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5 t h y  1 e s  t e r bin, eine Verbindung fur welche nuch der beobnchtete Siedr- 
puokt spricht. Urn sicher erweiseii zu kGnnen, dass das fragliche 
Oel wirklich HpdrozimrntRBiireester ist , habrn wir dmselbe niit 
Kalilauge verseift und aus der klarrn LGsung durch Salzs5ure die 
organische Stiure grfallt. Diese Slure rrweist sich deiiii in der T h a t  
identisch mit H y d r o z i r n n i  t s i i n r r ,  denn sir krptallisiert ails 
siedendern Wasser in Nadeln, *chniilzt bei 4!)“ und lirfert bri der 
Analyse die erforderten Werthe. 

Analyse: Rer. far C1Hlo07. 
Procente: C i2.00, H 6.66 

Gel. 72.38, 6.?:’. 
Dew DrstillatioiiYriickstande entzieht siederides Aceton eiiir Sub- 

stanz, welche aus Acrton iund Alkohol krystallisirt. Schwefel in nicht 
abspaltbarer Form rnthalt. bri 1 I n o  schmilzt und nach der Aualyse aus 
Dip h e  D y 1 t h i o p 11 r n besteht. 

Analyse: Ber. far C16 IllZS. 
Procente: C 81.3G, H 5.17, S 13.i. 

Gef. 81.31, 3.31, 13.115. 

X a c  h J C  h r  i f t .  
Die H:uiptdatrin der \ orliegeiidrii Arbeit sirid brrr i ts  vor  beiiiahe 

zwei Jahrrn g;rwoniieii wordrn. Durch allerlei ausserhalb dieser 
Arbeit lirgendr Umstiinde ist indessen die Veldffrntlichung desselbrn 
bis t b r r  deii ‘rod des Merrii Prof. Dr. Baurnanii  hinaiis verzijgeit 
worden. Icb iibrrgebe hierinit tliese Mittheilung durch einigr neiie 
Versuche rrweitert und rrgiiuzt der Oeffeiitlichkeit. urn dir letzte 
Arbeit, welchr icli uiit iiirinrm lirben Lehrer gerneinsam habe Inacliru 
diirfen, nicht in Vrr<essriihrit geratheii zu lassen. 

F r e i b u r g  i. 13. Chrm. Uiiiv.-Lab., Abth. der ined. Fakultiit. 
Januar  189 i .  

E. P r o m m .  

19. E d u a r d  B u c  hner:  Alkohol i sche  G a h r u n g  ohne Hefezellen. 
r Vorlau f ige  M i t t  he  i 1 u n g.] 

(Eingegangen am 1 1. Januar.) 
Eine Treunung der GShrwirkung von den lebendrn Hefezellen iet 

bisher nicht gelungen; im Folgenden sei ein Verfahren beachrieberi, 
welches diese Aufgabe liist. 

1000 g fiir die Darstellung von Presshefe gereinigte, aber noch 
iiicht mit KartoffelstiiI ke versetztr Brnuereibierhefr I )  wird mit d rm 

I) Dieselbe ist von oberfkichlich anhaftendem Wasser soweit befreit, dass 

- 

bei einem Druck von 25 Atmosphiiren kein Wasser mehr abgeht. 



gleichen Gewichte Quarzsand I) und 250 g Kieselguhr sorgfaltig ge- 
mengt und sodann zerrieben, bis die Masse feucht und plastisch ge- 
worden ist. Man setzt dem Teige nun 10Og Wasser zu und bringt 
ihn, in ein Presstuch eingeschlagen. allmablich unter einen Druck von 
4-500 Atmospharen: es resultiren 300 ccm Presssnft. D e r  riick- 
staindige Kucheii wird aberninls zerrieben, gesiebt iiod rnit 100 g 
Wasser versetzt: von Neuem in der hydraulischen Presse dem gleichan 
Drucke unterworfeii, giebt rr noch 150 ccrn Presssaft. Aus einem 
Kilo Hefe gewiiint man also 500 ccm Presssaft, welche gegen 300 ccm 
Zellinbaltssuhstanzrii enthalteii. Zur Eutfernung eiuer spurenhaften 
Triibung wird d w  Presssaft endlich noch mit 4 g Kieselguhr ge- 
schiittelt und uiitrr niehrmalirem Aufgiessen der ersten Antlieile durch 
rill Papirrfilter liltrirt. 

