zw eiten  P re ß sa ft fehlenden Z uckerp rozen te w urden durch 
Zusatz von R ohzucker auf L1 ,6°/0 ergänzt, w orauf die V ergärung  der beiden 
vere in ig ten  M oste m it R einzucht-O bstw einhefe bei 10°C erfo lg te, die vorher 
in dem B irnenm ost hergefüh rt w orden w ar. D ie G ärung  w ar nach sechs 
T agen  b een d ig t, die erha ltene A lkoholm enge b e tru g  5,1 °/0. D er M ost 
w urde dann  in  einer H olzkufe nach dem  P asteu rverfah ren  der Säuerung  
un terw orfen . D ie E n tw ick lung  vorhandener K ahm hefen m achte jedoch  eine 
P asteu ris ie ru n g  des M ostes nö tig . D ie E ssiggärung  m it B ak terium  ascendens 
is t  zurzeit noch n ich t b een d e t, m an w ird  aber w ohl m it einem  E n d säu re
g eh a lt von 5°/o rechnen  dürfen. D as A rom a des Essigs is t gu t, der e n t
stehende E ssig  is t g u te r  Q ualitätsessig . R. H e u ß .

Kmeiner, L. Die Einwirkung der schwefligen Säure auf die Zusammen
setzung der Mostllora. D ie deutsche E ssig industrie  1915, 19, S. 77. (Ber. 
d. Kgl. L eh ransta lten  D ahlem , G eisenheim  u. P roskau  f. d. J .  1913).

Nach M ü l l e r - T h u r g a u  und  S e i f e r t  w erden die Milch- und E ssigsäure
b ak terien  ebenso w ie die säureverzehrenden  B ak te rien  des W eines schon 
durch sehr kleine M engen schw efliger Säure u n te rd rü ck t. Auch die Schim m el
pilze sind gegen schw eflige Säure n ich t w esentlich  w iderstandsfäh iger, w ährend 
es un te r den A piculatushefen und K ahm pilzen bedeu tend  w iderstandsfäh igere 
R assen g ib t. W einhefen kann  m an durch fo rtg ese tz te  A nzucht in  e inge
schw efelten M osten noch bedeutend  w iderstandsfäh iger gegen die schw eflige 
Säure m achen. D as E inschw efeln der M oste kom m t daher auf eine B egünstigung  
der H efenflora h inaus, w ie aus U ntersuchungen  versch iedener A utoren  über 
geschw efelte M oste deutlich  hervorgeh t. D ie Ü berschw efelung der Moste 
kann  also das A ufkom m en g ar n ich t gew ünschter H efen und  dam it zusam m en
hängende m ehr oder w eniger vo llständige V ergärung  derselben zur F olge 
haben. R. H e u ß .

Rothenbach. Betriebskontrolle in Essigfabriken. D ie deutsche E ssig industrie  
1915, 19, S. 110 und 118.

F ü r  die R e n ta b ilitä t eines jeden  F ab rikbetriebes kom m en neben anderen 
F ak to ren  besonders auch die A usbeuteverhältn isse in  F ra g e , die ih rerse its 
w ieder von der S org falt der A ufsichsbeam ten und  A rbe ite r abhäng ig  sind. 
D ies g ilt in  besonderem  M aße von der E ssigfabrikation , da die E ssigbak terien  
gegen  jeden  W echsel in  E rn äh ru n g  und K lim a sehr em pfindlich sind und 
s te te  K ontro lle  vonnöten  ist. In  den E ssigfabriken  w ird  bekann tlich  der 
E inbildner- (A), der Zw eibildner- (A-B) und der D re ib ildnerbetrieb  (A-B-C) 
durchgeführt. Je d er B ildner m uß eine r ich tig e  T em peratu r h ab en , deren 
In n eh a ltu n g  und K ontrolle sehr w ich tig  ist. D ie T em pera tu r w ird am besten  
m orgens, 1/i  bis 1/2 S tunde vor dem ersten  A ufguß und dann noch einm al
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nachm ittags, aber nie d ich t h in te r einem  A ufguß, gem essen. D ie T herm om eter 
m üssen n a tü rlich  rich tig  zeigen und  in  r ich tig er H öhe der A ppara te  angeb rach t 
sein. G leich w ich tig  w ie die T em peraturm essung  is t die K ontro lle  der Z ucht 
der B ildner, die ein B ild der O xydationsenergie der E ssigbak terien  g ib t und 
aus der m an w ich tige A nhaltspunk te  über die A rbeitsle is tung  der A pparate  
gew inn t. M it H ilfe einer F lam m e, die an die verschiedenen Luftzuführungs- 
öffnungen h ingehalten  w ird , kann  m an sich le ich t von der r ich tigen  S tärke 
der Z ugverhältn isse überzeugen. W ich tig  zur B etriebskon tro lle  is t auch die 
G asanalyse, da durch die U ntersuchung  der A bgase eines B ildners festgeste llt 
w erden  kann , ob die L uftzufuhr rich tig  ist. W e ite r m uß die Zusam m ensetzung 
der M aischen k o n tro llie r t w erden. Man p rü ft den Alkohol- und  Säuregehalt, 
sowie auch die Aufgüsse. F e rn e r  is t der rich tigen  V erte ilung  der Maische 
und gu ten  W irkungsw eise  der dazugehörigen A pparate  B each tung  zu schenken, 
w ie m an auch auf eine sachgem äße E rn äh ru n g  der E ssigpilze g roßen  W e rt 
zu legen hat. D eren E n zy m tä tig k e it m uß in  der r ich tigen  W eise an g e reg t 
w erden , dam it die A usbeute an E ssigsäure m öglichst hoch is t , ohne daß  
jedoch  Schleim bildung au ftritt. N ährsalze eignen sich daher am besten  als 
Zusatz zu den M aischen; dabei m üssen jedoch  die Salze en tsprechend  dem 
jew eiligen  B etriebsw asser zusam m engesetz t sein. R. H e u ß .

Henneberg, W. Über den Nachweis gewisser Enzyme bezw. der enzym- 
bildenden Körper in lebenden oder getöteten Pilzen. V orläufige M itteilung. 
W ochenschr. f. B rauerei 32, 1915, S. 109.

In  H efen k en n t m an se it lan g er Z eit die sog. V akuolköper, in  vielen 
B ak terien , Schim m elpilzen und anderen P flanzen gew isse, scheinbar fe ttähn liche 
K örperchen, die als V olutin  oder m etachrom atische K örper bezeichnet w urden, 
ohne daß  m an sich b isher ü b er die B edeu tung  dieser S ubstanzen k la r w ar. 
Man sah in  ihnen  gew öhnlich R eservestoffe. V erfasser kam  nun bei neueren 
U ntersuchungen  zu dem S ch luß , daß  diese K örper m it der E n zy m tätig k eit 
der Zelle im Zusam m enhang stehen m üssen. E n tw eder sind es gew isse Enzym e 
se lbst oder die enzym bildenden K örper (zym ogene K örper). G enauere U n te r
suchungen sollen h ier A ufk lärung  schaffen. B isher konn te  auch für M ilch
säure- und  E ssigsäurepilze ein g le icher Z usam m enhang zw ischen E nzy m tätig k eit 
und den g enann ten  In h altsk ö rp ern  nachgew iesen werden. R . H e u ß .

lieimeberg, W. Über den Kern der Hefezellen. W ochenschr. f. B rauerei 
32, 1915, S. 125 und 134.

Je d e  lebende Zelle en th ä lt als charak teristischen  B estand teil Zelleiw eiß 
(C ytoplasm a, P ro top lasm a) oder in  den m eisten F ällen  auch einen Zellkern 
(C ytoblast, Nukleus). D er Zellkern is t in der R egel ein von P ro top lasm a um 
schlossenes B läschen m it m eist für jede Z ellenart im Z ellenstaa te  charak
te ristischer Form . D ie Z usam m ensetzung des K erns w eich t s te ts  von der des
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um gebenden P ro top lasm as ab und en th ä lt kom pliziert zusam m engesetzte, 
phosphorsäurehaltige E iw eißsto ffe , sog. N ukleoproteide. D er K ern e n ts te h t 
in  den Zellen n ich t neu aus dem P ro top lasm a, sondern durch T eilung  des 
ursprünglichen  Zellkerns, w obei also jed e  jü n g e re  Zelle von der ä lte ren  einen 
K ern te il e rh ä lt ,  der sich v e rg rö ß e rt h a t und alsbald seine charak teristische 
F orm  annim m t. D er K ern en th ä lt m eist noch ein K örperchen (Nukleolus) 
und K ernsaft. D es Z ellkerns b erau b te  Zellen gehen zugrunde. D er K ern 
b estim m t den C harak te r der Z elle , sein C hrom atin  is t der T rä g er der V er
erbung. M it eingehenden U ntersuchungen über das W esen  und die E ig e n 
schaften des Zellkerns haben sich schon eine R eihe von F orschern  befaß t. 
D ie gefundenen E rgebnisse der einzelnen F orscher sind durchaus n ich t g leich
artig , daher schienen neuere U ntersuchungen  n ich t unangebrach t.

Vor der V ornahm e der K ernfärbung  m üssen die H efezellen m it H ilfe 
verschiedener M ittel (Form aldehyd, A lkohol, E ssigsäure usw.) g e h ä r te t (fixiert) 
w erden , dam it das E iw eiß  die F a rb e  aufnim m t. D ann w ird  die Zelle m it 
E isenalaunlösung  gebeiz t und m it H äm atoxylin lösung behandelt, bis schließlich 
nu r noch der K ern g efä rb t ist, w as je  nach dem Z ustand  der Zelle verschieden 
lang  dauert. D ie E n tfä rb u n g  des K erns se lbst g e h t gleichfalls verschieden 
rasch vor sich , die F arbe  h ä lt sich in  der R egel am län g sten  in  der M itte, 
dem  „K ernkopf“ , n ich t so lang  in  dem  w eniger dichten  „K ern leib“. Man 
kann  den K ern der Zelle auch bei lebendem  Zustand derselben durch F ärb u n g  
sich tbar m achen , w enn m an m agere Zellen v erw ende t, die m an durch 48- 
stündiges A ufbew ahre» von w en ig  frischer B ierhefe u n te r  W asser bei 30— 3 5 °C 
erhält. Ohne F ärb u n g  ist der K ern  in  lebenden Zellen in der R egel gänzlich 
unsichtbar. Man sieh t ihn m anchm al, w enn die Zelle eine g roße V akuole auf
w eist oder sich noch im  B ew egungszustand  befindet. E r  is t le ich t veränderlich 
und h a t g ro ß e  Ä hnlichkeit m it einer Am öbe. S ehr frühzeitig  sich tbar w ird 
er in  K u ltu ren  m it E ssigbak terien in fek tion , m an k ann  ihn  daher auch durch 
künstliche Zugabe von E ssigsäure in  geringen  M engen sich tbar m achen oder 
sein W esen ergründen . Im  R uhezustand  is t der K ernkopf in  der R egel rund 
lich. D er K ernleib  is t im T eilungszustend  oft verschieden geform t. Bei der 
S porenbildung  dehn t sich der K ern  in  die B re ite  und zerfä llt dann  in  2— 6 
Teilstücke. In  W ürze eingeim pft w ird  aus dem  ers t ruhenden  K ern  der Zelle 
ein B ew egungskern , dann wird er unsich tbar, dann  fo lg t der Teilungszustand, 
der R uhezustand  und der M agerzustand. D iese K ernverhältn isse konn ten  in 
allen un tersuch ten  H eferassen g le ichm äßig  nachgew iesen w erden.

R. H e u ß .

Lindner, S. Über Farbschattenaufnalimen mittels parallelen Lichts.
W ochenschr. f. B rauerei 32, 1915, S. 131.

E inem  in der D eutschen B otanischen G esellschaft gehaltenen  V ortrag  
des V erfassers is t  zu en tnehm en , daß  m it H ilfe eines von L u m ie r e  m itg e
te ilten  K on tak tkop ierverfah ren  die H erste llung  von K opien von A utochrom -
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bildern  m öglich w urde. V erfasser versuch te , farb ig  durchscheinende d re i
dim ensionale G egenstände aufzunehm en, und  erre ich te  dieses Ziel m it H ilfe 
der g leichen A pparatu r, die ihm  für seine H ellschattenaufnahm e zur V erfügung 
stand. D ie F arbenpho tog raph ie  le is te t g u te  D ienste zur B eobach tung  der 
F arbenun tersch iede bei P ilzku ltu ren  in  verschiedenen N ährflüssigkeiten , auch 
im G ärungslaboratorium  und in  der B o tan ik  w ird  m an von dem  V erfahren 
m it N utzen G ebrauch m achen können. R. H e u ß .

Ludwig, E. I)cr Brauer als Helfer des Arztes. Allg. B rauer- und  H opfen
ze itung  55, 1915, S. 625.

Im  V erfolg der von dem  V erfasser gegebenen  A nregungen  Uber „S trah 
lu n g en “ sind in  einem  K rankenhaus m it U n te rs tü tzu n g  einer B rauerei G ärungs
böden und P ackungen  an die verschiedenen P a tie n te n  abgegeben  w orden. 
N ach einer M itteilung  im  „Jo u rn a l de B rasserie  e t M alte rie“ vom Ju n i. 1914 
erzielte man durch A nw endung von Trub-H efe-B ädern oder P ackungen  bei 
verschiedenen K rankheiten , u n te r  denen A ktinom ykose oder A rm w unden e r
w ähn t w erden, B esserung  und H eilung.

Nach A nsich t des V erfassers w äre es w ohl angebrach t, diese einfachen 
und  billigen H eilm itte l zur H eilung  unserer V erw undeten , besonders der 
infolge der W itte ru n g ss trap azen  an R heum atism us E rk ran k ten , m it heranzu
ziehen, w as durch Ü berlassung  der nö tig en  M aterialien von seiten  der B rauerei
besitzer w esentlich  e rle ich te rt w ürde. R. H e u ß .

Moufang, E. llber die keimtötende Kraft ultravioletter Strahlen speziell 
zur Wassersterilisation und Desinfektion der Transportfässer in 
Brauereien. Allg. Zeitschr. f. B ierb rauerei nnd  M alzfabrikation 43, 1915, 
S. 151.

N eben dem  Sonnenlich t w eisen fast säm tliche künstliche L ichtquellen  
u ltrav io le tte  S trah len  in  verschiedenen M engen auf. E ine der s tä rk s ten  
Quellen zur E rzeugung  u ltrav io le tte r  S trah len  b es itz t m an in  der Q uecksilber
dam pflam pe aus reinem  Quarz. L e tz te re r  ist, im G egensatz zum gew öhnlichen 
Glas, für u ltrav io le tte  S trah len  vollkom m en durchlässig. Dem  u ltrav io le tten  
L ich t kom m t neben seinen chem isch-physikalischen E igenschaften  auch eine 
ausgesprochene b ak terien tö ten d e  W irk u n g  zu. N eben der m edizinischen 
A usnützung  dieser E igenschaft kom m t besonders die V erw endungsm öglichkeit 
der S trah len  zu W assersterilisa tion  in  F rage. Im  W asser vorhandene kolloidale 
S toffe arbe iten  der T iefenw irkung der u ltrav io le tten  S trah len  en tgegen  und 
sind daher bei der W assersterilisa tion  durch F iltra tio n  zu en tfernen . M it 
einer gew öhnlichen Q uarzlam pe kann  m an in einer S tunde bis zu 600 1 W asser 
keim frei m achen, m it neueren L am pen erre ich t m an eine L eistung  von 30001 
stündlich , auch w enn die K eim zahl nach g rober F iltra tio n  noch ca. 30000 Keim e 
pro K ub ikzen tim eter b e träg t. E ine W assersterilisa tion  auf kaltem  W ege
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durch A nw endung u ltrav io le tte r  S trahlen  ist also u n te r gew issen V oraus
se tzungen  w ohl möglich.

V erfasser h a t nunm ehr versucht die gu ten  E rfah rungen , die m an m it 
der A nw endung u ltrav io le tte r  S trah len  auf dem  G ebiete der Medizin und der 
W assersterilisa tion  gem ach t hat, auch dem B raugew erbe zu g u te  kom m en zu 
lassen, indem  er versuchte, T ransportfässer durch B estrah lung  m it einer eigens 
k o n stru ie rten  Lam pe von In fek tionen  zu befreien. D urch V orversuche m it 
M ischungen von H efen und B ak terien  aller A rt ,  die auf G lasp lättchen  auf
getragen , b es tra h lt und dann in s te rile  W ürze geb rach t w urden, s te llte  man 
fes t, daß es prinzip iell m öglich is t ,  die im B rauereibe trieb  vorkom m enden 
O rganism en durch u ltrav io le tte  S trah len  abzu tö ten . B ei V ersuchen m it 
T ransportfässern , in w elche die Lam pe durch das Spundloch e ingeführt w urde, 
ergab sich —  nam entlich  bei k leineren  G ebinden —• eine bedeutende B esserung  
des biologischen Zustandes, doch w urden die R esu lta te  der V orversuche n ich t 
erreich t. V erfasser fü h rt dies auf die infolge der W ärm ew irkung  der Lam pe 
en tstehenden  Pech- bezw. W asserdäm pfe, die absorb ierend  w irk en , zurück. 
E ine vollkom m ene S terilisation  der F ässe r w urde also vorläufig  n ich t erzielt, 
v ie lle ich t lassen sich bei ungep ich ten  T ransportgesch irren  bessere E rfolge 
erzielen. R. H e u ß .

