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ach dem so unerwartet plétzlichen Ableben des Herausgebers und

Begrinders dieser Zeitschrift wurde ich von dem Verlag um meine
Ansicht Uber die zweckmaBigste Art der Fortfihrung derselben an-
gegangen. Bei einer persdnlichen Aussprache mit Herrn Dr. Thost
kamen wir zu der Auffassung, dall es sicher schade wé&re, wenn das
mit so groBem Eifer und Umsicht ins Leben gerufene Werk des Prof.
Kossowicz nicht weitergefiihrt und die vielen Faden, durch die er es
mit einer bereits stattlichen Anzahl von hervorragenden Forschern zu
verknupfen verstanden, fir immer zerrissen bleiben wirden. Der Krieg
hat dies letztere allerdings schon in erheblichem MaRe besorgt und der
von dem edelsten geistigen Wettstreit beseelte Freundschaftsbund der
Volker und Nationen, von dem Kossowicz in seiner Einfihrung im
Jahre 1912 sprach, durfte in sehr weite Ferne gerlckt sein.

Gleichwohl besteht begriindete Hoffnung, dall gerade an dem weiteren
Ausbau der angewandten Mikrobiologie noch geniigend geistige Kréfte
sich betdtigen und die Ergebnisse ihrer Untersuchungen auch gern dieser
Zeitschrift anvertrauen werden. Da die land- und forstwirtschaftliche
Biologie weitgehende Fdrderung 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 kdnnen. Weniger gunstig liegen die Ver-
haltnisse beziliglich der technischen Biologie, die jenen staatlichen starken
Ruckhalt nicht hat und an unseren Hochschulen noch .so gut wie gar
nicht vertreten ist. Es bestehen zwar eine Anzahl Fachzeitschriften,
die auch wissenschaftliche Veroffentlichungen bringen, aber im {brigen
doch mehr fir den Praktiker bestimmt sind. Eine Zeitschrift, welche
wissenschaftliche Arbeiten aus verschiedenen Gebieten der technischen
Biologie bringt, diirfte daher gerade den Mikrobiologen nitzlich erscheinen,
zumal wenn die dazugehorigen Hilfswissenschaften, wie die Systematik



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

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

Andere neue Arbeitsrichtungen, wie die Ziichtung von fettbildenden
Mikroben, werden ebenfalls einen gréBeren Baum beanspruchen.

Die grofiziigige Organisation des Referatenwesens, wie es von den
fihrenden chemischen Zeitschriften geplant ist, durfte auch unserer Zeit-
schrift zugute kommen. .

Zweckdienlich erscheint auch eine Organisation, die eine Bestands-
aufnahme der vorhandenen Sonderabdriicke zum Zweck des gegenseitigen
Ausleihens ins Auge faBt. Es kdnnte auf diese Weise eine lebhafte
gegenseitige Forderung erreicht und ein mehr oder weniger brach liegender
Literaturschatz nutzbringend gemacht werden schon zu Lebzeiten des
Besitzers, statt wie bisher erst nach seinem Tode, wenn die Antiquariate
die NachlaBVerzeichnisse bringen.

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

Mit der Darlegung dieser Gesichtspunkte hoffe ich die Fortfihrung
dieser Zeitschrift geniigend begriindet und auch angedeutet zu haben,
weshalb ich mich zur Herausgabe derselben entschloB.

Auch die Anderung des Titels in ,,Zeitschrift fir technische Biologie*
werden die vielen alten und hoffentlich auch zahlreichen neuen Freunde
nach dem Gesagten begreiflich finden.

Berlin, im September 1918.

P. Lindner









Professor Dr. Alexander Kossowicz f.

Von Prof. J. Weese, Wien.

Am 2. Dezember 1917 um 1U 10 Uhr abends ist Professor Dr.
Kossowicz im 44. Lebensjahre zu Purkersdorf bei Wien gestorben. Am
Abend dieses verhdangnisvollen Tages nahm er noch in bester Laune und
erfillt von den schdnsten Zukunftstrdumen das Nachtmahl zu sich, legte
sich ohne jede korperlichen Beschwerden ruhig zu Bett und nach wenigen
Minuten hatte ein Blutsturz seinem Leben grausam und jah 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 Bemiihens, nach solcher fast beispielloser
Hingebung und Aufopferung fir die Wissenschaft und ihre Lehre und
vielleicht so mancher bitterer Enttduschung knapp vor der mdglichen
Erreichung des so sehnslchtigst erstrebten Zieles'in der Vollkraft seiner
Jahre von all dem pldtzlich scheiden zu mussen, was ihm bisher das
Herrlichste, Hochste und Teuerste war, darin liegt wohl eine gewaltige,
unerbittliche Tragik, deren wahrhaft erschitternder, allesverséhnender
Wirkung sich niemand entziehen kann und die sowohl Anhanger als
auch ehrlichen wissenschaftlichen Gegner, sowohl Freund als auch Feind
auf das tiefste bewegen mufR. Die vorliegende ,Zeitschrift fir G&rungs-
physiologie, allgemeine, landwirtschaftliche und technische Mykologie*
hat in Kossowicz ihren geistigen Vater, ihren Begrinder und ersten
Herausgeber verloren, der vor sechs Jahren mit wahrem Feuereifer, mit
der hochsten Begeisterung und berechtigtem Optimismus an sein groles
Werk schritt und mit jeder Faser seines Herzens an seiner schdnen
Schopfung hing, sie uberaus treu und sorgsam hitete und fur ihr Ge-
deihen und ihre Weiterentwicklung unermdidlich t&tig war. Es bedeutet
daher wohl nur die Erfillung der allerprimitivsten Dankespflicht, wenn
an dieser Stelle dem teuren Heimgegangenen ein paar Freundesworte

der Erinnerung gewidmet werden.
Zeitsohr. f. Garungsphysiologie. Bd. YX. IX



162 J. Weese,

Alexander Kossowicz wurde am 13. Juni 1874 in Suczawa in
der Bukowina als Sohn eines hdheren Gerichtsbheamten geboren. Er be-
gann seine Studien am Czernowitzer Gymnasium, trat dann an die
Militar-Oberrealschule in Méhr.-WeilRkirchen uber und absolvierte hierauf
die Tberesianische Militar-Akademie in Wiener-Neustadt, wo er am
18. August 1894 als Leutnant ausgemustert wurde. 1897 verliel
Kossowicz, seinem unbezahmbaren Forscherdrang folgend, den aktiven
Militardienst, trat in die chemische Fachschule der Technischen Hoch-
schule in Wien ein und legte hier bereits im Juli 1901 die abschlieRende
zweite Staatsprifung mit Auszeichnung ab. Im Studienjahr 1901/1902
vollendete Kossowicz iln Laboratorium fur Bakteriologie und Gérungs-
physiologie an eben derselben Hochschule bei Prof. Dr. Lafar seine
wissenschaftliche Arbeit: ,Untersuchungen dber das Verhalten der
Hefen in mineralischen Nahrlésungen*, auf Grund deren erster Mitteilung
er 17. Januar 1903 zum Doktor der technischen Wissenschaften pro-
moviert wurde. Inzwischen hatte Kossowicz sich auch an der philo-
sophischen Fakultdt dem Studium der beschreibenden Naturwissenschaften
gewidmet und legte hier 1904 die Lehramtsprifung aus Chemie und
.Naturgeschichte, fir Mittelschulen ab. Vom Schuljahr 1902/1903 an
wirkte er bis 1915, in welchem Jahre er als Oberleutnant zur militérischen
Kriegs-Dienstleistung einberufen wurde, an ‘'verschiedenen Staats-
Bealschulen Wiens als Lehrer fur die vorher genannten F&cher und er-
freute sich infolge seiner Gite und seines herrlichen, (iberaus anregenden
Unterrichtes, der durch praktische Ubungen trefflich erginzt wurde, bei
seinen Schilern aulerordentlicher Beliebtheit.

Im Jahre 1907 habilitierte sich Dr. Kossowicz an der Wiener
Technischen Hochschule als Privatdozent fiir Mykologie der Nahrungs-
mittelgewerbe unter Vorlage der beiden Arbeiten ,,Uber das Verhalten
der Bakterien zu Sinigrin — Das Sinigrin als Kohlenstoff- und Stick-
stoffquelle — Die bakterizide Wirkung des Senfdls* und ,,Die Zersetzung
des franzdsischen Senfs durch Bakterien und deren Bek&mpfung® als
Habilitationsschrift. Von dieser Zeit an war Kossowicz rastlos und
erfolgreich sowohl als Forscher als auch als Hochschullehrer tatig. Er
zeigte, wie man auch mit geringen Mitteln in einem kleinen Laboratorium
erfolgreich arbeiten kdénne, und verstand es, einzelne seiner Horer zur
selbstandigen Loésung kleiner wissenschaftlicher Probleme fruchtbringend
anzuregen. Im Studienjahr 1913/1914 wurde Kossowicz auch als
Honorardozent fiir Mykologie und Technologie der Nahrungs- und Futter-
mittel an die K. u. Iv. Tierdrztliche Hochschule berufen und wé&hrend
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der Kriegszeit in der gleichen Eigenschaft mit der Abhaltung der Vor-
lesungen und Ubungen aus der ,Technischen Mykologie“ an der K. K.
Technischen Hochschule in Brinn beauftragt. Wenn wir bedenken, daf
Kossowicz in den letzten Jahren uberaus verantwortungsvollen und
aufreibenden Militardienst in verschiedenen Konservenfabriken leistete,
der ihn zu héaufigen anstrengenden Fahrten nétigte, wenn wir uns
ferner vor Augen halten, daR er ohne Unterbrechung wissenschaft-
lich arbeitete, dabei an drei ortlich ja ziemlich auseinanderliegenden
Hochschulen als Dozent wirkte und in dieser Eigenschaft noch mannig-
fachen Aufregungen ausgesetzt war, so wird uns klar, dal einer solchen
Riesenarbeit eine doch mehr schwachliche Natur auf die Dauer nicht
gewachsen sein konnte. Sein Uberaus lebhafter, durchdringender Geist
wollte und konnte sich keine Buhe gdnnen, eine ldee drédngte die andere,
immer neue Probleme stiegen in ihm auf und unaufhorlich trieb es
ihn nach vorwaérts, um das ersehnte Ziel zu erreichen; aber sein Kdrper
verfugte fir diese Gewaltleistungen nicht lber die notwendigen Krafte und
der rasche Heimgang des unermidlichen Forschers, der sich der ernsten
Natur der Erweiterung seiner Aorta nicht bewuft war und der seiner
Widerstandskraft und Zahigkeit zu viel zugemutet hatte, scheint die
unmittelbare traurige Folge dieser Uberanstrengungen gewesen zu sein.

Die Ergebnisse seiner Forschungen, die sich hauptsichlich auf dem
Gebiete der Mykologie (Bakteriologie) und Chemie der Nalirungs- und
GenuRmittel und dem der allgemeinen Mykologie bewegen, hat Kossowicz
in Uber 40 kleineren und grdReren grindlichen wissenschaftlichen Ar-
beiten und in einer Anzahl selbstdndiger Werke niedergelegt. Eine ent-
sprechende Wurdigung seiner wissenschaftlichen Leistungen, ist bei dem
fir diesen Nachruf mir zur Verfiigung stehenden knappen Raum nicht
moglich und dann ware wohl vor allem dazu nur jemand berufen, dessen
engeres wissenschaftliches Arbeitsgebiet sich mit demjenigen von Prof. Dr.
Kossowicz inniger deckt wie das meine.

Schon die Dissertation von Kossowicz aus dem Jahre 1903 ent-
halt wertvolle Resultate aus dem Gebiete der Gé&rungsphysiologie.
Kossowicz entschied durch seine mit Hilfe von Reinzuchten und chemisch-
reinen Verbindungen durchgefiihrten Untersuchungen die alte Pasteur-
Liebigsche Streitfrage bezuglich der Vermehrung und Gé&rung von
Hefen in ammoniumhaltigen Zuckerlgsungeu, welche Frage 1901 von
W ildiers, der fur v. Liebigs Ansicht Partei nahm, neuerdings aufgerollt
worden war. Kossowicz stellte fest, dall sehr kleine Hefemengen sich in
Zuckerlésungeu mit anorganischen Ammoniumverbindungen als alleiniger

|t%
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Stickstoffquelle gar nicht oder nur langsam vermehren, daB aber bei
Einimpfung groRerer Hefemengen kraftige Vermehrung und deutliche
Garung eintritt. Spater wies Kossowicz noch nach, daB Kahmpilze
(Mycoderma) und Schimmelpilze derartige Nahrlésungen viel besser als
Hefen vertragen und dalR erstgenannte die Vermehrung und Gérung der
Hefen in ganz Uberraschenderweise zu fordern vermégen. Unser allzu-
fruh heimgegangener Forscher hat also zur Ldsung des Eiweillhefen-
problems in wissenschaftlicher Hinsicht wesentliches beigetragen.

Die Habilitationsschrift von Kossowicz und eine Anzahl spéterer
Arbeiten beschéftigen sich mit der Mykologie der Senffabrikation, so z.B.
mit dein Verhalten der Bakterien zu Sinigrin, mit der bakteriziden Wirkung
des Senfdls und mit der Zersetzung des Senfes durch Bakterien (Bacillus
sinapivorax, B. sinapivagus, einer Essigbakterie usw.), in welchen
Fragen der genannte Mykologe interessante Ergebnisse mitteilen konnte.
Auf dem Gebiete der Nahrungsmittelmykologie behandelte Kossowicz
noch eingehend den Bakteriengehalt der Trockenmilch, die Mykologie
der eingesduerten Gurken, die Zersetzung und Haltbarmachung der Eier,
den Keimgehalt und die Féaulnis von Obst, die G&rung griner Oliven
und von Perlzwiebeln und in letzter Zeit (im Zusammenhang mit seiner
militdrischen Dienstleistung in verschiedenen Konservenfabriken) die
Bakteriologie und Technologie von Fleischkonserven.

In der physiologischen Mykologie wendete Kossowicz seine Auf-
merksamkeit der Zersetzung von Harnstoff, Harnsdaure, Hippursdure und
Glykokoll zu, studierte das Verhalten verschiedener Bakterien und Pilze
zu Kalkstickstoff, zu Natriumthiosulfat, zu Bhodan- und zu Jodver-
bindungen, stellte Untersuchungen uber die Nitritassimilation durch
Schimmelpilze und Uber das Verhalten von Schimmelpilzen und Hefen
zu Nitraten an und wies nach, dal Monilia candida und Oidium
lactis imstande seien, den elementaren Stickstoff der Luft zu assimilieren.
Bezuglich der letztgenannten Frage sind Kossowicz allerdings spéter
bedeutende Zweifel aufgestiegen und durch neue Versuche kam er zur
Uberzeugung, daB die zu seinen Studien herangezogenen Hefen und
Schimmelpilze schon auf Kosten ganz geringer Stickstoffmengen eine
nicht unbedeutende Entwicklung aufweisen, daB sie die in der Luft be-
findlichen Stickstoffverbindungen auszunutzen vermdgen, aber nicht die
Fahigkeit besitzen, den elementaren Stickstoff der Luft zu assimilieren,
wie es ihm 0Uberhaupt sehr zweifelhaft erschien, daB es Hefe (SproB-
pilze) und Schimmelpilze gebe, die die eben angefiihrte Befahigung auf-
weisen, Diese interessante Feststellung und die daran gekniipfte 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 fihren.

AuBer seinen wissenschaftlich-experimentellen Arbeiten hat
Kossowicz vier einfuhrende Werkchen (Gber die Mykologie der
Nalirungsinittelgewei'be und der Garungsphysiologie, Uber die Bodeu-
bakteriologie und (ber die Mykologie der Gebrauchs- und Abwaésser
verdffentlicht, die auch viele eigene Beobachtungen enthalten, im allge-
meinen von der Kritik beifallig aufgenommen wurden und unstreitig eine
stark fuhlbare Licke in der mykologischen Literatur ausgefillt haben.
Dazu kam 1914 noch ein , Lehrbuch der Chemie, Bakteriologie und Techno-
logie der Nahrungsmittel und Genufmittel“, das fur Studierende zur
ersten Einfuhrung noch geeigneter seiu durfte als die an Einzelheiten
schon ziemlich reichen ,Einfiihrungen®.

Prof. Dr. Kossowicz produzierte liberraschend schnell und das mag
wohl manchmal etwas die Ursache davon gewesen sein, daR er zuweilen
in einer Frage mit irgend einem auf demselben Gebiet sich betdtigenden
Forscher in eine Polemik verwickelt wurde. Wer Ko ssowicz lediglich aus
der Literatur kennt, der wird sich vielleicht wegen dieser zuweilen einer
gewissen Entschiedenheit und Schéarfe nicht ganz entbehrenden polemi-
schen Auslassungen eiu ganz unrichtiges Bild von der Persdnlichkeit
dieses Forschers machen. Kossowicz war durchaus keine Kampfnatur,
die Gegensétze und Reibungsflachen suchte, sondern er war im Gegenteil
im schriftlichen und persénlichen Verkehr ein rihrend bescheidener,
Uberaus entgegenkommender, wohlwollender, stets hilfsbereiter Freund
voll kostlichsten Humors, der in seiner wahrhaft groflen Herzensgiite
Disharmonien gar nicht aufkommen lieR und mit seiner bezaubernden
Liebenswirdigkeit jeden ehrlichen Gegner entwaffnete. Er kannte nur
eine wirkliche Freude und zwar die an der ehrlichen wissenschaftlichen
Forscherarbeit und tief bedauerlich ist es, dall der Teure von uns scheiden
mufte, bevor er noch das Ziel erreichen konnte, dem er mit so beispiel-
losem, staunenswertem Fleifl und so bewunderungswiirdiger Energie ohne
Ruh und Rast nachgestrebt hatte.

Ehre seinem Andenken!
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Verzeichnis der wissenschaftlichen Arbeiten
von Prof. Dr. A. Kossowicz.

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

Untersuchungen Uber das Verhalten der Hefen in mineralischen
Nahrlésungen. 1. Mittig. (Ztschr. f. d. landwirtsch. Versuchs-
wesen in Osterreich, 1903, 1. Heft).

2. Mittig, (a. a. 0.)

Beobachtungen ber Parbstoffbildung einiger Bakterien in ge-
zuckerten Mineralsalznghrlésungen (a. a. 0., 1904).

Uber das Verhalten der Bakterien zu Sinigrin. — Das Sinigrin
als Kohlenstoff- und Stickstoffquelle. — Die bakterizide Wirkung
des Senfdls (a. a. 0.).

Die Zersetzung des franzdsischen Senfs durch Bakterien und deren
Bek&dmpfung (a. a. 0.).

Uber den EinfluR von Mycoderma auf die Vermehrung und Garung
der Hefen (a. a. 0.).

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

Uber eine durch Bacterium coli commune verursachte faulige
Gérung gruner Oliven (a. a. 0., S. 725).

Bakteriologische Untersuchungen ({ber das Weichwerden einge-
sauerter Gurken (a. a. 0.).

Die chemische Zusammensetzung und die Mikroflora des Milch-
préparates ,Lactomaltose” (a. a. 0., 1909, S. 771).

Die Schaumgéarung eingesauerter Gurken (a. a. 0., 1910).
Neue Beitrdge zur Chemie, Bakteriologie und Technologie der
Senffabrikation. 1. Mittig, (a. a. 0.).

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

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

Einfihrung in die Mykologie der GenuBmittel und in die Garungs-
physiologie (Borntraeger, Berlin 1911).

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

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

Die Zersetzung von Harnstoff, Harnsdure, Hippursaure und Gly-
kokoll. 1. Mittig. (Ztschr. f. Garungsphys., allg., landw. und
techn. Mykologie 1912).

2. Mittig, (a. a. 0.) 3. Mittig, (a. a. 0.)..

Die enzymatische Natur der Harnsdure- und Hippursduregarung.
1 und 2. Mittig, (a. a. 0.).

Nitritassimilation durch Schimmelpilze. 1. Mittig, (a. a. 0.).

Uber das Verhalten einiger Schimmelpilze zu Kalkstickstoff.
1. Mittig, (a. a. 0.).

Die Verwendung von Milchsidure und Milchsdurebakterien in der
Gurkensduerung (a. a. 0.).

— und W. Loew: Uber das Verhalten von Hefen und Schimmel-
pilzen zu Natriumthiosulfat (a. a. 0.)

— und L. Groller: Uber 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.).

— und W. Loew: Uber das Verhalten von Bakterien, Hefen und
Schimmelpilze zu Jodverbindungen (a. a. 0.).

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

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

Hefen im Vogelei. (Beitrag zum Jubildumsbuch van Laer. Gent).

Einfuhrung in die Mykologie der Gebrauchs- und Abwasser.
(Borntraeger, Berlin 1913).

Nitritassimilation durch Schimmelpilze. 2. Mittig. (Ztschr. f.
Gérungsphys.j 1913).

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. G&rungsphys.).

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 GenuBmittel. (Borntraeger, Berlin 1914).

Bakteriologische und mykologische Untersuchung der vegetabi-
lischen Nahrungsmittel und der GenuBmittel. (Beythien,
Hartwich, Klimmer, Handbuch der Nahrungsmittelunter-
suchung, Leipzig).

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

Beitrage zur analytischen Chemie der Lebensmittel.  (Osterr.
Chemiker-Ztg., 1916, Nr. 12).

Die Glyzerinausbeute bei der alkoholischen Garung nebst einigen
Betrachtungen uber Fetthefe und EiweiBhefe (a. a. 0., Nr. 17).

Bemerkungen zu Marbachs Abhandlung: ,,Zur Klarung der EiweiR-
hefen-Frage (a. a. 0., Nr. 21).

— und Bobert Nassau: Beitrdge zur Bakteriologie und Techno-
logie der Fleischkonservenfabrikation. 1. Mittig. (Wiener tier-
&rztliche Monatsschrift, 111. Bd., Heft 3).

Die Bakterizidie des Eiereiweilles (a. a. 0., Heft Nr. 9).

Uber Fleischgemiisekonserven (Ztschr. f. Fleisch- und Milchhyg.,
1916, S. 49).

Die Prioritat der Feststellung des Eindringens von Bakterien durch
die intakte Eischale unter natirlichen Verhdltnissen, eine
Notiz zu Rullmanns Abhandlung ,,Uber den Bakterien- und
Katalasegehalt von Hihnereiern“. Centralbl. f. Bakt. Il. Abt.,
46. Bd., 1916, S. 330.

Sterilisierung und Keimgehalt von Fleischkonserven aus roh in
die Bichsen eingefulltem und dann sterilisiertem Fleische.
I. und 2. Mittig. (Ztschr. f. Unters. Nahrungs- und GenuR-
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.
1. Abt.,, 1917, Bd. 48, S. 41).



Actions entre Enzymes.

Par Henri Van Laer.

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

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

J’ai eu Iloccasion de confirmer ces faits dans un travail recent?
et de les etendre au malt lui-meme. Dans le meine travail, j’ai montre
que I’amylase libre, employee sous forme d’un extrait de maltou d’une
solutionde diastase precipitee par l’alcool, se laisse digerer par une
solution chlorhydrique de pepsine, & 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 & 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.

*) Journ. Fed. Inst. Brew. 14. 61. 1908.-
2 Sur la naturede I’'amylase. Bul. Acad. roy. Belg. 395. 1913.
8 Centralb. f.Bakt. und Poras. Il. Abt. 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 & I'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 ol ils
viennent de se separer de ieur support naturel, paraissent etre d’une
fragilite extreme; & I’etat de zymogene, ils presentent plus de stabilite,
plus de resistance aux causes de destruction.

. On sait que le suc de levure obtenu par maceration renfe
un grand nombre d’enzymes; il possede, notamment, un pouvoir inversif
tres elevel). 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 I’amidon
soluble. Les liquides clairs resultant de la maceration de hefanol-levure
tuee par l’acetone-avec de I’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. cC.
de ce liquide soient capables d’intervertir, completement, en 90 minutes,
& 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 & 3°/o (nitrobenzene et thymol comme antisepti-
ques) a, dans I’'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 & l’etat d’un suc de maceration ou d’une
infusion de hefanol, respecte I’amylase. L’augmentation de pouvoir
saccharifiant, relevee dans une solution de diastase traitee par lI'invertine,

’) Celui-ci ne subit aucune diminution & la suite d’une digestion prolongee du
suc avec une solution chlorliydrique de pepsine; s’il y a modification de I’activite de la
sucrase, eile resulte uniquement de la presence de I’acide.
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est exclusivement attribuable & I’amylase preexistant dans le liquide
inversif.

