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n~hruiigsbedingungen der Pflanze so stark schwanken, dal~ sie bei reicher Ern~ihrung 
mit Phosphors~iure drei- oder noch mehrmal grii~er werden kbnnen, als wenn die 
Pflanze naeh Phosphors~ure hungern. Die Schwankungen im Stiekstoffgehalt beziehen 
sich dagegen vorzugsweise auf den Eiwei~stickstoff, viel weniger auf den Stiekstoff 
der nichtproteinartigen Verblndungen. Das Verhgdtnis von Gesamt-Phosphorsiiure 
zum GesamtStickstoff schwankte zwischen 100:50 und 100:32, das Verh~]tnis von 
Phosphorsiiure der in 1 ~o-iger Essigs~iure 15slichen Verbindungen (anorganisehe 2[_ 
Phytinphosphorsiiure) zwisehen 100:20 und 100:6. Letzteres Verhiiltnls dfirfte am 
besten zur Beurteilung des Bodens hinsichtlich assimilierbarer Phosphors~ure dienen. 

P. W. ~Yeumann. 

O. Baudisch: Uber  N i t r a t -  und N i t r i t a s s i m i l a t i o n  uud fiber e ine  neue 
H y p o t h e s e  der  B i ldung  yon V o r s t u f e n  der Eiwei l~k6rper  in dell P f l anzen .  
(Zentrabl. Bakteriol. II. Abt. 1912, 32, 520--540.) 

E. Abderhalden, Hsing Lung Chang und E. Wurm: S y n t h e s e  yon Po ly -  
peptidei i .  D e r i v a t e  der  a -Aminobu i t e r s~ iu re  und ihr  V e r h a l t e n  gegenf ibe r  
p e p t o l y t i s c h e n  F e r m o n t e n .  (Zeitsehr. physiol. Chem. 1911, 72, 24--36.) 

E. Abderhalden undK. Kautzseh: B e i t r a g  zur K e n n t n i s  m e t h y l i e r t e r  Po ly -  
pep t ide .  (Zei~schr. physiol. Chem. 1911, 72, 44--49.) 

J. Bauer und St. Engel: S tud ien  fiber das F i b r i n o g e n  I. (Biochem. Zeitsehr. 
1912, 42, 399--402,) 

SiegfriedLoewe: Zur p h y s i k a l i s c h e n  Chemie  d e r L i p o i d e I - - I V .  (Bioehem. 
Zeitsehr. 1912, 42, 150--218.) 

H. Euler und II. Ohls6n: ~ b e r  die I n v e r s i o n  der S a c c h a r o s e  durch  u l t r a -  
v i o l e t t e  S t r ah len .  (Journ. de Chim. physique 1911, 9, 416--422; Chem. Zentrabl. 1911,I1,80.) 

Wolfgang Schirmer: Beitr~ige zur K e n n t n i s  der Gammi-  und Sch l e im-  
arteii.  (Arch. Pharmacio 1912, 250, 230--251.) 

H. Jentgen:  Uber  H y d r o e e l l u l o s e .  (Zeitschr. angew. Chem. 1911, 24, 11--12 
u. 5S5--586.) 

C. G. Schwalbe: l~lber H y d r o c e l l u l o s e .  (Zeitsehr. angew. Chem. 1911, 24, 12-13 
u. 1260--1262.) 

H. Ost: G e s c h i c h t l i e h e s  fiber die C e l l u l o s e a c e t a t e .  (Zeitsehr. angew. 
Chem. 1911, 24, 1304--1306 u. 1307.) 

A. Eichengriin: , ,Geschich~l iches  fiber die C e l l u l o s e a c e t a t e " i n  a n d e r e r  
Beleuehtung.  (Zeitschr. angew. Chem. 1911, 24, 1306--1307.) 

M, Marqueyrol und D. Florentin: Uber  die S a l p e t r i g s i t u r e e s t e r  der Cel lu-  
lose. (Bull. Soc. CMm. France 1911 [4"!, 9, 306--309; Chem. Zen~ralbl. 1911, I, 1687.) 

E. Sieburg: B e i t r a g e  zur K e n n t n i s  der s o g e n a n n t e n  t e r p e n t i n p h o s p h o -  
r igen  S~ure. (Biochem. Zeitsehr. 1912, 43, 280-314). 