Der  so erhaltrne i'resssaft strllt  eine klare, nur opalisirende, 
grlbe Fliissigkeit von nngenehmern Hrfegeruch dar. D'aa spec. Ge- 
wicht wurdr einm:il zu 1.0416 (lio C.j gefundcn. Beim Rochen tritt 
starkt. Ausscheiduiig voii (hr innsel  Pin. so dass die Fliissigkeit fast 
vollstiiiidig rrstnrrt: dic Bildung voii unliislicheo Flocken beginnt 
bercits bei 35-40"; scboii vorher wird Aufsteigrn von Gasblaschen, 
iiachwrislich Koblrnslnrr brmerkt. mit welchrr dir Fliissigkrit dem- 
nach gcsattigt ist'). Drr I'rrsssaft rnthalt iibrr 10 pCt. Trocken- 
sitbstanz. 111 niwh eiiieiri fruberrn, weiiigrr gutrn Verfahren ber- 
grstrlltern Presssaft waren 6.7 pCt Trockensubstanz, 1.1.5 pCt. Aschr 
iiiid, nacb drnr Stickstofcehnlt zu schliesseii, 3.7 pCt. Eiweissstoffe 
v( jrhandw. 

Die interessantrste Eiplischaft d rs  Presssaftrs bestrht darin. dass 
c'r Kohlenhydrate iu Gahruitg ZII vrrsrtzen vrrmag. Brim Mischen 
mit dem gleichrn Volunren riricr conccwtrirtm Rohrzuckrrlijsunp tritt 
schon nacb - 1 Stunde reqelrniissige ICohlensaureentwickelung ein, 
dir  Tagr laiig andauert. Ebrnso vrrlinlteri nich 'l'iwibrii-, Frucht- 
iind Malz-Ziickrr; kririr Glhrungserscheiiiun~rii trrten dagreen in Ge- 
mischen des Prrsssnftes niit grsattigter Milclrizucker-. sowir rnit Man- 
Iiit-Losuiig aiif. wir ja diese Kiirper auch diirch lebende Bierhefezelleri 
nicht vrrgahreii wrrden. hlrhrrrr  TagP in Giilirong befindliche. im 
Eisschrank aufgestelltr Mischungrn von Prrsssnft und Zuckerl6sunp 
truben sich allml\ilich, ohnr dnss mikroskopisch Orpanismen auf- 
znfinden sind ; dagegen zrigrn sich bei 700 fachrr VergrBsserung ziem- 
lich zahlreichr Geririnsrl von Eiwri.;sstoflen, derrn Ausscheiduiig 

r, G1asl)ulver ist wegen seiner Wirkung als schwaches Alkali weniger 
geeignet. 

!9 Die Ptlaozenphysiologen mBgen entscheiden, ob diese I<ohlens&ure 
etwa VOD den mit der Athmung zusammenhhgendon Oxydationsprocessen 
herstainmt. 
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wahrscheinlich durch bei der Gahrung entetaudene Siiuren bedingt 
wurde. Sattigen des Gemisches von Presssaft und Saccharoselbung 
mit Chloroform verhindert die Giihruiig nicht, fiihrt aber  friihzeitig zu 
geringer Eiweissausscheidung. Ebenso wenig vernichtet Filtriren des 
Presssaftes durch ein sterilisirtes B e r k e f e 1 d t - Kieselguhrfilter, 
welches sicher alle Hefezellen zuriickhalt, die GBhrkraft; das  Gemisch 
des girnz klarrii Filtrates niit sterilisirter Rohrzuckerlosung geratb, 
wenn auch unter Verzogerung, nach etwa einem Tag, selbst bei der 
Temperatur des Eisschrankes, in Gahrung. Beim Einhangen eines mit 
Presssnft gefiillten Pergameiitpapierschlauches in 37-proc. Rohrzucker- 
liisung bedeckt sich nach einigen Stunden die Oberfliche des Schlauches 
mit zahllosen, winzigen Gasbliischrn; natiirlich war auch im Iooeru 
info1 geHineinditfundirens von Zuckrrlijsung lebhafte Gasentwickelung 
zu bemerken. Weitrre Versuche miissen entscheiden, ob tbatsachlicb 
der Triigrr der Giihrwirkung durch das  Pergamentpapier zu diosmiren 
vermag, wie es drri Anschein hat. Das Gahrvermiigen des Presssaftee 
geht rnit der Zrit ullmkhlich vrrloren; fiinf Tage in Eiswasser in 
halbvoller Flaschr aufgrhobener Presssaft rrwies sich als inactiv 
gegeniiber Saccharose. Es ist merkwiirdig, dass dagrgen Nit Rohr- 
zucker vrrsetzter, also giihrthatiger Presssaft die Oiihrwirkung im Eb- 
schrank mindestttns zwei Wochen lang behalt. Man muss dabei wohl 
zuuiichst an  eine giinstige, den Luftsttueistoff abhaltende Einwirkung 
der  bei der (fiihrung gebildeteu Kohlensaure denken; es konnte aber  
aucli Jrr lricht assirriilirbare Zucker zur Erhaltung des Agens bei- 
tragen. 