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

I1. La diastase et la papa'ine n’exercent aucune influence
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 I’on fait macerer & 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 & son volume primitif. Toutes aut.res choses etant
egales, lintensite de I’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 I’amylase’' se comportent comme les infusions de liefanol;
le pouvoir inversif ne varie pas. Il subit, au contraire, une depression
marquee lorsque le suc papaine ou amylase, a ete recolte apres 2 lieurs
de maceration & 35° C, au modment ol lautofermentation 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 Schréoder & Muuich, sechee d’apres le procede Lebedeff. Deux vases,
contenant chacun 50 grammes de levure stehe et 150 grammes d’eau, ont ete abandonnes
& 35° C, I'un (A) pendant 2 heures, l’autre (B), pendant 12 heures. Au moment de la
filtration, le contenu du vase A etait en autofermentation violente; celui de B etait revenu
au volume primitif.

Des fractions identiques No. 1, 2, 3, 4, 5, et egales a 10 c. c. des filtrats A et B
ont ete mises en digestion, pendant 12 heures, a 35° C, aprtsavoir ete etendues d
fagon suivante:

No. 1 par 10c. c. d’eau.

No. 2 par 10c. c¢. d’uue solution & 6 °/0 de papaine commerciale active.

No. 3 par 10c. c. d’une solution de papaine rendue passive par ebullition.

No. 4 par 10c. c. d’une solution d’amylase (5 %) active.

No. 5 par  10c. c. d’une solution d’amylase rendue passive.

Les 12 heures de maceration & 35°C de ces 10 liquides revolues, on a procede &
des experiences d’inversion. A ceteffet, on aexpose a une temperature invariable de
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250C, 4 e. c. de chaque liquide actif et 100 c. c. d’une solution demi-nortnale de sucre.
Le tableau suivant donne, pour cliaque serie, les quantites de sucre interverti apres
30 minutes et rapportees & 100 de- Saccharose initial.

Serie A. (Filtrat obtenu au cours de l’autofermentation).

No. 1 (temoin) 38,7 %-
No. 2 (digestiondu filtrat en presence de papaine active) 24,5 °/0.
No- 3 ( ” " v " " w PASSIVE) e 24,5 7,-
No. 4 (digestionen precence d’amylase active) 26,6 °/0.
No. 5 ( . . » PASSIVE) ittt 38,7 °/0.

Serie B. (Filtrat reeolte aprts autofermentation).

Les 5 liquides ont donne comme sucre interverti aprfcs 30 minutes le intime chiffre,
soit 49,6 %-

Comme je le dis plus baut, la duree de la digestion de la sucrase dans ces ex-
periences a ete de 12 heures. Si I’'on procede a I’inversion par les fractions de la serie
A, immediatement apres le melange des 10 c. c. de suc avec l’eau ou avec les Solutions
de papaine et d’amylase, sans laisser & ces ferments le temps d’agir sur la sucrase, on
n’observe pas de Variation dans le pouvoir inversif. Preparons, en effet, un nouveau
filtrat A et partageons-le en fractions No. 1, 2, 3, 4, 5, que nous traitons, comme il est
dit plus haut. D’une part, procedons a l’inversion immediatement apres le melange des
10 c. c. de filtrat avec l’eau ou avec les Solutions enzymatiques actives et passives
(serie C): d’autre part, laissons la digestion de la sucrase se prolonger pendant 12 heures
& 35° C (serie D). Les ehiffres suivants expriment les quantites de sucre interverti apres
30 minutes & 25° C et rapportees toujours a I00”de Saccharose initial.

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 (€M 00N ) i 39,2 °/0-
No. 2 (digestion avec pPapaine @ CtiV ) . 19,0 °/0-
No. 3  (digestion avec Papaine PasSSiV e ) . sesees 19,0 °/o-
No. 4 (digestion avec amylaseactive).. ...26,5 °/0-
No. 5 (digestion avec amylase PasSSiVe ) i 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 I'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 ol la
zymase exerce son action sur le glycogene endocellulaire? Existe-t-il
une certaine dependance entre les ferments contenus dans le protoplasme?
Il est difficile de donner, pour le moment, une reponse satisfaisante &
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 & I’eau.
A fortiori, doit-on trouver une difference entre I’'invertine endocellulaire
et celle que le protoplasme abandonne & une maceration?
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Montrons avant cela que parmi les materiaux, autres que les al-
bumino'ides coagulables par la chaleur, appartenant & la cellule, il en est
qui exercent une action inhibitive sur la sucrase.

Comparons, & cet effet, I’activite a 25° C de 5 € c. d’un suc de maceration actif,
vis & vis de 300 c. c. de Solutions deminormales de Saccharose, dissous dans de |’eau
distillee et dans des eaux de ievure limpides, preparees en faisant bouillir 100 grammes

de levure pressce avec 1000 grammes d’eau. - On constate que l’inversion du Saccharose
marche plus lentement dans les milieus ,eaux de levure®.

Temoin (sucre dissous dans l’eau) 13,8 “lo-
Sucre dissous dans eau de levure de D rasSSETrie e 10,2 °/0.
Sucre dissous dans eau de levure de bouUlangerie s 8.4 °/0.

Ces chiffres expriment les poids de sucr.e interverti apres 30 minutes et rapportes
a 100 de sucre initial.

Le sucre dissous dans les eaux de levure seules, sans aucune ajoute d’un liquide
inversif, ne se modifie pas dans les conditions de I’experience.

Il resulte de la que si I’'on fait macerer des cellules, vivantes ou
mortes, avec une solution de papaine ou d’amylase active, -on doit s’atten-
dre & obtenir des liquides & pouvoir inversif moindre qu’en laissant la
digestion s’operer au contact de I’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 I’acetone, c’est I'inverse que I’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 & ce point de vue.

On a laisse macerer & 35°, pendant 12 heures, cing lots de 5 grammes 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 par 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.

Apres filtration, 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 interverti, relevees apres 40 minutes et ealculees sur
100 parties de sucre initial.

A. (temoin) 4.0 %.
B. (maceration avec amylase active) 16,2 °/0.
C. (maceration avec amylase) . . 4.0 o
D. (maceration avec papaine active) 18,8 +/,,

E, (maceration avec papaine passive) 3,6 %.
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Meme experience avec hefanol: la quantite de liquide, mis au contact de 5 gramraes
de ees cadavres cellulaires a ete de 100 c. c.
Sucre interverti pour 100 de sucre initial et produita 25" C, apres 30 minutes.

AL (TBIM DTN ottt ettt bbbttt ettt ettt 21,4 °/0.
B. (maceration avec amylase aCtiVe) . 30,4 °/0.
C. (maceration avec AMYIASE PASSIVE) i 21,4 °[o.
D. (maceration avec PAPAINE ACTIVE) i 30,4 °/0.
E. (maceration avec PAPAINE PASSIVE) it 21,4 %.
Mhme experience que la precedente mais avec papaine seule (quantite de liquide
mis au contact de 5 grammes de cadavres = 50 c. C).
A. (temoin) 58,1 %.
D. (maceration avec papaine active)... ...68,0 °/0.

E. (maceration avec PAPAINE PASSIVE) i 57,8 %.
M6me experience que la precedente avec amylase.

A. (temoin) 42,9 %e
B. (maceration avec amylase active) 62,0 °/0.
C. (maceration avec amylase passive) 42,9 %«

A linterreur 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 lI’amylase.

Les produits protoplasmatiques solubles et incoagulables par la
ehaleur, exerpant une action d’inhibition sur I’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 & 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 desrecherches  executees dans cesconditions.

Filtrats provenant de la maceration pendant 12 heures, a 35° C de 25 grammes
de hefanol et 75 c. c. de liquide.

5 c¢. ¢c. de ces filtrats ont agia 25° C sur 200 c.c. deSaccharose en solution
deminormale.

Les quantitees de sucre interverti produits apres 30 minutes et rapportees k 100
parties de sucre initial ont ete:

A. (temoin: Maceration AVEC €8 U ) .t 27,0%-
B. (maceration avec amylase aCtiVe) ..o 24,3 Y%m
C. (maceration avec amylase P asSSiV €) s 25,7 %.
D. (maceration aveC papai’e aCliV e ) . 24,3 °/0.
E. (maceration avec papa'ing PASSIVE) ... 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. (temoin: Maceration aVE0 € aU ) .ttt 27,0%-
B. (maceration avec amylase aetiVe) ... 25,6 %om
C. (maceration avee amylase PaSSIVE e 27,0 °/0.
D. (maceration avec Papaine @ CHIV e ) e 20,9 /.
E. (maceration aveC papaine PaSSIVE) .. 25,6 °/0.

Dans I’experience suivante, la quantite'de levure (Schréder de Munich) a ete reduite
a 5 grammes et le volume du liquide maintenu a 75 c. c.

L ’action acceleratrice resultant de la digestion des suhstances protoplasmatiques,
qui dissimulent la sucrase, et l’action retardatrice, determinee par les matieres digerees
se compensent exactement.

A, (temoin: MAaCEration AVEC €@ U ) .t es e 4,8 °/0.
B. (maceration avec amylase active) 4.8 %e
D. (maceration avec Papaine @CTiV €) . 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 I’eau de levure, la vitesse
d’hydrolyse du Saccharose par le suc de maceration ou I’extrait de be-
fand n’est guere modifiee.

Conclusions.

1° Le suc de maceration, separe au moment de I’autofermentation
du melange de levure sechee et d’eau, renferme une sucrase sensible &
la papaine active et passive ainsi qu’d I’'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
I’acetone.

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

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

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

4° Cet accroissement de pouvoir iuversif parait etre constitue par
la difference entre I"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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Sclionfeld, F. Entziehungskuren bei Hefen. (Vortrag bei der Tagung des
Vereins Deutscher Chemiker in Bonn 1914.) Allg. Brauer- u. Hopfenztg.
54, 1914, S. 1507.

Die Hefe, die zur Bierbereitung verwendet wird, ist voll, oft sogar
tbererndhrt, wie dies fir die Zwecke der Brauerei im allgemeinen ent-
sprechend ist. Diese Uberernahrung der Hefe hat zur Folge, daB sie in
ihrer Arbeit, ihrer Vermehrungsfahigkeit und Vergéarung trdge wird. Von
dem in der Wirze fiur gewdhnlich vorhandenen Stickstoffgehalt sind in der
Regel 45—65 °/0 assimilierbar, in Wirklichkeit assimiliert werden jedoch nur
15—30°/o. Dieser Zustand ist aber oft nicht erwinscht, namentlich nicht
bei hellen Bieren. Man wird daher danach streben, ihn zu &andern, z. B.
durch Verwendung stickstoffarmer Malze mit geringem Gehalt an Mineral-
stoffen, sowie durch geeignete MalRnahmen bei der Wiirzegewinnung. Nach
Hayduck wird die Hefe mit zunehmender Verwendung in der Brauerei
reicher an Eiweil. Aus Reinzuchtapparaten stammende Hefen degenerieren
oft dadurch, daB sie sich von Garung zu Garung mit mehr Eiweill anreichern.
Verschiedene Hefen verhalten sich dabei allerdings verschieden, auch aufBert
sich die Entartung nach verschiedenen Richtungen, z. B. in der Vergérung,
in der Bruchbildung oder in der Lagerung. Um solche Hefen zur Bier-
bereitung wieder geeigneter zu machen, hat man verschiedene Mittel, welche
mehr oder weniger imstande sind, der Hefe einen Teil ihres EiweiRgehaltes
zu entziehen: Liiften der Wirze, warmeres Fihren, Verwendung groRer
Mengen von Hefe zum Anstellen, mehrmaliges Uberschlauchen usf. Hay-
duck gelang es bei exakten Versuchen, durch diese Mittel sowie durch Ver-
wendung von Zuckerldésung statt Wiirze den Eiweilgehalt wesentlich herab-
zusetzen, doch waren die erzielten Erfolge im Betrieb leider nicht von Dauer.
Durch Forschungen von Delbrick, Reinke und Hayduck wurde jedoch
nachgewiesen, dal es madglich ist, durch Zusatz von Trub, Trebern, Spanen
usw., welche als bewegende, kohlensdureentfernende Mittel wirken, die
Hefe zu starkem Wachstum zu veranlassen und dadurch den Eiweilgehalt
zu verringern. In gleicher Richtung wirkt auch Malzmehl. 200 g Malzmehl
mit 5 Liter Wasser zu 1Liter dickbreiiger Hefe zugesetzt, entzogen dieser
nach 20stiindiger Einwirkung 10—15 °/0 Eiweil. Die Kur hielt zwar nicht
lange vor, doch wies die so behandelte Hefe noch nach viermaliger Benutzung
einen um 2—8% niedrigeren EiweilRgehalt auf, als eine nicht behandelte
Hefe. Durch 4—5 maliges Vergdren von 20 Liter Vorderwiirze mit 15 bis
20 Liter Hefe bei Garkellertemperatur konnte man dieser Hefe gleichfalls
8—12 °/0 Eiweill entziehen, doch stieg der EiweiRgehalt schon nach der
ersten Garung im Betrieb wieder auf das vorherige MaR. R. HeuB.
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Runck, Karl. Technik und Technologie der Brauerei des Mittelalters.
Zeitschr. f. d. ges. Brauwesen 37, 1914, S. 124, 133 u. 151.

Die interessante, auf alten Angaben fulende Verdffentlichung umfalt

folgende Kapitel: Vom Brauhaus und dessen Zugehdérungen. — Vom Bier-
brauen. — Von der Einweichung des Getreides zum Malzen. — Wie das
Malz zu doérren. — .Vom Malzbrechen. — Wie ferner das Bier zu machen. —
Von der Kihlung des Bieres. — Vom Zeug. — Vom Gieren und wie mit
der Gier umzugehen ist. - Wie man das eingefallite Bier warten soll. —
Dal das Bier lang bleibe. — Von ungleichen und unterschiedlichen Bieren. —
Von den unterschiedlichen Bierkiinsten. m Von der Pichung der Fasser. —
SchluRbetrachtungen. R. HeuRB.

Runck, K. Das Bierbrauen im alten und heutigen Agypten. Zeitschr.
f. d. ges. Brauwesen 37, 1914, S. 184 u. 193.

Verfasser gibt an Hand der Literatur, besonders aber an Hand der
zahlreich vorhandenen Inschriften und Bilder auf den alten Grabdenkmdlern
zunidchst einen Uberblick iiber die Bierbrauerei im alten Agypten und be-
spricht dann die Herstellung der Busa, des heutigen, einheimischen Getrankes
der Agypter. Bei der Busabereitung wird das Getreide, Gerste oder Weizen,
in flachen Tonschisseln eingeweicht und zum Keimen gebracht. Am dritten
oder vierten Tag der Keimung kommt das kurzgewachsene Malz zum Trocknen,
das auf dem Dache des Hauses durch die Sonne besorgt wird. Das Malz
wird gemahlen, beim Béacker mit Sauerteig zu Broten geformt und leicht
angebacken. Diese Brote werden nun mit Wasser in einem Bottich ein-
geteigt und der Garung Uuberlassen. Gewdhnlich schon nach 24 Stunden
wird diese Brotmaische durch ein feines Sieb in einen anderen Bottich durch-
gemaischt und grindlich durchgearbeitet. Damit ist die Busa meist schon
zum GenufR fertig. Sie ist ein hefiges Getrdnk von sduerlichem Geruch und
Geschmack. Die Rohfrucht, das daraus hergestellte Malz und die Hefe
wurden an der Wissenschaftlichen Station fiur Brauerei in Minchen unter-
sucht. Uber die auf Filtrierpapier angetrocknete Hefe &uBert sich W ill
folgendermafen: Nach wiederholter Untersuchung an dem Gesamtmaterial,
sowie auch an einer groReren Anzahl von Kulturen, welche von Platten ab-
geimpft worden waren, besteht die Hefe aus einem Gemenge von Kulturhefe
(anscheinend obergdarige Hefe), viel wilder Hefe und einem Kalnnpilz (keine
typische Mykoderma), der neu zu sein scheint. R. HeuRB.

Verfahren zur Veredelung und Konservierung von Hofe. Allg. Brauer-
u. Hopfenztg. 54, 1914, S. 348.

Die glnstige Wirkung des Sauerstoffs auf Hefe hat man bereits auf

verschiedene Weise nutzbar zu machen versucht, so z. B. durch Einwirkung

von Ozon, Ammoniumpersulfat u. &hnl. Durch die letztgenannte Behandlung
Zeitschr. f. Garungsphysiologie. Bd. VI. 12
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wurde die Hefe jedoch fir Konservierungszwecke unbrauchbar, da die ver-
mehrte Sdure das Verderben begilinstigt. Ein neues patentiertes Verfahren
der Minchener lliamalt-Aktiengesellschaft setzt nunmehr der Hefe Persalze
neutraler oder alkalischer Reaktion in geringen Mengen zu. Man versetzt
in einem bedeckten GefdB die aufgeschlammte Hefe mit dem Salz (z. 13.
Natriumperkarbonat in Mengen bis zu 1,5°/0), rihrt gut durch und I&4Rt un-
gefahr eine Stunde lang einwirken. Der unangenehme Geruch der Bierhefe
verschwindet, sie wird geschmacklos und beinahe weil. Das Wachstum
wird beschleunigt, der Stoffabbau verringert, die Triebkraft beim Backen
erhdht. Persalze mit alkalischer Reaktion erhdhen die Haltbarkeit der Hefe
in bedeutendem MaRe. Eine Behandlung mit Alkali allein ist nicht emp-
fehlenswert, da die Haltbarkeit der Hefe wohl etwas erhdht wird, Farbe,
Geschmack und Verwendungsmoglichkeit zu Backzwecken aber nachteilig
beeinfluRt werden. R. HeuB.

ISokorny, Th. Versuche Uber die chemische Bindung von Stoffen beim
Abtéten von Hefeorganismen durch verschiedene chemische Mittel.
Verschwinden des Stoffes aus der Ldésung. Allg. Brauer- u. Hopfenztg.
54, 1914, S. 541.

Verfasser hat zu seinen Versuchen eine Reihe von Basen und Sauren,
sowie verschiedene Farbstoffe verwendet. Er konnte in mehreren Féllen
nachweisen, dal bei der Abtétung von Zellen durch Gifte die letzteren von
den Zellen gebunden werden. Die Bindung fiihrt zum Tode der Zellen, da
durch die chemische Anlagerung dieser fremden Substanzen der ganze Lebens-
betrieb gestdrt und schlieflich unmdglich gemacht wird. Durch die Bindung
des Giftes tritt eine Verdnderung der Bausteine des Protoplasmas, der
Proteinmolekile, ein, die keine Lebensvorgange mehr erlaubt. Die Gift-
wirkung der Farbstoffe ist zweifellos ebenfalls auf deren Anlagerungsfahigkeit
an das Zellplasma zuriickzufiihren. Farben, die bei grofer Verdiinnung noch
farben, sind auch bei grofer Verdiinnung noch giftig fiir die Mikroorganismen.
Von Anilinfarben wirken oft welche noch in einer Verdiinnung von 1:100000
und mehr giftig. Indem sich die Farbstoffe mit dem Hefenplasma verbinden,
wird die Hefe abgetdtet. Jedoch ist es auch madglich, daf der Farbstoff
ohne chemische Bindung absorbiert wird; aufer dem Plasma z. B. von der
Zellhaut, der Zellulose usw. R. HeuR.

Heller. Lambic. Jahresbericht der Lehr- u. Versuchsanstalt f. Brauer in
Miinchen 1912/13 u. Allg. Brauer- u. Hopfenztg. 54, 1914, S. 752.

Verfasser hat einige der eigentimlichen belgischen Biere naher unter-
sucht, njimlich Geuse-Lambic, Krieken-Lambic und Lambic aus dem
FaB. Alle Proben waren trotz ihres geringen Kohiensduregehaltes von un-
begrenzter Haltbarkeit. Der hohe Gehalt an Saure und Alkohol schitzt
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diese Biere vor dem Verderben. Aus dem Geuse-Lambic isolierte Verfasser
eine Sarcinaart, einen apiculatus-dhnlichen Pilz mit langen und einen solchen
mit kurzen fadenférmigen Zellen. Im Krieken-Lambic fand man keine ent-
wicklungsfahigen Organismen. Im Lambic aus dem FaR fand man eine
Mykodermaart, ein Kurzstdbchen und eine Essigsaurebakterie. Die chemische
Untersuchung der Biere ergab einen besonders hohen Saure- und Vergarungs-
grad. Von technischen Einzelheiten gibt der Einsender der Biere an, daR
er sie von einem alten Brisseler Brauer erhalten hat, der die Biere in einer
anderen Brauerei brauen laRt, die Wiirze jedoch vom Sudhaus aus in seinem
Keller eintonnt, lagert und — wie erforderlich — viele Jahre weiterbehandelt.
Die Arbeitsweise zur Bereitung von Lambic ist folgende: Das Malz wird
eingemaischt bei 47° C und dann das ganze Maischquantum nach dem Maisch-
kessel abgelassen. Hierauf wird das Surrogat (Roggen oder Mais) zugefigt.
Im Verlauf von 60 Minuten wird die Maische auf 70° C gebracht und bleibt
30 Minuten bei dieser Temperatnr. Dann wird weiter gesteigert auf 75° C,
bei dieser Temperatur 15 Minuten gehalten und sofort abgemaischt. Es wird
also keine Maische gekocht. Die Schittung besteht zu 2/3 aus Gerstenmalz
und zu V3 aus Roggen. Fir Lambic wird nur die Stammwirze (ca. 13 bis
15 W0 B.) angenommen. Der Nachgu wird zu Jungbier verwendet. Hopfen-
gabe ca. 250 g pro Hektoliter Ausschlagquantum. Die Wirze wird 3 bis
4 Stunden gekocht, nach dem Ausschlagen auf 18uR abgekihlt und sofort
eingetonnt. Ein Anstellen der Wiirze mit Hefe erfolgt nicht. Die Tonnen
(ca. 200 1 Inhalt und dariiber) sind ungepicht und werden, wie Ublich, mit
heiRem und kaltem Wasser gereinigt. Die dabei zurlickgebliebenen Hefen
und Bakterien verursachen eine langsame Garung. Hat eine Brauerei nicht
genug Lambictonnen oder fangt sie erst mit dem Brauen an, so verwendet
sie gebrauchte Weinfasser. Die die Garung verursachenden Hefen sind also
aromatische Weinhefen und dem Wein zukommende Séurebakterien. Die
gefullten Tonnen lagern jahrelang in Schuppen. Geuse-Lambic ist ein
Verschnitt von 7 bis 8°/0 Jungbier mit Lambic, der mit Sirupzusatz auf
Flaschen gefiullt wird. Krieken-Lambic hat rotweinartiges Aussehen und
wird hergestellt durch einjahriges Lagern des Lambic auf Sauerkirschen
(Krieken). Fir den Konsum wird es mit Jungbier unter Sirupzusatz ver-
schnitten und auf Flaschen gefillt. R. HeuRB.

Nobel, E. iind L. Lecithin im Bier. Allg. Brauer- u. Hopfenztg. 54, 1914,
S. 1039.

Das Vorkommen von Lecithin, das eine organische Phosphorverbindung
von lipoidartigem Charakter ist, in gréoRerer oder geringerer Menge in allen
tierischen und pflanzlichen Zellen ist bekannt. Es ist auch in den Pflanzen
niederster Art, den Pilzen und hier wieder besonders in der Hefe nach-
gewiesen worden. Verfasser gibt zu diesem Zweck ein eigenes Verfahren
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an. Im weiteren Verlauf seiner Studien suchte er das Lecithin auch im Bier
nachzuweisen, das als Endprodukt der alkoholischen Géarung von Pflanzen-
samen unter Mitwirkung der sehr lecithinreichen Hefe anzusehen ist. Da
es sich in Gerste und Malz gleichfalls vorfindet, kann es im Verlauf der
alkoholischen Géarung durch den sich bildenden Alkohol in L6sung gebracht
und auf diese Weise dem Bier einverleibt werden. Verfasser hat das im
Bier vorhandene Lecithin auf zwei verschiedenen Wegen bestimmt und den
Lecithingehalt der Biere verschiedener Schweizer Brauereien festgestellt.
Die uber die Versuche geflihrte Tabelle 1a8t erkennen, daR der Durchschnitts-
gehalt an Lecithin in den untersuchten Bieren 1,5539 g im Liter betragt.
R. HeuB.