(>3. ordentliche Generalversammlung des Vereins der Spiritus-Fabrikanten 
in Deutschland. Zeitschr. f S piritusindustrie  1915, 38, S. 89.

Am F re itag , 26. F eb ruar 1915 fand in B erlin  die 63. ordentliche G enera l
versam m lung der S p iritus-F abrikan ten  in D eutschland s ta tt. Nach E rled igung  
der geschäftlichen A ngelegenheiten  berich te te  Geh. R eg ie ru n g sra t Prof. D r. 
D e lb r ü c k  über die A rbeiten  des vergangenen Jah res . E r  b erich te te  zunächst 
über K artoffe lanbau , D üngungs- und K ulturversuche, A rbeiten  über die che
m ische Z usam m ensetzung der K artoffel und die K onservierung der K artoffeln  
durch E insäuern  und T rocknen. Ü ber die E insäuerungstechnik  haben besonders 
V ö l tz  und H e n n e b e r g  g earbe ite t. D as E insäuerungsverfahren  b ew äh rt sich 
nach den b isherigen E rgebnissen  am besten  fü r gedäm pfte und dann m it dem 
reinen  Bazillus geim pfte K artoffeln . Im  w eiteren  Verlauf ä u ß e rt sich D e lb r ü c k  
über die S tärkefab rika tion , sowie die K arto ffe lverfü tte rung  und kom m t dann 
zu den speziellen V erhältnissen des B rennereigew erbes. A ls E rsatz  fü r die 
einzusparenden K artoffeln  kom m en in ers te r L inie und auf G rund der v o n F o th  
durch geführten  technischen V orbereitungen  R üben  in B etrach t. W e ite r  kam  
Z ucker und M elasse zur V erarbeitung  in F rage, die m an zw eckm äßig  zusam m en 
m it R üben verm aischt. D e lb r ü c k  w endet sich dann dem H efegew erbe zu und 
besprich t die B edeu tung  derB äcker-, F u tte r- undN ährhefe. D ie Hefebrennereien,- 
die hauptsächlich  B äckerhefe darstellen , können ih re Rohstoffe zum. Teil durch 
Z ucker ersetzen. G elegentlich  d e ra rtig e r A rbeiten  sind L a n g e  und N a g e l  
zu dem E rgebn is gekom m en, daß  Z ucker m it m ineralischen N ährsalzen ge-
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d üng t eine A usbeute von 31 —35 °/0 H efe erg ib t. D er S tickstoff w ird fast 
vollkom m en ausgenutzt, alle verw ertbaren  S toffe gehen  aus der Z uckerlösung 
in  die H efe über. M it B ezug auf ein anderes G ebiet der H efeerzeugung w eist 
D e l b r ü c k  auf A rbeiten  von H e n n e b e r g  hin, der geze ig t hat, daß M ilchsäure 
ein sehr gutes P u tte r  für H efe ist. Es w urde daraufhin  ein V erfahren aus
g earbe ite t, bei dem  m an vor A ussaat der H efe den Z ucker der Maische m ög
lichst vollkom m en in M ilchsäure überzuführen versucht. D ie H efe w ächst 
bei r ich tig er L uftzuführung  sehr g u t ohne A lkohol zu bilden. Auf der Suche 
nach H efenährstoffen , die der L andw irtschaft sonst verlo ren  gehen, versuchte 
m an es zunächst m it den W aschw assern  der S tärkefab riken  und  erz ielte rech t 
befriedigende E rfo lge  bezüglich der H efeausbeute. R. H e u ß .

Lindner, P. Wie erzielt man möglichst keimfreie Luft in den (lärnngs- 
betrieben? W ochenschr. f. B rauerei 32, 1915, S. 205.

In  den G ärungsbetrieben  sp ie lt der K eim gehalt der L u ft ejne bedeutende 
Rolle. V erfasser h a t schon früher auf diese T atsache h ingew iesen und dam als 
zur Sam m lung der L uftkeim e in den frag lichen  R äum lichkeiten  sterile, offene 
Z ylinder aus G las aufgestellt, in  w elchen die K eim e sich zu B oden setzen und 
dann durch nachträg liches A usrollen der Z ylinder m it N ährgela tine  zur E n tw ick 
lung  g eb rach t w urden. In  neueste r Zeit n im m t V erfasser das A uffangen der 
K eim e in sterilen , n iedrigen  B lechschachteln durch zw eistündiges S tehenlassen in 
dem  betreffenden  Raum  vor. Die Schachtelflächen kann  m an dann en tw eder 
d irek t m it N ährgela tine  bespülen oder aber, m an spü lt die Keim e m it sterilem  
W asser heraus oder le g t die G ela tineku ltu ren  in  P ilzku ltu reng läsern  an , in 
denen sie sich auch le ich t pho tograph ieren  lassen. D urch öfteres P ho tog raph ie ren  
in  verschiedenen Z w ischenräum en erh ä lt m an in te ressan te  und lehrreiche 
V ergleiche.

D ie K eim e der L uft kom m en zunächst hauptsächlich  auf dem  Kühlschiff 
m it der W ürze in  B erührung. Man könn te  vielleicht daran  denken, die K ühl
schiffe m it f iltr ie rte r  L u ft zu versorgen. D ie W ürze kom m t nach dem K ühl
schiff noch auf dem  B eriese lungsküh le r, beim  E infließen  in  den G ärbo ttich  
oder im Lauf der G ärung  m it der L uft in d irek te  B erührung . D ie Zufuhr 
der A ußen lu ft in den G ärkeller gesch ieh t m eist durch eine natü rliche  Ven
tila tion , o ft auch durch L uftfilter. D ie L u ft soll m öglichst frei von F eu ch tig 
k e it se in , da feuchte L uft die Schim m elbildung in unerw ünsch ter W eise 
begü n stig t. E ine  zu w eit gehende L ü ftung  der K eller is t in  der R egel n ich t 
von V orteil, da dadurch m eistens auch die F eu ch tig k eit zunim m t oder B e
schlagen der D ecken und B ottichhölzer e in tr itt. Zu reichliche V entilation  
veru rsach t —  auch w enn die L uft durch Kühl- oder T rockenkam m ern  g eh t 

- gern  L uftw irbe l, w odurch oft B ak te rien  von den W andungen  losgelöst 
w erden und s tän d ig  m itziiku lieren . Bei der L u ftfiltra tion  m üssen vor allem

in *
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auch die k le inen  Schädlinge zu rückgehalten  w erden. D urchaus zu verm eiden 
sind g ro ß e  F iltrationsgeschw ind igkeiten .

V erfasser b rin g t ein ige in te ressan te  A ufnahm en von P ilzku ltu rg läsern , 
in  denen m an aus einem  prak tischen  B etrieb  stam m ende L uftkeim e zur 
E n tw ick lung  geb rach t h a tte . N eben Schim m elpilzen fanden sich nu r w enig  
H efen und  T o ru laa rten  vor, m eist en tw ickelten  sich B akterienkolonien .

R. H e u ß .

Grove, 0. Der Amylo-Gärungsprozeß. Allg. B rauer- und  H opfenzeitung  
55, 1915, S. 840.

V erfasser bezeichnet im  Journ . of th e  Inst, of B rew ing  1914 Nr. 4 als 
die beiden H auptzüge beim  A m yloprozeß folgendes: 1. die V erw endung eines 
Schim m elpilzes zur U m w andlung  der S tä rk e  in  vergärbaren  Z ucker, w obei 
der Schim m el die S telle des bei den gew öhnlichen M aischm ethoden gebräuch
lichen Malzes einn im m t und 2. die stren g e  A nw endung von R e inku ltu ren  in 
sehr großem  U m fang. D er P rozeß  g ründet sich auf eine chinesische M ethode 
der H erste llung  eines alkoholischen G etränkes aus R eis, bei der die sog. 
„chinesische H efe“ eine R olle spielt. Aus dieser „H efe“ w urden verschiedene 
O rganism en iso liert oder g ep rü ft, der technisch  b rauchbarste  is t unter, dem 
N am en Rhizopus D elem ar bekom m t. Obw ohl dieser Schim m elpilz se lbst n ich t 
n u r S tärke  verzuckern , sondern den gebildeten  Z ucker auch vergären  kann, 
se tz t m an in  der P rax is zu r B eschleunigung der G ärung  die sogenann te 
A nnam ithefe zu, die die gleiche O p tim altem pera tu r h a t w ie der Schim m elpilz; 
V erzuckerung und  V ergärung  w erden  s tren g  aseptisch durchgeführt. H au p t
sächlich verw endete R ohm aterialien  sind Reis, Mais, M aniok, D ari, H irse und 
K artoffeln. Die durch den A m yloprozeß erzielte A lkoholm enge is t sehr hoch, 
auch ist der A lkohol infolge der rein  durchgeführten  G ärung  gleichfalls sehr 
rein . D ie rückständ igen  F ilte rkuchen  w erden  zunächst en tö lt und . dann als 
V iehfu tter verkauft. R . H e u ß .

Merkblatt über die Verwertung einiger bisher nicht allgemein verwendeter 
Brauereiabfälle als Futtermittel. B earb e ite t von dem K gl. Technologischen 
In s titu t und  der Kgl. L andw irtschaftlichen  V ersuchsstation  H ohenheim . 
Allg. B rauer- und H opfenzeitung  55, 1915, S. 981.

Zu den B rauereiab fä llen , die vielfach noch n ich t als F u tte rm itte l v e r
w endet w erd en , tro tzdem  sie sich sehr g u t dazu e ignen , gehören  nach dem 
W ü rtt. W ochenbl. f. B rauereien  ß<), 1915: 1. die A bfallhefe der F aßgeläger, 
2. der K ühlschifftrub, 3. die H opfen treber.

D ie beiden  ersten  so llten  w om öglich g e tro c k n e t w erden, Im  ändern  
F all m üssen die A bfallhefe und die F aß g e läg e r zur A b tö tu n g  der Hefezellen 
vor dem F ü tte rn  gekoch t w erden. D ie A bfälle eignen  sich besonders zur 
M ast von R indern  und Schw einen, die G aben sollten anfangs k lein  sein und
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allm ählich g es te ig e rt w erden. D aneben m uß genügend  R au h fu tte r gegeben 
w erden, außerdem  is t eine B eigabe von K ra ftfu tte r  zw eckm äßig.

R . H e u ß .

Völtz, W. Die Ausnützung der in Lösungen von Zucker und anorga
nischen Nährsalzen gezüchteten Hefe durch den tierischen Organismus.
Zeitschr. f. S p iritu sindustrie  38, 1915, S. 235.

D ie T rockenhefe is t eines der nährstoff- und  p ro te in re ichsten  K ra ft
fu tte rm itte l, über deren  V erw ertung  im m enschlichen und  tie rischen  O rga
nism us bere its  eine R eihe von U ntersuchungen  vorliegen. Nach besonderen 
V erdauungs- und E rnährungsversuchen  des V erfassers w ird  die H efe am 
höchsten  durch die W iederkäuer ausgenü tz t, w ährend die A usnü tzung  durch 
den M enschen dem gegenüber etw as zurückbleibt.

In  n euester Z eit is t es bekann tlich  gelungen , H efe in Z uckerlösungen  
bei im  üb rigen  re in  m ineralischer E rn ä h ru n g  in  besonders g roßen  A usbeuten  
heranzuzüchten , w as fü r die F u tte rhefeerzeugung  sehr w ich tig  ist. V erfasser 
h a t die V erw ertung  von auf diesem  W e g  gew onnener H efe im tierischen  
O rganism us untersucht. E r  ge lan g te  dabei zu dem Schluß, daß h insichtlich  
der V erdaulichkeit und  A usnü tzung  der N ährstoffe durch den tierischen  Or
ganism us bei den in  verschiedener W eise gew onnenen  H efen w esentliche 
U ntersch iede n ic h t bestehen . U nd so is t auch die für die vorliegenden Ver
suche verw endete H efe, die ih re  Leibessubstanz ausschließlich aus Z ucker und  
anorganischen Salzen au fgebau t h a tte , als N ahrungsm itte l fü r den tierischen  
O rganism us der g e tro ck n eten  B rauereihefe g le ichw ertig . R. H e u ß .

Völtz, W. Über die Nährstoff Verluste bei der Koritbreiinerci. Zeitschr. 
f. S p iritusindustrie  38, 1915, S. 245.

F ü r  die K ornbrennerei dienen als R ohstoffe R o g g en , W eizen, B uch
w eizen, H afer oder G erste  m it en tsp rechenden  M engen Malz und Hefe. V er
fasser h a t B erechnungen  üb er die au ftre tenden  V eränderungen  im  N ährstoff
g eh a lt u n te r  der V oraussetzung ausgefüh rt, daß  au ß e r Malz R oggen  ver
w endet w ird. D er M alzbedarf b e trä g t ca 15°/0 des G etre idegew ich ts , an 
H efe w erden  auf 100 k g  R ohm ateria l e tw a 240 g  m it 25°/0 T rockensubstanz, 
entsprechend  60 g  T rockensubstanz, ben ö tig t. N ach den B erechnungen  b e
trag e n  durch die K ornbrennerei die V e r lu s te  a n  R o h n ä h r s t o f f e n  12360 
K alorien  oder 3 2 °/0, die V e r lu s t e  im  G e h a l t  a n  v e r d a u l i c h e n  N ä h r 
s t o f f e n  nach V ersuchen an O m nivoren 15,1 °/0 (an R ohpro te in  5,5°/0), die V e r 
l u s t e  a n  a u s n u t z b a r e n  N ä h r s t o f f  e n  nach V ersuchen an O m nivoren 15 °/0, 
die V e r l u s t e  im  G e h a l t  a n  v e r d a u l i c h e n  N ä h r s t o f f e n  nach V ersuchen 
an W iederkäuern  4 °/0 (an R ohpro te in  21% ). V e r l u s t e  a n  a u s n u t z b a r e n  
N ä h r s t o f f e n  durch die K ornbrennerei en tstehen  nach V ersuchen an W ied er
käuern  n icht. R. H e u ß .
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Völtz, W. Die Konservierung (1er Karto fleisch lern pe durch Reinzucht
säuerung. Zeitschr. f. S p iritusindustrie  38, 1915, S. 255.

N ach den E rfah rungen  des V erfassers kann  m an die K artoffelschlem pe 
durch R einzuch tsäuerung  m it E rfo lg  konservieren . Man b en u tz t dazu w asser
undurchlässige G ruben, in  die m an die heiße, m it e tw a V2 °/o Z ucker verse tzte  
Schlem pe einbring t. Als zuckerhaltige S toffe eignen sich besonders Melasse, 
geriebene Z uckerrüben  oder süße K artoffelm aische, die vor dem E inbringen  
in die Schlem pe durch A ufkochen zu sterilisieren  sind. Als Im pfm aterial 
is t am besten  eine M ischkultur von Bacillus D elbrücki und  Bacillus cucum eris 
fe rm en ta ti zu verw enden und  zw ar 1/2 G ew ichtsprozent der einzusäuernden 
Schlem pe. Z ur E rm öglichung des L uftabschlusses is t eine e tw a 1 cm sta rke 
Ö lschicht auf die geim pfte Schlem pe zu g ießen . R. H e ü ß .

Söhligen, N. L. Über reduzierende Eigenschaften der Essigbakterien.
D ie deutsche E ssig industrie  19, 1915, S. 142.

N ach einem  B erich t S ö h n g e n s  in der S itzung  der N iederländischen 
V erein igung für M ikrobiologie w ies dieser darauf h in , daß  der oxydativen 
T ä tig k e it der E ssigbak terien  auch reduk tive  F äh ig k e iten  gegenüber stehen. 
Aus E ssigsäure kann  näm lich , w enn auch in  g eringer M enge, A lkohol und 
W asser geb ilde t w erden. Schw efel, Sulfite, T hiosulfat und Sulfate können  in 
E ssigbak te rienku ltu ren  zu Schw efelw asserstoff red u z iert w erden. F erner 
können  die E ssigbak terien  auf Selen- und T ellu r Verbindungen, auf M angan- 
dioxyd und organische F arbsto ffe  reduzierend w irken . G lukose w ird einer
seits zu G lukonsäure oxydiert, w ährend  g le ichzeitig  A lkohol und  E ssigsäure 
e n ts te h t, andererseits w ird  die G lukose zum Teil auch in  K ohlensäure und 
Alkohol verw andelt. A ze to b ak te r, B. P asteu rianum  und B. rancens bilden 
aus G lukose bei G egenw art von H efen ex trak t m it K reide im  Ü berschuß  bis 
60°/0 g lukonsaures K alzium . R . H e u ß .

Förster, H. Einfluß der Temperaturen in den Schnellessigbildnern auf 
den Oxydationsprozeß (u n ter B erücksich tigung  der M alzessigfabrikation  in 
w arm en L ändern). Die deutsche E ssig industrie  19, 1915, S. 177.