b m  iiber die S a t u r  d e r  w i r k s n n i e n  S u b s t a n z  im Presssaft 
Bul'uchluss z u  erhalten. sind bislier niir wenige Versuche ausgefiibrt. 
Reitn Erwiirmeu von l'resssaft auf 40-50" tritt zuniicllst Kohlen- 
siiureentwickelung, darin allmahlich Arisscheidung von geronnenem 
Eiweiss auf; riach einer Stunde wurde uiitar mehrrnaligern Zuriick- 
giessen abfiltrirt. Das klarc Filtrat besass gegeniiber Rohreucker bei 
einem Versuch noch schwache Gabrkraft, bei einem zweiten jedoch nicht 
mehr : die wirksame Substanz scheint demnach eiitweder ihre Wirkung 
schon bei dieser auffdlend niederen Temperatur einzubiissen oder zu 
geriniien uitd auszutallen. Ferner  wurden 20  ccm Auspress in das  
dreifache Volri~ii nbsoluten Alkohols eingrtragen, der Niederschlag ab- 
gesuugt rind i i l k  Schwefelsaure im Vacuum getrocknet; es resultirten 
2 g trockrrie Substanz, welche sich beim IXgeriren mit 10 ccni Wasser 
nur  zum kleinsten Theil wieder auflosten. Das Filtrat davon besass 
suf Kohrzucker keine Gahrwirkung. Diese Experimente miissen wieder- 
holt werden; insbesondere sol1 ferner die Isolirung der wirksamen 
Substanz niittels Ammonsulfat versucht werden. 

Fiir die T h e o r i e  d e r  G a h r u n g  sind bisher etwa folgende 
Schliisse zu ziehen. Zuniichst ist bewieeen, dass es zur Eioleitung 



des Giihrungsvorganges keines so complicirten Apparates hedarf, wie 
ihn die Hefezelle vorstellt. Als Tr&ger der Gahrwirkung des Press- 
saftes ist vielrnehr eine geloste Substanz. zweifelsohne ein Eiweiss- 
kiirper zu betrachtrn; derselbe sol1 als  Z y m a s e  bezeithiiet werden. 

D i r  Anschauung, dass ein den Hefezellen entstarnmender, be- 
sonders gearteter Eiweisskorper die Gahrung veraiilassse, ist als En- 
z y m -  oder F e r m e n t - T h e o r i r  bereits 1858 ton  M. T r a u b e  ausge- 
sprochen und spater insbesondere von F. H o p p  e - S e y l e r  vertheidigt 
worden. Dic- Abtrennung eirres drrartigrn Enzymes von den Hefe- 
zellen war  aher bisher nicht gegliiclrt. 

Es bleibt auch jetzt noch fraglich, oh die Zymasr direct den 
schon liinger bekannten Eiisgmen zugeziihlt werden darf. Wie schon 
C. v. N ii g v I i I) brtont hat, bestrheu zwischen Giilii.wirkung und der 
Wirkung d r r  gewiihnlichen Enzyine wichtige Untrrschiedv. D i r  
letzterrn siiid lediglich H! drolysen, welche dwch einfarhstr chrmische 
Mittel nachgeahnit wcrden konnen. Weiiri auch A. v. B a e y  den 
chemischen Vorgang bei der alkoholischen Gahrung iinserem Verstand- 
nisse niiher gebracht hat, indem er  ihn auf verhiiltnissmiissig einfache 
Principien zuriickfiihrte , SO gchort der Zerfall von Zucker in 
Alkohol und Kohlensiini e doch immer ~ i o c h  zu den complicirteren 
Reaclionen; es werden dabri KohlenstoH bindungen gelost, wie es in 
dieser Vollstiindigkeit durch andere Mittel bishrr nicht erreicht wird. 
Aiich in der WBrmetijnuog besteht eiii brdeutender Unterechied 3). 