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

Verfasser weist darauf hin, dal er nach dem von W indisch jetzt ver-
o0ffentlichten Sduerungsverfahren der Maische unter Verwendung des Bacillus
Delbriicki bereits seit Jahren praktisch arbeitet und auf diese Arbeitsweise
ein deutsches Patent erhalten hat. Er hofft, daR die von W indisch er-
wahnten vielen Tausend Hektoliter Bier, die angeblich nach dem S&duerungs-
verfahren in Deutschland bereits hergestellt werden, sein Patent nicht ver-
letzen. R. HeuB.

Kita, (}. Japanische Sojaindustrie. Die deutsche Essigindustrie 18, 1914,
S. 25 u. 39.

Soja ist ein in Japan allgemein gebrauchtes GenufRmittel, das fir ver-
schiedene Zwecke, bei der Bereitung von Speisen beinahe immer als haupt-
sachlichster Zusatz, mit Zucker usw. in Anwendung kommt. Fir die Be-
reitung des Soja gibt es zwei Arten, man nimmt entweder Bohnen und
Weizen oder nur Bohnen. In beiden Féllen werden die Rohmaterialien,
welche manchmal auch aus anderen starke- und proteinhaltigen Stoffen wie
Fischfleisch bestehen, zuerst mit Koji, das ein mit einer Art Pilz durchsetztes
Erzeugnis ist, und dann in Salzwasser (20° B) langere Zeit hindurch ver-
goren. Das Verfahren ist uralt, wird aber auch heute noch immer in der
gleichen Weise gelibt. Von verschiedenen Autoren sind Arbeiten und Unter-
suchungen ausgefihrt worden, um der alten Industrie eine neue Gestalt zu
geben. Die Qualitdit des Koji hangt wahrscheinlich von der Soja ab; es
fehlen aber heute noch wissenschaftliche Unterscheidungsmerkmale, die lber
die Qualitat AufschluB geben. Das Produkt ist frei von Mucorarten, aber
lppig mit A. oryzae durchsetzt. Diese Pilzart variiert sehr stark; die Eignung
jeder Varietat fir die speziellen Zwecke wird heute noch hauptséchlich
empirisch beurteilt. Von verschiedenen Seiten sind schon Versuche zur Rein-
zucht einer technisch wichtigen Art gemacht worden. Verfasser selbst fand
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verschiedene Varietdten unter der Art A. oryzae. Die diastatische und pro-
teolytische Kraft des Kojiauszugs verhélt sich verschiedenartig; es ware
wichtig, die fir die Praxis geeignetste Art des A. oryzae festzustellen.
AuBer A. oryzae kamen auch noch andere Pilze zur Anwendung, z. B. Oidium
lupuli und ein dem A. ochraceus ahnlicher Pilz. Verfasser halt ersteren
seiner schwachen proteolytischen Kraft wegen nicht fiir geeignet. Sehr ge-
eignet durfte A. tamarii sein, doch fehlt in dieser Hinsicht noch der praktische
Versuch. Uber die in der Sojamaische vorhandenen Bakterien und Hefen
liegen Arbeiten verschiedener Verfasser vor, deren Ergebnisse sich jedoch
nicht decken. Saito fand als wichtige Garungshefe eine neue Spezies
Saccharomyces soja. M itsuda fand finf Hefen, Nishimura drei nicht haut-
bildende Torulaarten, Takahashi und Yukawa drei Zygosaccharomyces,
Kita eine Torulaart als wichtigen Bestandteil. Sicher ist jedenfalls, daf in
der Sojamaische einige Hefearten wachsen, die aus Stdrke gewonnenen Zucker
kraftig vergaren. Das Schicksal des entstehenden Alkohols ist noch wenig
genau bekannt. Von Bakterien hat Saito zwei milchsaurebildende Arten,
Bact. soja und Sarcina Hamaguchiae, beschrieben. B. HeuB.

Waistenfeld, H. Bericht tber die Tatigkeit der Versuchsanstalt im Jahre
11)13. Die deutsche Essigindustrie 18, 1914, S. 37 u. 51.

Verfasser gibt einen Uberblick iiber die im Jahre 1913 von der Ver-
suchsanstalt geleisteten wissenschaftlichen und praktischen Arbeiten auf dem
Gebiet der Essiggewinnung. Die Versuche lber die Essigreinzucht sind zwar
lber das Anfangsstadium hinaus, doch werden wohl noch Jahre vergehen,
bis in dieser Angelegenheit das letzte Wort gesprochen wird. Der Ausbau
der Reinzucht in diesem Zweig des Garungsgewerbes fihrte von selbst weiter
zur Bearbeitung der Qualitatsfrage. Neben Reinzuchtspritessig sind ver-
schiedene Sorten solcher Reinzuchkgialitatsessige, wie Bier- und Malzessig,
Fruchtessige gewonnen und in den Handel gebracht worden. W eiter wurden
technische Bestrebungen gepflegt, die auf einen sparsamen Alkoholverbrauch,
eine hohere Ausnutzung dieses wertvollen Rohprodukts hinzielen. Aus diesem
Grunde wurde das eigene Kondensationssystem neuerdings in der Reinzucht-
fabrik der Versuchsanstalt wieder eingefiihrt. Auf biologischem Gebiet wurden
Reinzuchtversuche wund Versuche (Uber Stickstoffassimilation von Essig-
bakterien durchgefiihrt und auferdem die vorhandenen Bakterienstamme fort-
laufend gezichtet. R. HeuR.

Lindner, P. Aus neueren zytologischen Arbeiten Uber Pilze und Hefen
und die Zellen hoéherer Pflanzen. Die deutsche Essigindustrie 18, 1914,
S. 141.

Die Zellenlehre ist durch die Anwendung der Farbetechnik zu einem
hochentwickelten Wissenszweig der Biologie gediehen. Es handelt sich bei
ihr nicht nur darum, festzustellen, welche Bestandteile und Formelemente



182 Referate,

in der Zelle auftreten, sondern auch um den genetischen Zusammenhang
dieser Dinge untereinander. Zu derartigen Untersuchungen gehdrt aber
neben viel Zeit auch peinlichste Sorgfalt. Ein eifriger Arbeiter auf diesem
Gebiet ist Dr. Guilliermond in Lyon. Verfasser bespricht die von diesem
Forscher in mannigfachen Abhandlungen aufgestellten Thesen in eingehender
Weise. R. HeuRB.

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

Das im Deutschen Reich und im Ausland patentierte neue Verfahren
bezweckt die vollstandige Ausnutzung der aus den Essigbildnern abziehenden
Alkohol- und Saureddampfe und unterscheidet sich dadurch von allen bis-
herigen Kondensationsanlagen, dall es ohne jede mechanische oder sonstige
Hilfskraft arbeitet. Durch die aus dem Zulaufbottich nach der AufguRvor-
richtung abflieRende AufguRflissigkeit und den Ablauf der Bildner wird
durch eine abfallende geschlossene Rohrleitung und besondere Zusammen-
stellung von Glasréhren, nach dem Prinzip der Wasserstrahlluftpumpe, das
Ansaugen der aus den Bildnern aufsteigenden, warmen Alkohol- und Saure-
dampfe. sowie der Luft bewirkt. Das Niederschlagen der Dampfe geschieht
beim Vermischen derselben mit der kalten Flissigkeit. Das Verfahren ist
so ausgebildet, daB durch die Anordnung gewisser Umleitungen oder Ab-
leitungen die Luft aus der Aufgulflussigkeit vollstandig entfernt wird und
diese Luft keinen nachteiligen EinfluR auf die saugende Wirkung der ab-
fallenden AufguBflissigkeit ausiiben kann. Das Verfahren ist geeignet, die
seither vielfach zu wenig beachteten oder zu niedrig eingeschatzten Verluste
einzuschranken und den Betrieb rentabler zu gestalten. R. HeuRB.

Die Erkaltung von Bakterien. Die deutsche Essigindustrie 18, 1914, S. 178.

Die Einwirkung von Kalte bedeutet eine Gefahr fir jede Form des
Lebens. Die meisten Tiere und Pflanzen haben jedoch gewisse Schutzmittel
gegen die Kalte, auch die winzigen Lebewesen der Pilze und Bakterien.
Durch langeren EinfluB von Temperaturen, welche in der Néahe des Gefrier-
punktes liegen, werden die Bakterien zwar in ihrer Entwicklung gehemmt,
keineswegs jedoch vernichtet. Andererseits gibt es jedoch auch Bakterien,
welche die niedersten Temperaturen ohne Schaden ertragen kénnen. Zum
Studium der Wirkung von Kalte auf Bakterien hat Dr. Keith am Institut
fur Technologie in Boston Versuche mit verschiedenen gefrorenen Nahrungs-
mitteln ausgefiithrt und gefunden, daB diese selbst nach langerer Auf-
bewahrungszeit in gefrorenem Zustand noch zahlreiche Bakterien enthalten
kdénnen. Die Bakterien werden in diesen Fdllen wahrscheinlich beim Ge-
frieren aus den Eiskristallen nebst anderen nicht wésserigen Stoffen heraus-
gedrédngt, ohne beschadigt oder getdtet zu werden. Nur bei reinem Wasser,
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wo die ganze Masse gefriert, bleibt ihnen kein Schutz gegen die Abtdtung
durch wahrscheinlich rein mechanische Zerquetschung. Auf diese Art kdnnte
die Bakterienfreiheit von reinem Eis vielleicht erkldrt werden. R. HeuR.

Ludwig, E. Uber die Bildung von Bodensatz beim Flaschenbier und
dessen Verhidtung. Allg. Brauer- u. Hopfenzeitung, 55, 1915, S. 1775.

Bier in der Flasche miRte klar bleiben, wenn die Bedingungen er-
halten werden, unter denen es im Lagerfal reif geworden ist, d. h. wenn
Druck, Wéarme, Dunkelheit, Alkohol und Kohlensduregehalt gleich blieben
und Infektionen ausgeschlossen werden. Satz besteht in der Hauptsache aus
frisch zugewachseneu Hefezellen. Beim Abféllen kdénnen die im Lagerfal
herrschenden, oben gekennzeichneten Bedingungen nicht eingehalten werden,
es treten Spannungsdifferenzen auf. Der beim Abfillen verwendete starke
Druck fiuhrt bei der Hefe zu Energieverlusten und zum Bedirfnis nach neuer
Nahrungsaufnahme und Vermehrung. Hoher Druck begiinstigt also die Absatz-
bildung. Im Abfullapparat kommt das Bier mit Luft in Berihrung, die meist
warmer ist als das Bier und Energien der verschiedensten Art ausldst. AuBer-
dem finden Kohlensdureabscheidungen statt. Die Erhaltung der Kohlensdure
ist aber von gréRter Bedeutung fir die Erhaltung der guten Eigenschaften
des Bieres. Auf die Absatzbildung wirken auch gewisse Lichtenergien be-
gunstigend ein.

Satzausscheidungen vermindern den Nahr- und Geschmackswert und
die Bekdmmlichkeit des Bieres., weshalb sie nach Mdoglichkeit vermieden
werden sollten. Eine grundséatzliche Vermeidung des Satzes ist bei den
Gblichen Brauverfahren nicht mdglich, man kann ihn hdchstens vermindern.
Der beste Schutz gegen Einstrahlung ist gewahrleistet'durch groBen und
dichten Kohlensduregehalt und zwar von Garungskohlensdure, deren Anwen-
dung Verfasser bei den Gegendruckabfillapparaten an Stelle von Luft emp-
fiehlt. Zur Vermeidung des Blindwerdens der Biere kennt man bisher nur
das Pasteurisieren, das jedoch oft den Geschmack des Bieres nachteilig be-
einfluBt. Verf. ist der Ansicht, daB sich ein gleiches, ja vielleicht besseres
Ergebnis erzielen lassen mifte, wenn man die Nahrmittel der Hefe so ge-
stalten konnte, daB sie nicht mehr von der Hefe angegriffen werden kdénnen,
so dall sie ihren Ndhrwert fir diese verlieren und kein Satz mehr entstehen
kann. Dies will Verf. durch Einfiihrung einer passenden Strahlungsenergie
erreichen. . R. HeuR.

Heinzclmann, G. und DelmiCke, J. Uber Versuche zur Anreicherung des
Gehaltes des Rohspiritus an héheren Alkoholen durch die Lebens-
tatigkeit der liefe. Zzeitschr. f. Spiritusindustrie, 38, 1915, S. 316, 328
u. 347.

Die von den Verfassern beschriebenen Versuche wurden schon vor einer

Reihe von Jahren ausgefiuhrt. Ihr Ziel war die Erhéhung der Fuseldlbildung
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bei der Garung in Brennereien und PreBhefefabriken durch die in der Tech-
nik bekannten MaBnahmen der Garfihrung. Die Versuche zeitigten zwar
keinen technisch verwertbaren Erfolg, dirften jedoch eine brauchbare Grund-
lage fir weitere derartige Arbeiten bieten. Zusammenfassend ist Uber ihre
Ergebnisse folgendes zu sagen: 1. Die untersuchten Rassen von Kultur-
brennereihefen und untergériger Bierhefe zeigen in gleichen Maischen das
gleiche Bildungsvermdgen fir hohere Alkohole; kommen geringe Abwei-
chungen vor, so sind diese wahrscheinlich auf den wechselnden Eiweilgehalt
der benutzten Hefen zurlckzufiihren. Die Bildung hdéherer Alkohole ist am
geringsten in Kartoffelmaischen, steigt etwas in Melassemaischen und ist
am hochsten in Getreide- und Maismaischen, was sich auch in der Praxis
bestatigt. Bei wilden Hefen (Obsthefen), die fiur die Vergarung von dextrin-
haltigen Maischen nicht geeignet sind, ist sie bald hoher, bald niedriger als
bei den Kulturhefen. 2. Die Hefenmenge hat insofern einen EinfluB auf
die Bildung hoherer Alkohole, als eine kleinere Hefenaussaat im allgemeinen
eine Erhdhung, eine gréRere und groBe Aussaat eine Herabsetzung der
hoheren Alkohole zur Folge haben. 3. Durch einen hdéheren Zuckergehalt
der Maische wird die Bildung hoherer Alkohole herabgesetzt. 4. Bei nor-
maler Gdartemperatur ist sie am groften; oberhalb derselben geht sie in
Melasseldsungen herab, kann sich aber auch bei Steigerung geeigneter Stick-
stoffnahrung fir die Hefen vergroRern. 5. Die Luftung der Maischen und
Wiirzen hat einen wesentlichen EinfluR auf die Bildung hdéherer Alkohole
kaum ausgetibt; im allgemeinen ist sie wohl um ein geringes vermehrt worden.
Von positivem Einfluf ist sie in Zuckerlésungen, denen als Nahrstoff fur die
Hefe Leuzin zugegeben wurde, weil durch das Liften die Assimilation der
Leuzine gesteigert wird. 6. Von groBem EinfluB auf die Bildung hdherer
Alkohole sind die in den Maischen enthaltenen Stickstoffnahrstoffe fur die
Hefe. Asparagin, Ammonsalze, selbstverdaute Hefe und Malzkeimextrakt,
der Maische zugesetzt, rufen eine Verringerung der Bildung héherer Alkohole
hervor; durch eine geniigende Zugabe von Asparagin oder Ammonsalzen
(Sulfat) kann sie fast vollstandig verhindert werden. Eine Erhdhung kann
durch Zugabe von Leuzin, welches in Zuckerlésungen quantitativ durch die
Hefe in Amylalkohol umgewandelt wird, zu Maischen eintreten, wenn in
diesen nur wenig Stickstoffverbindungen enthalten sind, die leichter als
Leuzin durch die Hefe assimiliert werden. 7. Hefereizstoffe haben, weil sie
eine Beschleunigung der Zu'ckerspaltung herbeifuhren, im allgemeinen eine
Herabsetzung der Bildung hoherer Alkohole zur Folge.

In der Brauerei ist die zur Verwendung gelangende Hefe im allge-
meinen eiweilreich und braucht nur wenig Stickstoffnahrung, die Aussaat
ist gro, die Temperatur niedrig, so daB die neugebildete Hefe nur etwa
die 2— fache Menge der Aussaat betrdgt, wahrend sie in der Spiritus-
industrie das 10—12fache erreicht. In letzterem Falle ist natirlich auch der
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EiweiBaufbau groRer; die reichlichere Bildung hoherer Alkohole ist teils
hierauf, teils auf den hdheren Gehalt an Aminosauren zurickzufithren. Nach
Untersuchungen der Verfasser enthélt 1 hl Bier ungefdahr 9,0 g hohere Alko-
hole. Diese Menge entsteht schon im Garbottich, eine Zunahme auf dem
LagerfaB findet nicht mehr statt. R. HeuB.

Reif, G. Ein neues Verfahren zur quantitativen Bestimmung von Methyl-
alkohol neben Athylalkohol. Zeitschr. f. Spiritusindustrie, 38, 1915,
S. 479.

Die neue Methode, Methylalkohol neben Athylalkohol und ohne Stérung
auch bei Gegenwart von Sauren, Estern, Aldehyden, Azeton und Fuseldlen
zu bestimmen, beruht nach einer Mitteilung des Kaiserlichen Gesundheits-
amtes, Band L, 1915, Heft 1, S. 50 auf der nur dem Methylalkohol zukom-
menden Eigenschaft, daf sich unter gewissen Voraussetzungen auch bei Gegen-
wart von Athylalkohol mit Schwefelmethyl nur das Trimethylsulfinjodid
(CH33SJ bildet, das in Ather unléslich als feste Substanz erhalten wird
und in seiner wasserigen Lésung mit Silbernitrat (ev. bei Gegenwart von
Eisenammonalaunlésung) titriert werden kann. Die Anwesenheit von &the-
rischen Olen in groRerer Menge wirkt storend, weshalb diese zweckmiRig
vorher ausgesalzen werden. R. HeuRB.

Rothenbach, F. Welche Weine eignen sich am besten zur Herstellung
von Weinessig? Die deutsche Essigindustrie, 11), 1915, S. 214.

Die Auswahl der zur Herstellung von Weinessig verwendbaren Weine
hdangt von der Qualitat des zu erzeugenden Essigs und der Technik der
Essiggarung ab. Hauptsdchlich werden die Stichweine, daneben aber auch
andere Weine mit kleinen Fehlern, sofern sie noch den Anforderungen des
Weingesetzes geniigen, verwendet. Am besten eignen sich die Stichweine,
die nur einen auf falsche Behandlung zuriickzufithrenden Stich von Essig-
saure zeigen, sonst aber keinen Fehler haben. Eine weniger gute Qualitdts-
ware liefern die sogenannten geringen Weine mit wenig Bukettstoffen. Die
Hauptsache fir die Erzeugung von Qualitdtsweinessigen ist immer, daf das
Rohprodukt neben groReren Extraktmengen viel und edle Bukettstoffe ent-
hélt. In erster Linie genigen diesen Anforderungen die sogenannten Sid-
weine, ferner weile Bordeauxweine und Rheinweine. Was die Technik der
Essiggdrung betrifft, so eignen sich in dieser. Beziehung die verschiedenen
Weinsorten ebenfalls in verschiedenem Grade. R. HeuR.

Sclmegg H. Zur Entwickelungsgeschichte und Biologie der Pykniden,
sowie der Sclilingenmyzelien und Hyphenknduel. Studien an einem
haufigen Brauerei-Saprophyten. Mit 15 Fig. im Text. (Mitteilung aus dem
garungsphysiologischen Laboratorium der K. Akademie Weihenstephan.)
Zentralbl. f, Bakt. usw. H. Abt. 1915, 43, S. 326—364).
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Bei der Vornahme von Brauereibetriebskontrollen findet sich haufig ein
Pilz, der bei ndherer Betrachtung sich als die Pykniden-Fruktifikation eines
Askomyzeten erweist. Der Pilz, der von Lindner schon kurz beschrieben
wurde, war zum Gegenstand eingehender Studien gemacht worden, die eine
Reihe von neuen Gesichtspunkten fir die Entwicklungsgeschichte der Pyk-
niden erdffneten.

Ausgehend von den Konidien wurde die Entwicklung des Pilzes in einer
groReren Anzahl von Nahrlésungen studiert. Von allen erwies sich Wirze
als der geeignetste Néahrboden. Die Keimung der Konidien erfolgt bei
Thermostatentemperatur (2.1°C) schon innerhalb 5—8 Stunden. Die weitere
Entwicklung geht so rasch vor sich, dal schon in 30—32 Stunden der Pilz
seine volle Entwicklung mit der Bildung von Pykniden mit reifen Konidien
erreicht hat. Besonders bemerkenswert ist, dal die erste Pyknide stets un-
mittelbar aus der Konidie hervorgeht. Ihre Bildung ist in der Hauptsache
meristogen, doch nimmt sie je nach der Beteiligung von benachbarten Myzel-
faden als ,Hullhyphen® in einigen Na&ahrlésungen einen mehr symphyogenen
Charakter an. In guten Nahrlésungen tritt eine reichliche Beteiligung von
Hullhyphen ein, in Nahrldsungen von ungeeigneter Zusammensetzung ent-
stehen die Pykniden haufig fast ohne jede Beteiligung des vegetativen Myzels.
AufBer den primaren Pykniden (Konidiopykniden) kommen in guten Nahr-
I6sungen auch sekunddre Pykniden (Myzelpykniden) zustande. Unter be-
stimmten Bedingungen treten auch zusammengesetzte Pykniden mit einer oder
mehreren Offnungen auf.

Wenn auch der Pilz nahezu in allen Nahrldsungen sich entwickelte
und sogar bis zur Pyknidenbildung schritt selbst in solchen Ld&sungen, die,
wie. gewohnliches Brunnenwasser nur minimale Spuren von organischen Sub-
stanzen enthalten, so zeigte er doch bei der Weiterkultur in diesen Ldsungen
durchwegs Degenerationserscheinungen, die oft schon in der zweiten Gene-
ration zu keiner Pyknidenbildung mehr fihrten. Einzig und allein in Wirze
findet der Pilz immer wieder die fur seine Entwicklung ginstigsten Be-
dingungen.

Das Aussehen einer Kolonie des Pilzes auf Gelatine ist &uferst charak-
teristisch. Infolge seiner schleimigen Beschaffenheit erinnert sie anfangs an
Dematium, bald aber nimmt sie ein typisch radial wirbel- oder turbinenahn-
liches Aussehen an. In diesem Stadium treten auch schon die ersten Pyk-
nidenbildungen als starker gldnzende Knoten auf den radialen Myzelzweigen
auf. Spater nimmt, der Pilz eine gleichmalig rosa- bis fleischrote Féarbung
an. Durch die massenhaft auftretenden Pykniden erscheint die Kolonie kérnig.
In trockener Luft tritt zuweilen starke Luftmyzelbildnng ein: Zonenbildung
der Kolonie ist nicht selten.

In Flussigkeiten bildet der Pilz bald eine rdétlich gefarbte, dicke,
schleimige Haut mit zahlreichen Pykniden. Am untergetauchten Myzel unter-
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bleibt die Pyknidenbildung. Spater verwandelt sich die Kultur in eine
gleichmaRige rotlich-schleimige Masse, die in sehr alten Kulturen, in denen
die Flissigkeit mehr oder weniger verdunstet ist, in braun bis braunschwarz
libergeht.

Die Lebensfahigkeit des Pilzes ist auBerordentlich groB. Acht Jahre
alte Wurzelkulturen kamen, wenn Teile davon in frische Wiirze tbertragen
wurden, wieder zum Leben. Dies findet zum Teil seine Erkldrung in der
Bildung von Dauerzellen der verschiedensten Art.

Vor solchen wurden beobachtet: Dauermyzel, bei dem samtliche Zellen
durch Verdickung und Speicherung von Reservestoffen in Dauerzellen lber-
gegangen waren, ferner eigentliche Dauerzellen (Gemmen, Chlamydosporen),
Dauerzellenkomplexe pseudoparenchymatischer Art und schlieRlich Dauer-
konidien, indem auch die ausgeworfenen Konidien in den Dauerzustaud mit
seinen Eigentimlichkeiten Ubergingen. Die Dauerformen treten erst bei Er-
schépfung der Né&hrldsung ein und werden durch reichlichen Luftzutritt in
ihrer Bildung beglnstigt.

Bei der Keimung der verschiedenen Dauerzustinde entstehen stets
gleichartige Myzelien, an denen nach Art der sekunddren Pykniden nach
kurzer Zeit ebenfalls wieder Pykniden gebildet werden. Die Keimung der
Dauerkonid”en erfolgt etwas abweichend vom gewdhnlichen Keimungsschema.
Aus der ersten, bei der Keimung gebildeten Zelle geht auch hier wieder eine
Primar-Pyknide hervor.