Je d e r  O rganism us h a t-s e in  W irkungsm axim um  bei einem  T em peratur- 
optim um . E ine Ä nderung  der T em p era tu r nach oben oder nach un ten  schädig t 
die O rganism en und b r in g t bei einem gew issen P u n k t ih re  T ä tig k e it zum 
S tills tand . Falsche T em peratu rführung  in der E ssig industrie  h a t einerseits 
bei zu n iederer T em pera tu r unvollkom m ene O xydation des A lkohols zu 
E ssigsäure, andererseits bei zu hoher T em pera tu r V erflüchtigung von A lkohol 
und E ssigsäure zur Folge. Die T em peratu rregelung  in  den B ildnern  is t also 
ein H aup terfo rdern is, um  den B etrieb  ren tab e l zu gesta lten . V erfasser e rw äh n t 
einen F all aus einem  austra lischen  M alzessigbetrieb, bei dem  infolge g ro ß er 
T em peraturschw ankungen  g roße V erluste e in tra ten . D urch A nbringen  von
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außerhalb  des B ildners liegenden K ühlschlangen g e lang  es, g rö ß ere  T em pe
ra tu rschw ankungen  zu verm eiden und den E ssigbak terien  bessere A rb e its 
bed ingungen  zu schaffen. R. H e u ß .

Rothenbach, F. Plötzlicher Temperaturwechsel und hierdurch bedingte 
Beeinflussung der Essiggärung. D ie deutsche E ssig industrie  19, 1915, 
S. 201.

E in p lö tzlicher W echsel der A u ß en tem p era tu r h a t s te ts  eine m ehr oder 
w eniger s ta rk e  B e trieb sstö ru n g  der Essigfabrik  zur Folge. S tarke  S törungen  
beeinflussen die A ppara te  in ih rer G esam the it, le ich tere S tö rungen  w irken  
auf die verschiedenen B ildner verschieden und w erden oft anfänglich  üb er
sehen. Es so llte  jedoch  s te ts  m öglichst bald  etw as gegen die S tö ru n g  g e tan  
w erden , da es sonst sehr schw ierig  is t ,  die F ab rik  w ieder in G ang  zu 
b rin g en , da dann fü r jeden A p p ara t besondere B etriebsp läne aufgestellt 
w erden müssen. D ie T em peratu rschw ankungen  der B ildner geben häufig  
einen F ingerze ig  fü r das V orhandensein bzw. den E in tr i t t  e iner B etriebsstö rung . 
W e ite r  fo rtg esch ritten  is t die S tö rung  schon, w enn der Zug in  den L öchern 
der A pparate  n ach läß t oder g ar versag t. B ei E in tr i t t  von kühlen N ächten 
oder G ew ittern  m it s ta rk en  T em peratu rstü rzen  bedürfen  die A pparate  b e
sonders so rg fä ltig er und aufm erksam er B edienung. R . H e u ß .

Wüstenfeld, H. Versuche über die Gewinnung von Alkoholessig aus 
Rohzuckerlösungen. (V orläufige M itteilung.) D ie deutsche E ssig industrie  
19, 1915, S. 205.

D ie im F rü h ja h r 1915 vorübergehend  bestehende K nappheit an Spiritus 
h a t den V erfasser v eran laß t, e in ige V ersuche zu un ternehm en  zur F ests te llung , 
ob eine S elb stherste llung  von A lkohol im  eigenen B etrieb  ohne besondere 
S chw ierigkeiten  m öglich sei. Man a rb e ite te  bei diesen V ersuchen m it R üben
rohzucker I. P ro d u k t, der in W asser gelö st und  m it H efe und  N ährstoffen  
v erse tz t w urde. D ie vergorene alkoholische M aische w urde abgezogen, m it 
R einzuch tbak terien  verse tz t und der E ssiggärung  unterw orfen . Als bes te r 
N ährstoff erw ies sich H efeex trak t. D er A lkoholgehalt der Maische w ar 
zunächst zu hoch und hem m te die E n tw ick lu n g  der B ak terien . D ie Maische 
m u ß te  daher verdünn t w erden. Bei V erw endung von N ährsalzen stand  er
fah rungsgem äß  die Schnelligkeit der Säureb ildung  innerhalb  der angew andten  
M engenverhältn isse im um gekehrten  V erhältn is zur zugesetzten  N ährsalz- 
konzen trak tion . D er m it M alzkeim en oder N ährsalz gew onnene Essig' b e 
fried ig te  geschm acklich vollkom m en, dagegen  n ich t der m it H efeex trak t g e 
w onnene. F ü r  die Ü b ertrag u n g  dieser E rgebn isse in die P rax is w ären  zur 
K lärung  der vergorenen  Z uckerm aischen besonders g ro ß e  B o ttiche  bzw . 
R äum e nötig . R. H e u ß ,
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Rothenbach, P. Die Verwertung' von Obst zur Herstellung von Essig.
D ie deutsche E ssig industrie  19, 1915, S. 209.

Es is t n ich t ausgeschlossen, daß die zurzeit bestehenden  V erhältnisse 
es w ünschensw ert erscheinen lassen, einen Teil des O bstes auf E ssig  zu ver
arbe iten , um  dessen V erderben zu verh indern . B ei der B ere itung  von O bst
w einessig w erden  die g u t g ere in ig ten  und ze rk le ine rten  F rü ch te  zur G ew in
nung  des Saftes ausgepreß t. D iesem  Saft, dem  auch noch der aus den T rebern  
gew onnene zugese tz t w ird, g ib t m an so viel Z ucker (S tärkesirup  oder geruch
lose Melasse) zu, .daß der G esam tzuckergehalt m indestens 1 6 %  b e träg t. Bei 
10— 12° R  w ird  der S aft in einem  luftigen  K eller in  sauberen  .W einfässern 
m it O bstw einreinhefe vergoren. N ach B eend igung  der N achgärung  w ird  der 
W ein  abgehebert, in  ein reines F a ß  gefü llt und zugespundet. D ie L agerung  
füh rt m an in  einem  6—8° R  ha ltenden  K eller durch, sie d au e rt m indestens 
so lange, bis die W eine vollkom m en k la r gew orden  sind. D ie fertigen  O bst
w eine w erden genau  w ie T raubenw ein  en tw eder nach dem O rleansverfahren 
oder nach der Schnellessigm ethode auf W einessig  verarbe ite t.

f R . H e u ß .

Rothenbach, F. Die Betriebsarten bei (1er Herstellung von Weinessig.
D ie deutsche E ssig indstrie  19, 1915, S. 157.

D er vorliegende A ufsatz soll einen Ü berblick  über die H erste llu n g sa rten  
von W einessig  u n te r  B erücksich tigung  der Vor- und N achteile der einzelnen 
A rbeitsw eisen  in bezug auf die Technik  w ie auf die Q ualitä t der gew onnenen E r
zeugnisse geben. D ie ä ltes te  und auch am w eitesten  v erb re ite te  H erste llu n g sa rt 
ist das O r l e a n s v e r f a h r e n ,  bei dem m an w ieder zw ei A rbeitsw eisen , das 
a lte  und das neue V erfahren, unterscheidet. E in  anderes V erfahren is t  das 
S c h n  e l l e s s i g v e r f  a h r e n ,  bei dem jedoch  in der R egel ein E ssig  e rzeu g t w ird, 
der h insichtlich seines A rom as h in te r dem beim  O rleansverfahren erhaltenen  
zurücksteh t. V erfasser erw ähn t ferner das H e n g s t e n b e r g v e r f a h r e n ,  das 
se lb s ttä tig  a rb e ite t und  w enig  A ufsicht bedarf, ferner das B o e r h a v e s c h e  
V e r f a h r e n ,  das von R o j a t  vervollkom m net w u rd e , sow ie schließlich das 
M ic h a e l is s c h e  D r e h b i l d n e r v e r f a h r e n .  Die drei le tz tg en an n ten  V erfahren 
arbe iten  schneller als das O rleansverfahren. D ie dabei gew onnenen  W ein 
essige s tehen  der Q ualitä t nach zw ischen denen des Schnellessig- und denen 
des O rleansverfahrens. R. H e u ß .

Wüstenfeld, H. Malzessigfabrikation aus Brauereivorderwürzen. Die
deutsche E ssig industrie  19, 1915, S. 181 und  189.

D er w eiteren  A usbreitung  der M alzessigfabrikation in D eutsch land  stehen 
zwei H auptschw ierigkeiten  en tgegen : einm al der B rauch des Publikum s, 
fü r E ssige je d er A rt nu r n iedrige P re ise  anzulegen, und ferner der M angel 
an den zur G ew innung der süßen M alzwürze erforderlichen kostsp ieligen



Referate. 201

Sudhausanlagen. D em  zw eiten  P u n k t k ö n n te  auf einfache W eise dadurch 
abgeholfen w erd en , daß  sich die E ssig fabrik  zum regelm äß igen  B ezug der 
M alzwürze m it einer B rauerei am O rt in V erb indung  se tzt. —  B ei der Malz
essig fabrikation  bedarf es vor allem  einer N achverzuckerung  der B rauerei
w ürzen m it d iastasereichem  Malz, am besten  G rünm alz. V erfasser h a t durch 
Versuche nachgew iesen, daß  es ledig lich  durch k a lt  zur G ärung  zugesetztes 
G rünm alz m öglich is t ,  eine nahezu restlose V ergärung  a ller K ohlehydrahte 
und  insbesondere eine w eitgehende N ach Verzuckerung des D ex trins zu erzielen. 
E tw aig e  In fek tionsorgan ism en  des G rünm alzes kam en gegen  die g ären d e  H efe 
n ich t auf. D ie U m w andlung  der vergorenen  V orderw ürzen  nach erfo lg te r 
K lärung  erfo lg t en tw eder auf gew öhnlichen E ssigb ildnern  nach dem  S chnell
essigverfahren, oder nach einem  der alten , langsam en V erfahren. V erfasser 
b esch re ib t diese A rbeitsw eisen  n äh e r und  besprich t dann  die B ehand lung  der 
fe rtigen  P ro d u k te . D er ju n g e  M alzessig m uß zur V erbesserung und  K rä fti
gung  seines A rom as eine Z eitlan g  lagern . G egen B ak te rien trü b u n g  und 
Schleim bildung sch ü tz t m an ihn durch ständ iges P asteu risie ren  bei 60—7 0 °C. 
D abei kon n ten  keinerlei nach te ilige  V eränderungen  in  Z usam m ensetzung oder 
G eschm ack festg es te llt w erden. A ußerdem  k ann  die H a ltb a rk e it durch G e
w innung  besonders hochprozen tiger M alzessige e rh ö h t w erden. Zur A rom a
verbesserung  des M alzessigs fü h rte  V erfasser eine R eihe von V ersuchen m it 
M ilchsäurebakterien , T okayer W einhefe  durch ; außerdem  ste llte  er den E in 
fluß  der E ssigbak te rien rasse , des R ohstoffs und des M aischverfahrens, sowie 
den E in fluß  des Sauerstoffs auf die Q ualitä t und die A rom abildung  des Malz
essigs fest. D ie Versuche führten  jedoch  zu keinen  besonderen E rgebnissen.

R. H e u ß .

Bau, A . Über die Haltbarkeit einiger Hefenenzyme. W oclienschr. fü r 
B rauerei 32, 1915, S. 141, 151 und 159.

V erfasser w ar von früheren  V ersuchen her noch im  B esitz  m ehrerer 
tro ck en er H efen , die er je tz t  zusam m en m it ändern  H efen  zu ein igen V er
suchen üb er die H a ltb ark e it e in iger H efenenzym e benü tz te . D ie H efen w aren 
dam als u n te r  m öglichster E rh a ltu n g  ihres E nzym vorrates g e tro ck n e t w orden. 
Zur V erfügung s tanden  eine obergärige  H efe vom  F ro h b e rg ty p u s , die im  
März 1896 bei Z im m ertem peratu r g e tro c k n e t w orden w ar, eine u n te rg ä rig e  
H efe vom gleichen Typus und  aus der gleichen Z eit stam m end, dann  eine 
u n te rgärige , im Ju n i 1903 bei 25° ge tro ck n e te  F rohberghefe  und schließlich 
die gleiche Hefe, die aber diesm al im  O ktober 1908 auf 105° erw ärm t w orden 
w ar. D ie verw endeten  H efen w aren  also zum Teil 183/4 Ja h re , zum Teil 
1 1 1/2 Ja h re  alt, als die hier beschriebenen  V ersuche begonnen  w urden, w ährend  
das A lte r der auf 105° erw ärm ten  H efe 6 Ja h re  b e tru g , nachdem  sie schon 
vorher als T rockenhefe über 5 Ja h re  g e lag e rt h a tte . D ie Enzym e w aren  
n ich t iso liert w orden, m an verw and te  sie in F orm  und in  V erb indung m it 
den g e tro ck n eten  H efezellen, falls n ic h t ein besonderer V ersuch ein A bw eichen
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von dieser R egel bed ing te. D ie V ersuche, die zw ar n u r m it H ilfe gäru n g s
technischer V erfahren durchgeführt w urden, dü iften  doch in  w eiteren  K reisen 
insofern B each tung  finden, als ge trocknete  und enzym haltige H efe b ek a n n t
lich auch in der H eilkunde verw endet w ird , ohne daß  m an zunächst die 
w irksam en B estand teile  derselben kennt.

Die verw endeten  T rockenhefen des V erfassers en th ie lten  keine Zym ase 
m ehr, infolgedessen w urde diese n ich t in  den K reis der U ntersuchungen  m it 
einbezogen. G eprüft w urden dagegen  Invertase, Raffinase, M altase, Melibi- 
ase , T rehalase, E m ulsin , A m ygdalase, K arboxylase, E ndo tryp tase , K atalase, 
Oxydase, R eduk tase  und H efenlab.

D ie U ntersuchungen  ergaben, daß  zu den w iderstandsfäh igsten  Enzym en 
die Invertase, M altase und M elibiase (le tz te re  selbstverständlich  nur bei U n ter
hefen), ferner das Em ulsin, die A m ygdalase, die K arboxylase (w enn als R e
agenz ein Salz der B renztraubensäure  verw endet w ird ), die L ipase und die 
E ndo tryp tase  gehören. G egen s ta rk  saure R eak tion  is t die K arboxylase 
em pfindlich, denn nu r sehr gärk räftig e  H efen zerlegen die freie B renz trauben 
säure. Zu den em pfindlichsten E nzym en schein t die T rehalase zu gehören, 
le ich t veränderlich  is t auch die Oxydase. Zym ase, K atalase, R eduk tase und 
H efenlab sind gegen lang  anhaltendes A ustrocknen  n ich t w iderstandsfähig . 
D ie R eihenfolge der H efenenzym e in bezug  auf ih re  H a ltb a rk e it lä ß t sich 
vorläufig  noch n ich t festlegen. In  frischen H efen sind offenbar Zym ase, 
In v e rta se , M altase, M elibiase (bei U nterliefen), K arboxylase und K atalase 
reichlich vorhanden. E ndo tryp tase , Oxydase und R eduk tase  w erden  vielleicht 
an die zw eite S telle zu setzen sein, w ährend T rehalase, Em ulsin, A m ygdalase, 
L ipase und H efenlab  in unseren B etriebshefen  n u r in  g e ringer M enge nach
zuw eisen sind. R . H e u ß .

Bau, H. Über die Enzyme des Bieres. W ochenschr. f. B rauerei 32, 1915,
S. 189.

V erfasser h a tte  bereits vor 23 Jah ren  nachgew iesen , daß das B ier In 
vertase  en thält. Auf das V orhandensein  von Invertase  im B ier g ründete  er 
sp ä te r sein bekann tes  V erfahren , bei dem  sich m ittels chem ischer U n te r
suchung  feststellen  lä ß t ,  ob ein B ier p as teu ris ie rt is t oder nicht, M it der 
F rag e  nach dem V orhandensein von Enzym en im  B ier h a t m an sich dann 
w eite r n icht m ehr beschäftig t, bis V erfasser diese Versuche m it einem  no rd 
deutschen u n te rg ä rig en  B ier vom P ilsener Typus w ieder aufnahm . A ußer 
der bere its  festgeste llten  Invertase p rü fte  m an das B ier auf die Enzym e 
M altase, M elibiase, T rehalase , E m ulsin , A m ygdalase, K arboxylase, Lipase, 
E ndo tryp tase , K atalase, Oxydase, R eduk tase  und H efenlab.

D as bei der U ntersuchung  verw endete B ier w ar nach dem  E rgebnis 
der m ikroskopischen P rü fu n g  frei von w ilder H efe und B ak te rien ; durch 
F iltra tio n  h a tte  m an es nach M öglichkeit von noch vorhandenen schw ebenden
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K ulturhefezellen  befreit. N achgew iesen w urden im B ier folgende Enzym e: 
Invertase , M elibiase und A m ygdalase, w ährend  M altase, T rebalase, Em ulsin, 
Kai-boxylase, L ipase, E ndo tryp tase , Oxydase, R eduk tase  und  H efenlab im  B ier 
n ich t Vorkommen. ■ R. H e u ß .

Bau, A. Zur Kenntnis der Karboxylase. W ochenschr. f. B rauerei 32, 
1915, S. 405.