Giirungserscheinungen. 
]L Eule r  und A. Fodor :  Z u r  K e i i n t n i s  des  H e f e n g u m r a i s .  (Zeitschr. 

physiol. Chem. 1911, 727 339--346.) - -  M i g e n  und S p r e n f f  haben vet einiger 
Zeit gefunden, da~ bei der I-Iydrolyse des IIefengummis nur Mannose und Glykose 
gebildet wird, da~ dagegen keine Galaktose und keine Pentosen entstehen. Der 
Gummi enthi~lt nach ihren Angaben doppelt soviel Mannose wie Glykose und ha t  die 
Formel C~uFI~2Oll ; die spezifische Drehung betriigt [a]~) ° ~ 89,20 - -  89,6 °. Verff. 
haben zur Nachpriifung dieser Angaben Gummi durch Auskochen der I-Iefe mit 
Wasser nach der Vorsehrif~ yon :Niigel i  und L o e w  dargestellt und das Erzeugnis 
nach S a l k o w s k i  weiter behandelt. Auf Grund ihrer Ergebiiisse nehmen sie folgende 
~renzen fib" die Zusammeiisetzuiig des Hefegummis an: 

4 Mannose, 3 Glucose --> 4 Mannose, 4 Glykose und 
(CoH oO ) o + ---> (CoU oO ) o + H O: 

Max Miiller. 
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E. Salkowski:  B e m e r k u n g e n  zu d e r  A r b e i t  y o n  It. E u l e r  u n d  
A. F o d o r :  Zu r  K e n n t n i s  des  H e f e g u m m i s .  (Zeitschr. physiol. Chem. 1911, 
73, 314--316.) - -  S a I k o w ski  wendet sieh gegen die Ansicht der genannten Autoren, 
da~ das ,,Invertin ein hSheres Kohlenhydrat und dem Hefegummi verwandt sein miisse", 
g]eichzeitig erhebt er Einspruch gegen die fiblieh gewordene Bezeichnung ,,Invertase" 
statt Invertin, wolle man das betr. Ferment entsprechend bezeichnen, so mfisse man 
es ,,Saccharase" nennen. Ma~ Mii~ler. 

A. Harden und W. J. Young: D a r s t e t l u n g  y o n  G l y k o g e n  u n d  H e f e -  
g u m m i  aus Hefe .  (Journ. Chem. Soe. London 1912, 102~ 1928--1930.) - -  Aus Hefe, 
die maschinetl mit Sand verrieben und mit kochendem Wasser extrahiert ist, erh~lt 
man eine LSsung, aus weleher durch F~dlen mit Alkohol, Behandeln des ~ieder- 
seh]ags mit 60°/o-iger Kalilauge, mehrfaeh wiederholtes Fallen mit Alkohol und LSsen 
in Wasser sehlief~lich eine LSsung gewonnen wird, in welcher Glykogen neben ttefe- 
gummi enthalten ist. Die Trennung erfolgt dutch Siittigen der LSsung mit Ammonium- 
sulfat; Glykogen fMlt aus, ttefegummi bleibt gelSst und kann nach Wegdialysieren 
des Ammoniumsulfates dm'ch F~llen mit Alkohol rein erhalten werden. Hefegummi ist 
ein weililes, in Wasser klar 15sliches Pulver, das mit Jod keine Rotf~rbung, in 
Feh l ing ' s che r  LSsung einen dickflockigen Niederschlag gibt. Die Substanz ist 
rechtsdrehend. Verff. fanden [a]D-~- 66,76 ° ( S a l k o w s k i  fand -~90 , l  °, L o e w  78°). 
Die Itydrolyse liefert einen reduzierenden Zucker vonder  Drehung [a]D -~- 12,8°; das 
Phenylhydrazon schmilzt bei 1900 (Mannose?). Ft.  Hi~hn. 