I)as Invertin laisst sich aus deli dnrcli trockrne Hitze getiidteten 
(eine Stunde auf 1500 erhitzten) Hefezellen niittels Wasser auszielien 
iind durch Fallen mit Alkohol als in Wassrr  leicht liisliches Pulver 
isoliren. Auf die gleiche Weise ist der die Gahrung brwirkende Stoff 
nicht zu rrhalten I n  deri so lioch erhitzten Hefezellen wird e r  wohl 
iiberhaupt nicht mehr rorhanden sch; e r  geht durch Alkoholfallung, 
wenn der obeii angefiihrte Vrrsuch eirien Schluss gestattet, in eine in 
Wasser unlijsliche Modification iiber. Man wird deshalb in d r r  An- 
Iiahpc' knuin fehlgehen, daes die Zymase zu den genuinen Eiweiss- 
kiirpei n gehiiit und dem lebenden Protop1asm;i der Hefezellen noch 
vie1 naher strht als d;is Invertin. 

Aehiiliche Ansichten hat  d r r  franzosische Bacteriologe M i g u e l  
beziiglich der Urase, des von den Racterien der sbgen. Harnstoff- 
cabrung ausgeschiedenrn Enzymes geaussrrt : el- bezeichnet dieselbe 
direct als Protoplasma. das des Schutzes dcr Zellhaut entbehre. ausser- 
hnlb derselben wirke urid sich haiiptsaclilich nur d:tdurch von dem- 

'1 Theorie der Giihrung. Miinchen 1Si!l. S. 15. 
2) Diese Berichto 3, 73. 
3, Die bei der alkoholischen Giihrung durch Sprossheie auftretende Wiirme- 

entaickelunghrt kiirelichA.Bonffard wiederbestimmt, Conipt.rend. 121,357. 
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jrnigen des Zellinhaltes unterscheide I). Auch die Erfahrungen ron 
E. F i s c h e r  uiid P. L i n d n e r  2) beziiglich Einwirkung des Hefe- 
pilzes Monilia candida auf Rohrzucker gelioren hierher. Dieser 
Sprosspilz vergiihrt Saccharose; es war  aber weder Ch.  E. H a n s e n  
noch den genannten Autoren gelungen, aus frischer oder aus getrock- 
neter FIefe eiii invertinartiges E n z p  , welches die vorhergrhende 
Spaltung in Trauben - uiid Friichtzncker besorgen wiirde, durch 
Wasser zu extrahiren. Ganz ariders verlief d r r  Versuch, a18 
F i s c h  rr und L i n d n r r  frische Monilia-Hefr benutzten, in welcher 
durch sorgfgltiges Zerrciben niit Glaspulver zuerst ein Theil der 
Zellen getifinnet wurde. Die invertirende Wirkung war nun unverkenn- 
bar. ,Dns invertirende Agens scheint allerdings hirr  kein bestandigee 
it1 Wasser liislichea ISnz? m, sondern ein Restaudtheil des lebenden 
I’rotoplasma zu srin. ‘ 

Die Vrrgahrung des Zuckers durch die Zymase kann nun inner- 
halb drr Hefezellen stattfinden 3, ; wahrscheinlichrr aber scheiden die 
Hefezellen diesen Eiweisskorper in die Zuckrrliisung aus: wo er die 
Gahrung bewirkt 4). Der Vorgang bei der alkoholischen Gahrung ist 
d a m  vielleicht nur inhofern als physiologischer Akt aufzufassen, ale eR 
die lebenden Hrfezellrn sind, welche die Zymase ausscheiden. Dass 
aus Hefezellen in :infanglich schwach alkalisch reagirrnder (durch 
&PO4), syater iieutral werdender Nahr16sung bei 300 schon nach 
15 Stunden betrBchtliche Mengen von durch Kochen gerinnbaren 
EiweisskGrpern herausdiosrniren, haben N a g e l i  5, und 0. L a w  ge- 
zeigt. In  der That  scheint auch, wie der oben erwahnte Versuch 
zeigt, die Zymase durch Pergamentpapier hindurchzugehen. 