Da in allen kinstlichen Nahrlésungen und festen Nahrbdden immer
wieder Pyknidenbildung zustande kam, wurde durch Kultur auf natirlichen
festen Substraten die Erzielung einer anderen Fruchtform, speziell der
Ascus-Fruktifikation angestrebt. Dahingehende Versuche auf Pflanzen und
Pflanzenteilen fihrten ebensowenig zu einem Erfolg, wie die Kultur zahl-
reicher in der Natur vorkommender Pykniden eine ldentifizierung mit dem
Pilze ermdglichte, trotzdem der Pilz in verletzte Zweigstiicke eingeimpft die
typische Erscheinungsform zweigbewohnender Pykniden zeigte.

Systematisch gehdrt der Pilz zur Gattung Phoma der Sphaeropsideen.
Wegen seiner in allen Nahrlésungen auftretenden Eigenschaft, die erste Pyk-
nide stets aus der Konidie als ihrer Mutterzelle zu bilden, wird er Phoma
conibiodena genannt.

In der Biologie des Pilzes bietet eine andere Erscheinung auch noch
Interesse, die Bildung von Myzelschlingen und Hyphenkndueln. Diese treten
namentlich bei schlechter Erndhrung regelméaRig auf, bei guter Erndhrung
erst nach einem gewissen Erschépfungszustand der Nahrlésung. Die Ent-
wicklung dieser Bildungen wurde eingehend studiert, doch konnte ihnen eine
bestimmte biologische Bedeutung nicht zugesprochen werden. Spater werden
sie mehr oder weniger resorbiert und schrumpfen zu einer formlosen Masse
zusammen. Einzelne ihrer Zellen gehen zuweilen nach Art der Chlamydo-
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sporen in den Dauerzustand Uber. Trotz der sparlichen Literatur tGber ana-
loge Bildungen konnte bei einer Reihe anderer Pilze, auch Hyphomyceten,
das Auftreten solcher Schlingenbildungen beobachtet werden.

Wegen der Schnelligkeit seiner Entwicklung und der unter allen Kultur-
bedingungen stets zustandekommenden Pyknidenbildung ist der Pilz als ein
Studienobjekt fir den mykologischen Unterricht warmstens zu empfehlen.

Autoreferat.

Wistcnfeld, H. Der Tonbildner der Versuchsanstalt. Deutsche Essig-
industrie 19, 1915, S. 221 und 229.

Verfasser hat eingehende Versuche mit einem Tonbildner angestellt und
faBt die Vorzige dieser Bildner folgendermaBen zusammen: 1. Tonbildner
sind von unbegrenzter Dauer (vorausgesetzt, daf sie nicht durch gewaltsame
Einfllisse verletzt oder zertrimmert werden); die vollkommene Widerstands-
kraft ihrer Wandungen gegeniiber chemischen und physikalischen Einflissen
steht im Gegensatz zur wesentlich geringeren Haltbarkeit der Holzbildner,
deren Holz im Lauf langerer Jahre porés wird und dann Maische, Essig und
Luft oft nahezu ungehindert hindurchtreten [a4Bt. Tonbildner lassen sich
ferner vollkommen luftdicht abschlieBen. Die Verluste durch Verdunstung
und Lecken sind infolgedessen nur gering und auf das unvermeidliche Mi-
nimum beschrankt. 2. Im Zusammenhang damit steht der zweite Vorteil,
daf man sich bei Verwendung von Tonbildnern in Verbindung mit Konden-
sationsrohren nahezu geruchfreie Fabrikraume schaffen kann. Dies ist bei
Holzbildnern niemals mdglich, denn selbst die besten in ihrem oberen Teil
gut abgedichteten Holzbildner lassen durch Poren des Holzes dauernd kleine
Mengen von Essig durch, die verdunsten und zur Verschlechterung der Luft
beitragen. 3. Tonbildner besitzen keinerlei leicht zerstdérbare Eisen- oder
Holzbander. 4. Die Leistungen, die Warme- und Luftzugsverhaltnisse sind
gleich gut wie bei Holzbildnern. 5. Tonsiebbéden — die auch in Holzbildner
eingebaut werden konnen — sind eine dauernd unverdanderliche und darum
den holzernen Siebbdden unbedingt Uberlegene Verteilungsvorrichtung. Sie
kondensieren ebenso wie die Tondeckel der Bildner die warmen Abgase in-
folge ihrer starkeren Warmeausstrahlung und tragen so zur Verminderung
der Maischeverdunstung in den oberen Bildnerteilen wesentlich bei. Als
Nachteile der Tonbildner kdnnte man gegeniber ihren groBen Vorzigen
hoéchstens den hohen Preis, die schwierige Aufstellung und die mechanische
Verletzbarkeit anfihren. R. HeuR.

Markus, Il. Verfahren zur Herstellung von Trockenkultnren von Bak-
terien und &hnlichen Mikroorganismen. Patentschrift Nr. 283882,
Klasse 53e, Gruppe 6. Die deutsche Essigindustrie 19, 1915, S. 224.

Bei den gewdhnlichen Verfahren zur Herstellung haltbarer Trocken-
kulturen vermischt man die Reinkultur meist mit Starke oder Milchzucker.
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Die genannten Aufsaugeinittel haben jedoch den Nachteil, daR sie sich nicht
geniugend keimfrei machen lassen. Neben Stdarke und Milchzucker hat man
daher auch andere Aufsaugemittel, z. B. Kalziumsulfat und Kalziumkarbonat
empfohlen, die jedoch gleichfalls gewisse Nachteile aufweisen. Wirkliche
Reinkulturen kann man dagegen mit Hilfe amorpher Kieselsaure her-
stellen, die sich gut sterilisieren 148t und auBerdem chemisch nicht verdnder-
lich ist. Man verreibt bei dem neuen Verfahren die aufzubewahrenden Kul-
turen in einem sterilen GefdB mit amorpher, gereinigter und sterilisierter
Kieselsdure in einer Menge von etwa 50°/0 des Gewichts der Reinkulturen.
Das Verfahren ist vom 8. Mérz 1913 ab im Deutschen Reiche patentiert.

R. HeuR.

Waistenfeld, H. Die Herstellung von kinstlichen Wursthillen aus Essig-
bakterienhiiuten. Die deutsche Essigindustrie 19, 1915, S. 238.

Die z&hen Schleimhéaute des Bakterium xylinum sind in Essigfabriken
eine bekannte Erscheinung. Versuche, diese Héaute zu gerben und auf Kunst-
leder za verarbeiten, sind ohne befriedigenden Erfolg geblieben. Dagegen
kann man diese H&ute an Stelle der D&rme als Wursthillen verwerten und
so einem bestehenden Mangel abhelfen. Die Herstellungsweise derartiger
Hillen kdénnte auf einfache und nicht teure Weise geschehen; sie deckt sich
mit derjenigen des alten langsamen Verfahrens zur Spritessigbereitung, wie
er noch zu Beginn des vorigen Jahrhunderts vor der Einfihrung des Schiizen-
bachschen Schnellessigbildners allgemein gebrauchlich war. Verfasser gibt
zum SchluB seiner Ausfithrungen noch Anleitungen zur Massenherstellung-
derartiger Haute. Die Anlage zur Gewinnung kann in jede Essigfabrik, die
Platz hat, eingebaut werden und verursacht nur geringe Kosten. Die not-
wendigen Nahrsalzmischungen, sowie akklimatische Baktsrienkulturen liefert
die Versuchsanstalt. R. HeuB.

RoUniaim und Mayer. N-Brot, ein Kraftbrot. N&hrhefe-Brot — eiweil3-
reiches Brot. Die deutsche Essigindustrie 19, 1915, S. 240.

Von verschiedenen Seiten wurde dem K-Brot EiweiBmangel nachgesagt.
Untersuchungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes in Berlin ergaben die
Haltlosigkeit dieser Behauptungen. Verfasser haben Versuche gemacht, den
Nahrwert des K-Brotes durch Zusatz eines eiweilRreichen Mittels, namlich
Nahrhefe, zu erhdhen, die befriedigend ausfielen. - R. HeuR.

Woistenfeld, H. Die Gewinnung von Birnenessig. Die deutsche Essig-
industrie 19, 1915, S. 285.

Zur Essigfabrikation dienende Abfallbirnen missen hohen Zuckergehalt,
Reife und Saftreichtum aufweisen. Die zur Verfiugung stehenden Frichte
wurden gemahlen und ausgepreflt, wobei man 62°/0 Saft erhielt. Nach Ver-
setzung der Rickstdnde mit Wasser und Stehenlassen erfolgte die zweite
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Pressung, das ersterhaltene Produkt spindelte bei 17,5°C, 12,0 das zweite
3,7°/0B. Die dem zweiten Prefsaft fehlenden Zuckerprozente wurden durch
Zusatz von Rohzucker auf L1,6°/0 ergénzt, worauf die Vergérung der beiden
vereinigten Moste mit Reinzucht-Obstweinhefe bei 10°C erfolgte, die vorher
in dem Birnenmost hergefithrt worden war. Die Gdarung war nach sechs
Tagen beendigt, die erhaltene Alkoholmenge betrug 5,1°/0. Der Most
wurde dann in einer Holzkufe nach dem Pasteurverfahren der Sé&uerung
unterworfen. Die Entwicklung vorhandener Kahmhefen machte jedoch eine
Pasteurisierung des Mostes notig. Die Essiggdrung mit Bakterium ascendens
ist zurzeit noch nicht beendet, man wird aber wohl mit einem Endséure-
gehalt von 5°0 rechnen dirfen. Das Aroma des Essigs ist gut, der ent-
stehende Essig ist guter Qualitatsessig. R. HeuRB.

Kmeiner, L. Die Einwirkung der schwefligen Saure auf die Zusammen-
setzung der Mostllora. Die deutsche Essigindustrie 1915, 19, S. 77. (Ber.
d. Kgl. Lehranstalten Dahlem, Geisenheim u. Proskau f. d.J. 1913).

Nach M iller-Thurgau und Seifert werden die Milch- und Essigsaure-
bakterien ebenso wie die sdureverzehrenden Bakterien des Weines schon
durch sehr kleine Mengen schwefliger Sdure unterdriickt. Auch die Schimmel-
pilze sind gegen schweflige Sdure nicht wesentlich widerstandsfahiger, wahrend
es unter den Apiculatushefen und Kahmpilzen bedeutend widerstandsfahigere
Rassen gibt. Weinhefen kann man durch fortgesetzte Anzucht in einge-
schwefelten Mosten noch bedeutend widerstandsfahiger gegen die schweflige
Sé&ure machen. Das Einschwefeln der Moste kommt daher auf eine Begilinstigung
der Hefenflora hinaus, wie aus Untersuchungen verschiedener Autoren Uber
geschwefelte Moste deutlich hervorgeht. Die Uberschwefelung der Moste
kann also das Aufkommen gar nicht gewiinschter Hefen und damit zusammen-
hédngende mehr oder weniger vollstindige Vergarung derselben zur Folge
haben. R. HeuR.

Rothenbach. Betriebskontrolle in Essigfabriken. Die deutsche Essigindustrie
1915, 19, S. 110 und 118.

Fir die Rentabilitat eines jeden Fabrikbetriebes kommen neben anderen
Faktoren besonders auch die Ausbeuteverhéltnisse in Frage, die ihrerseits
wieder von der Sorgfalt der Aufsichsbeamten und Arbeiter abhangig sind.
Dies gilt in besonderem MaRe von der Essigfabrikation, da die Essighakterien
gegen jeden Wechsel in Erndhrung und Klima sehr empfindlich sind und
stete Kontrolle vonndten ist. In den Essigfabriken wird bekanntlich der
Einbildner- (A), der Zweibildner- (A-B) und der Dreibildnerbetrieb (A-B-C)
durchgefiithrt. Jeder Bildner muf eine richtige Temperatur haben, deren
Innehaltung und Kontrolle sehr wichtig ist. Die Temperatur wird am besten
morgens, Vi bis 12 Stunde vor dem ersten Aufguf und dann noch einmal
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nachmittags, aber nie dicht hinter einem Aufguf3, gemessen. Die Thermometer
mussen natirlich richtig zeigen und in richtiger Hohe der Apparate angebracht
sein. Gleich wichtig wie die Temperaturmessung ist die Kontrolle der Zucht
der Bildner, die ein Bild der Oxydationsenergie der Essigbakterien gibt und
aus der man wichtige Anhaltspunkte Uber die Arbeitsleistung der Apparate
gewinnt. Mit Hilfe einer Flamme, die an die verschiedenen Luftzufiihrungs-
o6ffnungen hingehalten wird, kann man sich leicht von der richtigen Starke
der Zugverhéltnisse Uberzeugen. Wichtig zur Betriebskontrolle ist auch die
Gasanalyse, da durch die Untersuchung der Abgase eines Bildners festgestellt
werden kann, ob die Luftzufuhr richtig ist. Weiter muB die Zusammensetzung
der Maischen kontrolliert werden. Man prift den Alkohol- und Sauregehalt,
sowie auch die Aufglisse. Ferner ist der richtigen Verteilung der Maische
und guten Wirkungsweise der dazugehdrigen Apparate Beachtung zu schenken,
wie man auch auf eine sachgemdfe Erndhrung der Essigpilze groBen Wert
zu legen hat. Deren Enzymtatigkeit muf3 in der richtigen Weise angeregt
werden, damit die Ausbeute an Essigsdure maoglichst hoch ist, ohne daR
jedoch Schleimbildung auftritt. Nahrsalze eignen sich daher am besten als
Zusatz zu den Maischen; dabei mussen jedoch die Salze entsprechend dem
jeweiligen Betriebswasser zusammengesetzt sein. R. HeuRB.

Henneberg, W. Uber den Nachweis gewisser Enzyme bezw. der enzym-
bildenden Kdrper in lebenden oder getdteten Pilzen. Vorlaufige Mitteilung.
Wochenschr. f. Brauerei 32, 1915, S. 109.

In Hefen kennt man seit langer Zeit die sog. Vakuolkdper, in vielen
Bakterien, Schimmelpilzen und anderen Pflanzen gewisse, scheinbar fettdhnliche
Kdérperchen, die als Volutin oder metachromatische Kdrper bezeichnet wurden,
ohne daf man sich bisher Gber die Bedeutung dieser Substanzen klar war.
Man sah in ihnen gewdhnlich Reservestoffe. Verfasser kam nun bei neueren
Untersuchungen zu dem Schluf, daR diese Kdrper mit der Enzymtatigkeit
der Zelle im Zusammenhang stehen missen. Entweder sind es gewisse Enzyme
selbst oder die enzymbildenden Kérper (zymogene Kdorper). Genauere Unter-
suchungen sollen hier Aufklarung schaffen. Bisher konnte auch fir Milch-
sdure- und Essigsdurepilze ein gleicher Zusammenhang zwischen Enzymtétigkeit
und den genannten Inhaltskérpern nachgewiesen werden. R. HeuRB.

lieimeberg, W. Uber den Kern der Hefezellen. Wochenschr. f. Brauerei
32, 1915, S. 125 und 134.

Jede lebende Zelle enthélt als charakteristischen Bestandteil Zelleiweil
(Cytoplasma, Protoplasma) oder in den meisten Féallen auch einen Zellkern
(Cytoblast, Nukleus). Der Zellkern ist in der Regel ein von Protoplasmaum-
schlossenes Blaschen mit meist fir jede Zellenart im Zellenstaate charak-
teristischer Form. Die Zusammensetzung des Kerns weicht stets von der des
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umgebenden Protoplasmas ab und enthdlt kompliziert zusammengesetzte,
phosphorsaurehaltige EiweilRstoffe, sog. Nukleoproteide. Der Kern entsteht
in den Zellen nicht neu aus dem Protoplasma, sondern durch Teilung des
urspringlichen Zellkerns, wobei also jede jlingere Zelle von der &lteren einen
Kernteil erhalt, der sich vergrofert hat und alsbald seine charakteristische
Form annimmt. Der Kern enthdlt meist noch ein Korperchen (Nukleolus)
und Kernsaft. Des Zellkerns beraubte Zellen gehen zugrunde. Der Kern
bestimmt den Charakter der Zelle, sein Chromatin ist der Trdager der Ver-
erbung. Mit eingehenden Untersuchungen {ber das Wesen und die Eigen-
schaften des Zellkerns haben sich schon eine Reihe von Forschern befaRt.
Die gefundenen Ergebnisse der einzelnen Forscher sind durchaus nicht gleich-
artig, daher schienen neuere Untersuchungen nicht unangebracht.

Vor der Vornahme der Kernfarbung missen die Hefezellen mit Hilfe
verschiedener Mittel (Formaldehyd, Alkohol, Essigsaure usw.) gehéartet (fixiert)
werden, damit das EiweiB die Farbe aufnimmt. Dann wird die Zelle mit
Eisenalaunlésung gebeizt und mit Hamatoxylinlésung behandelt, bis schlief8lich
nur noch der Kern geférbt ist, was je nach dem Zustand der Zelle verschieden
lang dauert. Die Entfarbung des Kerns selbst geht gleichfalls verschieden
rasch vor sich, die Farbe halt sich in der Regel am langsten in der Mitte,
dem ,Kernkopf“, nicht so lang in dem weniger dichten ,Kernleib“. Man
kann den Kern der Zelle auch bei lebendem Zustand derselben durch Farbung
sichtbar machen, wenn man magere Zellen verwendet, die man durch 48-
stindiges Aufbewahre» von wenig frischer Bierhefe unter Wasser bei 30—35°C
erhédlt. Ohne Farbung ist der Kern in lebenden Zellen in der Regel gdnzlich
unsichtbar. Man sieht ihn manchmal, wenn die Zelle eine groRe Vakuole auf-
weist oder sich noch im Bewegungszustand befindet. Er ist leicht veranderlich
und hat groBe Ahnlichkeit mit einer Amébe. Sehr frithzeitig sichtbar wird
er in Kulturen mit Essigbakterieninfektion, man kann ihn daher auch durch
kiinstliche Zugabe von Essigsaure in geringen Mengen sichtbar machen oder
sein Wesen ergrinden. Im Ruhezustand ist der Kernkopf in der Regel rund-
lich. Der Kernleib ist im Teilungszustend oft verschieden geformt. Bei der
Sporenbildung dehnt sich der Kern in die Breite und zerfallt dann in 2—6
Teilsticke. In Wirze eingeimpft wird aus dem erst ruhenden Kern der Zelle
ein Bewegungskern, dann wird er unsichtbar, dann folgt der Teilungszustand,
der Ruhezustand und der Magerzustand. Diese Kernverhéltnisse konnten in
allen untersuchten Heferassen gleichméaRig nachgewiesen werden.

R. HeuR.

Lindner, S. Uber Farbschattenaufnalimen mittels parallelen Lichts.
Wochenschr. f. Brauerei 32, 1915, S. 131.

Einem in der Deutschen Botanischen Gesellschaft gehaltenen Vortrag

des Verfassers ist zu entnehmen, dal mit Hilfe eines von Lumiere mitge-

teilten Kontaktkopierverfahren die Herstellung von Kopien von Autochrom-



| Referate. i9a

bildern moglich wurde. Verfasser versuchte, farbig durchscheinende drei-
dimensionale Gegenstiande aufzunehmen, und erreichte dieses Ziel mit Hilfe
der gleichen Apparatur, die ihm fir seine Hellschattenaufnahme zur Verfligung
stand. Die Farbenphotographie leistet gute Dienste zur Beobachtung der
Farbenunterschiede bei Pilzkulturen in verschiedenen Nahrflissigkeiten, auch
im Gérungslaboratorium und in der Botanik wird man von dem Verfahren
mit Nutzen Gebrauch machen kénnen. R. HeuRB.

Ludwig, E. l)cr Brauer als Helfer des Arztes. Allg. Brauer- und Hopfen-
zeitung 55, 1915, S. 625.

Im Verfolg der von dem Verfasser gegebenen Anregungen Uber ,Strah-
lungen* sind in einem Krankenhaus mit Unterstiitzung einer Brauerei Garungs-
boden und Packungen an die verschiedenen Patienten abgegeben worden.
Nach einer Mitteilung im ,Journal de Brasserie et Malterie“ vom Juni. 1914
erzielte man durch Anwendung von Trub-Hefe-Bddern oder Packungen bei
verschiedenen Krankheiten, unter denen Aktinomykose oder Armwunden er-
wahnt werden, Besserung und Heilung.

Nach Ansicht des Verfassers ware es wohl angebracht, diese einfachen
und billigen Heilmittel zur Heilung unserer Verwundeten, besonders der
infolge der Witterungsstrapazen an Rheumatismus Erkrankten, mit heranzu-
ziehen, was durch Uberlassung der nétigen Materialien von seiten der Brauerei-
besitzer wesentlich erleichtert wirde. R. HeuB.

Moufang, E. llber die keimtdtende Kraft ultravioletter Strahlen speziell
zur Wassersterilisation und Desinfektion der Transportfasser in
Brauereien. Allg. Zeitschr. f. Bierbrauerei nnd Malzfabrikation 43, 1915,
S. 151

Neben dem Sonnenlicht weisen fast samtliche kinstliche Lichtquellen
ultraviolette Strahlen in verschiedenen Mengen auf. Eine der starksten
Quellen zur Erzeugung ultravioletter Strahlen besitzt man in der Quecksilber-
dampflampe aus reinem Quarz. Letzterer ist, im Gegensatz zum gewdhnlichen
Glas, fir ultraviolette Strahlen vollkommen durchldssig. Dem ultravioletten
Licht kommt neben seinen chemisch-physikalischen Eigenschaften auch eine
ausgesprochene bakterientétende W irkung zu. Neben der medizinischen
Ausniitzung dieser Eigenschaft kommt besonders die Verwendungsmoglichkeit
der Strahlen zu W assersterilisation in Frage. Im Wasser vorhandene kolloidale
Stoffe arbeiten der Tiefenwirkung der ultravioletten Strahlen entgegen und
sind daher bei der Wassersterilisation durch Filtration zu entfernen. Mit
einer gewohnlichen Quarzlampe kann man in einer Stunde bis zu 600 1 W asser
keimfrei machen, mit neueren Lampen erreicht man eine Leistung von 30001
stindlich, auch wenn die Keimzahl nach grober Filtration noch ca. 30000 Keime

pro Kubikzentimeter betrdgt. Eine Wassersterilisation auf kaltem Wege
Zeitschr. f. Garungsphysiologie. Bd. VI. lo
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durch Anwendung ultravioletter Strahlen ist also unter gewissen Voraus-
setzungen wohl mdglich.

Verfasser hat nunmehr versucht die guten Erfahrungen, die man mit
der Anwendung ultravioletter Strahlen auf dem Gebiete der Medizin und der
W assersterilisation gemacht hat, auch dem Braugewerbe zu gute kommen zu
lassen, indem er versuchte, Transportfasser durch Bestrahlung mit einer eigens
konstruierten Lampe von Infektionen zu befreien. Durch Vorversuche mit
Mischungen von Hefen und Bakterien aller Art, die auf Glasplattchen auf-
getragen, bestrahlt und dann in sterile Wiirze gebracht wurden, stellte man
fest, dal es prinzipiell mdéglich ist, die im Brauereibetrieb vorkommenden
Organismen durch ultraviolette Strahlen abzutdten. Bei Versuchen mit
Transportfassern, in welche die Lampe durch das Spundloch eingefiihrt wurde,
ergab sich — namentlich bei kleineren Gebinden — eine bedeutende Besserung
des biologischen Zustandes, doch wurden die Resultate der Vorversuche nicht
erreicht. Verfasser fuhrt dies auf die infolge der Warmewirkung der Lampe
entstehenden Pech- bezw. Wasserdampfe, die absorbierend wirken, zuriick.
Eine vollkommene Sterilisation der F&sser wurde also vorlaufig nicht erzielt,
vielleicht lassen sich bei ungepichten Transportgeschirren bessere Erfolge
erzielen. R. HeuB.