A. Lebedeff: ~Tber den  5 [ e c h a n i s m u s  der  a l k o h o l i s c h e n  Gi~rung. 
(Annal. Inst. Pasteur 1911, 257 847--851.) - -  5°/o-ige DioxyacetonlSsungen g~ren 
nach den Versuchen des Verf.'s ebenso gut wie SaceharoselSsungen. Dieses Ergebnis 
ist jedenfalls viel besser als das von B u c h n e r  und M e i s e n h e i m e r  erhaltene. 
Diese konnten nur in einer 2 °/o-igen LSsung Giirung hervorrufen. In den hSher 
prozentigen LSsungen war die Kohlens~ureentwickehng fast die gleiche wie in 
2 °/o-iger. Man kann annehmen, da~ immer, welcher verg~irbarer Zueker auch vor- 
liegen mag, im Anfang der G~rung der gleiche Ester entsteht. Diese Tatsache 
kann nur durch die Annahme erkl~irt werden, da~ die Hexose anfangs in eine 
Triose zerlegt wird, die sich ihrerseits mit Phosphorsi~ure verbindet, and einen Ester 
CsHsO2RPO t bildet, der sich jedoeh unmittelbar zu dem Ester C6HloO4(RPO~) ~ kon- 
densiert. ~ur  bei der Hydrolyse dieses Esters entstehen Alkohol- und Kohlensiiure. 
Die erste Phase der Reaktion, die HydroIyse des Esters, ist mel~ba5 die zweite je- 
doch, der Abban der Hexose (wahrscheinlich eine Aerose) dutch die A1koholase, geht 
so rasch vor sich, dal~ keines der Zwischenprodukte, wenn solche entstehen, geraint 
werden k S n n e n . -  Die alkoholische G~irung verl~iuft wahrscheinlich in folgender 
Weise: 

1. C~H,206 == 2 C3H603 
2. 2 C.~H60 s -~- 2 R H [ O  4 ~ 2 CsH~O2RPO ~ -~- 2 It~O. 
3. 2 C~H~O2RPO4--~- C6ttloO4(RPO~) ~. 
4. C6H~00~(RPO4) ~ -~- H20 = C2H~OH -~- CO s -}- CsHsO2RPO ~ + RHPO,. 
5. C6H~oOt(RPO~)~-~2 H~O~2C~H~OH-~2CO~.--~-2RHPO 4. H .  Will.  

A. Lebedeff: I s t  d ie  Z y m a s e  e i n e  D i a s t a s e ?  (knnal. Inst. Pasteur 1911, 
25~ 682~694.) ~ Ver~. kommt zu folgenden Schlul~olgerungen: 1. Die Zymase 
des Macerationssaftes ist eine typisehe Diastase. 2. Die Menge des vergorenen 
Zuckers ist beinahe proportional der Menge des Koenzyms, wenn dieses in geeigneter 
Konzentration vorhanden ist, d. h. zum mindesten zu 20°/o (flit sehr aktive Si~fte). 
3. Die ungemein starke Wirksamkeit des naeh dem Verfahren des Verf.'s gewonnenen 
SaUtes ist an die HShe seines Koenzymgehaltes gebunden. Diese Tatsaehe ruff den 
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Gedanken wach, dab die Ak~ivitat der Here, die immer welt diejenige des Saftes 
fibersteigt, nicht davon abhiingt, da~ ]ene mehr Zymase enthalt, sondern da]~ nack 
Mal~gabe der ZerstSrung des Koenzyms in organischer Form w~hrend der G~.rung 
neue Mengen davon dutch die synthetische Tatigkeit der Here gebildet werden. 

t t .  Will. 