1) Bemerkt murs hierbei allerdings werden, dass die sogen. Harnstoff- 
giihrung, der Zerfall des Llarnstoffs in Ammoniak und Kohlensilure, chemisch 
sich ausserordentlich von den eigentlichen Giihruugsvorgingen unterscheidet 
und deshalb von vielen iiberhaupt nicht als Gahrung betrachtet wird. Es ibt 
einfache Hydrolyse, schon durch Wasser bei 12O0 zu erreichen. 

a) Diese Berichte 28, 8037. 
3) Die diosmotischen Verhiiltnisse lassen dies als mBglich erscheinen. 

Vergl. v. K i g e l i ,  1. c. S. 39. 
4) Damit sind wahrscheinlich auch die Versuche von .J. d e  Rey-  

P a i l  h a d e  (Compt. rend. 1 18, 201) zu erkliren , welcher aus frischer Bier- 
hefe uoter Zusatz von etwas Traubenzucker einen schwach alkoholischen 
(PI-procentigen) Auszug bereitet hat. Nach Befreiung yon Mikroorganismen 
mittels Filtriren durch eine stcrile A r s o n  Val -Kerze entwickelte dieser zucker- 
haltige Auszug bei Suuerstoffabschluss spontan Kohlensiure. 

Die Versuche wurden mit demselben Erfolge wieder- 
Iiolt; nur ergali aiclt, dass sie ebenso wir in Saccharose-, auch in Lactose- 
Lijsungen vel-laufen. Die DiffusionsvorgHnge rind demnach nicht an die Aus- 
itbung der Gkhrthitigkeit gebunden, wie die genannten Autoren annahmen. 

5 )  loc. cit. S. 94 
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Eisschrank Nach 1 Strinde deutliche Gase 

i wickelung, die nach t i  Tagen noch nic 
beendet iat. Die Schaumschicht 1 

~ t rsgt  schliesslich 1 cm. 
~ StiLrke Gasentwickelung n.Schani 

schicht. Die erst klnrc L h u n g  opalis 
nach 3 Tg. ohm Eintritt einer Fiillun 

Die Schaurnschicht betragt nac 
:i Tagen :: , cni. 

1 Uie Gasentwickelung wird nacli zw 
~ Stundcn sichtbar u. ist nach 1.1 Tag4 
I nocli nicht bcendet: dit- Finfangs kla 
~ FIiissigkeitaeigtamSchlussnurminima 

Trhbung; Schanrnschicht t ' / p  cm hoo 
~ Gaseutwickelung beginnt nach 1 Ta 
~ und ist nach 1 Wochc noch nicht bc 

endet; dabei ist die Liisung noch vol; 
stiindig klar. 

Zimmer- Nach 1 Stunde lehhafto Gasent 
i temperatorl nickeluiig: aucii nach 2 Wochee n o i  

i geritigc Blasenbildung bei nur mini 
maler 't'rilbung. 

Siich 2 Stunden bereits 10 em hohl 
dcliaomschiclit: nach 1 Tag starke Ge 
iinnse1auss~:heidcing; (lie Gasentwicke 

1 lung ist bcendet. 
Eiaschrank Nach Tagen noch starke Gaa- 

! entwickelung: ferner Triibung, die aut 
feinht rcrtheiltem Gerinnsel besteht. 

., : Nach 1 Stunde Beginn der Gasent- 
I wickelung, die a w h  nach 12Tagcn noch 

andauert. 
Die Gasentwickelung ist schon naeh 

3 Stunden ausrerordentlich stark. 
Erst nach 2 0  Std. starke Gasent- 

wiekclung, die atwr nach l2Tagen noch 
anchuert; Schanmschicht 3,1 cm hoch. 

dchon nacli ' 9  Stunde zicmlich 
atarke Gasentmickelurig, die 12 Tage 
anhd t ;  die Lbsung wird dabri triiba 
und svtzt etwas Nirderschlag rb (6. u.) 

Die Gasentwickelung ist schon nach 
184 Stundc sehr stark u. nach 9 Tagen 
nocli lcbhaft im Gang; die LBsung 
hleibt dabei klar. 