V erfasser b enu tz te  bei seinen S tud ien  über die H a ltb a rk e it ein iger 
H efenenzym e und über die Enzym e des B ieres, über die an d ieser S telle schon 
b e ric h te t w urde, bezüglich der von C. N e u b e r g  aufgefundenen K arboxylase 
nur die B renztraubensäure  se lbst und deren  N atrium salz. V erfasser h a t seine 
V ersuche inzw ischen noch etw as w eiter au sgedehn t; bei diesen neueren U n te r
suchungen b enu tz te  er das Pufferprinzip  von S o e r e n s e n  u n te r  A nw endung 
von K 3H P 0 4 und N aaAsOä bei G ebrauch f r e i e r  B renztraubensäure . D ie 
P ufferung  durch B orsäure e rfo lg te  durch Z ugabe fre ier B orsäure zu der m it 
N
^ N aO H  n eu tra lis ie rten  B renztraubensäure . D ie verw endeten  T rockenhefen

w aren  üb er 12 bezw. 19 Ja h re  alt. Es ze ig te sich, daß  die U nterliefen  in der 
gepufferten  L ösung m ehr K ohlensäure e n tw ick e lte n , als in  der des reinen 
N atrium salzes. D urch E rh itzen  der bei 25° g e tro ck n e ten  H efe auf 105°C 
w urde die K arboxylase geschw ächt. D ie un te rsuch te  O berhefe en tw ickelte  
keine K ohlensäure.

M it B ezug auf das B i e r  h a tte  V erfasser früher erw ähn t, daß  es keine 
K arboxylase en thält. D er ‘dieser E n tscheidung  zugrunde liegende Versuch 
w urde se inerze it m it reinem  brenztraubensaurem  N atrium  angeste llt. E r  
w urde je tz t  u n te r A nw endung des P ufferprinzips w iederho lt, w obei das E r
gebnis w iederum  nega tiv  w ar. K arboxylase is t also im B ier n ich t vorhanden.

B a u  p rü fte  ferner noch H e f e w a s s e r  a u s  d e r  S a t z w a n n e ,  H e f e  m i t  
C h l o r o f o r m w a s s e r  und g ä r e n d e  .W ü rz e  in  H o c h k r ä u s e n  u n d  b e im  
S c h la u c h e n .  K arboxylase ließ  sich n irgends nachw eisen. Aus diesen V er
suchen is t der Schluß zu ziehen, daß aus der lebenden  unverle tz ten  H efezelle 
die K arboxylase n ich t in  die um gebende F lüssigkeit d iffundiert. E rs t durch 
M azeration oder Z ertrüm m erung  der H efezellen bei der H erste llung  des 
B u c h n e r s c h e n  P reßsaftes g e lin g t es, gem äß den N e u b e rg s c h e n  U n te r
suchungen die K arboxylase von der H efenzelle zu lösen. R. H e u ß .

Adler, L. Über die polypeptid- und iiminosäurelieferndon Enzyme im 
Malz. Zeitschr. f. d. ’ges. B rauw esen  38, 1915, S. 129, 137, 146 und 153.

D ie vorliegende U ntersuchung  h a tte  den Z w eck , die V erhältnisse zu 
un tersuchen, u n te r  denen d iejenigen Enzym e, die in einem  w ässerigen  Malz
auszug P olypeptide und A m inosäuren liefern, ihre beste  W irk sam k e it en tfa lten  
können . Zu diesen U ntersuchungen  zog m an die F o rm o ltitra tio n  von 
S ö r e n s e n ,  sow ie die S tad ien titra tio n  in ausg ieb iger W eise heran.
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D ie U ntersuchungen  führten  zu folgenden E rgebn issen : die O ptim um s
tem p era tu r für die polypeptid liefernden und am inosäurebildenden Enzym e des 
Malzes lie g t genau  bei 4 6 °C. S elbst nach 24 s tän d ig e r M aischdauer u n te r 
V erh inderung  einer B ak te rienen tw ick lung  is t die E n zy m tätig k eit n ich t gänzlich 
zum S tills tand  gekom m en. D ie g rö ß te  A rbe it w ird  w ährend  der ersten  
8 S tunden geleistet, v ielleicht w eil bis zu diesem  Z eitp u n k t durch die W irk u n g  
einer P hosphatase die P hosphatm enge und  dam it die A zid itä t w ächst. D ie 
Enzym e liefern die g rö ß te  M enge an fo rm oltitrie rbarem  S tickstoff in  einer 
M aische, deren W assersto ffjonenkonzen tra tion  durch ein pH von 4,3— 5,0 g e
kennzeichnet ist. W ir  haben  es bei der A bhäng igke it der Enzym e von der 
W assersto ffjonenkonzen tra tion  m it e iner Zone der besten  W irksam keit zu 
tun . D urch spontane Säuerung  lä ß t  sich ers t nach 12stü n d ig er M aischdauer 
bei 4 6 0 C die optim ale W asserstoffjonenkonzentra tion  erreichen. G egen 
H ydroxyljonen sind  die Enzym e w eit em pfindlicher als gegen  W asserstoffjonen, 
und zw ar w ird  durch H ydroxyljonen das po lypeptidbildende Enzym  leich ter 
ze rs tö rt als das am inosäureliefernde. An der A m inosäurelieferung scheint 
besonders ein Endoenzym  b e te ilig t zu se in , w ährend  außerhalb  der Zellen 
die S ekretionsenzym e in gleicher S tärke  P o lypeptide und A m inosäuren liefern. 
Auch auf frem de P ro te ine  verm ögen unsere Enzym e zu w irken, w obei sie die 
dem Malz bezw. der G erste  eigentüm lichen E iw eißstoffe bevorzugen.

R. H e u ß .

Bokorny, Th. Einige neue Versuche über Diastase. Allg. B rauer- und 
H opfenzeitung  55, 1915, S. 432.

Ü ber die chem ische N atu r der Enzym e is t noch verhä ltn ism äß ig  w enig  
bekann t, w eshalb m an auch die w idersprechendsten  B ehaup tungen  über diese 
F rag e  zu hören bekom m en kann . In  früherer Z eit h ie lt m an die Enzym e 
vielfach für album inoide S ubstanzen , eine A nschauung , die dann sp ä te r von 
verschiedenen Seiten  bekäm pft w urde.

D ie neuesten  Versuche des V erfassers g ingen  zunächst darauf hinaus, 
zu zeigen, daß  Enzym e ähnlich w ie die P ro te in sto ffe  m it Säuren und  B asen 
sich zu verbinden verm ögen, g e a rb e ite t  w urde hauptsächlich  m it D iastase. 
Aus den V ersuchsergebnissen des V erfassers is t zu sch ließen , daß  D iastase 
l ,7 ° /0iges A m m oniak (etw a 1 0 %  fles E igengew ichtes) chem isch b indet. D urch 
Kochen m it etw as N atron laugezusatz  kann  die sch leim ig-gallertig  ge
w ordene Masse u n te r  A bspaltung  von A m m oniak zerleg t w erden , Norm al- 
Schw efelsäure w ird  n ich t gebunden. D adurch un te rscheidet sich die D iastase 
von den eigen tlichen  A lbum inaten . Man k ö n n te  sie w ohl am ehesten als 
eine A rt A lbum insäure ansehen , deren  es ja  m ehrere g ib t. D a jedoch 
die chem ische E lem entaranalyse n ich t gem acht w urde, b le ib t diese F rag e  
vorläufig  offen. D a n irgends eine A ndeu tung  über diesen P u n k t zu finden 
is t , schein t die B indung von Säuren und  B asen an Enzym e bisher nicht 
gep rü ft w orden zu sein. D agegen  liegen B eobachtungen  über B indung von
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Enzym e an feste  K örper von basischer bis n eu tra le r B eschaffenheit vor, die 
von M ic h a e l i s  gem ach t w urden. In  elek trochem ischer H insich t scheinen 
nach O p p e n h e im e r  die Enzym e w ie die E iw eißkö rper am photerer N atu r 
zu sein. V erfasser g laub t, daß  dies auch m it der von ihm  verw endeten  D iastase 
der F a ll ist. Z ur F ests te llu n g  der E iw eiß n atu r der bei den V ersuchen ver
w endeten  D iastase wurdte ein V erdauungsversuch m it P epsin  durchgefiihrt, 
w obei der E iw eißnachw eis einw andfrei gelang. R. H e u ß .

Bokorny, Th. Noch einiges über die chemische Natur der Enzyme. Allg. 
B rauer- und  H opfenzeitung  55, 1915, S. 899.

V erfasser h a t bei früheren  an dieser S telle referie rten  U ntersuchungen  
über D iastase festgeste llt, daß  diese zw ar Basen, n ich t aber Säuren zu b inden 
verm öge. Ä hnliche V ersuche w urden nun auch m it T ak a d ia s ta se , Pepsin, 
T rypsin , Lab und Em ulsin vorgenom m en, ferner zum V ergleich auch m it 
zw eifellosen E iw eißsto ffen , w ie A lbum in aus B lu t, M uskeln, H ühnereiern , 
K asein. D ie E rgebn isse der V ersuche, bei denen es sich im m er in  ers te r 
L inie um die F es ts te llu n g  handelte , ob die Enzym e E iw eißstoffe seien, sind 
in  einer T abelle zusam m engestellt. Aus der Ü bersicht e rg ib t sich, daß  Dia
s ta se , T rypsin , L ab  und Em ulsin eine basen- und säureb indende F äh ig k e it 
besitzen , die das P epsin  n ich t aufw eist. N ach A nsich t des V erfassers is t 
dies jedoch  noch kein stichha ltige r G rund, an der Z ugehö rigkeit des Pepsins 
zur P ro te in g ru p p e  zu zweifeln. In  der einschlägigen L ite ra tu r  (O ppenheim er 
usw.) findet m an im m er w ieder H inw eise auf die E iw eiß n atu r der Enzym e. 
D arauf gehen wohl auch die V ersuche des Verfassers hinaus, durch die gezeig t 
w u rd e , daß  einige Enzym e sowohl A m m onium hydroxyd als auch Schw efel
säure zu b inden  verm ögen. R. H e u ß .

Zikcs, H. Brauwasseranalysen und eine neue sehr empfindliche Unter
suchungsmethode auf Würzeschädlinge in Brauwasser. Allg. Zeitschr. 
f. B ierb rauerei und M alzfabrikation 43, 1915, S. 235.

V erfasser h a t in le tz te r  Z eit die bei ihm  einlaufenden biologischen 
B rauw asserun tersuchungen  nu r m ehr nach der M ethode von H a n s e n  in V er
b indung  m it W i l l s  G ärprobe und  der W ü rz eg e la tin ep la tten k u ltu r durchge
führt. Man kann in der beigegebenen  Tabelle, die über die U ntersuchungs
ergebnisse einer A nzahl von B rauw ässern  berich te t, drei G ruppen von W ässern 
un terscheiden. Z unächst einm al solche, die bei tropfenw eisen  Zusatz etw a 
bis 30°/0 der K ölbchen m it W ürze zerstö ren  und noch als entsprechend an
zusehen sind, ferner solche, die bis zu (>0°/0 zerstören  und dem gem äß schon 
w en iger en tsprechen , und zum Schluß solche, die alle oder fast alle W ürze- 
p roben  zerstören . Die erste  G ruppe w ird  m eistens auch nach  W i l l s  G ärprobe 
als re in  angesehen w erden m üssen, da diese W ässer in der R egel keine 
nennensw erten  K onkurren ten  der K ulturhefe en thalten . Bei der zw eiten



206 Referate.

G ruppe findet m an schon eher W ässer m it Schädlingen, die der G ärung  m it 
K ulturhefe W id erstan d  zu le isten  verm ögen, noch häufiger is t dies der F all 
bei der d ritte n  G ruppe von W ässern .

D ie b ew äh rte  H a n s e n s c h e  M ethode is t  nun aber etw as um ständlich, 
nam entlich  w enn es sich um die P rü fung  einer g rößeren  Anzahl von W ässern  
handelt. V erfasser h a t sich daher eine neue , einfachere und noch em pfind
lichere A rbeitsw eise ausgedacht. E r  ste llt sich durch E indam pfen im Vakuum  
eine doppelt k o n zen trie rte  W ürze her und fü llt davon in u-förm ig gebogene 
G ärgefäße m it einem  offenen und  einem  geschlossenen Schenkel ein. D iese 
G efäße sind verschieden dim ension iert und en thalten  zwei M arken, z. B. 50 
und  100 ccm. Man fü llt sie bis zum ersten  T eilstrich  m it W ürze, sterilisiert 
sie und g ib t das zu prüfende W asser bis zur M arke 2 zu, sch ü tte lt g u t durch 
und b rin g t das G efäß in den T herm osta ten  zu 25°. D am it h a t m an die 
W ürze w ieder auf die norm ale V erdünnung geb rach t und  außerdem  eine 
g rößere  W asserm enge verw endet als bei den ändern  V erfahren. Verfasser 
b en ü tz t G ärgefäße von 100, 50, 24, 12, 6, 3, 2 und 1 ccm In h alt, eine solche 
Serie d ien t zu einer U ntersuchung . D ie F orm  der G ärgefäße erm öglich t 
eine genaue B eobach tung  der W achstum s V orgänge, die M ethode soll em p
findlicher sein als die von W ic h m a n n ,  S c h l e s i n g e r  und H a n s e n .

R. H e u ß .

Rothenbach, F. Über ein neues Konservierungsmittel „Mikrobin“. Die
deutsche E ssig industrie  10, 1915, S. 245.

M ikrobinsäure — P arachlorbenzoesäure — soll nach einer in der „Kon- 
serven-Z eitung“ 1915, Nr. 15, en tha ltenen  M itteilung ein sehr w irksam es, 
der Benzoesäure ähnliches K onserv ierungsm itte l darste llen , das allen A nforde
rungen  en tsp rich t. R. H e u ß .

Wüstenfeld, 11. Versuche über Plaschenininiunisicrung. Die deutsche
E ssig industrie  1», 1915, S. 305.

Beim A bfüllen vom V erkaufsessig seitens der V ersuchsansta lt verw endete 
diese anfangs die gew öhnlichen grünen  C ham pagnerflaschen , g ing  jedoch 
sp ä ter zu w eißen  F laschen über. M erkw ürdigerw eise trü b te n  sich in  beiden 
F laschen tadellos b lank  filtr ie rte  Essige. Ü ber die U rsache dieser T rübungen  
w urden eingehende U ntersuchungen  an g este llt, bei denen m an feststellen  
konn te , daß  das G las se lbst die U rsache der T rübung  w ar; es handelte  sich 
höchstw ahrscheinlich  um A usscheidungen fein v e rte ilte r K ieselsäure. Es zeig te 
sich, daß einm al in  V erw endung gew esene F laschen keine E ssig trübung  m ehr 
veru rsach ten , m an konn te  daher dadurch A bhilfe schaffen, daß m an die zu 
verw endenden F laschen vor dem  G ebrauch einm al m it E ssig  füllte und dann 
ungefähr vier W ochen stehen  ließ . Nach A bgießen des Essigs und des ab 
gesetz ten  N iederschlags w aren  die F laschen verw endungsfäh ig  und veru r
sachten  keine T rübung  m ehr in  dem darin  abgefüllten  Essig. R. H e u ß .
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Blöcli, M. und Zikes, H. Bichlorin, ein neues Desinfektionsmittel. Allg. 
Zeitschr. f. B ierb rauerei und M alzfabrikation 43, 1915, S. 369.

B ichlorin  is t durch einen höheren G ehalt an un terch lo rigsauren  Salzen 
und freiem  A lkali ausgezeichnet und w irk t infolgedessen ähnlich wie A n ti
form in s ta rk  schleim lösend und ausgezeichnet desinfizierend. B ei V erw en
dung  von A ntiform in bedarf es zur rationellen  W irk u n g  m eist e iner 5 ü/0igen 
Lösung, B ichlorin w irk t s tä rker, es g e n ü g t h ie r eine 2— 2 1/2°/0 ige Lösung.

B ei der B e s t i m m u n g  d e r  k e im h e m m e n d e n  K r a f t  kamem B a k te 
rium  aceti, B ak terium  coli com m une, T oru la alba, M ykoderm a cerevisiae und 
Penicillium  glaucum  zur Ü berprüfung. Alle diese O rganism en w urden m it 
A usnahm e von Penicillium  glaucum  schon durch eine l ° /0 ige L ösung des 
D esinfek tionsm itte ls in  ih rer E n tw ick lung  un te rd rü ck t. Bei der B e s t im m u n g  
d e r  k e i m t ö t e n d e n  K r a f t ,  die m it obigen und ändern  M ikroorganism en 
durchgeführt w urde , ze ig te  sich , daß alle Organismen-, m it A usnahm e von 
Penicillium  g laucum , durch eine 15 M inuten dauernde E inw irkung  einer 
1 °/0 igen B ichlorin lösung ab g e tö te t w urden. Bei einstlind iger E inw irkungs
dauer b lieben auch die Penicillium sporen n ich t m ehr w achstum sfähig. B i
chlorin  ze ig te bei diesen V ersuchen s tä rk e re  W irk u n g  als A ntiform in. Die 
lösende W irk u n g  einer 5°/0 igen  B ichlorin lösung w ar sehr gu t. B i e r s t e i n  
w urde schon von 2— 3°/0 ig e r L ösung vo llständig  gelöst. B r a u e r p e c h  w ird 
von s tä rk eren  L ösungen k rä ftig e r  angegriffen  als von A ntiform in, doch bleiben 
2°/o ig e B ich lorin lösungen bei kurzer E inw irkung  (12— 24 S td .-) noch ohne 
E influß . N icht verän d ert w erden dagegen  P a r a f f i n  und K a u t s c h u k  durch 
1- bis 10°/o ige L ösungen von B ichlorin  und  Ant.iformin. B o r s t e n  und 
H a a r e  w erden bei kü rze re r E inw irkung  von 2°/0 igem  B ichlorin  und  nach
folgendem  gründlichem  A usw ässern n ich t angegriffen . M etalle, nam entlich  
E isen und A lum inium , w erden von 5 °/0 igem B ichlorin  s tä rk e r  angegriffen  
als von gleich sta rkem  A ntiform in. D a aber die desinfizierende K ra ft des 
B ichlorins doppelt so s ta rk  is t ,  als die des A ntiform ins und daher 2°/0 ige  

Lösungen g e n ü g e n , so kann  das neue M ittel bei kürzerer E inw irkung  ohne 
Sorge V erw endung finden.