P. Maze: Die  G ~ i r u n g s e r s c h e i n u n g e n  s i nd  V e r d a u u n g s a k t e .  
N e u e  B e w e i s e  d u r e h  das  S t u d i u m  tier D e n i t r i f i k a t i o n  im P f l a n z e n -  
r e i ch .  I. (Annal. Inst. Pasteur 1911, 257 289--312.) - -  Die alkoholische Gi~rung 
ist ursprfinglich als eine physiologische Anomalie betrachtet worden, und zwar haupt- 
sii, chlich deshalb, well die Here den produzierten Alkohol, der, im (~berschu~ darge-. 
boten, Gift air Pflanzen und Tiere ist, nicht immer zu assimilieren verm~g. Ein 
anderes Argument, welches eine gewisse Unsicherheit in der wissenschaftlichen AufL 
fassung aufkommen liil3t, ist die Vielheit der Garungen, welche die Hexosen her. 
vorrufen. Man kommt bezfiglich der alkoholischen Giirung zu anderen Gesichts-- 
punkten, wenn man andere Garungen betrachtet. Verf. sucht den Beweis far seine 
Anschauung, daI~ die alkoholische G~rung ein Verdauungsakt ist, durch Betrachtung 
der Denitrifikation durch Bakterien zu stiitzen. Theoretisch haben bisher die Er-. 
scheinungen der Denitrifikation eine sehr einfache Erkl~irung in der Tatsache ge- 
funden, dalil die Salpetersaure ffihig ist, leicht Sauerstoff an aerobe Mikroben abzu- 
geben, welche der Luft beraubt sind. Verf. will nun zeigen, dal~ diese Auffassung 
der Reduktion der :Nitrate nicht ihre wahre Bedeutung erkannt hat. Diese G~rung 
ist eine zufi~llige Folge der Assimilation des Stickstoffs der Salpetersiiure. In der 
Regel geht die Salpetersiiure direkt in Ammoniak fiber, ohne dal~ dabei Zwischen- 
produkte nachzuweisen waren. Die Dentrifikation offenbart ihre Gegenwart in einigem 
besonderen Fallen und lal~t infolgedessen behaupten, dal~ sie immer als LTber- 
gangszustand besteht. Um die Beweisffihrung zu Ende zu bringen, stellt Verf. folgende 
Satze auf: 1. Die Reduktion der :Nitrate modifiziert nicht die :Natur der Giirungen, 
welche die denitrifizierende Mikroben hervorrufen. 2. Die Reduktion der Salpetersi~ure 
dutch anaerobe Fermente ist mit Entwickelung yon Wasserstoff verbunden. 3. Nicht~ 
alle Fermente, welche Wasserstoff zu bilden vermSgen, sind denitrifizierende. 4. Die 
Reduktion der :Nitrate dutch die anaeroben Wasserstofferzeuger kann ohne sichtbare 
~berg~nge vor sich gehen. 5. Die :Nitrate unterhalten das anaerobe Leben wie das~ 
aerobe. 6. Der Ghrwasserstoff ist das chemische Agens, welches die Anaerobier in 
Tatigkeit setzen, um den Stickstoff der Salpetersaure, den Schwefel der Schwefels~iure~ 
und vielleicht den Phosphor der Phosphorsaure zu assimilieren. 7. Die dentrifizie- 
renden Fermente, welche am wirksamsten sind, diirfen als am besten an die Assimi-- 
lat~on der Salpeters~iure angepa~t betrachtet werden. 8. Die m~neralischen ~ahr~ 
15sungen, welche W i n o g ra d s k y benutzt hat, um die Salpetersaurefermente zu isolieren, 
sind auch far die Isolierung der denitrifizierenden Organismen geeignct. 9. Die 
denitrifizierenden Bakterien 1 und 2 behalten ihren aeroben Charakter bei Gegenwart 
von :Nitraten bei. 10. :Die denitrifizierenden Bakterien 1 und 2 erzeugen in mine- 
ra]ischer :NiihrlSsung yon besonderer Zusammensetzung salpetrige S~ure. 11. Die- 
denitrifizierenden Bakterien 1 und 2 zerlegen alkalische :Nitrate in Berfihrung mit 
Luff, aber nicht bei Abwesenheit yon Sauerstoff. 12. Die hSheren Pflanzen reduzieren 
die :Nitrate unter Bildung yon salpetriger Saute und gasf5rmigen AbkSmmlingen der 
salpetrigen Siiure umer besonderen Bedingungen. 13. In einer l°/o-igen LSsung von 
salpetrigsaurem Kali erzeugen die hSheren Pflanzen in Abwesenheit von Luft und 
im Dunkeln Sauerstoff. 14. Die hSheren Pflanzen assimilieren die salpetrige S~ure;. 
sie entwickeln sich normal, wenn man sie ihnen als einzige Stickstoffverbindung dar- 
bietet. - -  Bei der Denitrifikation tritt eln Gi~rungsprodukt auf, welches bei Anhaufung: 
in den Kulturfifissigkeiten sehr giftig far die erzeugenden Mikrobien ist~ im iibrigea. 
abet einen normalen :N~hrstoff far die Mikrobien darstellt. H. Wilt. 
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S. Karanschanow:  Zur  F r a g e  n a c h  der  B e d e u t u n g  des D i o x y -  
a c e t o n s  a l s  e i n e s  i n t e r m e d i / i r e n  P r o d u k t e s  de r  a l k o h o l i s c h e n  G/ i rung.  
(Bet. Deutsch. Botan. Ges. 29: 322--327; Chem. ZentrMbl. 1911, II, 1051.) - -  Verf. 
priift Versuche yon Boy s e n- J e n sen nach, welehe die katalytisehe Spaltung des in 
Glycerose befindliehen Dioxyacetons mittels Knochenkohle in Alkohol und Kohlen- 
s/iure betreffen. Es ergab sich taLsiichlich, dal~ bei der Einwirkung von Knochenkohle 
auf Glycerose Kohlensiiure en~steht. Dagegen konnte hierbei keine Bildung yon AIkohol 
beobachtet werden. P. W. Neumann. 