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

Am Freitag, 26. Februar 1915 fand in Berlin die 63. ordentliche General-
versammlung der Spiritus-Fabrikanten in Deutschland statt. Nach Erledigung
der geschaftlichen Angelegenheiten berichtete Geh. Regierungsrat Prof. Dr.
Delbriick tber die Arbeiten des vergangenen Jahres. Er berichtete zunachst
liber Kartoffelanbau, Diingungs- und Kulturversuche, Arbeiten {ber die che-
mische Zusammensetzung der Kartoffel und die Konservierung der Kartoffeln
durch Einsduern und Trocknen. Uber die Einsduerungstechnik haben besonders
Véltz und Henneberg gearbeitet. Das Einsduerungsverfahren bewahrt sich
nach den bisherigen Ergebnissen am besten fiir gedampfte und dann mit dem
reinen Bazillus geimpfte Kartoffeln. Im weiteren Verlauf duflert sich Delbriick
lber die Starkefabrikation, sowie die Kartoffelverfiitterung und kommt dann
zu den speziellen Verhéltnissen des Brennereigewerbes. Als Ersatz fir die
einzusparenden Kartoffeln kommen in erster Linie und auf Grund der vonFoth
durchgefiihrten technischen Vorbereitungen Riben in Betracht. Weiter kam
Zucker und Melasse zur Verarbeitung in Frage, die man zweckmaRig zusammen
mit Riuben vermaischt. Delbrick wendet sich dann dem Hefegewerbe zu und
bespricht die Bedeutung derBacker-, Futter- undN&hrhefe. Die Hefebrennereien,-
die hauptsachlich Backerhefe darstellen, kédnnen ihre Rohstoffe zum. Teil durch
Zucker ersetzen. Gelegentlich derartiger Arbeiten sind Lange und Nagel
zu dem Ergebnis gekommen, daB Zucker mit mineralischen Nahrsalzen ge-



Referate. 195

dingt eine Ausbeute von 31—35°/0 Hefe ergibt. Der Stickstoff wird fast
vollkommen ausgenutzt, alle verwertbaren Stoffe gehen aus der Zuckerlésung
in die Hefe Giber. Mit Bezug auf ein anderes Gebiet der Hefeerzeugung weist
Delbrick auf Arbeiten von Henneberg hin, der gezeigt hat, da® Milchsaure
ein sehr gutes Putter fur Hefe ist. Es wurde daraufhin ein Verfahren aus-
gearbeitet, bei dem man vor Aussaat der Hefe den Zucker der Maische mdg-
lichst vollkommen in Milchsdure uberzufihren versucht. Die Hefe wéchst
bei richtiger Luftzufihrung sehr gut ohne Alkohol zu bilden. Auf der Suche
nach Hefendhrstoffen, die der Landwirtschaft sonst verloren gehen, versuchte
man es zunédchst mit den Waschwassern der Starkefabriken und erzielte recht
befriedigende Erfolge beziliglich der Hefeausbeute. R. HeuR.

Lindner, P. Wie erzielt man mdglichst keimfreie Luft in den (larnngs-
betrieben? Wochenschr. f. Brauerei 32, 1915, S. 205.

In den Géarungsbetrieben spielt der Keimgehalt der Luft ejne bedeutende
Rolle. Verfasser hat schon frither auf diese Tatsache hingewiesen und damals
zur Sammlung der Luftkeime in den fraglichen Raumlichkeiten sterile, offene
Zylinder aus Glas aufgestellt, in welchen die Keime sich zu Boden setzen und
dann durch nachtrégliches Ausrollen der Zylinder mit Ndhrgelatine zur Entwick-
lung gebracht wurden. In neuester Zeit nimmt Verfasser das Auffangen der
Keime in sterilen, niedrigen Blechschachteln durch zweistiindiges Stehenlassen in
dem betreffenden Raum vor. Die Schachtelflichen kann man dann entweder
direkt mit Nahrgelatine bespiilen oder aber, man spilt die Keime mit sterilem
Wasser heraus oder legt die Gelatinekulturen in Pilzkulturengldsern an, in
denen sie sich auch leicht photographieren lassen. Durch dfteres Photographieren
in verschiedenen Zwischenrdumen erh&lt man interessante und lehrreiche
Vergleiche.

Die Keime der Luft kommen zundchst hauptsdchlich auf dem Kihlschiff
mit der Wiirze in Berithrung. Man konnte vielleicht daran denken, die Kihl-
schiffe mit filtrierter Luft zu versorgen. Die Wiirze kommt nach dem Kihl-
schiff noch auf dem Berieselungskihler, beim EinflieRen in den Gaéarbottich
oder im Lauf der Garung mit der Luft in direkte Berihrung. Die Zufuhr
der AufBenluft in den Garkeller geschieht meist durch eine natiirliche Ven-
tilation, oft auch durch Luftfilter. Die Luft soll mdéglichst frei von Feuchtig-
keit sein, da feuchte Luft die Schimmelbildung in unerwinschter Weise
beginstigt. Eine zu weit gehende Liftung der Keller ist in der Regel nicht
von Vorteil, da dadurch meistens auch die Feuchtigkeit zunimmt oder Be-
schlagen der Decken und Bottichhélzer eintritt. Zu reichliche Ventilation
verursacht — auch wenn die Luft durch Kihl- oder Trockenkammern geht
- gern Luftwirbel, wodurch oft Bakterien von den Wandungen losgel&st
werden und standig mitziikulieren. Bei der Luftfiltration missen vor allem

in*
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auch die kleinen Schadlinge zuriickgehalten werden. Durchaus zu vermeiden
sind grofe Filtrationsgeschwindigkeiten.

Verfasser bringt einige interessante Aufnahmen von Pilzkulturglasern,
in denen man aus einem praktischen Betrieb stammende Luftkeime zur
Entwicklung gebracht hatte. Neben Schimmelpilzen fanden sich nur wenig
Hefen und Torulaarten vor, meist entwickelten sich Bakterienkolonien.

R. HeuR.

Grove, 0. Der Amylo-Garungsprozef3. Allg. Brauer- und Hopfenzeitung
55, 1915, S. 840.

Verfasser bezeichnet im Journ. of the Inst, of Brewing 1914 Nr. 4 als
die beiden Hauptziige beim AmyloprozeR folgendes: 1. die Verwendung eines
Schimmelpilzes zur Umwandlung der Starke in vergéarbaren Zucker, wobei
der Schimmel die Stelle des bei den gewdhnlichen Maischmethoden gebrduch-
lichen Malzes einnimmt und 2. die strenge Anwendung von Reinkulturen in
sehr grofem Umfang. Der ProzeRR grindet sich auf eine chinesische Methode
der Herstellung eines alkoholischen Getrankes aus Reis, bei der die sog.
»Chinesische Hefe“ eine Rolle spielt. Aus dieser ,,Hefe“ wurden verschiedene
Organismen isoliert oder geprift, der technisch brauchbarste ist unter, dem
Namen Rhizopus Delemar bekommt. Obwohl dieser Schimmelpilz selbst nicht
nur Starke verzuckern, sondern den gebildeten Zucker auch vergdren kann,
setzt man in der Praxis zur Beschleunigung der Garung die sogenannte
Annamithefe zu, die die gleiche Optimaltemperatur hat wie der Schimmelpilz;
Verzuckerung und Vergarung werden streng aseptisch durchgefiihrt. Haupt-
sachlich verwendete Rohmaterialien sind Reis, Mais, Maniok, Dari, Hirse und
Kartoffeln. Die durch den AmyloprozeR erzielte Alkoholmenge ist sehr hoch,
auch ist der Alkohol infolge der rein durchgefihrten Garung gleichfalls sehr
rein. Die rickstdndigen Filterkuchen werden zunéchst entdlt und. dann als
Viehfutter verkauft. R. HeuR.

Merkblatt Gber die Verwertung einiger bisher nicht allgemein verwendeter
Brauereiabfalle als Futtermittel. Bearbeitet von dem Kgl. Technologischen
Institut und der Kgl. Landwirtschaftlichen Versuchsstation Hohenheim.
Allg. Brauer- und Hopfenzeitung 55, 1915, S. 981.

Zu den Brauereiabféllen, die vielfach noch nicht als Futtermittel ver-
wendet werden, trotzdem sie sich sehr gut dazu eignen, gehdren nach dem
W iirtt. Wochenbl. f. Brauereien B<), 1915: 1. die Abfallhefe der FaBgelager,
2. der Kihlschifftrub, 3. die Hopfentreber.

Die beiden ersten sollten womdglich getrocknet werden, Im &ndern
Fall missen die Abfallhefe und die FaBgeldger zur Abtotung der Hefezellen
vor dem Fittern gekocht werden. Die Abfalle eignen sich besonders zur
Mast von Rindern und Schweinen, die Gaben sollten anfangs klein sein und
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allméhlich gesteigert werden. Daneben mufl geniigend Rauhfutter gegeben
werden, auBerdem ist eine Beigabe von Kraftfutter zweckmaRig.
R. HeuR.

Voltz, W. Die Ausnitzung der in Losungen von Zucker und anorga-
nischen Né&hrsalzen geziichteten Hefe durch den tierischen Organismus.
Zeitschr. f. Spiritusindustrie 38, 1915, S. 235.

Die Trockenhefe ist eines der néhrstoff- und proteinreichsten Kraft-
futtermittel, Gber deren Verwertung im menschlichen und tierischen Orga-
nismus bereits eine Reihe von Untersuchungen vorliegen. Nach besonderen
Verdauungs- und Ernahrungsversuchen des Verfassers wird die Hefe am
hochsten durch die Wiederkduer ausgenitzt, wahrend die Ausnitzung durch
den Menschen demgegeniber etwas zurlckbleibt.

In neuester Zeit ist es bekanntlich gelungen, Hefe in Zuckerlésungen
bei im Gbrigen rein mineralischer Erndhrung in besonders groRen Ausbeuten
heranzuziichten, was flr die Futterhefeerzeugung sehr wichtig ist. Verfasser
hat die Verwertung von auf diesem Weg gewonnener Hefe im tierischen
Organismus untersucht. Er gelangte dabei zu dem SchluB, daR hinsichtlich
der Verdaulichkeit und Ausnitzung der Nahrstoffe durch den tierischen Or-
ganismus bei den in verschiedener Weise gewonnenen Hefen wesentliche
Unterschiede nicht bestehen. Und so ist auch die fur die vorliegenden Ver-
suche verwendete Hefe, die ihre Leibessubstanz ausschlieRlich aus Zucker und
anorganischen Salzen aufgebaut hatte, als Nahrungsmittel fir den tierischen
Organismus der getrockneten Brauereihefe gleichwertig. R. HeuR.

Voltz, W. Uber die Nahrstoffverluste bei der Koritbreiinerci. zeitschr.
f. Spiritusindustrie 38, 1915, S. 245.

Fir die Kornbrennerei dienen als Rohstoffe Roggen, Weizen, Buch-
weizen, Hafer oder Gerste mit entsprechenden Mengen Malz und Hefe. Ver-
fasser hat Berechnungen Uber die auftretenden Verdanderungen im Nahrstoff-
gehalt unter der Voraussetzung ausgefihrt, dal aufer Malz Roggen ver-
wendet wird. Der Malzbedarf betrdgt ca 15°/0 des Getreidegewichts, an
Hefe werden auf 100 kg Rohmaterial etwa 240 g mit 25°/0 Trockensubstanz,
entsprechend 60 g Trockensubstanz, bendtigt. Nach den Berechnungen be-
tragen durch die Kornbrennerei die Verluste an Rohnédhrstoffen 12360
Kalorien oder 32°/0, die Verluste im Gehalt an verdaulichen Naé&hr-
stoffen nach Versuchen an Omnivoren 15,1°/0 (an Rohprotein 5,5°/0), die Ver-
luste an ausnutzbaren N é&hrstoffen nach Versuchen an Omnivoren 15°/0,
die Verluste im Gehalt an verdaulichen Ndahrstoffen nach Versuchen
an Wiederkduern 4°/0 (an Rohprotein 21%). Verluste an ausnutzbaren
N dahrstoffen durch die Kornbrennerei entstehen nach Versuchen an Wieder-
kéuern nicht. R. HeuB.
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Voltz, W. Die Konservierung (ler Kartofleischlernpe durch Reinzucht-
sauerung. Zeitschr. f. Spiritusindustrie 38, 1915, S. 255.

Nach den Erfahrungen des Verfassers kann man die Kartoffelschlempe
durch Reinzuchtsduerung mit Erfolg konservieren. Man benutzt dazu wasser-
undurchlassige Gruben, in die man die heie, mit etwa V2°/o Zucker versetzte
Schlempe einbringt. Als zuckerhaltige Stoffe eignen sich besonders Melasse,
geriebene Zuckerriiben oder siiRe Kartoffelmaische, die vor dem Einbringen
in die Schlempe durch Aufkochen zu sterilisieren sind. Als Impfmaterial
ist am besten eine Mischkultur von Bacillus Delbriicki und Bacillus cucumeris
fermentati zu verwenden und zwar 12 Gewichtsprozent der einzusduernden
Schlempe. Zur Erméglichung des Luftabschlusses ist eine etwa 1 cm starke
Olschicht auf die geimpfte Schlempe zu gieRen. R. HelR.

Sohligen, N. L. Uber reduzierende Eigenschaften der Essigbakterien.
Die deutsche Essigindustrie 19, 1915, S. 142.

Nach einem Bericht Séhngens in der Sitzung der Niederldndischen
Vereinigung fur Mikrobiologie wies dieser darauf hin, daB der oxydativen
Téatigkeit der Essigbakterien auch reduktive Féahigkeiten gegeniber stehen.
Aus Essigsdaure kann namlich, wenn auch in geringer Menge, Alkohol und
Wasser gebildet werden. Schwefel, Sulfite, Thiosulfat und Sulfate kénnen in
Essigbakterienkulturen zu Schwefelwasserstoff reduziert werden. Ferner
kénnen die Essigbakterien auf Selen- und TellurVerbindungen, auf Mangan-
dioxyd und organische Farbstoffe reduzierend wirken. Glukose wird einer-
seits zu Glukonsdure oxydiert, wahrend gleichzeitig Alkohol und Essigséaure
entsteht, andererseits wird die Glukose zum Teil auch in Kohlensdure und
Alkohol verwandelt. Azetobakter, B. Pasteurianum und B. rancens bilden
aus Glukose bei Gegenwart von Hefenextrakt mit Kreide im UberschuR bis
60°/0 glukonsaures Kalzium. R. HeuR.

Forster, H. EinfluR der Temperaturen in den Schnellessigbildnern auf
den Oxydationsprozefd (unter Beriicksichtigung der Malzessigfabrikation in
warmen Landern). Die deutsche Essigindustrie 19, 1915, S. 177.

Jeder Organismus hat-sein Wirkungsmaximum bei einem Temperatur-
optimum. Eine Anderung der Temperatur nach oben oder nach unten schidigt
die Organismen und bringt bei einem gewissen Punkt ihre Tatigkeit zum
Stillstand. Falsche Temperaturfihrung in der Essigindustrie hat einerseits
bei zu niederer Temperatur unvollkommene Oxydation des Alkohols zu
Essigsdaure, andererseits bei zu hoher Temperatur Verflichtigung von Alkohol
und Essigsdure zur Folge. Die Temperaturregelung in den Bildnern ist also
ein Haupterfordernis, um den Betrieb rentabel zu gestalten. Verfasser erwahnt
einen Fall aus einem australischen Malzessigbetrieb, bei dem infolge groRer
Temperaturschwankungen grofRe Verluste eintraten. Durch Anbringen von
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aullerhalb des Bildners liegenden Kihlschlangen gelang es, gréfere Tempe-
raturschwankungen zu vermeiden und den Essigbakterien bessere Arbeits-
bedingungen zu schaffen. R. HeuR.

Rothenbach, F. Plétzlicher Temperaturwechsel und hierdurch bedingte
Beeinflussung der Essiggdrung. Die deutsche Essigindustrie 19, 1915,
S. 201

Ein plotzlicher Wechsel der AuRentemperatur hat stets eine mehr oder
weniger starke Betriebsstorung der Essigfabrik zur Folge. Starke Stérungen
beeinflussen die Apparate in ihrer Gesamtheit, leichtere Stérungen wirken
auf die verschiedenen Bildner verschieden und werden oft anfanglich dber-
sehen. Es sollte jedoch stets mdglichst bald etwas gegen die Storung getan
werden, da es sonst sehr schwierig ist, die Fabrik wieder in Gang zu
bringen, da dann fir jeden Apparat besondere Betriebsplane aufgestellt
werden mussen. Die Temperaturschwankungen der Bildner geben haufig
einen Fingerzeig fir das Vorhandensein bzw. den Eintritt einer Betriebsstérung.

W eiter fortgeschritten ist die Stérung schon, wenn der Zug in den L6chern

der Apparate nachldaBt oder gar versagt. Bei Eintritt von kihlen Néachten

oder Gewittern mit starken Temperaturstiirzen bedirfen die Apparate be-
sonders sorgfaltiger und aufmerksamer Bedienung. R. HeuB.

Wistenfeld, H. Versuche dber die Gewinnung von Alkoholessig aus
Rohzuckerlésungen. (Vorlaufige Mitteilung.) Die deutsche Essigindustrie
19, 1915, S. 205.

Die im Frihjahr 1915 voribergehend bestehende Knappheit an Spiritus
hat den Verfasser veranla3t, einige Versuche zu unternehmen zur Feststellung,
ob eine Selbstherstellung von Alkohol im eigenen Betrieb ohne besondere
Schwierigkeiten mdéglich sei. Man arbeitete bei diesen Versuchen mit Riben-
rohzucker |. Produkt, der in Wasser gelést und mit Hefe und Nahrstoffen
versetzt wurde. Die vergorene alkoholische Maische wurde abgezogen, mit
Reinzuchtbakterien versetzt und der Essiggarung unterworfen. Als bester
Nahrstoff erwies sich Hefeextrakt. Der Alkoholgehalt der Maische war
zunéachst zu hoch und hemmte die Entwicklung der Bakterien. Die Maische
muRte daher verdinnt werden. Bei Verwendung von Néhrsalzen stand er-
fahrungsgem&B die Schnelligkeit der Saurebildung innerhalb der angewandten
Mengenverhdltnisse im umgekehrten Verhaltnis zur zugesetzten Nahrsalz-
konzentraktion. Der mit Malzkeimen oder Né&hrsalz gewonnene Essig' be-
friedigte geschmacklich vollkommen, dagegen nicht der mit Hefeextrakt ge-
wonnene. Fiir die Ubertragung dieser Ergebnisse in die Praxis waren zur
Klarung der vergorenen Zuckermaischen besonders grofe Bottiche bzw.
Raume notig. R. HeuRB,
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Rothenbach, P. Die Verwertung' von Obst zur Herstellung von Essig.
Die deutsche Essigindustrie 19, 1915, S. 209.

Es ist nicht ausgeschlossen, daB die zurzeit bestehenden Verhaltnisse
es winschenswert erscheinen lassen, einen Teil des Obstes auf Essig zu ver-
arbeiten, um dessen Verderben zu verhindern. Bei der Bereitung von Obst-
weinessig werden die gut gereinigten und zerkleinerten Friichte zur Gewin-
nung des Saftes ausgeprefft. Diesem Saft, dem auch noch der aus den Trebern
gewonnene zugesetzt wird, gibt man so viel Zucker (Starkesirup oder geruch-
lose Melasse) zu, .daB der Gesamtzuckergehalt mindestens 16% betragt. Bei
10—12° R wird der Saft in einem luftigen Keller in sauberen .Weinfdssern
mit Obstweinreinhefe vergoren. Nach Beendigung der Nachgarung wird der
Wein abgehebert, in ein reines Fal gefullt und zugespundet. Die Lagerung
fuhrt man in einem 6—8° R haltenden Keller durch, sie dauert mindestens
so lange, bis die Weine vollkommen klar geworden sind. Die fertigen Obst-
weine werden genau wie Traubenwein entweder nach dem Orleansverfahren
oder nach der Schnellessigmethode auf Weinessig verarbeitet.

f R. HeuR.

Rothenbach, F. Die Betriebsarten bei (ler Herstellung von Weinessig.
Die deutsche Essigindstrie 19, 1915, S. 157.

Der vorliegende Aufsatz soll einen Uberblick Giber die Herstellungsarten
von Weinessig unter Berilicksichtigung der Vor- und Nachteile der einzelnen
Arbeitsweisen in bezug auf die Technik wie auf die Qualitdt der gewonnenen Er-
zeugnisse geben. Die dlteste und auch am weitesten verbreitete Herstellungsart
ist das Orleansverfahren, bei dem man wieder zwei Arbeitsweisen, das
alte und das neue Verfahren, unterscheidet. Ein anderes Verfahren ist das
Schnellessigverfahren, bei dem jedoch in der Regel ein Essig erzeugt wird,
der hinsichtlich seines Aromas hinter dem beim Orleansverfahren erhaltenen
zuriicksteht. Verfasser erwahnt ferner das Hengstenbergverfahren, das
selbsttatig arbeitet und wenig Aufsicht bedarf, ferner das Boerhavesche
Verfahren, das von Rojat vervollkommnet wurde, sowie schlieBlich das
Michaelissche Drehbildnerverfahren. Die drei letztgenannten Verfahren
arbeiten schneller als das Orleansverfahren. Die dabei gewonnenen Wein-
essige stehen der Qualitdt nach zwischen denen des Schnellessig- und denen
des Orleansverfahrens. R. HeuR.

Wistenfeld, H. Malzessigfabrikation aus Brauereivorderwirzen. Die
deutsche Essigindustrie 19, 1915, S. 181 und 189.

Der weiteren Ausbreitung der Malzessigfabrikation in Deutschland stehen
zwei Hauptschwierigkeiten entgegen: einmal der Brauch des Publikums,
fur Essige jeder Art nur niedrige Preise anzulegen, und ferner der Mangel
an den zur Gewinnung der sifen Malzwiirze erforderlichen kostspieligen
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Sudhausanlagen. Dem zweiten Punkt kénnte auf einfache Weise dadurch
abgeholfen werden, daB sich die Essigfabrik zum regelméaBigen Bezug der
Malzwiirze mit einer Brauerei am Ort in Verbindung setzt. — Bei der Malz-
essigfabrikation bedarf es vor allem einer Nachverzuckerung der Brauerei-
wirzen mit diastasereichem Malz, am besten Grunmalz. Verfasser hat durch
Versuche nachgewiesen, daf es lediglich durch kalt zur Géarung zugesetztes
Griinmalz mdoglich ist, eine nahezu restlose Vergarung aller Kohlehydrahte
und insbesondere eine weitgehende NachVerzuckerung des Dextrins zu erzielen.
Etwaige Infektionsorganismen des Griinmalzes kamen gegen die garende Hefe
nicht auf. Die Umwandlung der vergorenen Vorderwiirzen nach erfolgter
Klarung erfolgt entweder auf gewohnlichen Essigbildnern nach dem Schnell-
essigverfahren, oder nach einem der alten, langsamen Verfahren. Verfasser
beschreibt diese Arbeitsweisen ndher und bespricht dann die Behandlung der
fertigen Produkte. Der junge Malzessig mufl zur Verbesserung und Krafti-
gung seines Aromas eine Zeitlang lagern. Gegen Bakterientribung und
Schleimbildung schiitzt man ihn durch stdandiges Pasteurisieren bei 60—70°C.
Dabei konnten keinerlei nachteilige Verdnderungen in Zusammensetzung oder
Geschmack festgestellt werden. AuBerdem kann die Haltbarkeit durch Ge-
winnung besonders hochprozentiger Malzessige erhdht werden. Zur Aroma-
verbesserung des Malzessigs fithrte Verfasser eine Reihe von Versuchen mit
Milchsaurebakterien, Tokayer Weinhefe durch; auferdem stellte er den Ein-
fluR der Essigbakterienrasse, des Rohstoffs und des Maischverfahrens, sowie
den EinfluR des Sauerstoffs auf die Qualitdt und die Aromabildung des Malz-
essigs fest. Die Versuche fithrten jedoch zu keinen besonderen Ergebnissen.
R. HeuRB.

Bau, A. Uber die Haltbarkeit einiger Hefenenzyme. Woclienschr. fir
Brauerei 32, 1915, S. 141, 151 und 159.

Verfasser war von friheren Versuchen her noch im Besitz mehrerer
trockener Hefen, die er jetzt zusammen mit dandern Hefen zu einigen Ver-
suchen Uber die Haltbarkeit einiger Hefenenzyme benitzte. Die Hefen waren
damals unter moglichster Erhaltung ihres Enzymvorrates getrocknet worden.
Zur Verfigung standen eine obergarige Hefe vom Frohbergtypus, die im
Maéarz 1896 bei Zimmertemperatur getrocknet worden war, eine untergérige
Hefe vom gleichen Typus und aus der gleichen Zeit stammend, dann eine
untergdarige, im Juni 1903 bei 25° getrocknete Frohberghefe und schlieBlich
die gleiche Hefe, die aber diesmal im Oktober 1908 auf 105° erwarmtworden
war. Die verwendeten Hefen waren also zum Teil 1834 Jahre, zum Teil
11Y2 Jahre alt, als die hier beschriebenen Versuche begonnen wurden, wéahrend
das Alter der auf 105° erwdarmten Hefe 6 Jahre betrug, nachdem sie schon
vorher als Trockenhefe (ber 5 Jahre gelagert hatte. Die Enzyme waren
nicht isoliert worden, man verwandte sie in Form und in Verbindung mit
den getrockneten Hefezellen, falls nicht ein besonderer Versuch ein Abweichen
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von dieser Regel bedingte. Die Versuche, die zwar nur mit Hilfe garungs-
technischer Verfahren durchgefiihrt wurden, diiften doch in weiteren Kreisen
insofern Beachtung finden, als getrocknete und enzymhaltige Hefe bekannt-
lich auch in der Heilkunde verwendet wird, ohne daB man zuné&chst die
wirksamen Bestandteile derselben kennt.