Die Schaumschicht ist nach 15 Mi- 
nuten schon betrichtlich und misst naeh 
3 Tagen 1 cm. 

Zimmer- I Reine Gasentwickelung, auch nicht 
temperatur' nach 6 Tagen. 

1 0 ~  

B Wie bei Lactose. 



B e m e r k u n g e n .  Bei Versuch I )  wurde das entweicheude Gas 
4 Stunden nach Beginn der  Entwickeliing in Kalkwasser geleitet und 
ale K o h l e n s i i u r e  identificirt. Rr i  2) und 3) erfolgte nach 3 Tagen 
Bestimmung des durch Gahruug gebildeten A 1 k o h  ol s: es waren bei 
'2) 1.5 g: bei 3) 3.9 g Aetliylalkohol vorhanden; hiervon siud die 
Mengen in Abzug zu bringen, wrlche der verwendeten Hefe noch von 
d e r  Bierbereitung her :inhalieten. Hei 2) war die Hefe vor Herstellung 
des  Presssaftes rnit j e  5 L Wasser noch 4 ma1 gewaschen worden; 
dann wurde in 2/s des Gauze11 der Alkohol brstimmt. das Uebrige 
auf Presssaft verarbeitet; nach den Ergrbnissen war in der rerwcn- 
deten Hefe hijchstens 0.3 g Alkohol vorhandrn. R r i  3 )  wurde fc r  
die PresshefefaLrikntioii gereinigte, aber noch niclit init Stiirkr vrr- 
eetzte Bierhefe des Handels direct verarbeitrt; der Alkoholgehalt der 
eur Herstellung von 150 ccrn Prrsssaf't niithigrii Hefe brrechnet sich 
nach der aiisgefiihrteii Restim'iiiung zu 1.2 g. Soi~ach war Ijei 2) 1.2g, 
bei 3) 2.1 g Alkoho\ durch Giihruiig e~~tst : i i i i~m. In alleii Fallen 
wurde der hlkohol durch die ,Jodoforrni.eactioii ident,iticirt und schliess- 
lich rnittcls Pottasche aus der  wiissrigen Liisung ausyesalzen. Die tei 
3) erhaltene Abscheidung s ing vollstandig zwischan i9--dI0 (734 mm) 
fiber, das nestillat war  farblos, brennbar und hesasj deu Geruch dee 
Arthplalkohols. 

M i k r o s k o p i s c h  u n t e r s u c h t ,  wurdrn die Versuc,hr 2) und Y), 
nachdem sie 3 Tage  irn ( h i g e  waren, ferner 8 )  nach Gtiigigrr Daoer und 
von 12) nach 12 Tage wiihrrnder Ghhrung der geriuge Uodensatz: in 
allen F&llen fanden sich keine Organismen. si)ndrrn lediglicli Eiweiss- 
gerinnsel als GTrsache tlrr mehi. oder minder starken Triibung. Von 
Versuch 3) wurden aurserdem bei seiner Uiiterbrrchung iiach im 
Ganzen 3 tiigiger Dauer noch li P l a t t e n c u l t u r r n  angelrgt. J'e I ccm 
Fliissigkeit kam ziir Aussaat i l l  3 Riihidirn init vrrfliisigter Bier- 
wiirzegelatinc., und je 1 ccm in 3 Riihrcben init rerlllssigter Fleisch- 
wasserpeptongdatine. Nach (i Tagen zrigte rine M'iirzegelatineplatte 
1 I Colonieen, die briden anderen waren steril geblieben: die 3 Pep- 
tongelatinep1att.en wiesen gleichmassig jr 50  - 100 Colonieen auf und 
waren vertliissigt wordrii. In  Anbetracht dthr bei diesen Versuchen 
zur Auemat gelangtru gra n Fliissigkeitsmengen bewrisen die Er- 
gebnisxe, daxs die Giihrw ung nicht von Mikroorgani.<men ausge- 
gangen irt, was iibrigeiis ,.chon durch dnx ~ a s c h e  Aultretrn der Gah- 
raiigserscheiniuigeii beinahe nusges~hlosseii ist. 

d u r c h s t e r i l  i R i rt e B er k e fe I d  t -K i e s e 1 g u h r  f i  1 t e r ge s a u gi. Bei 
5) war  au,sserdrm auch norh die Rohrzuckerlo~ung irn Autoklaven 
sterilisirt wordrn, uud wurdr die Mischung der briden I%isaigkeiten 
unter allen areptkchen VorRichtsmaassregeln vollzogen. 