(L ~euberg :  ~ b e r  z u c k e r f r e i e  H e f e g ~ r u n g e n .  VII. B i l d u n g  yon  
~ - O x y b u t t e r s i ~ u r e a l d e h y d  (Aldol )  bei de r  Verg i~rung  y o n  B r e n z -  
t r a u b e n s / i u r e .  (Biochem. Zeitschr. 1912, 4@~ 491--493.) - - N a c h  friiheren Ver- 
suehen yon ~ e u b e r g  und K a r e z a g  (Biochem. Zeitschr. 1911, 36~ 68) verl/iuft die 
Vergiirung der freien Brenztraubensii.ure durch Here einfaeh in der Weise, dal~ unter 
Abspaltung yon Kohlendioxyd Acetaldehyd gebildet wird. Verwendet man brenz- 
traubensaure Salze, so volIzieht sich der Gi~rungsproze~ prinzipiell in gleicher Weise, 
jedoch erfahrt der Aldehyd bei der alkalischen Reaktion eine Umwandlung, die zu 
Aldol ffihrt. Verf. untersuchte nun, ob der auftretende fl-Oxybutters~iurealdehyd ledig- 
lich dem bei tier Verg~rung frei werdenden Alkalicarbonat seine Entstehung ver- 
dankt, oder ob die Here als Organismus an seiner Bildung beteiligt ist. In diesem 
Falle dfirfte man das Auftreten yon optiseh aktiven ~-Oxybutters/iurealdehyd erwarten. 
Zur Charakterisierung des erhaltenen Aldols wurde dieses nach B e i l s t  e in zu fl-Oxy- 
butters~iure oxydiert. Die wiisserige LSsung des Silbersalzes wie die daraus dar- 
gestellte freie S~ure waren optisch vSltig inaktiv. Es bleibt dahingestellt, ob etwa 
bei der Vakuumdestillation des rohen Aldols oder bei dessen Oxydation mit Silber- 
oxyd eine Racemisierung eingetreten ist. H. Will. 