B ichlorin  is t ein n ic h t te u re s , vorzügliches R e in igungsm itte l, das sich 
zur A nw endung überall da em pfiehlt, wo B ierste in , Schleim und U nreinlich- 
keR en en tstehen  und wo eine gründliche R e in igung  n ö tig  ist, d. i. in  Gär- 
und L agerkellern , im Sudhaus, in  A bziehhallen, F laschenkellereien , auf K ühl
schiffen, in B ierleitungen , Schläuchen, H efew annen. A ußerdem  kann es zur 
D esinfektion  von F ußböden  und K anälen verw endet w erden. R. H e u ß .

Zikes, 11. Glutciitrübung und nicht (Hutlntrübung. Allg. Zeitschr. B ier
b rauere i und M alzfabrikation 43, 1915, S. 373. •

V erfasser h a t sich schon vor Jah ren  gegen  den falschen G ebrauch des 
W ortes „G lu tin“ gew endet, aber nu r vereinzelt Z ustim m ung gefunden. U n ter
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G lutin  verste llt der C hem iker die in  kochendem  W asser löslichen A nteile 
der K nochen und  K norpe ln , die aus „leim gebendem  G ew ebe“ oder dem 
C ollagen bestehen . G lu tin  h a t also m it der B rau ere i, wo es sich um  die 
B estand te ile  der G erste handelt, abso lu t n ich ts zu tun . L etz te re  en th ä lt von 
E iw eißstoffen  nu r e i g e n t l i c h e  E iw eißkö rper (P roteine), aber nie Albumi- 
noide von der A rt des G lutins. D ie H aup tm enge des G ersteneiw eißes b ildet 
der K leber oder das G luten. E s können  daher n u r K örper aus dem  K leber 
(G luten) der G erste  oder ih re  U m setzungsproduk te m it ändern  S to ffen , w ie 
G erbstoffen  aus dem  H opfen usw ., die G lu ten trübung  hervorrufen. Es können  
also im B ier nu r G lu ten trü b u n g en , nie aber G lu tin trü b u n g en  auftreten . 
L etz te re  können  höchstens b e i der B ere itu n g  von Leim  und G ela tine  in  B e
tra c h t kom m en. R. H e u ß .

Völtz, W. Weitere Erfahrungen mit der Verfütteruug von in Lösungen 
von Zucker und anorganischen Nährsalzen gezüchteter sog. Mineralhefe.
M itteilung  a. d. ernährungsphysio log ischen  A bteilung  des In s titu ts  f. G ä
rungsgew erbe zu B erlin. Zeitschr. f. S p iritusindustrie  38, 1915, S. 385.

V erfasser h a t kürzlich  schon in  einem  V o rtrag  darauf hingew iesen, daß 
die in  B erlin  h erg este llte  M ineralhefe den g le ichen G ehalt an verdaulichen 
und  ausnu tzbaren  N ährstoffen  aufw eist, w ie die B rauereihefe. D ie H efe is t 
inzw ischen zum Teil M onate h indurch  an V ersuchstiere , Kühe, K älber, Schafe 
und H ühner v e rfü tte rt w orden. D iese T ie rg a ttu n g en  haben  die H efe vom 
örsten  T ag  an m it g ro ß e r F re ß lu s t genom m en; m it der M ineralhefe w urden 
die gleich günstigen  E rfah rungen  g em ach t, w ie m it der B rauereihefe. D ie 
H efe w ird  auch von H unden  genom m en. Sie e ignet sich besonders zur Er- 
n äh rung  w achsender T iere. R . H e u ß .

Schönfeld, F. Das alte und das neue Kühlschiff. W ochenschr. f. B rauerei 
32 , 1915, S. 341.

A n den technischen  V erbesserungen , die sich in  den B rauereien  von 
J a h r  zu J a h r  in  im m er ste igendem  M aße vollziehen, h a t der K ühlschiffraum  
im allgem einen n ich t den gebührenden  A n teil genom m en. Man sieh t m erk
w ürd ig  oft gänzlich v e ra lte te  und unzu läng liche , ja verw erfliche K ühlschiff
räum e d ich t neben volls tänd ig  neuzeitlich  e ingerich te ten  Sudhaus- und K eller- 
räum en. D er K ühlschiffraum  sollte so beschaffen se in , daß  er In fek tio n s
m öglichkeiten  der W ürze m öglichst w eitgehend  ausschließt. D ie a lte  B auart, 
die sich des m it Z iegeln bedeck ten  S pitzdachs auf hö lzernen  T räg ern  bed ien t, 
die üblichen hölzernen Ja lousien  usw. sind D in g e , die heu tzu tage aus dem 
K ühlschiffraum  v erb an n t w erden  sollten, da sie böse S taubfänger und  K eim 
trä g e r  darste llen  und die im  K ühlschiff ruhende W ürze  erheblichen In fek tio n s
gefahren  aussetzen. D urch A bziehen der W ürze  in  noch ziem lich heißem  
Z ustand  k ann  m an ja  allerd ings diesen G efahren  bis zu einem  gew issem
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G rade begegnen. Man h a t ja  die G efährlichkeit des K ühlschiffs in  der g e
w öhnlichen Form  e rk a n n t und vielfach vorgesch lagen , das K ühlschiff durch 
den S etzbo ttich  zu ersetzen. Ob dieser E rsa tz  no tw end ig  und  vorteilhaft 
is t ,  lä ß t sich ohne w eiteres n ich t bejahen. Mit der E n tfe rn u n g  des K ühl
schiffs w ird zw ar die In fek tionsm öglichkeit v errin g ert, doch b ie te t das A us
b reiten  der W ürze in dünner S chicht auf dem  K ühlschiff bekann tlich  eine 
R eihe von V orteilen , die sich physikalisch und  chem isch äußern  und die 
K lärung  der W ü rze , ih re Z usam m ensetzung und  ih re  E ignung  für die H efe 
beeinflussen. Auf beiden S eiten  sind V orteile und N achteile zu finden. Bei 
der A bw ägung gegeneinander h a t m an eine R eihe van  G esich tspunk ten  in  
B e trac h t zu ziehen: 1. Beim  K ühlschiff vollziehen sich K ühlung  und B elüftung  
auf natürlichem , aber n ich t zuverlässig regu lierbarem  W ege durch die A ußen
lu ft; dadurch lie g t die G efahr der V erunre in igung  nahe, w enn m an n ich t das 
K ühlschiff an einem  vollkom m en geschü tz ten  P la tz  aufstellen  kann. In 
diesem  F all w äre das Kühlschiff durch den geschlossenen, bei der K ühlung 
genau regu lierbaren  S etzbo ttich  zu ersetzen. 2. D as K ühlschiff a rb e ite t 
b illiger, auch t r i t t  durch V erdunstung  eine E rhöhung  der W ürzekonzen tra tion  
ein. 3. In  b io logischer H insich t g ew äh rt das K ühlschiff n ich t den g leichen 
Schutz w ie der S etzbottich . 4. G ärungsphysiologisch s te llt sich die K ühl
schiffwürze m eist g ü n stig er dar als die W ürze des S etzbottichs. 5. B ei der 
E n tscheidung  sprechen die örtlichen V erhältn isse w esentlich  m it.

Dem  K ühlschiff kom m t zw eifellos eine w ich tige A ufgabe zu. In  dieser 
E rkenn tn is a rb e ite t m an je tz t  m it keim frei gem achter, künstlicher L uft und 
verm eidet bei den B au ten  solcher R äum e alle staubsaugenden  Teile. D er neue 
K ühlschiffraum  is t sozusagen ein g roßer, geschlossener B ehälter, in  dem  m an 
die W ürze gegen  alle K eim e geschü tz t ruh ig  absetzen lassen k ann  und  der 
le ich t zu rein igen  ist, so daß  die ganze tu rm artig e  A nlage m it dem  K ühlschiff
raum  als höchstem  P u n k t biologisch einw andfrei erscheint. R. H e u ß .

Schönfeld, F. Die Entwicklung im Gärkellerbau. W ochenschr. f. B raue
rei 32, 1915, S. 229.

V erfasser besch reib t zunächst einen neueren  G ärkeller, in dem  er zum 
ersten  Mal g lasem aillierte  G ärgefäße aufgestellt sah. D iese w aren  der Form  
nach rund, im R aum inhalt den üblichen, hölzernen G ärbo ttichen  ähnlich und 
m it g lasie rten  w eißen  S teinen  vo llständig  um m auert. D adurch, daß  auch die 
sonst m eist an der D ecke sich findenden R ohre der K üh lle itung  n ich t vorhanden 
w aren und  alles in  heller F arb e  gehalten  w ar, m achte der K eller einen über
aus sauberen und freundlichen E indruck . D urch Ausfüllung der Z w ischen
räum e zw ischen den B ottichen  w urde natü rlich  auch die R einha ltung  der 
gesam ten  A nlage w esentlich  erle ichert. F ü r  die U m m auerung  der G ärgefäße 
bestand  jedoch  in den K reisen  der P rax is keine so rech te  N eigung , da d a
m it na tü rlich  eine bequem e V eränderung  des S tandpunk tes derselben ausge-

Z eitschr. f. G ärungöphysiologio. Bd. V I. h
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schlossen w ar. Man ste llte  die em aillierten  G efäße lieber fre i auf w ie die 
a lten  H olzbo ttiche, w ar jedoch m it den darin  sich zeigenden G ärungsbildern  
n ich t so rec h t zufrieden , da der g lasem aillierte  B o ttich  im  G egensatz zum 
H olzbo ttich  zu viel von der G ärungsw ärm e durchließ. W e it m ehr E in g an g  
gefunden als die g lasem aillierten  E isengefäße haben in neuerer Z eit die A lu
m in ium gefäße , die in der R egel eingem auert w erden. D as M etall g e s ta t te t  
den B au von B o ttichen  in allen F o rm en , die fü r die Z w eckm äßigkeit des 
B etriebs in  F rag e  kom m en, so daß der G ärkellerraum  aufs beste  ausgenützt 
w erden kann . Am besten  w ird sich zur R aum ausnützung  das v iereckig  g e 
fo rm te und  e in g eb e tte te  G ärgefäß  eignen, das eine überaus saubere, einfache 
und  übersichtliche G esta ltung  des G ärkellers zu läß t. An S telle der A lum inium 
g ärgefäße sieh t m an auch vielfach Z em en tbo ttiche , die sich gleichfalls 
rec h t g u t b ew ä h rt haben. Im  B au der H olzbottiche sind gleichfalls in 
le tz te r  Z eit insofern g roße F o rtsch ritte  gem ach t w orden, als m an je tz t  B o ttiche 
m it sehr großem  F assungsverm ögen und in länglich  v iereck iger Form  h er
ste llt. E ine  V erbesserung  der R aum ausnützung  is t zw ar dam it gegeben, j e 
doch stehen  diese H olzbottiche den A lum inium - und Z em entbottichen  darin , 
w ie auch in  bezug auf die schnelle R ein igungsm öglichkeit erheblich  nach. 
E in  w eiterer N achteil besteh t d a rin , daß diese g roßen  B o ttiche n ich t aus
g eke lle rt w erden können und daher schw er auszutrocknen sind.

In  bezug  auf die A usm essungen der B o ttiche h a t m an auf G rund der 
neueren  E rfahnungen  die Ü berzeugung gew onnen , daß die H öhe der B ier
schicht durchschnittlich  n ich t über 2 m zu bem essen sei. A uch in bezug auf 
K ühlung  und  L üftung  des K ellers g reifen  allm ählich neue A nsich ten  P latz , 
indem  m an je tz t  vielfach einen eigenen K ühlraum  baut, aus dem die K eller
räum e durch V en tila to ren  m it k a lte r  L u ft v erso rg t w erden, so daß  die R o h r
le itungen  in  le tz teren  w egfallen. R. H e u ß .

Hoffniann, J. F. Die Vertilgung der Getreideschädlinge durch Globol.
W ochenschr. f. B rauerei -52, 1915, S. 433.

D ie gew öhnlich verw endeten  M ittel gegen  G etreideschädlinge, A nilinöl 
und  Schw efelkohlenstoff sind zurzeit beschlagnahm t. Als E rsa tz  dafür 
kann  v ielleicht das ursprünglich  als M ottenm ittel gedach te G lobol in fester 
(Paradichlorbenzol) oder flüssiger (M onochlorbenzol) Form  in B e trac h t kom m en. 
N ach V ersuchen des V erfassers h a t besonders die flüssige F orm  eine gu te  
W irksam keit. Es w urde in m ehreren  B etrieben  eine A bnahm e der K äferplage 
fe s tg e s te llt, infolge der kurzen B eobachtungszeit w eiß  m an allerd ings noch 
n ich t, ob die In fek tion  dauernd b ese itig t ist. D ie K eim fähigkeit des G etreides 
w urde durch das M ittel n ich t bee in fluß t, das auch den V orzug hat, w eniger 
gefährlich  zu sein als die b isher verw endeten  M ittel. F estes G lobol kann  
wohl in pu lverisiertem  Z ustand  m it dem  G etre ide verm isch t und um gearbe ite t 
w erden, w orauf man das P u lver m it H ilfe einer R einigungsm aschine von dem
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G etre ide durch A bsieben tren n t. A usreichende E rfah rungen  üb er diese A rt 
der V erw endung fehlen jedoch noch. D ie L ie fe rung  von G lobol is t  beschränkt.

R. H e u ß .

Wüstenfeld, 11. Untersuchungen über den Lagerschwund in Essigfabriken.
D ie deutsche E ssig industrie  19, 1915, S. 345.

D ie gesam ten  V erluste in Schnellessigfabriken sind im Jah resd u rch sch n itt 
nach übereinstim m enden B eobachtungen  und  U ntersuchungen  von P rax is und 
W issenschaft auf e tw a 30°/0 des v era rb e ite ten  A lkohols veransch lag t w orden. 
D en H aup tan te il an diesen V erlusten n im m t der eigen tliche F ab rika tionsverlu st 
für sich in  A nspruch , doch sp ie lt auch der L agerschw und eine bedeutende 
Rolle. V erfasser h a t V ersuche a n g e ste llt, den durch L agerschw und allein 
en tstehenden  A nteil am G esam tverlust festzuste llen , wobei sich folgendes 
ergab : 1. D er G e s a m t f l ü s s i g k e i t s s c h w u n d  des Essigs beim  L agern  in  g e
schlossenen F ässern  und  norm aler R aum tem pera tu r schw ank t zw ischen 0,3 
und 0 ,6°/0 im  M onat, je  nach der F a ß g rö ß e  und  der D urchlässigkeit der F a ß 
w andungen. 2. D er Schw und lä ß t  sich verm indern  bezw . fast ganz verm eiden 
durch Innenanstrich  der F ässer m it P ech  oder L ack und ähnlichen undurch
lässigen Stoffen. 3. D er eigen tliche V erlust an w ertvo llen  E ssigbestandteilen) 
an E ssigsäure und  A lkohol bei der L ag eru n g  is t nu r sehr g e rin g ; er s te h t 
jedenfalls in keinem  V erhältn is zum G esam tflüssigkeitsschw und. Es verdunste t 
durch die F aßw andungen  fast ausschließlich W asser, w ährend  A lkohol und 
E ssigsäure zu rückgehalten  w erden und sich im  E ssig  anreichern . B ei einer 
R eihe von V ersuchen k o n n te  üb erh au p t kein Alkohol- und  S äureverlust tro tz  
h oher Schw undzahlen festg este llt w erden. L ange L agerze it is t also eine n ich t 
un rationelle  K onzen tra tionsm ethode für n ied rigp rozen tige  E ssige. 4. D er 
E i n f l u ß  d e r  W ä r m e  auf die Q u alitä t und die A rom abildung  des Essigs 
beim  L agern  is t n ich t unerheblich. D ie L agerung  in  m äß ig  w arm en R äum en 
erzeug t die feinsten  P ro d u k te , w ährend  in k a lt g e lag erten  E ssigen die R eifung 
vor sich zu gehen  scheint.