Die verwendeten Trockenhefen des Verfassers enthielten keine Zymase
mehr, infolgedessen wurde diese nicht in den Kreis der Untersuchungen mit
einbezogen. Geprift wurden dagegen Invertase, Raffinase, Maltase, Melibi-
ase, Trehalase, Emulsin, Amygdalase, Karboxylase, Endotryptase, Katalase,
Oxydase, Reduktase und Hefenlab.

Die Untersuchungen ergaben, dall zu den widerstandsfahigsten Enzymen
die Invertase, Maltase und Melibiase (letztere selbstverstandlich nur bei Unter-
hefen), ferner das Emulsin, die Amygdalase, die Karboxylase (wenn als Re-
agenz ein Salz der Brenztraubensdure verwendet wird), die Lipase und die
Endotryptase gehodren. Gegen stark saure Reaktion ist die Karboxylase
empfindlich, denn nur sehr garkraftige Hefen zerlegen die freie Brenztrauben-
saure. Zu den empfindlichsten Enzymen scheint die Trehalase zu gehoren,
leicht verdnderlich ist auch die Oxydase. Zymase, Katalase, Reduktase und
Hefenlab sind gegen lang anhaltendes Austrocknen nicht widerstandsféahig.
Die Reihenfolge der Hefenenzyme in bezug auf ihre Haltbarkeit 148t sich
vorlaufig noch nicht festlegen. In frischen Hefen sind offenbar Zymase,
Invertase, Maltase, Melibiase (bei Unterliefen), Karboxylase und Katalase
reichlich vorhanden. Endotryptase, Oxydase und Reduktase werden vielleicht
an die zweite Stelle zu setzen sein, wahrend Trehalase, Emulsin, Amygdalase,
Lipase und Hefenlab in unseren Betriebshefen nur in geringer Menge nach-
zuweisen sind. R. HeuR.

Bau, H. Uber die Enzyme des Bieres. Wochenschr. f. Brauerei 32, 1915,
S. 189.

Verfasser hatte bereits vor 23 Jahren nachgewiesen, dall das Bier In-
vertase enthdlt. Auf das Vorhandensein von Invertase im Bier griindete er
spater sein bekanntes Verfahren, bei dem sich mittels chemischer Unter-
suchung feststellen 1aBt, ob ein Bier pasteurisiert ist oder nicht, Mit der
Frage nach dem Vorhandensein von Enzymen im Bier hat man sich dann
weiter nicht mehr beschaftigt, bis Verfasser diese Versuche mit einem nord-
deutschen untergédrigen Bier vom Pilsener Typus wieder aufnahm. Aufer
der bereits festgestellten Invertase prifte man das Bier auf die Enzyme
Maltase, Melibiase, Trehalase, Emulsin, Amygdalase, Karboxylase, Lipase,
Endotryptase, Katalase, Oxydase, Reduktase und Hefenlab.

Das bei der Untersuchung verwendete Bier war nach dem Ergebnis
der mikroskopischen Priafung frei von wilder Hefe und Bakterien; durch
Filtration hatte man es nach Mdglichkeit von noch vorhandenen schwebenden
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Kulturhefezellen befreit. Nachgewiesen wurden im Bier folgende Enzyme:
Invertase, Melibiase und Amygdalase, wahrend Maltase, Trebalase, Emulsin,
Kai-boxylase, Lipase, Endotryptase, Oxydase, Reduktase und Hefenlab im Bier
nicht Vorkommen. ] R. HeuRB.

Bau, A. Zur Kenntnis der Karboxylase. Wochenschr. f. Brauerei 32,
1915, S. 405.

Verfasser benutzte bei seinen Studien Uber die Haltbarkeit einiger
Hefenenzyme und {ber die Enzyme des Bieres, iber die an dieser Stelle schon
berichtet wurde, beziiglich der von C. Neuberg aufgefundenen Karboxylase
nur die Brenztraubensdure selbst und deren Natriumsalz. Verfasser hat seine
Versuche inzwischen noch etwas weiter ausgedehnt; bei diesen neueren Unter-
suchungen benutzte er das Pufferprinzip von Soerensen unter Anwendung
von K3HPO04 und NaaAsOd& bei Gebrauch freier Brenztraubensdure. Die
Pufferung durch Borsaure erfolgte durch Zugabe freier Borsdure zu der mit

N L. . i
N NaOH neutralisierten Brenztraubensdure. Die verwendeten Trockenhefen

waren Uber 12 bezw. 19 Jahre alt. Es zeigte sich, daB die Unterliefen in der
gepufferten LOosung mehr Kohlensdure entwickelten, als in der des reinen
Natriumsalzes. Durch Erhitzen der bei 25° getrockneten Hefe auf 105°C
wurde die Karboxylase geschwéacht. Die untersuchte Oberhefe entwickelte
keine Kohlensaure.

Mit Bezug auf das Bier hatte Verfasser friher erwahnt, da es keine
Karboxylase enthélt. Der ‘dieser Entscheidung zugrunde liegende Versuch
wurde seinerzeit mit reinem brenztraubensaurem Natrium angestellt. Er
wurde jetzt unter Anwendung des Pufferprinzips wiederholt, wobei das Er-
gebnis wiederum negativ war. Karboxylase ist also im Bier nicht vorhanden.

Bau prifte ferner noch Hefewasser aus der Satzwanne, Hefe mit
Chloroformwasser und gédrende .Wirze in Hochkrdausen und beim
Schlauchen. Karboxylase lief sich nirgends nachweisen. Aus diesen Ver-
suchen ist der SchluB zu ziehen, dal aus der lebenden unverletzten Hefezelle
die Karboxylase nicht in die umgebende Flissigkeit diffundiert. Erst durch
Mazeration oder Zertrimmerung der Hefezellen bei der Herstellung des
Buchnerschen Prefsaftes gelingt es, gemaR den Neubergschen Unter-
suchungen die Karboxylase von der Hefenzelle zu lésen. R. HeuRB.

Adler, L. Uber die polypeptid- und iiminosdurelieferndon Enzyme im
Malz. Zeitschr. f. d. ‘ges. Brauwesen 38, 1915, S. 129, 137, 146 und 153.
Die vorliegende Untersuchung hatte den Zweck, die Verhéltnisse zu
untersuchen, unter denen diejenigen Enzyme, die in einem wasserigen Malz-
auszug Polypeptide und Aminosauren liefern, ihre beste Wirksamkeit entfalten
kénnen. Zu diesen Untersuchungen zog man die Formoltitration von
Sdrensen, sowie die Stadientitration in ausgiebiger Weise heran.
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Die Untersuchungen fihrten zu folgenden Ergebnissen: die Optimums-
temperatur fir die polypeptidliefernden und aminosaurebildenden Enzyme des
Malzes liegt genau bei 46°C. Selbst nach 24stdndiger Maischdauer unter
Verhinderung einer Bakterienentwicklung ist die Enzymtatigkeit nicht ganzlich
zum Stillstand gekommen. Die gréfte Arbeit wird wahrend der ersten
8 Stunden geleistet, vielleicht weil bis zu diesem Zeitpunkt durch die Wirkung
einer Phosphatase die Phosphatmenge und damit die Aziditat wachst. Die
Enzyme liefern die groRte Menge an formoltitrierbarem Stickstoff in einer
Maische, deren Wasserstoffjonenkonzentration durch ein pH von 4,3—5,0 ge-
kennzeichnet ist. W.ir haben es bei der Abhédngigkeit der Enzyme von der
W asserstoffjonenkonzentration mit einer Zone der besten Wirksamkeit zu
tun. Durch spontane Sduerung l&Rt sich erst nach 12stiindiger Maischdauer
bei 460C die optimale Wasserstoffjonenkonzentration erreichen. Gegen
Hydroxyljonen sind die Enzyme weit empfindlicher als gegen W asserstoffjonen,
und zwar wird durch Hydroxyljonen das polypeptidbildende Enzym leichter
zerstort als das aminosaureliefernde. An der Aminosdurelieferung scheint
besonders ein Endoenzym beteiligt zu sein, wéhrend aufBerhalb der Zellen
die Sekretionsenzyme in gleicher Starke Polypeptide und Aminosauren liefern.
Auch auf fremde Proteine vermdgen unsere Enzyme zu wirken, wobei sie die
dem Malz bezw. der Gerste eigentimlichen EiweiRstoffe bevorzugen.

R. HeuR.

Bokorny, Th. Einige neue Versuche Uber Diastase. Allg. Brauer- und
Hopfenzeitung 55, 1915, S. 432.

Uber die chemische Natur der Enzyme ist noch verhéltnismaRig wenig
bekannt, weshalb man auch die widersprechendsten Behauptungen lber diese
Frage zu horen bekommen kann. In friherer Zeit hielt man die Enzyme
vielfach fir albuminoide Substanzen, eine Anschauung, die dann spdater von
verschiedenen Seiten bekampft wurde.

Die neuesten Versuche des Verfassers gingen zunachst darauf hinaus,
zu zeigen, dal Enzyme ahnlich wie die Proteinstoffe mit Sduren und Basen
sich zu verbinden vermdgen, gearbeitet wurde hauptsachlich mit Diastase.
Aus den Versuchsergebnissen des Verfassers ist zu schlieBen, daRl Diastase
I1,7°/0iges Ammoniak (etwa 10% fles Eigengewichtes) chemisch bindet. Durch
Kochen mit etwas Natronlaugezusatz kann die schleimig-gallertig ge-
wordene Masse unter Abspaltung von Ammoniak zerlegt werden, Normal-
Schwefelsdure wird nicht gebunden. Dadurch unterscheidet sich die Diastase
von den eigentlichen Albuminaten. Man kdnnte sie wohl am ehesten als
eine Art Albuminsdure ansehen, deren es ja mehrere gibt. Da jedoch
die chemische Elementaranalyse nicht gemacht wurde, bleibt diese Frage
vorlaufig offen. Da nirgends eine Andeutung Uber diesen Punkt zu finden
ist, scheint die Bindung von Sé&uren und Basen an Enzyme bisher nicht
gepruft worden zu sein. Dagegen liegen Beobachtungen Uber Bindung von
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Enzyme an feste Korper von basischer bis neutraler Beschaffenheit vor, die
von Michaelis gemacht wurden. In elektrochemischer Hinsicht scheinen
nach Oppenheimer die Enzyme wie die EiweiRkdorper amphoterer Natur
zu sein. Verfasser glaubt, dal dies auch mit der von ihm verwendeten Diastase
der Fall ist. Zur Feststellung der EiweilRnatur der bei den Versuchen ver-
wendeten Diastase wurdte ein Verdauungsversuch mit Pepsin durchgefiihrt,
wobei der Eiweilnachweis einwandfrei gelang. R. HeuR.

Bokorny, Th. Noch einiges tber die chemische Natur der Enzyme. Allg.
Brauer- und Hopfenzeitung 55, 1915, S. 899.

Verfasser hat bei friheren an dieser Stelle referierten Untersuchungen
liber Diastase festgestellt, daR diese zwar Basen, nicht aber Sdauren zu binden
vermoége. Ahnliche Versuche wurden nun auch mit Takadiastase, Pepsin,
Trypsin, Lab und Emulsin vorgenommen, ferner zum Vergleich auch mit
zweifellosen EiweilRstoffen, wie Albumin aus Blut, Muskeln, Huhnereiern,
Kasein. Die Ergebnisse der Versuche, bei denen es sich immer in erster
Linie um die Feststellung handelte, ob die Enzyme Eiweillstoffe seien, sind
in einer Tabelle zusammengestellt. Aus der Ubersicht ergibt sich, daR Dia-
stase, Trypsin, Lab und Emulsin eine basen- und sdurebindende Fahigkeit
besitzen, die das Pepsin nicht aufweist. Nach Ansicht des Verfassers ist
dies jedoch noch kein stichhaltiger Grund, an der Zugehdrigkeit des Pepsins
zur Proteingruppe zu zweifeln. In der einschldagigen Literatur (Oppenheimer
usw.) findet man immer wieder Hinweise auf die Eiweifnatur der Enzyme.
Darauf gehen wohl auch die Versuche des Verfassers hinaus, durch die gezeigt
wurde, daf einige Enzyme sowohl Ammoniumhydroxyd als auch Schwefel-
saure zu binden vermdgen. R. HeuB.

Zikes, H. Brauwasseranalysen und eine neue sehr empfindliche Unter-
suchungsmethode auf Wirzeschadlinge in Brauwasser. Allg. Zeitschr.
f. Bierbrauerei und Malzfabrikation 43, 1915, S. 235.

Verfasser hat in letzter Zeit die bei ihm einlaufenden biologischen
Brauwasseruntersuchungen nur mehr nach der Methode von Hansen in Ver-
bindung mit W ills Gdarprobe und der Wirzegelatineplattenkultur durchge-
fuhrt. Man kann in der beigegebenen Tabelle, die Uber die Untersuchungs-
ergebnisse einer Anzahl von Brauwaéassern berichtet, drei Gruppen von Wassern
unterscheiden. Zunéchst einmal solche, die bei tropfenweisen Zusatz etwa
bis 30°/0 der Kdlbchen mit Wirze zerstéren und noch als entsprechend an-
zusehen sind, ferner solche, die bis zu (>0°/0 zerstéren und demgemd&R schon
weniger entsprechen, und zum SchlufR solche, die alle oder fast alle Wirze-
proben zerstéren. Die erste Gruppe wird meistens auch nach W ills Garprobe
als rein angesehen werden missen, da diese Wasser in der Regel keine
nennenswerten Konkurrenten der Kulturhefe enthalten. Bei der zweiten
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Gruppe findet man schon eher Wasser mit Schadlingen, die der Garung mit
Kulturhefe Widerstand zu leisten vermdgen, noch haufiger ist dies der Fall
bei der dritten Gruppe von Wassern.

Die bewahrte Hansensche Methode ist nun aber etwas umstandlich,
namentlich wenn es sich um die Prifung einer groBeren Anzahl von W é&ssern
handelt. Verfasser hat sich daher eine neue, einfachere und noch empfind-
lichere Arbeitsweise ausgedacht. Er stellt sich durch Eindampfen im Vakuum
eine doppelt konzentrierte Wiirze her und fillt davon in u-féormig gebogene
GéargefaBe mit einem offenen und einem geschlossenen Schenkel ein. Diese
GefaBe sind verschieden dimensioniert und enthalten zwei Marken, z. B. 50
und 100 ccm. Man fillt sie bis zum ersten Teilstrich mit Wurze, sterilisiert
sie und gibt das zu prifende Wasser bis zur Marke 2 zu, schiittelt gut durch
und bringt das Gefdl in den Thermostaten zu 25°. Damit hat man die
Wirze wieder auf die normale Verdinnung gebracht und auBerdem eine
groRere Wassermenge verwendet als bei den dndern Verfahren. Verfasser
benitzt Gargefale von 100, 50, 24, 12, 6, 3, 2 und 1 ccm Inhalt, eine solche
Serie dient zu einer Untersuchung. Die Form der GargefaBe ermdglicht
eine genaue Beobachtung der WachstumsVorgédnge, die Methode soll emp-
findlicher sein als die von Wichmann, Schlesinger und Hansen.

R. HeuRB.

Rothenbach, F. Uber ein neues Konservierungsmittel ,,Mikrobin“. Die
deutsche Essigindustrie 10, 1915, S. 245.

Mikrobinsdure — Parachlorbenzoesaure — soll nach einer in der ,Kon-
serven-Zeitung“ 1915, Nr. 15, enthaltenen Mitteilung ein sehr wirksames,
der Benzoesaure ahnliches Konservierungsmittel darstellen, das allen Anforde-
rungen entspricht. R. HeuB.

Waistenfeld, 11. Versuche Uber Plaschenininiunisicrung. Die deutsche
Essigindustrie 1», 1915, S. 305.

Beim Abfillen vom Verkaufsessig seitens der Versuchsanstalt verwendete
diese anfangs die gewdohnlichen grinen Champagnerflaschen, ging jedoch
spater zu weiBen Flaschen lber. Merkwirdigerweise triibten sich in beiden
Flaschen tadellos blank filtrierte Essige. Uber die Ursache dieser Trilbungen
wurden eingehende Untersuchungen angestellt, bei denen man feststellen
konnte, dal das Glas selbst die Ursache der Triibung war; es handelte sich
hoéchstwahrscheinlich um Ausscheidungen fein verteilter Kieselsdure. Es zeigte
sich, daB einmal in Verwendung gewesene Flaschen keine Essigtriibung mehr
verursachten, man konnte daher dadurch Abhilfe schaffen, daB man die zu
verwendenden Flaschen vor dem Gebrauch einmal mit Essig fullte und dann
ungefédhr vier Wochen stehen lieB. Nach AbgieRen des Essigs und des ab-
gesetzten Niederschlags waren die Flaschen verwendungsfahig und verur-
sachten keine Tribung mehr in dem darin abgefillten Essig. R. HeuR.
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Blocli, M. und Zikes, H. Bichlorin, ein neues Desinfektionsmittel. Allg.
Zeitschr. f. Bierbrauerei und Malzfabrikation 43, 1915, S. 369.

Bichlorin ist durch einen hdoheren Gehalt an unterchlorigsauren Salzen
und freiem Alkali ausgezeichnet und wirkt infolgedessen &hnlich wie Anti-
formin stark schleimlésend und ausgezeichnet desinfizierend. Bei Verwen-
dung von Antiformin bedarf es zur rationellen Wirkung meist einer 5{/0igen
Losung, Bichlorin wirkt starker, es genigt hier eine 2—212°/0ige L&dsung.

Bei der Bestimmung der keimhemmenden Kraft kamem Bakte-
rium aceti, Bakterium coli commune, Torula alba, Mykoderma cerevisiae und
Penicillium glaucum zur Uberpriifung. Alle diese Organismen wurden mit
Ausnahme von Penicillium glaucum schon durch eine 1°/0ige Ldsung des
Desinfektionsmittels in ihrer Entwicklung unterdriickt. Bei der Bestimmung
der keimtdotenden Kraft, die mit obigen und dndern Mikroorganismen
durchgefuhrt wurde, zeigte sich, daB alle Organismen-, mit Ausnahme von
Penicillium glaucum, durch eine 15 Minuten dauernde Einwirkung einer
1°/0igen Bichlorinlésung abgetdtet wurden. Bei einstlindiger Einwirkungs-
dauer blieben auch die Penicilliumsporen nicht mehr wachstumsfahig. Bi-
chlorin zeigte bei diesen Versuchen starkere Wirkung als Antiformin. Die
lI6sende Wirkung einer 5°/0igen Bichlorinlésung war sehr gut. Bierstein
wurde schon von 2—3°/0iger Losung vollstandig gelést. Brauerpech wird
von starkeren Losungen kraftiger angegriffen als von Antiformin, doch bleiben
2°/o ige Bichlorinlésungen bei kurzer Einwirkung (12—24 Std.) noch ohne
EinfluR. Nicht verdndert werden dagegen Paraffin und Kautschuk durch
1- bis 10°/oige Ldsungen von Bichlorin und Ant.iformin. Borsten und
Haare werden bei kirzerer Einwirkung von 2°/0igem Bichlorin und nach-
folgendem grindlichem Auswassern nicht angegriffen. Metalle, namentlich
Eisen und Aluminium, werden von 5°/0igem Bichlorin starker angegriffen
als von gleich starkem Antiformin. Da aber die desinfizierende Kraft des
Bichlorins doppelt so stark ist, als die des Antiformins und daher 2°/0ige
Loésungen gentigen, so kann das neue Mittel bei kiirzerer Einwirkung ohne
Sorge Verwendung finden.

Bichlorin ist ein nicht teures, vorzigliches Reinigungsmittel, das sich
zur Anwendung Uberall da empfiehlt, wo Bierstein, Schleim und Unreinlich-
keRen entstehen und wo eine grindliche Reinigung ndétig ist, d. i. in Gar-
und Lagerkellern, im Sudhaus, in Abziehhallen, Flaschenkellereien, auf Kihl-
schiffen, in Bierleitungen, Schldauchen, Hefewannen. AuRerdem kann es zur
Desinfektion von FuRbdden und Kanélen verwendet werden. R. HeuB.

Zikes, 11. Glutciitribung und nicht (Hutlntriibung. Allg. Zeitschr. Bier-
brauerei und Malzfabrikation 43, 1915, S. 373. ¢

Verfasser hat sich schon vor Jahren gegen den falschen Gebrauch des
Wortes ,,Glutin“ gewendet, aber nur vereinzelt Zustimmung gefunden. Unter
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Glutin verstellt der Chemiker die in kochendem Wasser l8slichen Anteile
der Knochen und Knorpeln, die aus ,leimgebendem Gewebe*“ oder dem
Collagen bestehen. Glutin hat also mit der Brauerei, wo es sich um die
Bestandteile der Gerste handelt, absolut nichts zu tun. Letztere enthé&lt von
EiweilRstoffen nur eigentliche EiweiRkdrper (Proteine), aber nie Albumi-
noide von der Art des Glutins. Die Hauptmenge des Gersteneiweies bildet
der Kleber oder das Gluten. Es kdnnen daher nur Kdérper aus dem Kleber
(Gluten) der Gerste oder ihre Umsetzungsprodukte mit &ndern Stoffen, wie
Gerbstoffen aus dem Hopfen usw., die Glutentriibung hervorrufen. Es kdnnen
also im Bier nur Glutentribungen, nie aber Glutintribungen auftreten.
Letztere kdnnen hochstens bei der Bereitung von Leim und Gelatine in Be-
tracht kommen. R. HeuR.

Voltz, W. Weitere Erfahrungen mit der Verfitteruug von in Ldsungen
von Zucker und anorganischen Nahrsalzen geziichteter sog. Mineralhefe.
Mitteilung a. d. erndhrungsphysiologischen Abteilung des Instituts f. Ga-
rungsgewerbe zu Berlin. Zeitschr. f. Spiritusindustrie 38, 1915, S. 385.

Verfasser hat kirzlich schon in einem Vortrag darauf hingewiesen, dal
die in Berlin hergestellte Mineralhefe den gleichen Gehalt an verdaulichen
und ausnutzbaren Néahrstoffen aufweist, wie die Brauereihefe. Die Hefe ist
inzwischen zum Teil Monate hindurch an Versuchstiere, Kihe, Kélber, Schafe
und Hihner verfittert worden. Diese Tiergattungen haben die Hefe vom
Orsten Tag an mit groBer FreRlust genommen; mit der Mineralhefe wurden
die gleich glinstigen Erfahrungen gemacht, wie mit der Brauereihefe. Die
Hefe wird auch von Hunden genommen. Sie eignet sich besonders zur Er-
nahrung wachsender Tiere. R. HeuB.

Schonfeld, F. Das alte und das neue Kuhlschiff. Wochenschr. f. Brauerei
32, 1915, S. 341.