(L Neuberg und J.  Kerb :  U b e r  z u c k e r f r e i e  H e f e g £ r u n g e n .  E n t -  
s t e h u n g v o n A e e t a l d e h y d b e i d e r s o g e n a n n t e n S e l b s t g ~ i r u n g .  (Bioehem. 
Zeitschr. 1912, 43~ 494--499.) - -  Die Tatsache der leichten und schne]len Ver- 
g/irbarkeit der Brenztraubensiiure, die Verbreitung des die Brenztraubensiiure angreifen- 
den Gi~rungsfermenf~s, der Carboxylase, in allen'darauf untersuchten Heferassen, 
sowie der Umstand, dal~ Carboxylase und Zymase stets vergesellsehaftet sind, hat 
die Verff. zu der Auffassung gefiihrt, dal~ die Brenztraubens/~ureg/irung nieht einem 
,~Zufallsenzym" der Helen zuzuschreiben ist, sondern mit der eigentliehen Zucker- 
verg~irung im Zusammenhang steht. Da bei der sog. Selbstgfirung yon Helen Alkohol 
gebildet wird, suehten die Verf. festzustellen, oh auch bei dieser Selbstgi~rung Acet- 
aldehyd, das typisehe Produkt der Brenztraubensii.ure, auftritt. In der Tat kann bei 
.der Selbstg~rung yon Here fast stets auch Acetaldehyd nachgewiesen werden, seine 
Menge ist jedoch in den einzelnen Versuchen reeht ungleieh. Aueh mit Hefedauer- 
pr~iparaten erh~lt man das gleiche Ergebnis. Gegenfiber K o s t y t s c h e w  vertreten 
.die Verff. die Ansehauung, dal~ die Abstammung des Aeetaldehyds aus dem Zucker 
nicht bewiesen sei. Bei Zuekerzusatz wurde nieht entsprechend mehr Acetaldehyd 
~;efunden. Wahrscheinlich ist die Annahme, dal~ bei der Selbstgiirung acetaldehyd- 
liefernde Stoffe auftreten und da[~ Alkohol wie Chlorzink ihre Bildung irgendwie 
:begfinstigen. H. Will. 

L. Karezag:  In  w e l e h e r  W e i s e  wird die  Weins~ iu re  d u t c h  H e r e  
. a n g e g r i f f e n ?  (Bioehem. Zeitschr. 1912, 48~ 44--46.) - -  Dis freien Weins~uren 
kSnnen wochen- und monatelang irn Brutschrank ohne jede Spur yon Yiiulnis stehen, 
dagegen gehen dis Kalisalze der S/iuren sehon in kurzer Zeit in eine fibel riechende, 
schleimige Garung fiber. 1 I 1 °/o-ige d-Weins~iurelSsung wurde mit 20 g geinzucht- 
.here D 10 Wochen tang im Brutschrank belassen. Das Destillat gab nach dieser 



2~. B~nd. ] R e f e r a t e .  - -  G~rungserscheinungen. 257 1. September 1913.J 

Zeit positive Reaktionen auf fl[iehtige Fettsguren, die aus einem wechselnd zusammen- 
esetzten Gemiseh yon Propion- und Butters~ure bestehen. Ferner gab der 
therabdampfrfickstand positive Reaktionen auf Milehs~ure und Bernsteinsiiure. Aufer- 

dem wurden Anzeichen iilr die Gegenwart von Aeetaldehyd gefunden. Es mug an- 
genommen werden, da$ die isolierten Substanzen keinesfalls Produkte einer F~iulnis, 
sondern einer Hefenwirkung sind, da sie sich auch in 5 bis 6 Tage lang im Brut- 
schrank belassenen Versuchen befanden. Die Wirkung der Here auf Weins~ure be- 
steht also vorwiegend in Reduktionsprozessen. 11. Will. 

J. Boselli: S t u d i e n  fiber d ie  I n u l a s e  des  A s p e r g i l l u s  n iger .  
(Annal. Inst.. Pasteur 1911, 25~ 8 4 7 - - 8 5 1 . ) -  Verf. hat Studien fiber gewisse 
Eigenschaften der Inulase und fiber die Bedingungen yon deren Abscheidung 
angestellt. Sie erstreckten sich 1. auf die Gesetzm~t~igkeit in der Wirkung der 
Inulase, 2. auf das S~iure- und Temperatur-Optimum und 3. auf Bedingungen der 
Abscheidung, der Bestimmung des Enzyms in der Pflanze, den Einflu~ der Kohlen- 
und Stickstoffnahrung auf die Abscheidung des Enzyms. Er kommt zu folgenden 
Sehlul~folgerungen: 1. Die Abscheldung der Inulase dutch den Aspergillus niger er- 
seheint bemerkenswert konstant; sie wird nicht wesentlich beeinftul~t, wenn die Kulturen 
unter im fibHgen gleichen Bedingungen mit Inulin, Fructose, Saccharose, Glykose, 
Glykose oder Saccharose -~ Pepton angestellt werden, vorausgesetzt, dal~ eine bestimmte 
Menge des Kohlenhydrates angewendet wird. 2. Die Inula~ diffundiert zlemlich leic~ht 
in die Kulturfliisslgkeit und zwar um so mehr, je weniger jung die Kuttur ist. 3. Das 
Gesetz der Wirkung der Inulase ist, eine invariable Anfangskonzentration voraus- 
gesetzt, deutlich logarithmisch. 4. Das S~ureoptimum variiert mit der Temperatur und 
entspricht einer um so schw~tcheren Acidit~t, je hSher die Temperatur ist. Ffir eiue 
bestimmte Saure gibt es ein Optimum der Temperatur und der Konzentration. Die 
Temperatur liegt ffir Sehwei%I- oder Essigs~ure nahe bei 51 °. Die optimale Konzen- 
tration bei dieser Temperatur ist ffir Sehwefels~mre ungefahr 1/e00-normal und ffir Essig- 
s~ure lhe.~-normal. Eine sehr schwache Alkalit~t hemmt die Wirkung des Enzyms. 
6. Bei einer gleiehen Temperatur ist dle Wirkung des Enzyms, welche der Optimal- 
konzentration ftir Schwefels~iure und Essigs~ure entspricht, ungef~br gleich. H. ~ l t .  