V ersuche über den E influß der F aß w an d  auf die E ssigsäurekonzen tra tion  
w erden  fo rtgese tz t. R. H e u ß .

Ruck, (I. Sterilisation des Essigs durch Bestrahlung. Die deutsche Essig- 
industrie  19, 1915, S. 133.

V erfasser knü p ft an die von W ü s t e n f e l d  bei einer A rb e it über die 
A b tö tu n g  von Essigälchen gem achte B eobach tung  an , nach  der die Ä lchen 
u n te r  der E inw irkung  des S onnen lich ts, verm utlich  infolge des G ehaltes an 
u ltrav io le tten  S trah len , absterben . V erfasser w urde durch die Ä ußerung  
W ü s t e n f e l d s  zu V ersuchen m it der Q uarzlam pe veran laß t, die zeig ten , daß  
die u ltrav io le tten  S trah len  ta tsäch lich  schon nach ganz kurzer Z eit die Ä lchen 
tö ten . Es w urden jedoch n ich t b loß  die Ä lchen, sondern auch die E ssigbak terien  
des verw endeten  Spiritus- bezw . W einessigs durch das Q uarzlam penlich t ab-

14*
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g e tö te t, so daß  liier ein W e g  gew iesen erschein t zur H erste llung  vo lls tänd ig  
sterilen  Essigs. E s w ürde sich dabei natü rlich  darum  handeln , die E rgebnisse 
d ieser L aboratorium sversuche in  en tsp rechender W eise auf die V erhältn isse 
der P rax is zu übertragen . R. H e u ß ,

Schönfeld, F. Die obergärigen Hefen und ihr Zuckcrzorsetzungsvermögen 
hei der Biergärung. W ochenschr. f. B rauerei 32, 1915, S. 165.

D ie V erw endung der u n te rg ä rig en  H efen is t auf die B ierbere itung  b e 
schränkt, w ährend  bei den obergärigen  H efen die F rag e  der B ierherste llung  
gegenüber ih ren  sonstigen  vielfachen V erw endungsm öglichkeiten  bei der W ein 
g äru n g , in  den B rennereien  und  H efefabriken fast e tw as zu rü ck tritt. Von 
der u n te rg ä rig en  H efe un te rscheidet sich die obergärige  besonders in  zwei 
E igenschaften , näm lich dem Stickstoffassim ilationsverm ögen und  dem  G är
verm ögen. D ie u n te rg ä rig e  H efe assim iliert langsam er und  w en iger, bei 
dunklen  B ieren b e trä g t die A ssim ilation e tw a 12— 18, bei hellen B ieren 
18— 23°/0 des gesam ten  W ürzestickstoffs. D ie B erliner W eißb ierhefe  dagegen 
assim iliert 32— 42°/0. E s g ib t jedoch auch gew isse obergärige  H efen, die nur 
20— 2 4 %  S tickstoff assim ilieren. Bei der O bergärung  is t auch die H efenern te 
erheblich  höher als bei der U n tergärung . Bei den le tz tg en a n n ten , schwach 
assim ilierenden A rten , die zur H erste llung  von K aram el- und  M alzbier b en ü tz t 
W erden, rech n et m an m it dem  3—4 fachen, bei B erliner W eißb ieren  und den 
englischen B ieren  m it dem 6—7 fachen der E in saa t als E rn te .

M it H ilfe der O bergärung  kann m an le ich t B iere m it denkbar n iedrigstem  
A lkoholgehalt und  höchster V ergärung  herste llen . K eine u n te rg ä rig e  Hefe 
is t in der L ag e , den gesam ten  Z ucker schon w ährend  der H au p tg ä ru n g  zu 
vergären . D ies is t jedoch  die R egel bei der B erliner W eißb ierw ürze und 
m eist auch bei den englischen B ieren.

D urch A usw ahl von O berhefen m it ändern  R asseeigenschaften  kann 
m an auch B iere m it n iederer V ergärung  erzeugen, w enn die G ärung  en tsprechend  
g efüh rt und der V erbrauch des ganzen Z uckers verm ieden w ird. N am entlich  
H efen m it raschem  A uftrieb , der natü rlich  auch seinerseits w ieder von ver
schiedenen F ak to ren  abhäng ig  ist, geben B iere m it außero rden tlich  n iederem  
V ergärungsgrad , da sie durch den A uftrieb  dem  B iere en tzogen  w erden. D a
m it kann  m an auch W ürzen  m it künstlichem  R ohrzuckerzusatz n ieder vergären  
und B iere m it süßem  G eschm ack erhalten .

V erfasser h a t m it verschiedenen H efen V ersuche im L aborato rium  und 
im  G ärkeller angeste llt, wie g ro ß e  M engen von zugesetztem  R ohrzucker un- 
vergoren  im B ier verbleiben können, Bei den L aboratorium sversuchen w urde 
der zugesetzte Z ucker durch die u n te rgärige  H efe vo llständig , durch die ober
gärige  n ich t im m er vo llständig  vergoren. Im  G ärkeller w urde der Z ucker 
durch die un te rg ärig e  H efe sofort und restlos verg o ren ; bei der obergärigen  
w urde anfangs nur w enig  vergoren, die vollständige V ergärung geschah erst 
bei der zw eiten  F ü h ru n g 'd e r  Hefe. R. H e u ß .
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Zusammenstellung der Arbeiten am Institut für Gärungsgewerbe zu 
Berlin über Troekenliefe zu Ernährungs-, Fütterungs- und Heilzwecken.
W ochenschr. f. B rauerei 32, 1915, S. 187.

D ie Z usam m enstellung um faß t A rbe iten  von B a u d r e x e l ,  D e l b r ü c k ,  
D o r m e y e r ,  F o e r s t e r ,  H a y d u c k ,  H a y d u c k  u n d  P a e c h t n e r ,  S t e f f e n ,  
V e r s u c h s -  u n d  L e h r a n s t a l t  f ü r  B r a u e r e i ,  sowie von V ö l tz  zusam m en 
m it anderen A utoren. R . H e u ß .

Will, H. Weitere Beobachtungen über die Ausscheidung außerordentlich 
großer Mengen von oxalsaurem Kalk aus Bier. Zeitschr. f. d. ges. B rau 
w esen 1915, 38, 105 und 115.

V erfasser h a t bere its  früher über einen in te ressan ten  F all von B iertrü b u n g  
durch A usscheidung von oxalsaurem  K alk  („K ris ta lltrü b u n g “) eingehend b e
r ich te t und die F rag e  im Lauf der Ja h re  w eite r verfo lg t. Man rich te te  h au p t
sächlich sein A ugenm erk  auf die in den A bsätzen  des frag lichen  B ieres 
en tha ltenen  O rganism en, die aus K ulturliefe , w ilder H efe und  T orula-A rten  
bestanden , w ährend  keine B ak te rien  vorhanden w aren. Von diesen O rganism en 
s te llte  m an m it H ilfe von G ela tinep la tten  R ohku ltu ren  und aus diesen E inzell
k u ltu ren  h e r , die in W ürze eingeim pft w urden , w elche aus der fraglichen 
B rauerei stam m te. N ur einige der K ultu ren  von w ilder Hefe w iesen bei der 
U ntersuchung  auf oxalsauren K alk  g rößere  M engen desselben auf, so daß 
A ussicht vorhanden sch ien , die abnorm e A usscheidung von oxalsaurem  K alk  
auf die G egenw art b estim m ter w ilder H efen zurückführen zu können. D iese 
E rw a rtu n g  h a t sich jedoch n ich t b es tä tig t, bei der W iederho lung  der Versuche 
t r a t  tro tz  V erw endung der g leichen W ürze oxalsaurer K alk  n ich t m ehr auf. 
Es g ib t zweifellos H efen, die O xalsäure in g rö ß e re r  M enge als U m satzproduk t 
erzeugen, doch lie g t der S chw erpunk t bei jen en  H efen in  der Z usam m ensetzung 
der W ürze bezw. des Malzes. D ie A nstöße zur A usscheidung dürften  wohl 
physikalischer, m anchm al auch chem ischer N atu r sein.

Im J a h r  1911/12 erh ie lten  w ir einige F laschen  hellen B ieres m it K ris ta ll
trübung . D iese w ar durch einen kle inen  R est von Ä tzkalk  hervorgerufen  
w orden, d er bei der R e in igung  des als R eserve dienenden K resols zu rückge
blieben w ar und sich m it der O xalsäure des B ieres verbunden h a tte . E in  anderes 
Mal fand m an reichliche A usscheidungen oxalsauren K alks in  V erb indung  m it 
e iw e ißartigen  A usscheidungen im A bsatz eines pas teu risie rten  Bieres. S päte r 
kam  ein im R efrige ra to r s ta rk  abgeküh ltes B ier m it K ris ta lltrübung  zur 
U n tersuchung , in einem  w eiteren  F all w urden aus einem  g roßen  L agerfaß  
m ehrere H ek to lite rfässer abgezogen, die sich te ilw eise durch K alkausscheidung 
trüb ten .

A nscheinend sind viel ö fte r, als b isher angenom m en w urde , g rößere  
M engen von oxalsaurem  K alk  im B ier gelöst, die jedoch  offenbar eines ganz 
bestim m ten  A nstoßes zum  A usfallen bedürfen, der e rs t noch erfo rsch t w erden  
m uß. R. H e u ß .
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Mansfeld, ß . Über Gefäße zum Herführen von Reinzuclithefe im Brauerei- 
betrieb. Zeitschr. f. d. B rauw esen 38, 1915, S. 142.

D as H erführen  von R einzuchthefe is t bei den niedrigen  P reisen  der 
V ersuchsstationen fü r einen Reinz’uch tsatz  für den B rauer der b illigste  W eg, 
seinen B etrieb  m it re ine r A nstellhefe zu versorgen. D ie dazu benö tig ten  
A pparate  m üssen einfach, handlich, billig , dabei aber aus biologisch einw äüd- 
freiem  M aterial h e rg este llt sein. Man - a rb e ite te  früher m eist m it g rößeren  
G efäßen in  der F orm  von Z w ischenbottichen  oder m etallenen R e inzuch t
gefäßen. E rs te re  kom m en im m er m ehr in W eg fa ll, le tz te re  stehen  bei dem 
bek an n ten  V erfahren von S t o c k h a u s e n - C o b l i t z  im G ebrauch. In  m anchen 
F ällen  kann  es w ohl erw ünscht sein, s ta t t  d ieser ziem lich g roßen  und  nam en t
lich in gefülltem  Z ustand  schw er bew eglichen G efäße k le inere und handlichere 
zur V erfügung zu haben. D as g rößere  H erführungsgefäß  kann  m an p rak tischer 
durch zw ei k le inere  von je 45 1 In h a lt ersetzen. D rei d era rtig e  „R einzucht
e inheiten“, die le ich t bew eglich  sind und auch zu ändern Zw ecken V erw endung 
finden können, w ürden dann zum A nste llen  von B o ttichen  bis zu 50 hl In h a lt 
genügen . F ü r  g rößere  B o ttiche is t die Zahl der E inhe iten  en tsprechend  zu 
erhöhen. V erfasser h a t zu diesem  Z w eck aus einem  S tück  g es tan z te , m it 
E isenblech um m antelte  A lum inium gefäße ko n stru ie rt, die sehr b illig  sind und 
auf einfache W eise s te rilis ie rt w erden können. R. H e u ß .

Moufang, E. Zur Frage der Gärbesehleunigung durch gewisse Stolle. 
Allg. B rauer- und H opfenzeitung  55, 1915, S. 605.

V erfasser h a t schon früher auf dem  „ka ta ly tischen“ E influß  to te r  H efe 
auf die F u nk tionen  g ärender F rischhefe hingew iesen. D ieser E influß, der von 
der T em pera tu r abhäng t, äu ß e rt sich auch bei W iederverw endung  derselben 
to ten  H efezellen in  fünffacher R ic h tu n g : 1. Die G ä r g e s c h w i n d i g k e i t  w ird 
bis 5 0 %  und m ehr g es te ig ert. 2. D ie E i w e i ß a s s i m i l a t i o n  w ird  nach 
G eschw indigkeit und  abso lu ter H öhe verm ehrt. 3. D ie abso lu te  S ä u r e z u 
n a h m e  in  der gärenden  W ürze erle idet n ic h t, w ie zu erw arten  w äre , eine 
S teigerung , sondern eher eine R eduktion . 4. D ie F a r b e  heller und  dunkler 
B iere w ird u n te r  U m ständen  w esentlich  b lasser und  re in e r im  Ton. 5. D ie 
u n te r  Zusatz to te r  H efe vergorenen  B iere erw eisen sich als g l a n z f e i n e r  
und k ä l t e b e s t ä n d i g e r .

Nach den U ntersuchungen  des V erfassers b es itz t auch einfache T rocken 
hefe die E igenschaft, gärbesch leunigend  auf F rischhefe zu w irken. Die anderen 
obengenann ten  W irkungen  fehlen jedoch  in diesem F a ll, außerdem  verle ih t 
die T rockenhefe dem B ier einen höchst unangenehm en Geruch.

D a die zur V erw endung g e lan g te  H efe als B etriebshefe n a tu rgem äß  
B eim engungen  von W ürze- und H opfen trub  aufwies, handelte  es sich darum , 
den E influß d era rtig e r B eim engungen  festzustellen. Man ste llte  darum  m it 
H opfen, F rischlupulin , ausgebrau tem  H opfen, frischem  und trockenem  Trub usf.
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vergleichende Versuche auf etw aige gärbesch leunigende W irkungen  an 
und zw ar allein oder in  V erb indung  m it to te r  Hefe. D ie V ersuche füh rten  
zu dem  E rg eb n is , daß  der V erlauf der G ärung  durch Zusätze verschiedener 
Stoffe, w ie Trub, H opfen, Lupulin , to te r  H efe in  ganz beträch tlichem  M aße 
g es te ig e rt w erden kann , daß aber bei diesen W irkungen  an ers te r S telle to te  
H efe s teh t. D ie G ärin ten s itä t w urde gleichfalls durch Z ugabe to te r  H efe 
s ta rk  beeinfluß t, die U ntersch iede kom m en besonders in  den A nfangsstad ien  
der G ärung  zur G eltung. Auch to te  B äckerhefe w irk t in  ähnlicher W eise 
beschleunigend w ie to te  B ierhefe. D ie gärbesch leunigende W irk u n g  to te r  H efe 
is t jedenfalls in  der H efe se lbst zu suchen und kaum  auf die W irk u n g  frem der 
B eim engungen zurückzuführen. L etz te re  w irken  zw ar auch gärbeschleunigend, 
doch spielen sie bei der B edeu tung  der to te n  H efe w ohl e rs t in  sekundärer 
L in ie eine Rolle. R . H e u ß .

Moufang, E. Eiweißbiere (Vorläufige M itteilung). A llg. Zeitschr. f. B ier
brauere i und M alzfabrikation 43, 1915, S. 145.

An dem  N ährw ert des B ieres sind w ohl in e rs te r L inie die E iw eißkö rper 
b e te ilig t, so daß eine S te ige rung  des E iw eißgehaltes m it einer S te ige rung  
des N ährw ertes g le ichbedeutend w äre. D as P roblem , in der B ierherste llung  
eiw eißsparend  zu w irk en , d. h. den von der H efe verb rauch ten  G eha lt an 
E iw eiß  im Malz bezw . in der W ürze dem fertigen  B ier ganz oder teilw eise 
zu erhalten , is t w ohl b isher n ich t w eiter verfo lg t w orden. Nach den bisherigen 
E rgebn issen  des V erfassers soll es prinzipiell m öglich seien, B iere d e ra rt h e r
zuste llen , daß  sie nach B elieben von 0 bis 100°/0 ihres sonst vergärbaren  
E iw eißes behalten  und „E iw eiß b ie re“ darste llen . Es gelang  w iederholt helle 
und dunkle B iere herzustellen , die bei p rak tisch  erreich tem  E ndvergärungsgrad  
noch g roße M engen von E iw eiß  aufw eisen. D iese V erhältn isse änderten  sich 
auch n ich t bei längerem  A ufbew ahren der B iere bei 25— 27° C im  T herm o
sta ten . D ie E rgebn isse der V ersuche des V erfassers sind v ielleicht dazu 
gee ignet, fü r unsere b isherige V orstellung  von den E iw eißkörpern  neue R ich t
p u n k te  zu geben. R. H e u ß .

Moufang, E. Ein Beitrag zur Säurebildung durch Hefe. A llg. Zeitschr.
f. B ierb rauerei und  M alzfabrikation  43, 1915, S. 159.

Ü ber die W ich tig k e it der Säurefunktion  sind besonders in  den le tz ten  
Ja h re n  zahlreiche A rbeiten  verschiedener A utoren  veröffen tlich t w orden , die 
die Rolle der Säure w ährend  des M aischprozesses und im fertigen  B ier in 
w issenschaftlicher und p rak tischer H insich t zu beleuchten  versuchten . V er
fasser se lbst is t auf G rund seiner E rfahrungen  der A nsicht, daß  der S äuregrad  
bei der B ierbere itung  vom gärungsphysiologischen w ie vom chem ischen S tan d 
p u n k t aus einen w ich tigen  F a k to r  d a rs te llt , von dem  eine R eihe w ich tiger 
E igenschaften  des B ieres, w ie F arbe, G lanz, S chaum haltigkeit, V ollm undigkeit
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usw. abhäng t. D urch Ä nderung  des S äuregrades k ann  m an bei sonst gleichem  
Malz und gleicher A rbeitsw eise gew isse unliebsam e E rscheinungen  zum  V er
schw inden b ringen  oder doch w enigstens bessern.