An den technischen Verbesserungen, die sich in den Brauereien von
Jahr zu Jahr in immer steigendem Mafe vollziehen, hat der Kihlschiffraum
im allgemeinen nicht den geblihrenden Anteil genommen. Man sieht merk-
wiirdig oft ganzlich veraltete und unzulédngliche, ja verwerfliche Kihlschiff-
rdume dicht neben vollstandig neuzeitlich eingerichteten Sudhaus- und Keller-
radumen. Der Kihlschiffraum sollte so beschaffen sein, daB er Infektions-
moglichkeiten der Wiirze moglichst weitgehend ausschlieBt. Die alte Bauart,
die sich des mit Ziegeln bedeckten Spitzdachs auf hélzernen Tragern bedient,
die Ublichen hdlzernen Jalousien usw. sind Dinge, die heutzutage aus dem
Kihlschiffraum verbannt werden sollten, da sie bdse Staubfanger und Keim-
trager darstellen und die im Kihlschiff ruhende Wiirze erheblichen Infektions-
gefahren aussetzen. Durch Abziehen der Wirze in noch ziemlich heiem
Zustand kann man ja allerdings diesen Gefahren bis zu einem gewissem
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Grade begegnen. Man hat ja die Geféahrlichkeit des Kihlschiffs in der ge-
wohnlichen Form erkannt und vielfach vorgeschlagen, das Kihlschiff durch
den Setzbottich zu ersetzen. Ob dieser Ersatz notwendig und vorteilhaft
ist, 1aRt sich ohne weiteres nicht bejahen. Mit der Entfernung des Kihl-
schiffs wird zwar die Infektionsmdglichkeit verringert, doch bietet das Aus-
breiten der Wirze in diunner Schicht auf dem Kuhlschiff bekanntlich eine
Reihe von Vorteilen, die sich physikalisch und chemisch &ufern und die
Klarung der Wirze, ihre Zusammensetzung und ihre Eignung fir die Hefe
beeinflussen. Auf beiden Seiten sind Vorteile und Nachteile zu finden. Bei
der Abwéagung gegeneinander hat man eine Reihe van Gesichtspunkten in
Betracht zu ziehen: 1. Beim Kuhlschiff vollziehen sich Kiihlung und Beliftung
auf natlirlichem, aber nicht zuverldssig regulierbarem Wege durch die Auen-
luft; dadurch liegt die Gefahr der Verunreinigung nahe, wenn man nicht das
Kihlschiff an einem vollkommen geschiitzten Platz aufstellen kann. In
diesem Fall ware das Kihlschiff durch den geschlossenen, bei der Kihlung
genau regulierbaren Setzbottich zu ersetzen. 2. Das Kihlschiff arbeitet
billiger, auch tritt durch Verdunstung eine Erhéhung der Wiirzekonzentration
ein. 3. In biologischer Hinsicht gewéahrt das Kihlschiff nicht den gleichen
Schutz wie der Setzbottich. 4. Garungsphysiologisch stellt sich die Kihl-
schiffwiirze meist ginstiger dar als die Wirze des Setzbottichs. 5. Bei der
Entscheidung sprechen die ortlichen Verhdaltnisse wesentlich mit.

Dem Kihlschiff kommt zweifellos eine wichtige Aufgabe zu. In dieser
Erkenntnis arbeitet man jetzt mit keimfrei gemachter, kinstlicher Luft und
vermeidet bei den Bauten solcher Raume alle staubsaugenden Teile. Der neue
Kuhlschiffraum ist sozusagen ein groBer, geschlossener Behélter, in dem man
die Wirze gegen alle Keime geschitzt ruhig absetzen lassen kann und der
leicht zu reinigen ist, so daB die ganze turmartige Anlage mit dem Kihlschiff-
raum als hoéchstem Punkt biologisch einwandfrei erscheint. R. HeuRB.

Schonfeld, F. Die Entwicklung im Garkellerbau. Wochenschr. f. Braue-
rei 32, 1915, S. 229.

Verfasser beschreibt zunachst einen neueren Garkeller, in dem er zum
ersten Mal glasemaillierte GargefdlRe aufgestellt sah. Diese waren der Form
nach rund, im Rauminhalt den Ublichen, hdlzernen Géarbottichen &ahnlich und
mit glasierten weiBen Steinen vollstandig ummauert. Dadurch, daf auch die
sonst meist an der Decke sich findenden Rohre der Kihlleitung nicht vorhanden
waren und alles in heller Farbe gehalten war, machte der Keller einen tber-
aus sauberen und freundlichen Eindruck. Durch Ausfiilllung der Zwischen-
rdume zwischen den Bottichen wurde natirlich auch die Reinhaltung der
gesamten Anlage wesentlich erleichert. Fir die Ummauerung der Gargefale
bestand jedoch in den Kreisen der Praxis keine so rechte Neigung, da da-
mit natirlich eine bequeme Verdnderung des Standpunktes derselben ausge-

Zeitschr. f. Garungdphysiologio. Bd. VI. h
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schlossen war. Man stellte die emaillierten GefdRe lieber frei auf wie die
alten Holzbottiche, war jedoch mit den darin sich zeigenden Gaéarungsbildern
nicht so recht zufrieden, da der glasemaillierte Bottich im Gegensatz zum
Holzbottich zu viel von der Garungswarme durchlieR. Weit mehr Eingang
gefunden als die glasemaillierten Eisengeféde haben in neuerer Zeit die Alu-
miniumgefale, die in der Regel eingemauert werden. Das Metall gestattet
den Bau von Bottichen in allen Formen, die fir die ZweckmaRigkeit des
Betriebs in Frage kommen, so daR der Garkellerraum aufs beste ausgenitzt
werden kann. Am besten wird sich zur Raumausniitzung das viereckig ge-
formte und eingebettete Géargefdl eignen, das eine Uberaus saubere, einfache
und Ubersichtliche Gestaltung des Garkellers zulat. An Stelle der Aluminium-
gargefdaBe sieht man auch vielfach Zementbottiche, die sich gleichfalls
recht gut bewdahrt haben. Im Bau der Holzbottiche sind gleichfalls in
letzter Zeit insofern groBe Fortschritte gemacht worden, als man jetzt Bottiche
mit sehr groRem Fassungsvermdgen und in langlich viereckiger Form her-
stellt. Eine Verbesserung der Raumausniitzung ist zwar damit gegeben, je-
doch stehen diese Holzbottiche den Aluminium- und Zementbottichen darin,
wie auch in bezug auf die schnelle Reinigungsmdglichkeit erheblich nach.
Ein weiterer Nachteil besteht darin, daR diese groBen Bottiche nicht aus-
gekellert werden koénnen und daher schwer auszutrocknen sind.

In bezug auf die Ausmessungen der Bottiche hat man auf Grund der
neueren Erfahnungen die Uberzeugung gewonnen, daR die Héhe der Bier-
schicht durchschnittlich nicht Gber 2 m zu bemessen sei. Auch in bezug auf
Kihlung und Liuftung des Kellers greifen allméahlich neue Ansichten Platz,
indem man jetzt vielfach einen eigenen Kihlraum baut, aus dem die Keller-
radume durch Ventilatoren mit kalter Luft versorgt werden, so daf die Rohr-
leitungen in letzteren wegfallen. R. HeuRB.

Hoffniann, J. F. Die Vertilgung der Getreideschéadlinge durch Globol.
Wochenschr. f. Brauerei -52, 1915, S. 433.

Die gewdhnlich verwendeten Mittel gegen Getreideschadlinge, Anilindl
und Schwefelkohlenstoff sind zurzeit beschlagnahmt. Als Ersatz dafir
kann vielleicht das urspringlich als Mottenmittel gedachte Globol in fester
(Paradichlorbenzol) oder flissiger (Monochlorbenzol) Form in Betracht kommen.
Nach Versuchen des Verfassers hat besonders die fliissige Form eine gute
Wirksamkeit. Es wurde in mehreren Betrieben eine Abnahme der Kaferplage
festgestellt, infolge der kurzen Beobachtungszeit weif man allerdings noch
nicht, ob die Infektion dauernd beseitigt ist. Die Keimfahigkeit des Getreides
wurde durch das Mittel nicht beeinfluBt, das auch den Vorzug hat, weniger
geféhrlich zu sein als die bisher verwendeten Mittel. Festes Globol kann
wohl in pulverisiertem Zustand mit dem Getreide vermischt und umgearbeitet
werden, worauf man das Pulver mit Hilfe einer Reinigungsmaschine von dem
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Getreide durch Absieben trennt. Ausreichende Erfahrungen Uber diese Art
der Verwendung fehlen jedoch noch. Die Lieferung von Globol ist beschréankt.
R. HeuB.

Waiistenfeld, 1. Untersuchungen dber den Lagerschwund in Essigfabriken.
Die deutsche Essigindustrie 19, 1915, S. 345.

Die gesamten Verluste in Schnellessigfabriken sind im Jahresdurchschnitt
nach Ubereinstimmenden Beobachtungen und Untersuchungen von Praxis und
Wissenschaft auf etwa 30°/0 des verarbeiteten Alkohols veranschlagt worden.
Den Hauptanteil an diesen Verlusten nimmt der eigentliche Fabrikationsverlust
fur sich in Anspruch, doch spielt auch der Lagerschwund eine bedeutende
Rolle. Verfasser hat Versuche angestellt, den durch Lagerschwund allein
entstehenden Anteil am Gesamtverlust festzustellen, wobei sich folgendes
ergab: 1. Der Gesam tflissigkeitsschwund des Essigs beim Lagern in ge-
schlossenen Fdassern und normaler Raumtemperatur schwankt zwischen 0,3
und 0,6°/0 im Monat, je nach der FalgroBe und der Durchldssigkeit der FaR-
wandungen. 2. Der Schwund IaRt sich vermindern bezw. fast ganz vermeiden
durch Innenanstrich der Fé&sser mit Pech oder Lack und &hnlichen undurch-
lassigen Stoffen. 3. Der eigentliche Verlust an wertvollen Essigbestandteilen)
an Essigsaure und Alkohol bei der Lagerung ist nur sehr gering; er steht
jedenfalls in keinem Verhéltnis zum Gesamtflissigkeitsschwund. Es verdunstet
durch die FaBwandungen fast ausschlieBlich Wasser, wahrend Alkohol und
Essigsaure zurickgehalten werden und sich im Essig anreichern. Bei einer
Reihe von Versuchen konnte tberhaupt kein Alkohol- und Séaureverlust trotz
hoher Schwundzahlen festgestellt werden. Lange Lagerzeit ist also eine nicht
unrationelle Konzentrationsmethode fir niedrigprozentige Essige. 4. Der
EinfluBR der Warme auf die Qualitdt und die Aromabildung des Essigs
beim Lagern ist nicht unerheblich. Die Lagerung in maRig warmen Radumen
erzeugt die feinsten Produkte, wahrend in kalt gelagerten Essigen die Reifung
vor sich zu gehen scheint.

Versuche tber den EinfluB der FaBwand auf die Essigsdaurekonzentration
werden fortgesetzt. R. HeuB.

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

Verfasser knipft an die von W listenfeld bei einer Arbeit Uber die
Abtdtung von Essigalchen gemachte Beobachtung an, nach der die Alchen
unter der Einwirkung des Sonnenlichts, vermutlich infolge des Gehaltes an
ultravioletten Strahlen, absterben. Verfasser wurde durch die AuBerung
W ilistenfelds zu Versuchen mit der Quarzlampe veranlal3t, die zeigten, daf
die ultravioletten Strahlen tatsédchlich schon nach ganz kurzer Zeit die Alchen
téten. Es wurden jedoch nicht bloB die Alchen, sondern auch die Essighakterien
des verwendeten Spiritus- bezw. Weinessigs durch das Quarzlampenlicht ab-

14*
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getotet, so dal liier ein Weg gewiesen erscheint zur Herstellung vollstandig
sterilen Essigs. Es wiirde sich dabei natirlich darum handeln, die Ergebnisse
dieser Laboratoriumsversuche in entsprechender Weise auf die Verhaltnisse
der Praxis zu Ubertragen. R. HeuR,

Schonfeld, F. Die obergarigen Hefen und ihr Zuckcrzorsetzungsvermdégen
hei der Biergdrung. Wochenschr. f. Brauerei 32, 1915, S. 165.

Die Verwendung der untergarigen Hefen ist auf die Bierbereitung be-
schrankt, wahrend bei den obergédrigen Hefen die Frage der Bierherstellung
gegeniiber ihren sonstigen vielfachen Verwendungsmdglichkeiten bei der Wein-
garung, in den Brennereien und Hefefabriken fast etwas zurilcktritt. Von
der untergarigen Hefe unterscheidet sich die obergérige besonders in zwei
Eigenschaften, namlich dem Stickstoffassimilationsvermdgen und dem Gar-
vermdgen. Die untergarige Hefe assimiliert langsamer und weniger, bei
dunklen Bieren betragt die Assimilation etwa 12—18, bei hellen Bieren
18—23°/0 des gesamten W irzestickstoffs. Die Berliner WeilRbierhefe dagegen
assimiliert 32—42°/0. Es gibt jedoch auch gewisse obergarige Hefen, die nur
20—24% Stickstoff assimilieren. Bei der Obergdrung ist auch die Hefenernte
erheblich hoher als bei der Untergdrung. Bei den letztgenannten, schwach
assimilierenden Arten, die zur Herstellung von Karamel- und Malzbier benitzt
Werden, rechnet man mit dem 3—4 fachen, bei Berliner WeiBbieren und den
englischen Bieren mit dem 6—7 fachen der Einsaat als Ernte.

Mit Hilfe der Obergdrung kann man leicht Biere mit denkbar niedrigstem
Alkoholgehalt und hochster Vergdrung herstellen. Keine untergéarige Hefe
ist in der Lage, den gesamten Zucker schon wahrend der Hauptgdrung zu
vergaren. Dies ist jedoch die Regel bei der Berliner WeilRbierwirze und
meist auch bei den englischen Bieren.

Durch Auswahl von Oberhefen mit adndern Rasseeigenschaften kann
man auch Biere mit niederer Vergarung erzeugen, wenn die Garung entsprechend
gefiihrt und der Verbrauch des ganzen Zuckers vermieden wird. Namentlich
Hefen mit raschem Auftrieb, der natirlich auch seinerseits wieder von ver-
schiedenen Faktoren abhédngig ist, geben Biere mit aulRerordentlich niederem
Vergarungsgrad, da sie durch den Auftrieb dem Biere entzogen werden. Da-
mit kann man auch W irzen mit kiinstlichem Rohrzuckerzusatz nieder vergéren
und Biere mit silem Geschmack erhalten.

Verfasser hat mit verschiedenen Hefen Versuche im Laboratorium und
im Garkeller angestellt, wie grofe Mengen von zugesetztem Rohrzucker un-
vergoren im Bier verbleiben kénnen, Bei den Laboratoriumsversuchen wurde
der zugesetzte Zucker durch die untergéarige Hefe vollstdndig, durch die ober-
garige nicht immer vollstdndig vergoren. Im Garkeller wurde der Zucker
durch die untergarige Hefe sofort und restlos vergoren; bei der obergarigen
wurde anfangs nur wenig vergoren, die vollstindige Vergarung geschah erst
bei der zweiten Fihrung'der Hefe. R. HeuR.
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Zusammenstellung der Arbeiten am Institut fur Garungsgewerbe zu
Berlin Uber Troekenliefe zu Erndhrungs-, Futterungs- und Heilzwecken.
Wochenschr. f. Brauerei 32, 1915, S. 187.

Die Zusammenstellung umfalt Arbeiten von Baudrexel, Delbrick,
Dormeyer, Foerster, Hayduck, Hayduck und Paechtner, Steffen,
Versuchs- und Lehranstalt fur Brauerei, sowie von V0ltz zusammen
mit anderen Autoren. R. HeuRB.

Will, H. Weitere Beobachtungen Uber die Ausscheidung aufRerordentlich
grolRer Mengen von oxalsaurem Kalk aus Bier. Zeitschr. f. d. ges. Brau-
wesen 1915, 38, 105 und 115.

Verfasser hat bereits friher Gber einen interessanten Fall von Biertriibung
durch Ausscheidung von oxalsaurem Kalk (,,Kristalltribung®) eingehend be-
richtet und die Frage im Lauf der Jahre weiter verfolgt. Man richtete haupt-
sachlich sein Augenmerk auf die in den Absdtzen des fraglichen Bieres
enthaltenen Organismen, die aus Kulturliefe, wilder Hefe und Torula-Arten
bestanden, wéahrend keine Bakterien vorhanden waren. Von diesen Organismen
stellte man mit Hilfe von Gelatineplatten Rohkulturen und aus diesen Einzell-
kulturen her, die in Wirze eingeimpft wurden, welche aus der fraglichen
Brauerei stammte. Nur einige der Kulturen von wilder Hefe wiesen bei der
Untersuchung auf oxalsauren Kalk gréRere Mengen desselben auf, so daf
Aussicht vorhanden schien, die abnorme Ausscheidung von oxalsaurem Kalk
auf die Gegenwart bestimmter wilder Hefen zurlckfiihren zu kdnnen. Diese
Erwartung hat sich jedoch nicht bestatigt, bei der Wiederholung der Versuche
trat trotz Verwendung der gleichen Wirze oxalsaurer Kalk nicht mehr auf.
Es gibt zweifellos Hefen, die Oxalsdure in groBerer Menge als Umsatzprodukt
erzeugen, doch liegt der Schwerpunkt bei jenen Hefen in der Zusammensetzung
der Wiirze bezw. des Malzes. Die AnstdBe zur Ausscheidung dirften wohl
physikalischer, manchmal auch chemischer Natur sein.

Im Jahr 1911/12 erhielten wir einige Flaschen hellen Bieres mit Kristall-
triibung. Diese war durch einen kleinen Rest von Atzkalk hervorgerufen
worden, der bei der Reinigung des als Reserve dienenden Kresols zuriickge-
blieben war und sich mit der Oxalsdure des Bieres verbunden hatte. Ein anderes
Mal fand man reichliche Ausscheidungen oxalsauren Kalks in Verbindung mit
eiweillartigen Ausscheidungen im Absatz eines pasteurisierten Bieres. Spater
kam ein im Refrigerator stark abgekihltes Bier mit Kristalltribung zur
Untersuchung, in einem weiteren Fall wurden aus einem groRen Lagerfal
mehrere Hektoliterfasser abgezogen, die sich teilweise durch Kalkausscheidung
tribten.

Anscheinend sind viel 6fter, als bisher angenommen wurde, groRere
Mengen von oxalsaurem Kalk im Bier geldst, die jedoch offenbar eines ganz
bestimmten AnstoRes zum Ausfallen bedurfen, der erst noch erforscht werden
muf. R. HeuR.



214 R eferate.

«

Mansfeld, B. Uber GefaRe zum Herfiihren von Reinzuclithefe im Brauerei-
betrieb. Zeitschr. f. d. Brauwesen 38, 1915, S. 142.

Das Herfihren von Reinzuchthefe ist bei den niedrigen Preisen der
Versuchsstationen flr einen ReinzlUchtsatz fir den Brauer der billigste Weg,
seinen Betrieb mit reiner Anstellhefe zu versorgen. Die dazu bendtigten
Apparate missen einfach, handlich, billig, dabei aber aus biologisch einwaid-
freiem Material hergestellt sein. Man -arbeitete friher meist mit gréfReren
GefédBen in der Form von Zwischenbottichen oder metallenen Reinzucht-
gefaBen. Erstere kommen immer mehr in Wegfall, letztere stehen bei dem
bekannten Verfahren von Stockhausen-Coblitz im Gebrauch. In manchen
Féllen kann es wohl erwiinscht sein, statt dieser ziemlich groBen und nament-
lich in gefllltem Zustand schwer beweglichen Gefdle kleinere und handlichere
zur Verfigung zu haben. Das grofere Herflihrungsgefa kann man praktischer
durch zwei kleinere von je 451 Inhalt ersetzen. Drei derartige ,Reinzucht-
einheiten®, die leicht beweglich sind und auch zu &ndern Zwecken Verwendung
finden konnen, wirden dann zum Anstellen von Bottichen bis zu 50 hl Inhalt
gentgen. Fir groBere Bottiche ist die Zahl der Einheiten entsprechend zu
erhéhen. Verfasser hat zu diesem Zweck aus einem Stick gestanzte, mit
Eisenblech ummantelte Aluminiumgefale konstruiert, die sehr billig sind und
auf einfache Weise sterilisiert werden kénnen. R. HeuB.

Moufang, E. Zur Frage der Garbesehleunigung durch gewisse Stolle.
Allg. Brauer- und Hopfenzeitung 55, 1915, S. 605.

Verfasser hat schon friher auf dem ,katalytischen* EinfluB toter Hefe
auf die Funktionen géarender Frischhefe hingewiesen. Dieser Einflu, der von
der Temperatur abhangt, &uBert sich auch bei Wiederverwendung derselben
toten Hefezellen in funffacher Richtung: 1. Die Gargeschwindigkeit wird
bis 50% und mehr gesteigert. 2. Die EiweiBassimilation wird nach
Geschwindigkeit und absoluter Hohe vermehrt. 3. Die absolute Sdurezu-
nahme in der garenden Wirze erleidet nicht, wie zu erwarten waére, eine
Steigerung, sondern eher eine Reduktion. 4. Die Farbe heller und dunkler
Biere wird unter Umstdnden wesentlich blasser und reiner im Ton. 5. Die
unter Zusatz toter Hefe vergorenen Biere erweisen sich als glanzfeiner
und kdaltebestandiger.

Nach den Untersuchungen des Verfassers besitzt auch einfache Trocken-
hefe die Eigenschaft, garbeschleunigend auf Frischhefe zu wirken. Die anderen
obengenannten Wirkungen fehlen jedoch in diesem Fall, auferdem verleiht
die Trockenhefe dem Bier einen hdéchst unangenehmen Geruch.

Da die zur Verwendung gelangte Hefe als Betriebshefe naturgemafR
Beimengungen von Wirze- und Hopfentrub aufwies, handelte es sich darum,
den EinfluB derartiger Beimengungen festzustellen. Man stellte darum mit
Hopfen, Frischlupulin, ausgebrautem Hopfen, frischem und trockenem Trub usf.
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vergleichende Versuche auf etwaige garbeschleunigende Wirkungen an
und zwar allein oder in Verbindung mit toter Hefe. Die Versuche fihrten
zu dem Ergebnis, daR der Verlauf der Garung durch Zusdtze verschiedener
Stoffe, wie Trub, Hopfen, Lupulin, toter Hefe in ganz betrachtlichem MaRe
gesteigert werden kann, daB aber bei diesen Wirkungen an erster Stelle tote
Hefe steht. Die Garintensitdt wurde gleichfalls durch Zugabe toter Hefe
stark beeinfluft, die Unterschiede kommen besonders in den Anfangsstadien
der Garung zur Geltung. Auch tote Béackerhefe wirkt in dhnlicher Weise
beschleunigend wie tote Bierhefe. Die géarbeschleunigende Wirkung toter Hefe
ist jedenfalls in der Hefe selbst zu suchen und kaum auf die Wirkung fremder
Beimengungen zuriickzufihren. Letztere wirken zwar auch garbeschleunigend,
doch spielen sie bei der Bedeutung der toten Hefe wohl erst in sekundarer
Linie eine Rolle. R.HeuB.

Moufang, E. Eiweillbiere (Vorlaufige Mitteilung). Allg. Zeitschr. f. Bier-
brauerei und Malzfabrikation 43, 1915, S. 145.

An dem Néahrwert des Bieres sind wohl in erster Linie die EiweiRkdrper
beteiligt, so daR eine Steigerung des EiweiBgehaltes mit einer Steigerung
des Nahrwertes gleichbedeutend wére. Das Problem, in der Bierherstellung
eiweilsparend zu wirken, d. h. den von der Hefe verbrauchten Gehalt an
Eiweil im Malz bezw. in der Wiirze dem fertigen Bier ganz oder teilweise
zu erhalten, ist wohl bisher nicht weiter verfolgt worden. Nach den bisherigen
Ergebnissen des Verfassers soll es prinzipiell mdglich seien, Biere derart her-
zustellen, daB sie nach Belieben von 0 bis 100°/0 ihres sonst vergdrbaren
Eiweilles behalten und ,Eiweilbiere“ darstellen. Es gelang wiederholt helle
und dunkle Biere herzustellen, die bei praktisch erreichtem Endvergéarungsgrad
noch groRe Mengen von Eiweill aufweisen. Diese Verhaltnisse anderten sich
auch nicht bei langerem Aufbewahren der Biere bei 25—27° C im Thermo-
staten. Die Ergebnisse der Versuche des Verfassers sind vielleicht dazu
geeignet, fir unsere bisherige Vorstellung von den EiweiBkdrpern neue Richt-
punkte zu geben. R.HeuR.

Moufang, E Ein Beitrag zur S&urebildung durch Hefe. Allg. zeitschr.
f. Bierbrauerei und Malzfabrikation 43, 1915, S. 159.

Uber die Wichtigkeit der Saurefunktion sind besonders in den letzten
Jahren zahlreiche Arbeiten verschiedener Autoren verdffentlicht worden, die
die Rolle der Séaure wahrend des Maischprozesses und im fertigen Bier in
wissenschaftlicher und praktischer Hinsicht zu beleuchten versuchten. Ver-
fasser selbst ist auf Grund seiner Erfahrungen der Ansicht, dall der Sauregrad
bei der Bierbereitung vom géarungsphysiologischen wie vom chemischen Stand-
punkt aus einen wichtigen Faktor darstellt, von dem eine Reihe wichtiger
Eigenschaften des Bieres, wie Farbe, Glanz, Schaumhaltigkeit, Vollmundigkeit
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usw. abhangt. Durch Anderung des Sauregrades kann man bei sonst gleichem
Malz und gleicher Arbeitsweise gewisse unliebsame Erscheinungen zum Ver-
schwinden bringen oder doch wenigstens bessern.