S. Sawamura:  Ube r  B a c i l l u s  :Natto. (Sonderabdr. 8. Internat.. Kongre~ 
f. angew. Chemie, New York, 1912, 14~ 145--147). - -  ~atto ist ein :Nahrungsmittel, 
welches dadurch hergestellt wird, dal~ man gekochte So]abohnen in Reisstroh verpaekt 
fiber ~aeht an einem warmen Orte stehen und fermentieren l ~ t .  Die Soiabohnen 
bedecken sich hierbei mit einer charakteristischen schleimigen Substanz. Der Verf. 
hat den Erreger dieser ~Natto-G~rung isoliert und ihn Bacillus INatto genannt. Er 
besteht aus i tl dicken und 2--3 tt langen beweglichen Stfibchen mit abgerundeten 
Enden, yon denen immer zwei oder mehrere zusammenlagern. Der Bacillus ist aerob, 
er bildet Sporen in der Mitte der Zelle. Er lfit~t sich mit dem Gram'schen Ver- 
fahren nicht farben. In Bouillon und PeptonlSsung bildet er einen hellbraunen, 
dfinnen, eigenartig trockenen Schleim, der beim Schfitteln in Stficke zeff/illt. Aaf Agar 
entsteht eine ~hnliehe Ma~se und der charakteristische :Nattogeruch. Gelatine wird 
sehnell verflfissigt. Auf Sojabohnenagar bilden sich faltige Kolonien £hnlich dem 
Kartoffelbacillus. Azolithminmilch wird erst ger5tet, dann entffirbt und geklart; nach 
einigen Tagen neu zugesetztes Azolithmin wird blaugef~rbt. PeptonlSsung gab nach 
7-t~.gigem Aufbewahren bei 32 o die charakteristisehe Indolreaktieu; Sehwefelwasser- 
stoff war aber nicht gebildet worden. Wie die Untersuchungen ergeben, erzeugt 
BacillusNatto ein trypsinartiges Enzym und zersetzt das Protein der Sojahohnen. 
BaeillusNatto bildet aueh Diastase, indessen war hn Natto kein reduzierender Zucker 
nachzuweisen, was wahrscheinlieh seinen Grund darin hat, dal~ die Sojabohne nicht 
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viel Stiirke enth£1t und andererseits die geringe Menge gebildeter Glykose wieder dutch 
den Bacillus zersetzt wird. C . A .  Neufdd. 

51en. 

Gebrauchsgegenst[inde. 
Technische Fette und Ole, Seifen, Harze, Waehse. 