Es f ra g t sich n u n , ob die S äurebildung als solche eine F unk tion  der 
H efe oder eine F u n k tio n  der Z usam m ensetzung der W ürze ist. In  einer 
früheren  A rbe it h a t V erfasser die A nsicht ve rtre ten , daß  der Zusam m ensetzung 
der W ürze die H aup tro lle  fü r die Säurezunahm e zuzusprechen sei. Es g ib t 
jedoch F älle , in  denen die Säureb ildung  in ein und derselben W ürze bei ver
schiedenen H efen u n te r  sonst gleichen B edingungen verschieden ist. D ieser 
F a ll w urde in der P rax is b eo b ach te t, w obei ferner festzustellen  w ar, daß 
einm al das B ier im  L agerke lle r vo llständig  b lank  w ar, w ährend es im ändern 
F a ll eine hartn äck ig e  T rübung  zeig te. Man un te rsuch te  nun verschiedene 
H efen auf ih r Säurebildungsverm ögen und fand h ier w esentliche U nterschiede. 
B ei V erw endung von H efen , die besonders viel Säure p roduzie rten , erh ie lt 
m an in  der R egel blässere und glanzfeinere B iere als sonst. M ischhefen ver
halten  sich in  ihrem  Säurebildungsverm ögen m eist n ich t so, w ie m an es auf 
G rund des Säurebildungsverm ögens der K om ponenten erw arten  k ö n n te , oft 
w ird bedeutend  m ehr Säure g eb ild e t, als m an e rw arte t hatte . Man könn te  
diese E rscheinung  v ie lle ich t in  der P rax is dazu benützen , durch A usw ahl ge
eignete r H efen auch nach dem  Sudprozeß noch auf eine E rhöhung  des S äure
g rads h inzuarbeiten  und dam it bessere B edingungen  für Bruch, G lanzfeinheit 
usw. zu erzielen. R . H e u ß .

Heuß, R. Literarische und zymoteelinische Rückblicke auf das Jahr 1914.
Allg. Zeitschr. f. B ierb rauerei und M alzfabrikation  1915, 43, S. 112, 123, 129
und 137.

D ie A bhandlung  s te llt einen Ü berblick  über die im Ja h re  1914 erschie
nenen w esentlichen A rbeiten  dar, die Neues und In teressan tes  auf dem  G e
b ie t des B rauw esens brach ten . Die V eröffentlichung soll eine ged rän g te  
Z usam m enfassung der im  J a h r  1914 ge le is te ten  A rb e it, sow eit sie sich in 
in der F ach lite ra tu r w iderspiegelt, b ie ten  und nam entlich  dem P ra k tik e r  zur 
raschen O rien tierung  dienen. D ie G liederung  des m ehr als reichlichen Stoffs, 
die sich n a tu rg em äß  n ich t im m er scharf durchführen lie ß , w ar fo lgender
m aßen  gedach t: 1. G erste  und  Malz. — 2. H opfen. — 3. W asser. — 4. B ier
b e re itu n g  (W üzre, Hefe, G ärung, B ierbereitung , B ier). — 5. Theoretisches. —
6. Technisches. — 7. V erschiedenes.

D ie g ro ß e  A nzahl der besprochenen A rbeiten  lä ß t deutlich  erkennen, 
d aß  w ir tro tz  des K rieges auf eine sehr bedeutende A rbeitsle is tung  zurück
blicken  können. R . H e u ß .
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Granulobacter saecaro-butyri- 

cum 53 ,
Grünmalz 57, 59 , 139, 141, 

143 , 201  
Grünmalzhefe 141 , 143  
H aare 207  
H ackfleisch 47
—  m it Erbsen 48  
Häcksel 145  
H äm atoxylinlösung 192  
H afer 197  
Harnstoff 147  
H ausenblase 155  
H edera-Zweige 4 5 , 46  
Hefanol 170, 171, 174 , 175

H efe 1, 2, 3, 4 , 5, 6, 7, 8, 
10, 11 , 51 , 52, 56 , 62 , 
63, 103 , 129, 131, 132, 
133 , 135 , 138, 140 , 141,
147 , 150 , 157, 176, 177,
178 , 179 , 180 , 181 , 190,
191, 194 , 195 , 196 , 197 ,
199 , 203 , 216

—  Alkoholbildung 142 , . 1 8 4
—  autolysierte 129
—  Bäcker 194  

Bedeutung, w irtschaftliche  
133

—  chinesische 196
•—  Eiweißproduktion 130,

131 , 147, 1 7 6 , 184
—  Enzym tätigkeit 2, 201 , 202
—  Ernährungsversuche 131,

132 , 138, 141, 142, 143, 
144 , 147, 197

—  esterbildende 51
—  Futter- 54 , 55 , 133 , 136 , 

142 , 151 , 159, 194 , 197
—  Gärkraft 137, 153 , 202
—  Gärung 2, 4 , 5, 6, 7, 8, 

9, 10, *11, 52, 61, 133 , 
151 , 159

—  Giftstarre 3, 5 
Frohberg- 6, 201

—  K onservierung 177
—  Lagerbier-, Rasse U  53
—  Lebenstätigkeit 4, 183
—  Logos- 53
—  M acerationssaft 6
— Nähr- 53 , 138 , 194
—  ohergärige 61, 177 , 201 , 

212
—  Saaz- 53
— Säurehildung durch 215 , 

216
—  Schädigung 2, 4
—  stickstoffhaltige Bestand

teile der 152
- Trocken- 53 , 54 , 55 , 56, 

132, 142, 152, 197, 201 , 
202 , 2 0 3 , 213 , 214

—  untergärige 61 , 201 , 212
—  Veredelung 177
—  Verm ehrung 2, 3, 4, 5, 7, 

50 , 132 , 144 , 176 , 183, 
197
W eihenstephan 6

—  W eißbier- 61
—  w ilde 62, 177, 184, 202, 

213
—  —  ellip tische 160
—  tote 214 , 215

s. auch Alkoholgärung

Hefealbum ose 132  
H efehrennerei 194  
H efebutter 55
H efeeiweiß 130, 131 , 132,

135 , 147 , 152  
Hefeenzym e 2 0 1 , 2 0 2 ,2 0 3 ,  204  
H efeextrakt 138 , 139 , 146, 

198 , 199  
H efeerzeugung 135 , 147 , 195  
H efefett 130  
H efegifte 159  
H efeiah 202 , 203  
H efenährm ittel 140, 141 , 143, 

145 , 146  
H efepilze 95
H efepreßsaft 1, 9, 152, 203  
H efetrocknung 56  
H efewasser 2, 4, 5, 6, 8, 203  
Hefezellen 2, 11, 54 , 60 , 61, 

145, 151, 1 8 3 , 191 , 192, 
203

H efezüehtung 133, 142 , 143, 
14 4 , 145 , 146 , 148  

Helminthosporium 60  
H engstenbergverfahren 200  
Heu 145
Heuhakterien 93 , 160  
H exenring 59 
H irse 196  
I-Iolder-process 67  
Holz 158  
H olzbildner 188  
H olzgeist 131
Hopfen 179 , 208 , 2 1 4 , 215 , 

216
H opfenbitterstoffe 158  
Hopfenkochen 60 , 138  
Hopfentreber 54, 55 , 56, 149, 

196  
H ühnerei 205

Bakterien im 49  
—  K atalasegehalt 49  
Hiillhyphen 186  
Hum insubstanzen 60  
H yazinthen 27  
Hydroxyljonen 204  
Hyphenknäuel 185, 187  
Hyphom yceten 188  
Hypothecium 25  
I lex  aciuifolium 4 2 , 45  
Imprägnierung 128  
Infektionsgefahr 125  
Insektenfraß 126  
Invertase 2 0 2 , 203  
Invertzucker 134 , 135  
Jod 25 , 80  
Jodkalium  80  
Joghurtpilz 160
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Kahm hefe 127 , 152 , ICO,
177 , 190  

Kakaoschalen 34  
K alilauge 42 , 45  
Kalium arsenit 4, 10  
K alium sulfat 144  
Kalk 74 , 75 , 153
—  inilchsaurer 129
—  oxalsaurer 63 , 213  
K alksalze 66 , 74, 76, 108  
K alkstickstoff 148  
K altm ilchsäurepilz I 160

II 160 '
Kalzium 198  
Kalzium karbid 148  
K alzium laktat 129  
Karamelbier 212  
Karamelmalz 135  
Karbolfuehsin 16 
Karbolsäure 148  
K arboxylase 2 0 2 , 203  
Kartoffelanbau 194  
K artoffelbrennerei 147, 194  
K artoffelflocken 55 , 151 
Kartoffelgries 54  
K artoffelkraut 145 , 146  
K artoffelm aische 139, 140 ,

143 , 148 , 198  
Kartoffelmehl 55  
Kartoffelschlem pe 198  
Kartoffeln 137 , 138, 139 , 141, 

143, 160, 196
—  Düngungsversuche 194
—  Konservieren 194
—  Kulturversuche 194  
Kasein 66 , 75, 20 5  
Kastanienm ehl 151 
K atalase 79 , 80, 84 , 89 , 90,

202
Kautschuk 207  
Kern, in H efezellen 191 , 192  
K ickxia elastica 33  
K ieselsäure 189 , 206  
Kleber 208  
K leie 137, 138  
Kleingärmethode 61 
Kochsalzlösung 112 , 137, 138  
Kohlehydratamidverbindungen 

52
Kohlehydrate 127 , 141 , 147, 

201
Kohlendioxyd 8 
Kohlensäure 11, 53 , 66 , 78, 

126, 147, 183, 198, 203  
Kohlensäureassim ilation 58  
K ohlenstoff 133 , 142  
Koji 180
Kongreßwürzen 62 , 53

K onidienträger 21 , 2 9 , 33 , 
3 4 , 4 1 , 60 , 186  

K onservierungsm ittel, neues 
206

Konsumzucker 133, 149 , 159  
Kork 125 , 126, 128
— Steinzeiten im 126  
Kornbrennerei, Nährstoffver

luste 197
Kraftbrot 189
K raftfutterm ittel 54 , 56, 133, 

137 , 141 , 147, 197  
Kreide 198  
Kremometer 72  
Kresol 148, 213  
Krieken-Lambic 178, 179  
K ristalltrübung beim Bier 63, 

213
K ühlschiff 208 , 209  
K ühlschifftrub 149, 196  
Kühlschlangen 199  
Kulturhefen 152, 177, 184 , 

2 0 5 , 2 0 6 , 213  
Kunstleder 189  
Lab 66, 74 , 75, 205  
Labenzym 66  
Lack 211  
Lageressig 129
Lagerkeller 61 , 138, 150, 216  
Lagerschwund 211  
Laktose 95
Laktosegelatine 103 , 105  
Lambic 178 , 179  
Lasionectria 29 
Laubholzhirnschnitt 41 
Leder 41 
Leim 208  
Leinölfirnis 128  
Leptotrichum Corda 33
—  K ickxiae P. Henn. 33  
Leuzin 152 , 184  
Lezithin 66, 179 , 180  
Licht 192
Linoleum 38  
Lipase 202 , 203  
Lösung, alkoholische 13
—  Gummi- 13
—  Lugol- 80
—  Nährsalz- 197
—  Schleim - 13 
— ■ Zucker- 197  
Luft 127, 148, 195  
L uftfiltration 195  
Luftkeim e 195, 196  
L uftstickstoff 148  
Lupinenagar 15 , 16  
Lupinenbakterien 16  
Luzernebakterien 16

M agnesia 74, 131, 143  
M agnesiumsulfat 144  
Maiblumen 26
—  -B otrytis 27
Mais 134 , 1 3 6 , 137 , 141,

179 , 196
Maischen 60, 127 , 128, 130, 

134, 136 , 139, 140 , 141, 
142 , 145 , 150, 157 , 159, 
177 , 179, 180, 184 , 191, 
195 , 196 , 199, 2 0 1 , 204 , 
215

—  künstliche Säuerung der 
52 , 5 3 , 139 , 180

Maismaische 184  
M aisschrot 157  
Maltase 202 , 203  
Maltose 170
Malz 134, 136 , 1 3 9 , 141 , 

146 , 1 4 9 , 150 , 154 , 155, 
158, 159, 176 , 177 , 179,
180, 196, 197, 2 0 1 , 203 , 
20 4 , 216

M alzanalyse 158  
M alzauszug 127  
Malzbier 138 , 150, 212  
Malzessig 181 , 199, 200 , 201  
M alzkeimextrakt 135, 138,

141 , 149 , 184  
Malzkeimhefe 141 
Malzmehl 176  
Malzpolierstaub 54, 138  
Malzsurrogate 136, 137 , 149, 

150
; M alzwürze 2 0 0 , 201  

Mammutpech 128, 129  
Mangandioxyd 198  
Maniok 196
Maul- und Klauenseuche 112  
M azerationssaft 152  
Melanoidine 52  
Melibiase 2 0 2 , 203  
M ellasse 131, 135, 149 , 194, 

198
Mellassemaische 184  
Metachromasie 151 j 152  
M etalle 207
M ethylalkohol 131 , 1 3 2 , 185  
Methylenblau 16, 151 
M ichaelische Drehbildnerver

fahren 200  
Mikrobiu 206  
M ikrobinsäure 206  
M ikroorgarismen 49 , 178  
■—  im Eiereiweiß 50
—  landwirtschaftliche 49
—  pathogene 65
—  technische 49



Alphabetisches Sachregister. 223

M ikroorganismen Trocken
kulturen 188

—  Verwertung 49  
Milch 54 , 86
—  Album ingehalt 74, 76 , 108
—  A ufrahm geschwindigkeit 

72
—  Aufrahmungsvermögen 70, 

71 , 72 , 74 , 108
—  Bakteriengehalt 70, 84, 90 , 

91, 93 , 94, 9 5 , 100, 102, 
107 , 108

—  biorisierte 75
—  Cholerabazillen in der 112
—  Dauerpasteurisierung 65, 

67, 68 , 70, 71 , 72, 74, 
75, 76, 77 , 78 , 79 , 83 , 
86 , 88 , 90, 91 , 93 , 94,
102, 105 , 107, i 0 8 ,  109,
110, 111 , 112 , 113, 116,
124

—  D iphteriebazillen in  der 112
— Enzym reaktion 70, 79 , 80 , 

86 , 89 , 90 , 107
—  Gärungsreduktaseprobe 7 0
—  Geruch 70, 71
—• Geschmack 70 , 71, 102,

103 , 105 , 108, 110, 111
—  H altbarkeit 65 , 66 , 70 , 76, 

78, 79, 102, 108 , 109 , 1 10
—  H andelspasteurisieren 70, 

71 , 72 , 78 , 91 , 93, 104, 
106 , 107

—  Kochgeschmack 65 , 66 , 71
—  kondensierte 100
—  Säuregrad 66, 70 , 76 , 7 7, 

7 8 , 89 , 103, 105
— Selhstsäuern 70, 107, 109, 

110
Tuberkelbazillen in der 110, 
1 1 2 , 113 , 114, 115, 116, 
117, 119 , 123, 124

—  Typhusbakterien in der 111, 
112

— Veränderung 65 , 66 , 74, 
89 , 102, 108

M ilchbakterien 94  
M ilchenzyme 79, 84 
M ilchkühler 70, 72 , 83, 84 , 

90 , 91, 94 , 102 , 103 , 104, 
109, 110  

Milchsäure 52 , 53 , 140, 142, 
160 , 180 , 195  

M ilchsäurebakterien 61 , 93, 
94 , 95 , 100 , 101, 1 0 2 , 103, 
105 , 107 , 108 , 109 , H O , 
152 , 160 , 1 9 0 , 1 9 1 , 201  

M ilchzucker 188, 189

M ineralhefe 208  
M ineralsäuren 140  
M ineralsalzernährung 1 2 7 ,1 3 3 , 

135 , 143 , 144, 146 , 148  
Monaminosäuren 152 
Monilia variabilis 62  
Monnchlorbenzol 210  
M onokaliumphosphat 131 
M onosaccharidmoleküle 52 
Mostflora 190  
Muceinsäuerung 127 
Mucor 57
—  stolonifer 57 
Muskeln 205  
M utterpflanze 59 
Mycel 21 , 23 , 57 
M ycelf äden 186  
M ycelschlingen 187  
Mycotheca germanica Nr. 694

40
—  italica Nr. 319  u. 4 9 5  40
—  Marchia Nr. 4 1 3 2  40
—  universalis Nr. 56 6  40
—  —  Nr. 155 0  37  
Mykoderma 50, 179
—  cerevisiae 207  
N ährextrakthefe 141 
Nährhefe 53 , 56 , 129 , 133,

142 , 149 , 1 5 9 , 213
—  -B rot 189
Nährlösung 2, 5 0 ,1  8 6 ,1 8 7 ,1 9 7  
Nährsalze 129 , 142 , 144, 191, 

194, 1 9 7 , 199 , 208  
Nährstoffe 58 , 59, 127, 139, 

142, 144  
N aphthalin 148  
Nahrungsm ittel, Haltbar

machung 49, 182  
Natrium arsenit 6 
Natrium , brenztraubensaures 

203
Natriununetaarsenit 1, 2, 3, 5, 

6, 7, 10, 11, 12 
Natriumperkarbonat 178  
Natronarseniat 10 
Natronlauge 204  
Nectria applanata Fuckel 41
—  aquifolii Fries 4 4 , 4 5 , 46
— B ainii Massee 34 , 35
—  bogoriensis Bernard 32, 33 , 

35
—  —  P. H enn. 33
—  Bolbophylli P. Henn 33
—  cicatricum Berk. 40
—  cinnabarina Fries 38
—  coccinea Fr. 4 0 , 44  
 —  ochracea P . H enn.