Endlich wurde bri deli Vrrrucheri 4) uud 5) d r r  P r e .  



E3 hat .ich ergebeii. d a s  die oben gehchilderte Ausprepbmethodr 
anch ziir Gewinnung deh Itihalts von Bacterieneellen geeignrt ist, und 
hind Verbuche dariibrr. namentlich such rnit pathogenen Racterien. 
itn hygieni-chen I n 4 t u t e  zu Miinchen im Gang. 

T ii b i I I  g e II , deli 9. Jatiiiar 1897. 

20. A. B i s t r z y c k i  und J. F l a t a u :  
Die Condensation v o n  Mandelsaure mit Phenolen. XI. 

(Eiugi*gangen am ;; 1. Dccoinber.) 

W i r  brrrits kiirz niitgetheilt wurdr I) ,  condensirt aich die Mmdrl- 
aiiurr mit I'htanol sehr leicht h i  Grgrnwart  riiier 7:Lprocentigeri 
Schwefelsaurr 2). Aus dern Itr:tct.ionsproduct konnten wir friiher itur 
e i n e  Vrrbindiing reiii darstrllrti, die wir als o-O?c!.dip~~rii?'Irssi~saiirr- 

lacton, . . bvtritchtrfrti. Die riiigrht~ticlri Uiitrrsuchuiig 

der Verbindiing hat diese Atif'fiissiing vollkomnien bestiitigt ntid hat 
feriwr zur Isolirulig rinrs zwritrii Reactionsproductes Veranlicssung 
gegebrn, in  dem hiicbst wahrschriiilich die zii erwartendri p-Oxydi- 
phenylessigsarirr vorliegt. 

Di r  Aufarbeitung d r s  Iiohprodnctrs dr r  Condensation h:tbrn wir 
arheblich rerbesswt und vrrf;ihrrri nunmrhr folgendermaassrn: D a e  
( I .  c.) nngrgehenr Gentisch von (racern.) Mandelsiiinre, Phenol und 
Schwefelsiiurr wird unter oftrrcvn Urnsc.hiittrln Iangssm :inf 125'' 
rrhitzt und nitr 2 -- 4 Mitiutrit a i i f  dieser Temperatur rrhalten. Man 
kiihlt niui drn IColbeninhnlt - eirie anf riner ecbwt.felsaureii L8sung 
schwiinmendr ( )vlschicht - ab iind fiigt, eine etwn dopprlt so grosse 
Gewichtsmenge Wasser hiiizu , als inan i:i-proccJiltigr Schwef'rlsaure 
angeweitdrt hatte. 

nei writrrrni Abkiilileii verwandrlt. sich jetzt das Or1 i r t  eine 
an dtrr K~~lbenwniidung hnftrntlr , hnlbfestr Massr , voii welcher die 
schwefrlsaiirc wassrige Fliissigkrif abfiltrirt wird. Vorn Piltrat (A) 
wird spstrr mwh dit. Redr win. 

C f i I I s . c H . c s H ~  
c o .  0 

l)i<.se Berichte 28, 989. 
a)  Es verdient hervorgehobcu xu werden, dass dil. 72-procentige Schwefel- 

ssure, wi.lclie sitah als ~ontlsns;ttionsmittel schon iifters I)en.ihrf hat (L. H. 
C. Liebermann,  tliese Berichte 29, 184J und aelchc i l l  ilirer Wirkungsart 
sicli vou den Schwefelsiiuren hiilercr Concentratioti bisweileii hilt'l'alleiitl uriter- 
ccheitlet (Bia t rzycki  11. O e h l c r t ,  diesc llcriclitc 27, 2(;:;?: ,  di(* Ziismnineu- 
setzuiig (leh Hpt1l;ites IlgSOc + '1 1 1 2 0  [= S Oll)G] beaitzt. Sie zeigt :tt!eh 
in physikalischer Hinsicht merkwijrtlige ISigenheiteu; vergl. z. 13. Kownlski ,  
liozpmwy Aknd. KrakoasliJ- 1892. 