Georg ]~, Whi te :  U n t e r s u c h u n g  f iber  d i e  V i s c o s i t £ t  yon  F i s c h -  
(Journ. of Ind. and Engin. Chem. 1912, 4~ 106--110.) - -  Verf. benutzt 

zu seinen Versuehen nebenstehenden, dem Viscosimeter yon B u s e h a m 
und W h i t e  nachgebildeten Apparat, der mit einem Apparate yon be- 
kannter Kapazit~it geeicht Mrd. Die mit den versehiedenen FisehSlen 
angesteUten Versuehe wurden bei 30, 50, 70 und 90 o ausgeffihrt. Es 
wurde festgestellt~ dal~ ein Erw~irmen auf 90 ° und Wiederabkfih]en 
auf 300 ohne Einflug auf die Viseositgtt ist, und dat~ die Viscositg~t der 
Fiseh61e keine lineare Funktion der Temperatur ist. Eine Beziehung 
zwisehen Viscosit~it und Jodzahl konnte nieht gefunden werden. 

C. Grimme. 

t leorge F. White :  D c r  f l f i s s i g e  Z u s t a n d  v o n  F i s c h S I -  
g e m i s e h e n  a ls  e i n e  a d d i t i v e  E i g e n s c h a f t .  (Journ. of Ind. and 
Engin. Chem. 1912, 4, 267--270.) ~ In Verfolg seiner Arbeiten fiber 
die Viscositiit yon Fisch61en (vergl. das vorstehende Referat) berlchtet 
Verf. fiber seine Versuche mit Gemlschen verschiedener FischSle, woraus 
sich ergibt, dab die Flfissigkeit und die Viscosit/it rein additive Eigen- 
schaften sind und eine Iineare Funktion der Komponenten darstellen, 
solange dieselben nieht untereinander ehemisch reagieren. Wegen des 
reiehhaltigen Tabellenmaterials mug auf das Original verwiesen werden. 

C. Grlmme. 

George F. White und Adrian Thomas: U n t e r s u e h u n g e n  f ibe r  F i s c h S l e .  
III. E i g e n s c h a f t e n  von  M i s c h u n g e n  aus  F i s c h .  und  P f l a n z e n S l e n .  
(Journ. of Ind. and Engln. Chem. 1912, 4~ 8 7 8 - - 8 8 2 . ) -  Fisch51 (Hundehai61), 
LeinSI, SojabohnenS1 und chinesisches HohS1 wurden ffir sich und in Mischungen auf 
Viscosit£t, Flfissigkeit, spez. Gew., Refraktion, S£urezahl, Verseifungszahl und Jod- 
zahl untersucht. Die erhaltenen Werte sind in zahlreiehen Tabellen zusammengestellt. 
Auf Grund derselben kommen die Verff. zu nachstehenden Schlfissea: 1. Die Flfissig- 
keit yon Mischungen aus Fiseh- und PflanzenSlen ist additiv, aul?er wenn die Kom- 
ponenten dureh Erhitzung Zersetzung erlitten haben. - -  2. Die Viscosit/it der 
Misehungen ist ebenfalls additiv. M 3. Die Fltissigkeit yon HolzS1 ist sehr klein und 
ein ausgezeichnetes Reinheitskriterium. D 4. Die Flfissigkeit der PflanzenSle ist eine 
linerare Funktion der Temperatur. - -  5. Des spez. Gewieht der Mischungen ist additiv 
und f~llt linear mit der T e m p e r a t u r . -  6. Brechungsindex, S/iurezahl und Ver- 
seifungszahl lassen keine allgemeinen Sehlfisse z u . -  7. Die niedr~ge Jodzahl des 
HundehaiSles erleichtert seinen Nachweis in PflanzenSlen. C. Grlmme. 

E. J.  Sheppard:  R e i n e s  LeinS1.  (Journ. of Ind. and Engin. Chem. 1912, 
4, 14--16.) - -  Verf. bat yon den wichtigsten Leinsaatsorten die Verunreinigungen 
quantitativ entfernt und die reine Seat auf 0l  verarbeitet. Gleichzeitig wurde die ttandels- 
saat verarbeitet. Die erhaltenen Ole wurden analysiert. Dabei ergab sich folgendes: 
])as aus reiner Saat gepregte 01 unterscheidet slch nur unwesentlich von dem I-Iandels- 
51e. Die dnnkelgrfine Farbe des La Plata-LeinSles wird durch die nicht 51haltigen 
Yerunreinigungen bedingt. Ein hoher Prozentsatz von 5lhaltigen Verunreinigungen 
ist yon keinem Einflul? auf die Farbe des 01es und yon unbedeutendem Einflu$ auf 