Es fragt sich nun, ob die S&aurebildung als solche eine Funktion der
Hefe oder eine Funktion der Zusammensetzung der Wirze ist. In einer
friheren Arbeit hat Verfasser die Ansicht vertreten, daB der Zusammensetzung
der Wiirze die Hauptrolle fir die Saurezunahme zuzusprechen sei. Es gibt
jedoch Falle, in denen die Sdurebildung in ein und derselben Wiirze bei ver-
schiedenen Hefen unter sonst gleichen Bedingungen verschieden ist. Dieser
Fall wurde in der Praxis beobachtet, wobei ferner festzustellen war, daB
einmal das Bier im Lagerkeller vollstandig blank war, wahrend es im dndern
Fall eine hartndckige Tribung zeigte. Man untersuchte nun verschiedene
Hefen auf ihr Sdurebildungsvermdgen und fand hier wesentliche Unterschiede.
Bei Verwendung von Hefen, die besonders viel Sdure produzierten, erhielt
man in der Regel blassere und glanzfeinere Biere als sonst. Mischhefen ver-
halten sich in ihrem Saurebildungsvermdgen meist nicht so, wie man es auf
Grund des Sdaurebildungsvermdgens der Komponenten erwarten kdnnte, oft
wird bedeutend mehr Saure gebildet, als man erwartet hatte. Man kdnnte
diese Erscheinung vielleicht in der Praxis dazu benitzen, durch Auswahl ge-
eigneter Hefen auch nach dem SudprozeRB noch auf eine Erhéhung des Saure-
grads hinzuarbeiten und damit bessere Bedingungen fir Bruch, Glanzfeinheit
usw. zu erzielen. R. HeuR.

Heul3, R. Literarische und zymoteelinische Ruckblicke auf das Jahr 1914.
Allg. Zeitschr. f. Bierbrauerei und Malzfabrikation 1915, 43, S. 112, 123, 129
und 137.

Die Abhandlung stellt einen Uberblick tber die im Jahre 1914 erschie-
nenen wesentlichen Arbeiten dar, die Neues und Interessantes auf dem Ge-
biet des Brauwesens brachten. Die Veroffentlichung soll eine gedréngte
Zusammenfassung der im Jahr 1914 geleisteten Arbeit, soweit sie sich in
in der Fachliteratur widerspiegelt, bieten und namentlich dem Praktiker zur
raschen Orientierung dienen. Die Gliederung des mehr als reichlichen Stoffs,
die sich naturgemdfR nicht immer scharf durchfihren lieB, war folgender-

mafRen gedacht: 1. Gerste und Malz. — 2. Hopfen. — 3. Wasser. — 4. Bier-
bereitung (Wizre, Hefe, Garung, Bierbereitung, Bier). — 5. Theoretisches. —
6. Technisches. — 7. Verschiedenes.

Die groRe Anzahl der besprochenen Arbeiten 4Rt deutlich erkennen,
dal wir trotz des Krieges auf eine sehr bedeutende Arbeitsleistung zuriick-
blicken kénnen. R. HeuR.
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— Giftstarre 3, 5
Frohberg- 6, 201

— Konservierung 177

— Lagerbier-, Rasse U 53

— Lebenstatigkeit 4, 183

— Logos- 53

— Macerationssaft 6

— Nahr- 53, 138, 194

— ohergarige 61, 177, 201,
212

— Saaz- 53

— Sé&urehildung durch 215,
216

— Schadigung 2, 4

— stickstoffhaltige Bestand-
teile der 152

- Trocken- 53, 54, 55, 56,
132, 142, 152, 197, 201,

202, 203, 213, 214
— untergarige 61, 201, 212
— Veredelung 177
— Vermehrung 2, 3, 4, 5, 7,
50, 132, 144, 176, 183,
197
Weihenstephan 6
— WeilRbier- 61
— wilde 62, 177,
213

184, 202,

elliptische 160
— tote 214, 215
s. auch Alkoholgarung
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Hefealbumose 132

Hefehrennerei 194

Hefebutter 55

Hefeeiwei 130, 131, 132,
135, 147, 152

Hefeenzyme 201, 202,203, 204

Hefeextrakt 138, 139, 146,
198, 199

Hefeerzeugung 135,

Hefefett 130

Hefegifte 159

Hefeiah 202, 203

Hefendhrmittel 140, 141, 143,
145, 146

Hefepilze 95

HefepreBsaft 1, 9,

Hefetrocknung 56

Hefewasser 2, 4, 5, 6, 8, 203

Hefezellen 2, 11, 54, 60, 61,
145, 151, 183, 191, 192,
203

Hefeziiehtung 133, 142, 143,
144, 145, 146, 148

Helminthosporium 60

Hengstenbergverfahren 200

Heu 145

Heuhakterien 93, 160

Hexenring 59

Hirse 196

I-lolder-process 67

Holz 158

Holzbildner 188

Holzgeist 131

Hopfen 179, 208, 214, 215,
216

Hopfenbitterstoffe 158

Hopfenkochen 60, 138

Hopfentreber 54, 55, 56, 149,
196

Huhnerei 205
Bakterien im 49

— Katalasegehalt 49

Hiillhyphen 186

Huminsubstanzen 60

Hyazinthen 27

Hydroxyljonen 204

Hyphenknauel 185, 187

Hyphomyceten 188

Hypothecium 25

llex aciuifolium 42, 45

Impréagnierung 128

Infektionsgefahr 125

Insektenfral 126

Invertase 202, 203

Invertzucker 134, 135

Jod 25, 80

Jodkalium 80

Joghurtpilz 160

147, 195

152, 203
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Kahmhefe 127, 152, ICO,
177, 190

Kakaoschalen 34

Kalilauge 42, 45

Kaliumarsenit 4, 10

Kaliumsulfat 144

Kalk 74, 75, 153

— inilchsaurer 129

— oxalsaurer 63, 213

Kalksalze 66, 74, 76, 108

Kalkstickstoff 148

Kaltmilchsaurepilz 1 160
11 160 '

Kalzium 198

Kalziumkarbid 148

Kalziumlaktat 129

Karamelbier 212

Karamelmalz 135

Karbolfuehsin 16

Karbolsaure 148

Karboxylase 202, 203

Kartoffelanbau 194

Kartoffelbrennerei 147, 194

Kartoffelflocken 55, 151

Kartoffelgries 54

Kartoffelkraut 145, 146

Kartoffelmaische 139, 140,
143, 148, 198

Kartoffelmehl 55

Kartoffelschlempe 198

Kartoffeln 137, 138, 139, 141,
143, 160, 196

— Dingungsversuche 194

— Konservieren 194

— Kulturversuche 194

Kasein 66, 75, 205

Kastanienmehl 151

Katalase 79, 80, 84, 89, 90,
202

Kautschuk 207

Kern, in Hefezellen 191, 192

Kickxia elastica 33

Kieselsaure 189, 206

Kleber 208

Kleie 137, 138

Kleingdrmethode 61

Kochsalzlosung 112, 137, 138

Kohlehydratamidverbindungen
52

Kohlehydrate 127, 141, 147,
201

Kohlendioxyd 8

Kohlensdure 11, 53, 66, 78,
126, 147, 183, 198, 203

Kohlensaureassimilation 58

Kohlenstoff 133, 142

Koji 180

KongreBwirzen 62, 53

Alphabetisches Sachregister.

Konidientrdger 21, 29, 33,
34, 41, 60, 186

Konservierungsmittel,
206

Konsumzucker 133, 149, 159

Kork 125, 126, 128

— Steinzeiten im 126

Kornbrennerei, N&hrstoffver-
luste 197

Kraftbrot 189

Kraftfuttermittel 54, 56, 133,
137, 141, 147, 197

Kreide 198

Kremometer 72

Kresol 148, 213

Krieken-Lambic 178, 179

Kristalltribung beim Bier 63,
213

Kuhlschiff 208, 209

Kuhlschifftrub 149, 196

Kuhlschlangen 199

Kulturhefen 152, 177, 184,
205, 206, 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

Lein6lfirnis 128

Leptotrichum Corda 33

— Kickxiae P. Henn. 33

Leuzin 152, 184

Lezithin 66, 179, 180

Licht 192

Linoleum 38

Lipase 202, 203

Lésung, alkoholische 13

— Gummi- 13

— Lugol- 80

— Nahrsalz- 197

— Schleim- 13

—m Zucker- 197

Luft 127, 148, 195

Luftfiltration 195

Luftkeime 195, 196

Luftstickstoff 148

Lupinenagar 15, 16

Lupinenbakterien 16

Luzernebakterien 16

neues

Magnesia 74, 131, 143

Magnesiumsulfat 144

Maiblumen 26

— -Botrytis 27

Mais 134, 136, 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, 201, 204,
215

— kunstliche S&uerung der
52, 53, 139, 180

Maismaische 184

Maisschrot 157

Maltase 202, 203

Maltose 170

Malz 134, 136, 139, 141,
146, 149, 150, 154, 155,
158, 159, 176, 177, 179,
180, 196, 197, 201, 203,
204, 216

Malzanalyse 158

Malzauszug 127

Malzbier 138, 150, 212

Malzessig 181, 199, 200, 201

Malzkeimextrakt 135, 138,
141, 149, 184

Malzkeimhefe 141

Malzmehl 176

Malzpolierstaub 54, 138

Malzsurrogate 136, 137, 149,
150

Malzwiirze 200, 201

Mammutpech 128, 129

Mangandioxyd 198

Maniok 196

Maul- und Klauenseuche 112

Mazerationssaft 152

Melanoidine 52

Melibiase 202, 203

Mellasse 131, 135, 149, 194,
198

Mellassemaische 184

Metachromasie 151j 152

Metalle 207

Methylalkohol 131, 132, 185

Methylenblau 16, 151

Michaelische Drehbildnerver-
fahren 200

Mikrobiu 206

Mikrobinsaure 206

Mikroorgarismen 49, 178

=~ im Eiereiwei 50

— landwirtschaftliche 49

— pathogene 65

— technische 49



Mikroorganismen Trocken-
kulturen 188

— Verwertung 49

Milch 54, 86

— Albumingehalt 74, 76, 108

— Aufrahmgeschwindigkeit
72

— Aufrahmungsvermégen 70,
71, 72, 74, 108

— Bakteriengehalt 70, 84, 90,
91, 93, 94, 95, 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,i08, 109,

110, 111, 112,113, 116,
124

— Diphteriebazillenin der 112

— Enzymreaktion 70, 79, 80,
86, 89, 90, 107

— Gaérungsreduktaseprobe 70

— Geruch 70, 71

Geschmack 70,71, 102,

103, 105, 108,110, 111

— Haltbarkeit 65, 66, 70, 76,
78, 79, 102, 108, 109, 110

— Handelspasteurisieren 70,
71, 72, 78, 91, 93, 104,
106, 107

— Kochgeschmack 65, 66, 71

— kondensierte 100

— Sauregrad 66, 70, 76, 77,
78, 89, 103, 105

— Selhstsauern 70, 107, 109,
110
Tuberkelbazillen in der 110,
112, 113, 114, 115, 116,
117, 119, 123, 124

— Typhusbakterien inder 111,

112
— Verénderung 65, 66, 74,
89, 102, 108

Milchbakterien 94
Milchenzyme 79, 84
Milchkuhler 70, 72, 83, 84,
90, 91, 94, 102, 103, 104,
109, 110
Milchsdure 52, 53,
160, 180, 195
Milchsaurebakterien 61, 93,
94, 95, 100, 101, 102, 103,
105, 107, 108, 109, HO,
152, 160, 190, 191, 201
Milchzucker 188, 189

140, 142,

Alphabetisches Sachregister.

Mineralhefe 208

Mineralsauren 140

Mineralsalzerndhrung 127,133,
135, 143, 144, 146, 148

Monaminosduren 152

Monilia variabilis 62

Monnchlorbenzol 210

Monokaliumphosphat 131

Monosaccharidmolekiile 52

Mostflora 190

Muceinsduerung 127

Mucor 57

— stolonifer 57

Muskeln 205

Mutterpflanze 59

Mycel 21, 23, 57

Mycelfaden 186

Mycelschlingen 187

Mycotheca germanica Nr. 694
40

— italica Nr. 319 u. 495 40

— Marchia Nr. 4132 40

— universalis Nr. 566 40

— — Nr. 1550 37

Mykoderma 50, 179

— cerevisiae 207

Né&hrextrakthefe 141

Néahrhefe 53, 56, 129, 133,
142, 149, 159, 213

— -Brot 189

Nahrlésung 2, 50,1 86,187,197

Néahrsalze 129, 142, 144, 191,
194, 197, 199, 208

Nahrstoffe 58, 59, 127, 139,
142, 144

Naphthalin 148

Nahrungsmittel, Haltbar-
machung 49, 182

Natriumarsenit 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 44, 45, 46

— Bainii Massee 34, 35

— bogoriensis Bernard 32, 33,
35

— — P. Henn. 33

— Bolbophylli P. Henn 33

— cicatricum Berk. 40

— cinnabarina Fries 38

— coccinea Fr. 40, 44

— ochracea P. Henn.

84, 85
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Nectria Coryli Fuckel 44, 46

— cucurbitula 40

— Daldiniana de Notaris 38

— Elasticae Koorders 33, 34

— Episphaeria forma
Kretzschinariae 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. 41, 44

— inaurata Berk, et Br. 44

— inconspicua 46

— inundata Rehm apud Weese
40, 41

— lIriarteae P. Henn. 32, 35

— javanica 34

— Kickxiae P. Henn. 33

— Lesdaini Vouaux 38

— luteo-pilosa A. Zimmermann
32, 35

— meliolopsicola P. Henn. 41

— inicrosporaCookeetEllis 39

— ochroleuca Berkeley 34, 38

— Peziza Fr. 41

pithoides Ellis et Ever-
liardt 41

— punicea 44, 45

— lialfsii Berk, et Broome
36, 37*

r— Rickii Rehm 41

— rubicarpa Gooke 45

— sanguinea Fries 39, 40, 41

— sinopica Fr. 45, 46

— Stigme Rehm 41

— subquaternata Berk, et Br.
38

— tjibodensis Leptrichum
Kickxiae P. Henn. 33

— P. Henn. 34

— — Pen. et Sace. 30, 31%*,
33, 34, 35, 36

— — var. crebior
Sacc. 32

— Vanillae A. Zimm. 28, 29,
30, 33, 35, 36

— vanillicola P.
30, 35

— verruculosa Pen. 37, 38

— vilior Starb. 41

— viticola Berk, et Curtis 39

— Westhoffiana P. Henn. et
Lind. 41

Neetriaceen 28

Nectriella flocculenta P. Hen-
nings et E. Nyman 32

Penz. et

Henn. 29,
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Normalschwefelsdure 204

Nukleolus 192

Nukleoproteide 192

Nukleus 191

Ubst 200

Obstwein 200

Obstweinessig 200

Obstweinhefe 190

Ole, &therische 185

Olkuchen 55, 133

Oidium 58

— lactis 160

— lupuli 181

Orlfomsverfahren 200

Orphneine 52

Ostrya 43

Oxalsaure 213

Oxydase 202, 203

Oxydation 129, 131, 198

Ozon 177

Paeonia sinensis 26

Palmkernbutter 55

Palmkernkuchen 54, 55

Paraehlorbenzoesdure 206

Paradichlorbenzol 210

Paraffin 128, 207

Paraphenylendiamin 80

Paraphysen 25, 29, 31, 37, 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, 205 '

Pepton 129, 147

Perithezienstruktur 29, 30, 32,
33, 34, 36, 39, 40, 42,
45, 46

Peronospora elliptica 27

Peroxydase 79, 80, 83, 85,
90, 108, 115

Persalze 178

Phenylalamin 152

Phonia conibiodena 187

Phosphatasen 154, 204

Phosphate 74, 108, 204

Phosphorsaure 51, 74, 75, 131,
132, 143

phosphorsaures Kali 8, 9

Pilze 59, 179, 181, 191 -«

— schimmelartige 18

Alphabetisches Sachregister.

Pilzkrankheit 18

Pilzkulturen, Farbenunter-
schiede 193

Pilzmyzelium 28, 50

Pilzrasen 20, 21

Pleonectria 43

Polierabfall 149

Polyactis galanthina 19

Polypeptide 203, 204

Populus 20

PreRhefe 53, 132, 133, 142,
184
s. auch Hefe

PreRsaft 190

PreBwasser 54

Prolin 152

Protein 137, 152, 160, 169,
170, 178, 204, 208

Proteus vulgaris 47, 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

Raffinase 202

Ranunculus Ficaria 25

Rapskuchen 54

Rapskuchenbutter 55

Ranhfutter 54, 149, 197

Raupen 126

Reduktase 202, 203

Reduktaseprobe 80

Regenerativpasteur 68

Regenerit 158

Reinzuchtessig 130

Reinzuchthefen 50

Reis 134, 196

Reisfuttermehl 151

Rhamphoria 43

Rhizopus Delemar 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

Rosanilinchlorid 15

Rostschutzmittel 128

Rotkohl 160

Ruhen 137, 141, 143, 160,
194

Ribenhlatter 143

Ribenbrennen 146

Ribenmaische 139

Rihenrohzucker 199

Ribenzucker 134

Ruckhier 156

Ruckluft 156

Saccharomyces soja 181

Saccharose 2, 134, 143, 170,
172, 173, 174, 175

Sauerungspilze 160

Saure 132, 135, 153, 154,
178, 185, 204

— Abnahme 129, 139

— organische 52

— schweflige 190

Séaurealbumin 160

Sé&urehakterien 179

Saurebildung 128, 154, 199

Sauredampfe 182

Sauregehalt 127

Salmiak 145

Salmiakhefe 141

Salpetersdure 148

Salze 146,207

Salzabbau in den Maischen 53

Salzsgure 138

Samen 59

Sarcina 179

— Hamaguchiae 181

— maxima 160

Sarothamnus scoparius 38

Sauerkirschen 179

Sauerstoff 84, 126, 133, 177,
201

Sauerstoffgasvolumen 80

Sauerteig 177

Schimmelpilze 50, 126, 190,
191, 196

Schlauche 62, 63

Schleierbildung 156, 157

Schleimbildung 201

Schleimhéaute 189

Schlempe 140, 141, 143

Schlingmyzelien 185, 188

Schneeglockchen 18, 19, 21

Schnellessigbildner, Tempera-
turen in den 198

Schnellessigfabrikation 126,
128, 130, 182, 200, 201

Schwefel 198

Schwefelkohlenstoff 210

Schwefelmethyl 185

Schwefelsaure 139, 140, 141,
205



Schwefelwasserstoff 198

Schwimmgerste 149

Sclerotinia Ficariae Kelim 25

— Galanthi Ludw. 18, 22,
2,3, 24*, 25, 26

tuberosa Fuck. 25

Sclerotium 23*, 25

Tnlipae Lib. 27

Sekretionsenzyme 204

Selenverbiiulungen 198

Selleriegeruch 59

Serin 152

Silbernitrat 185

Sirupzusatz 127

Sklerotien 21, 22, 23, 24, 25

Soja 180

Sojamaische 181

Spanen 176

Spaltpilze 131

Sphaeria Aquifolii Fries 44

Sphaeronaemella Mougeotii Fr.
46

Sphaeropsideen 187

Spiritus 139, 144, 145, 199

Sporen 21, 25, 29, 31, 32,
33, 34, 35, 36, 3, 40, 41,
43, 40

Spritessigbereitung 189

Sprof3pilze 57, 58

Stadientitration 203

Stédbehenbakterien 58

Slarkeabbau in den Maischen
53, 181

Stérkel'abrikation 194

Starkelésung 80

Starkesirup 200

Starkezucker 134,
189

Stammlésung 15

Staubhefe 153

Steinkohle 148

-Ammoniak-Eiweil 146

Steinzellen 126

Sterilisation durch Bestrahlung
211

Stichweine 185

Stickstoff 75, 127,
141, 143, 144,
195, 204, 212

Stickstoffdiinger 148

Stickstofftrennungsmethoden
53

Strahlungen 193

Streptococcus lactis 95,
101, 102, 103, 105

Streptokokken 101

Stroma 30, 32, 36, 42, 45

Sulfat 198

155, 188,

133,
147,

135,
148,

100,

Alphabetisches Sachregister.

Sulfit 198
Superphosphat 143
Takadiastase 205
Tannin 15
Teerdle 146, 148
Tellurverbindungen 198
Tempera!urwechsel 1.98,
Thiosulfat 198
Toluol 148, 152,
Tonbildner 129,
Tonerde 148
Tonsiebbéden 188
Torula 59, 213
alba 207
colliculosa 62
ruba 57
Torulaarten 181,
Torulahefe 160
Torulazellen 58
Transportfasser,
der 193, 194
Traubenzucker 132
Treber 138, 149,
176, 200
TreberpreRsaft 149
Trehalase 202, 203
Trimethylsulfinjodid 185
Trockenfutter 55, 56
Trockenhefe 53, 54, 55, 56,
132, 142, 152, 197, 201,
202, 203, 213, 214
als Heilmittel 213
Trockenkartoffel 53
Trockenkulturen 188
Trub 54, 55, 56, 138,
176, 214, 215
Trubhefebéder 193
Trubhefepackungen 193
Trypsin 205
Tryptophan 152
Tubercularia sarmentorum Fr.
46
Tuberkelbazillen 05, 66,
110, 112, 113 114,
116, 117, 119,
124
Tulpen 27
-Botrytis 27
Tympanis 43
Typhusbakterien 111,
Tyrosin 152
Uberoxydation 129
UberschuRhefe 55
Ulex 38
ultraviolette Strahlen,
totende Kraft der 193, 194,
211
Unterliefe K, Berliner 152

199

160
188

196

Desinfektion

151, 155,

158,

109,
115,
123,

112

keim-

225

Valin 152
Vakuolkorper 191
Vanilleblatter 29
Vanillekrankheiten 28
Vanillestengel 28

Venturpech 128
Versuchshefe 11

Vibrio cholerae 112
Vitalfarbung 151

. Volutin 151, 191

vtiur 27

Warme 126, 183, 211
Warmmilchsaurepilz 160
Wasser 15, 52, 80, 85, 90,

144, 173, 175, 198, 216
Wasserbad 54, 75, 85. 86,
116

Wasserbadprobe 48

| Wasserdampfe 194

W assersterilisalion 193
Wasserstoff 53, 148

i Wasserstoffjonen 51, 204
Wasserstoffsuperoxyd 80

Wein 127, 130, 179, 185,
190, 200
">Wdfnessig 128, 130, 185,200,
*»211\
Weinhefe 53, 179, 190
— Tokayer 201
Weinsaure 10, 58, 147
WeiRbier, Berliner 155
: Weilbierhefe 61, 212
Weikohl 160
Weizen 177, 180, 197
Weizenmehl 61
Wirze 8, 59, 62, 134, 135,
136, 150,153,154, 155,
156, 157,158,159, 176,
179, 184,186,187, 192,
194, 195,205,208, 209,
212, 213,216
— arsenfreie 2, 3, 5, 6, 7,
9, 11
arsenhaltige 2, 3, 6, 7
| — englische 1
— garende 203, 214
I — gehopfte 2
— saurebildung 216
| — saurefreie 51, 58
— saurehaltige 51, 58
— vergorene 3
— Zuckergehalt 60, 61, 134,

150
Zusammensetzung 216
Wiirzeschadlinge 205

W rzestickstoff 212
Wundsaft 61
Wursthillen 189



226

Wurzelkulturen 187

Wurzeln 59

— miBfarbige 57, 58,
59

Zelleiweifl 191

Zellen 30, 3G, 39, 42, 45,

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

Zellenlehre 181

Zellhaut 178

Zellkern 191, 192

Zellulose 178

-1nr

Alphabetisches Sachregister.

Zeug 63

Zinkchlorid 15

Zitronensdure 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,
212

Zuckerbier 138, 150

Zuckerbranntwein 141

Zuckerbrennerei 141

Zuckermaischen 141, 145. 159
184, 194, 199

Zuckerribe 55, 137, 139
198

Zuckerschlempe 141

Zumaischmaterial 138, 143
145, 146

Zygosaccharomyces 181

Zymase 7, 11, 169, 170, 172
202

Zymin 11

Zymogene Korper 191
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