84 , 85

N ectria Coryli Fuckel 4 4 , 46
—  cucurbitula 40
—  Daldiniana de Notaris 38
—  Elasticae Koorders 3 3 , 34
—  Episphaeria forma 

K retzschinariae 41
—  Episphaeria Fries 39 , 41
—  flavo-lanata Berkeley et 

Broome 35
—  —  virens Torrend 45
—  flocculenta P. Henn. et 

E. Nym. 32 , 33 , 35  ' 
galligena Bres. 4 1 , 44

—  inaurata Berk, et Br. 44
—  inconspicua 46
—  inundata Rehm apud W eese 

4 0 , 41
— Iriarteae P. Henn. 3 2 , 35
—  javanica 34
—  K ickxiae P. Henn. 33
—  Lesdaini Vouaux 38
—  luteo-pilosa A. Zimmermann

32 , 35
—  m eliolopsicola P. Henn. 4 1
—  in icrosporaC ookeetE llis 39
—  ochroleuca B erkeley 3 4 , 38
—  Peziza Fr. 41 

pithoides E llis  et Ever- 
liardt 41

—  punicea 44 , 45
—  lia lfsii Berk, et Broome 

36 , 3 7 *
r— Rickii Rehm 41
—  rubicarpa Gooke 45
—  sanguinea Fries 39 , 4 0 , 41
—  sinopica Fr. 4 5 , 46
—  Stigme Rehm 41
—  subquaternata Berk, et Br. 

38
—  tjibodensis Leptrichum  

K ickxiae P. Henn. 33
—  P. H enn. 34
—  — Pen. et Sace. 30 , 3 1 * ,

33 , 3 4 , 3 5 , 36
—  — var. crebior Penz. et 

Sacc. 32
—  V anillae A. Zimm. 28 , 29, 

3 0 , 33 , 35 , 36
—  vanillicola P. Henn. 29, 

30 , 35
—  verruculosa Pen. 37 , 38
—  vilior Starb. 41
—  viticola Berk, et Curtis 39
—  W esthoffiana P. Henn. et 

Lind. 41
Neetriaceen 28
N ectriella  flocculenta P. H en

nings et E. Nyman 32
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Normalschwefelsäure 204  
Nukleolus 192  
Nukleoproteide 192  
Nukleus 191 
ü b st  20 0  
Obstwein 200  
Obstweinessig 200  
Obstweinhefe 190  
Öle, ätherische 185  
Ölkuchen 55 , 133  
Oidium 58
—  lactis 160
—  lupuli 181  
Orlfomsverfahren 200  
Orphneine 52 
Ostrya 43  
Oxalsäure 213  
Oxydase 2 0 2 , 20 3  
Oxydation 129 , 131 , 198  
Ozon 177
Paeonia  sinensis 26  
Palmkernbutter 55  
Palmkernkuchen 54 , 55  
Paraehlorbenzoesäure 206  
Paradichlorbenzol 210  
Paraffin 128, 207  
Paraphenylendiam in 80  
Paraphysen 25 , 29 , 31 , 3 7 , 39 
Pasteurisieren 65, 66 , 67 , 68 , 

70, 71, 72, 76 , 78, 79 , 83, 
84, 87 , 89 , 90 , 91 , 93 , 94 , 
95, 100 , 102, 103, 105, 
107, 108, 109 , 113, 114, 
117, 119, 123  

Pech 128 , 155 , 211  
Pechzusatz 158  
Pediokokken 160  
Penicillium  126
—  brevicaule Sacc. 1
—  glaucum 160 , 207  
Pepsin 169 , 20 5  '
Pepton 129 , 147  
Perithezienstruktur 29, 30 , 32 ,

3 3 , 34 , 36 , 39 , 4 0 , 42 , 
45 , 46  

Peronospora elliptica 27 
Peroxydase 79, 80 , 83 , 85, 

90, 108, 115  
Persalze 178  
Phenylalam in 152  
Phonia conibiodena 187  
Phosphatasen 154 , 204  
Phosphate 74 , 108, 204  
Phosphorsäure 51 , 74, 75 , 131 , 

132, 143  
phosphorsaures K ali 8, 9 
P ilze 59, 179, 181, 191 •
— schim m elartige 18

Pilzkrankheit 18 
Pilzkulturen, Farbenunter

schiede 193  
Pilzm yzelium  28, 50  
Pilzrasen 20 , 21 
Pleonectria 43  
Polierabfall 149  
Polyactis galanthina 19 
Polypeptide 2 0 3 , 204  
Populus 20
Preßhefe 53 , 132 , 133, 142, 

184
s. auch H efe 

Preßsaft 190  
Preßwasser 54  
Prolin  152
Protein 137, 152, 160 , 169, 

170 , 178 , 204 , 208  
Proteus vulgaris 4 7 , 48  
Protoplasma 172 , 173 , 174, 

175 , 178 , 191 , 192  
Pufferprinzip 203  
Pulpe 146  
Pukalfilter 75 
Pykniden 185 , 186, 187  
Quarz 193  
Quarzlampe 211  
Quecksilberdampflampe 193  
R affinase 202  
Ranunculus Ficaria 25  
Rapskuchen 54  
Rapskuchenbutter 55  
Ranhfutter 54 , 149 , 197  
Raupen 126  
Reduktase 2 0 2 , 203  
Reduktaseprobe 80  
Regenerativpasteur 68  
Regenerit 158  
R einzuchtessig 130  
R einzuchthefen 50  
Reis 134 , 196  
R eisfutterm ehl 151 
Rhamphoria 43  
Rhizopus Delem ar 194  
Roggen 179 , 197 
Rohfaser 148  
Rohprotein 148  
Rohrzucker 4, 5, 6, 8, 132, 

133, 134, 135, 139 , 145, 
190 , 199  

Rohrzuckermaischen 139  
Rohspiritus 183  
Rohstoffe 147
Rohzucker 140, 143, 144,

145 , 146 , 212  
— Brennen 141 
R osanilinchlorid 15 
Rostschutzm ittel 128

Rotkohl 160
Rühen 137, 141 , 143 , 160, 

194
Rübenhlätter 143  
Rübenbrennen 146  
Rübenmaische 139  
Rühenrohzucker 199  
Rübenzucker 134  
Rückhier 156  
R ückluft 156  
Saccharomyces soja 181  
Saccharose 2, 1 3 4 , 143 , 170, 

172 , 1 7 3 , 174, 175  
Säuerungspilze 160  
Säure 132, 135, 153, 154, 

178 , 185 , 204
—  Abnahme 129 , 139
—  organische 52
—  schw eflige 190  
Säurealbumin 160  
Säurehakterien 179  
Säurebildung 128, 154, 199  
Säuredämpfe 182  
Säuregehalt 127
Salmiak 145
Salm iakhefe 141
Salpetersäure 148
Salze 1 4 6 ,2 0 7
Salzabbau in den Maischen 53
Salzsäure 138
Samen 59
Sarcina 179
— Hamaguchiae 181
—  maxima 160  
Sarothamnus scoparius 38  
Sauerkirschen 179  
Sauerstoff 84, 126, 133 , 177,

201
Sauerstoffgasvolum en 80  
Sauerteig 177
Schim m elpilze 50 , 126 , 190 , 

191, 196  
Schläuche 62 , 63  
Schleierbildung 156 , 157  
Schleim bildung 201  
Schleim häute 189  
Schlempe 140 , 141 , 143  
Schlingm yzelien 185 , 188  
Schneeglöckchen 18, 19, 21 
Schnellessigbildner, Tempera

turen in den 198  
Schnellessigfabrikation 126, 

1 2 8 , 130, 182 , 2 0 0 , 201  
Schwefel 198  
Schw efelkohlenstoff 210  
Schwefelm ethyl 185  
Schwefelsäure 139 , 1 4 0 , 141 , 

205
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Schw efelw asserstoff 198  
Schwim mgerste 149  
Sclerotinia Ficariae Kelim 25
—  Galanthi Ludw. 18, 22, 

2,3, 2 4 * , 25 , 26
—  tuberosa Fuck. 25 
Sclerotium  2 3 * , 25
—  Tnlipae Lib. 27 
Sekretionsenzym e 204  
Selenverbiiulungen 198 
Selleriegeruch 59  
Serin 152  
Silbernitrat 185 
Sirupzusatz 127 
Sklerotien 21, 22 , 23, 24 , 25  
Soja 180
Sojamaische 181 
Spänen 176  
Spaltpilze 131 
Sphaeria A quifolii Fries 44  
Sphaeronaem ella Mougeotii Fr. 

46
Sphaeropsideen 187 
Spiritus 139 , 144 , 145, 199 
Sporen 21 , 2 5 , 29 , 31 , 32 , 

33 , 34 , 3 5 , 36 , 3 ', 40 , 4 1, 
4 3 , 40  

Spritessigbereitung 189 
Sproßpilze 57 , 58  
Stadientitration 20 3  
Stäbehenbakterien 58  
Slärkeabbau in den Maischen 

53 , 181 
Stärkel'abrikation 194 
Stärkelösung 80  
Stärkesirup 200  
Stärkezucker 134, 155 , 188, 

189
Stammlösung 15 
Staubhefe 153  
Steinkohle 148
—  -Amm oniak-Eiweiß 146 
Steinzellen 126 
Sterilisation durch Bestrahlung

211
Stichw eine 185  
Stickstoff 7 5, 12 7, 133, 135, 

141, 143 , 144 , 147, 148, 
195 , 204 , 212  

Stickstoffdünger 14 8 
Stickstofftrennungsm ethoden  

53
Strahlungen 193  
Streptococcus lactis 95 , 100, 

101 , 102, 103 , 105  
Streptokokken 101 
Stroma 3 0 , 32 , 36 , 4 2 , 45  
Sulfat 198

Su lfit 198  
Superphosphat 143  
Takadiastase 205  
Tannin 15 
Teeröle 146 , 148  
Tellurverbindungen 198 
Tempera! urwechsel 1.98, 199  
Thiosulfat 198  

, Toluol 148, 152 , 160  
Tonbildner 129, 188 
Tonerde 148  
Tonsiebböden 188  
Torula 59 , 213
—  alba 207
— colliculosa 62
—  ruba 57 
Torulaarten 181, 196  
Torulahefe 160  
Torulazellen 58  
Transportfässer, Desinfektion

der 193, 194 
Traubenzucker 132 
Treber 138, 149, 151, 155, 

176, 200  
Treberpreßsaft 149  
Trehalase 2 0 2 , 203  
Trim ethylsulfinjodid 185  
Trockenfutter 55 , 56  
Trockenhefe 53 , 54 , 55 , 56 , 

132, 142, 152, 197 , 201 , 
202 , 203 , 2 13, 214

—  als H eilm ittel 213  
Trockenkartoffel 53 
Trockenkulturen 188
Trub 54, 55, 56 , 138, 158, 

176, 214 , 215  
! Trubhefebäder 193 

Trubhefepackungen 193 
Trypsin 205  
Tryptophan 152  
Tubercularia sarmentorum Fr. 

46
Tuberkelbazillen 05, 66, 109, 

110 , 112, 113 114, 115,
116, 117, 119, 123,
124 

Tulpen 2 7
—  -B otrytis 27 
Tympanis 43
Typhusbakterien 111 , 112 
Tyrosin 152  
Überoxydation 129  
Überschußhefe 55 
U lex  38
ultraviolette Strah len , keim 

tötende K raft der 193, 194, 
211

Unterliefe K, B erliner 152

V alin  152
Vakuolkörper 191 
V anilleblätter 29  
V anillekrankheiten 28 
V anillestengel 28  
Venturpech 128  
Versuchshefe 11 
V ibrio cholerae 112  
Vitalfärbung 151 

. Volutin 151, 191 
vtiur 27
W ärm e 126 , 183 , 2 1 1 
W armmilchsäurepilz 160  
W asser 15, 52, 80 , 85 , 90, 

144, 173, 1 75, 198, 216  
Wasserbad 54 , 75 , 85 . 86, 

116
Wasserbadprobe 48  

| W asserdämpfe 194 
W assersterilisalion 193 
W asserstoff 53 , 148 

j  W asserstoffjonen 51, 204  
W asserstoffsuperoxyd 80  
Wein 127, 130, 179, 185, 

190 , 200  
">W d fnessig  1 28 , 130, 1 8 5 ,2 0 0 ,  

: *»211 \
W einhefe 53 , 1 79 , 190
— Tokayer 201 
W einsäure 10, 58 , 147 
W eißbier, Berliner 155

: W eißbierhefe 61, 212  
W eißkohl 160 
W eizen 17 7, 180, 197  
Weizenmehl 61
W ürze 8, 59 , 62 , 134 , 135,

136 , 150 , 153, 154 , 155,
156, 157 , 158, 159, 176,
179, 184, 186, 187, 192,
194 , 195 , 2 0 5 , 208 , 209,
2 1 2 , 2 1 3 , 216

— arsenfreie 2, 3, 5, 6, 7, 
9, 11
arsenhaltige 2, 3, 6, 7 

| —  englische 1
— gärende 2 0 3 , 214  

I —  gehopfte 2
—  säurebildung 216

| —  säurefreie 51 , 58
— säurehaltige 51 , 58
—  vergorene 3
—  Zuckergehalt 60 , 61 , 134, 

150
— Zusammensetzung 216  
W ürzeschädlinge 205  
W ürzestickstoff 212  
W undsaft 61 
W ursthüllen 189



226 Alphabetisches Sachregister.

W urzelkulturen 187 
W urzeln 59
—  mißfarbige 5 7 ,  58 ,

59
Z elleiw eiß 191
Zellen 30 , 3G, 39 , 4 2 , 45, 

58 , 157 , 158, 178, 181, 
182 , 187, 191 

Zellenlehre 181 
Zellhaut 178 
Zellkern 191 , 192 
Zellulose 178

Zeug 63  
Zinkchlorid 15 
Zitronensäure 147  
Zucker 1, 5, 8, 9, 11, 60,

61 , 91, 130, 131, 133,
134, 135, 136, 138, 140 ,
141, 142, 146 , 147, 148,
150, 155, 181 , 196, 208,
2 1 2

Zuckerbier 138, 150  
Zuckerbranntwein 141 
Zuckerbrennerei 14 1

Zuckermaischen 141, 145. 159  
184, 194 , 199  

Zuckerrübe 55, 137 , 139
198

Zuckerschlempe 141 
Zumaischmaterial 138 , 14 3 

145 , 146 
Zygosaccharomyces 181 
Zymase 7, 11, 169, 1 70, 172 

202 
Zymin 1 1
Zymogene Körper 191

-inr



Kopenhagen V (Frydendalsvej 30) Dänemark

Gärungsphysiologisches Praktikum
für Anfänger und weiter Vorgeschrittene

Analytisches Laboratorium :: Reinzucht-Abteilung
:: Betr. Programme und näherer Auskunft wende man sich an den Direktor ::

V e r l a g  v o n  G e b r ü d e r  B o r n t r a e g e r  in B e r l i n  W 35

Die Kaliindustrie  und ihre Abwässer mit besonderer
B erücksichtigung des W eserstrom gebie tes von O berm ed i
zinalrat Prof. Dr. Tjaden, Direktor des Hygienischen Institutes 
in Bremen. Gebunden 21 Mk. 50 Pfg.

Die Abwässer aus der Kaliindustrie, ihre Beseitigung 
sowie ihre Einwirkung in und an den Wasserläufen.
Mit den Mitteln der Jubiläums-Stiftung der Deutschen Industrie 
durchgefülirte Arbeit von Professor Dr. J. H. Vogel.

Geheftet 36 Mk.

Die Abwässer der Kaliindustrie. Zugleich eine Kritik
des im April 1913 unter dem gleichen Titel erschienenen Gut
achtens von Professor Dr. D u n b a r , Direktor des staatlichen 
hygienischen Instituts, Hamburg, betr. die Versalzung der Flüsse 
durch die Abwässer der Kaliindustrie von Prof. Dr. J. H. Vogel.

Gebunden 12 Mk. 60 Pfg.

Die Abwässer aus der Kaliindustrie, ihre Beseitigung 
sowie ihre Einwirkung in und an den Wasserläufen.
Mit den Mitteln der Jubiläums-Stiftung der Deutschen Industrie 
durchgeführte Arbeit von Professor Dr. J. H. Vogel. 
E rgänzungsheft 1915. Geheftet 8 Mk.
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