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eintritt und da~ nach dieser nur Bakterien auftreten kSnnen, die ohne Sauerstoff, 
ohne Lactose, in einem stark sauren und kochsalzhaltigen Medium leben kSnnen. 
Sie haben dann auch durch Verwendung einer sauren Kasebouillon Kulturen yon 
St~ibchenbakterien erhalten, die diese Eigenschaften haben. Diese Bakterien sind in 
Kase neben den Milchs~urebakterien in geringerer Zahl enthalten, wie sich durch 
mikroskopische Schnitte direkt nachweisen lfigt. Verff. haben nun Kfise BUS aseptisch 
gewonnener Milch, die mit Milchsiiure- und St~tbchenbakterien geimpft worden war, 
hergestetlt. Diese Kase reiften alle, besal~en aber weder Geruch noch Geschmack. 
Die St~bchenbakterien kSnnen also die Reifungserreger nieht sein. Verff. glaubea 
daher, dag die Vorgi~nge, die die Reifung bewirken, sich nicht wiihrend und nach 
der Milchsi~uregiirung, sondern vor dieser abspielen und dag sie vermutlich in der 
Abscheidung proteolytischer Enzyme durch Pilze bestehen, die selbst durch die sp~ter 
einsetzende G~irung auger T~tigkeit gesetzt werden, wi~hrend ihre Sekrete fortwirken. 

.A. Spleckermann. 

C. H. Eekles und Otto Rahn :  D i e  R e i f u n g  d e s  t t a r z k ~ i s e s .  IL  
(Zentralbt. Bakterlol., IL Abt. 1906, 15, 786--790.) --- Mit Chloroform sterilisierter 
Quark wurde mit verschiedenen BUS Harzki~se gewonnenen Organismen geimpft. Ver- 
schiedene derselben peptonisierten den Quark, ein befriedigendes Aroma erzeugte aber 
nur die in der ersten Abhandlung beschriebene Kahmhefe. Mischkulturen crgabea 
keine Verbesserung des Aromas. Versuche mit Kfisen, die ganz frisch li~ngere Zeit 
in eine Chloroformatmosphiire gebracht und dann durch "~berpinseln mit einer Kahm- 
hefekultur geimpft wurden, ergaben ebenfalls normale Produkte, sodag die Kahmhefe 
also tats~chlich allein die Reifung zu bewirken vermag. Am Schlug bringen Verff. 
eine kurze Beschreibung der in Harzk~ise gefundenen Pilze. A. Spiec/~ermann. 

Th. Gru be r :  ~ ' b e r  d i e  U r s a c h e  de r  b r a u n r o t e n  F ~ i r b u n g  y o n  
H a r t -  u n d  W e i c h k ~ s e n .  (Zentralbl. Bakteriol., II. Abt. 1907, 17, 761--764.) - -  
Hart- und Weichk~ise einer norddeutschen Kiiserei f{irbten sich in tier NiChe der Rinde 
gelb- his rosarot. Als Urheber der F~irbung entdeckte Verf. ein Kurzstabchen, das 
auf K~isegelat~ne gut, weniger gut auf den gewShnliehen :NahrbSden gedeiht; Milch 
unter Braunfi~rbung der Fettschicht peptonisiert. Ki~se BUS Milch, die mit dieser 
Bakterie geimpft worden war, blieben gesund. Dagegen trat die Krankheit in typischer 
Form auf, als die K~se auf Borden aufbewahrt wurden, die mit einer Kultur der 
Bakterie eingerleben waren. Auch in der K~tserei wurden die Borde als Infektions- 
quelle entdeckt und der Fehler verschwand, als die Borden desinfiziert wurden. 

A. Spieekermann. 

Orla Jense~ :  E d u a r d  y o n  F r e u d e n r e i c h  u n d  d i e  K i i s e r e i f u n g .  
(Revue G~n~r. du Lair 1907, 6~ 154--160.) ~ Verf. gibt einen Uberblick fiber 
yon  F r e u d e n r e i c h ' s  Arbeiten auf dem Gebiete der Kasereifung und kommt zu 
dem Schhg, dai~ die yon  F r e u d e n r e i c h ' s c h e  Reifungstheorie des Emmentaler 
K~ises trotz der Arbeiten yon A d a m e t z  und R o d e l l a  unerschfittert stehe. 

A. Spieckermann. 

Zucker, Zuckerwaren und kiinstliche Sii~istoffe. 

O. Girol :  B e m e r k u n g  f i be r  d ie  L S s l i c h k e i t  y o n  S a c c h a r o s e  in 
W a s s e r  bei  G e g e n w a r t  y o n  I n v e r t z u c k e r .  (Bull. Assoc. Chim. Sucr. et Distill. 
1907/08, 25, 12 0 - -127 . ) - -Aus  den yon P e l l e t  und F r i b o u r g  angegebenen LSs- 
lichkeitsverh~i]missen zieht Verf. die Schlugfo]gerungen, dab Saccharose und Invert- 
zucker sich unabhiingig voneinander auflSsen; der leichter 15sliche Invertzucker ISst 
sieh abet zuerst, nimmt eine bestimmte Menge Wasser in Anspruch, der iibrig bleibende 
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Rest des Wassers dient dann zur LSsung der Saecharose. Die L5sliehkei~ des Invert- 
zuckers ist viermal so grog wie die der Saecharose bei 290 (8,88 Teile in 1 Tell 
Wasser). Die Kenntnis dieser L5slichkeltsverhgltnisse ist yon Wert far die Yer- 
arbeitung der Naehprodukte in den Zuckerraffinerien. Fiir Rohrzuekernachprodukte bei 
Temperaturen yon 25--300 stellt Verf. folgende Formel auf: Wenn E den Gehalt 
an Wasser, S an Zuekel; G an Glykose ist, Q der L6sliehkeitskoeffizient naeh den 

t - Ierzfeld 'sehen Tabellen, so ist EQ = S @ G S @  0,25 G = s-5,  0,25 G; E -  q 

,und S ~ QE - -  0,25 G. O. Sonntag. 

S. Lebe(leff: Zu r  F r a g e  der  M e l a s s e b i l d u n g .  (Zeitsehr. Ver. Deutsch. 
Zuckerind. 1908, 45, 599--621.)--  Um den Einflug, den Betain und gluiaminsaure Salze 
auf die Melassebildung haben, zu untersuchen, lieg Verf. diese Verblndungen auf ges~ittigte 
Zuckerl6sungen, denen reiner grobkSrniger Zucker zugesetzt war, 6--8 Stunden in 
einem Rfihrapparat bei 30, 50 und 70 o einwirken. Dann wurde der Sirup abfiltriert 
und analysiert. Die Ergebnisse ffir Betain, ghtaminsaures Kalium, glutaminsaures 
Natrium sind in einer ]Zeihe von Tabellen und Kurvendarstellungen neben Vergleichs- 
tabellen fiir Kaliumchlorid, Natriumehlorid, Kaliumnitrat, Calciumchlorid nach Sehukow 
.(Z. 1900, 3~ 697), Kalium- und Natriumacetat zusammengestellt. Aus dem Ver- 
gleich ergibt sich insbesondere, dab die Verbindungen in bezug auf die Me]assebildung 
in drei Gruppen eingeteilt werden k5nnen in aussalzende Substanzen (Calciumchlorid, 
Natriumacetat), sehwach aussalzende, beim Wachsen der Temperatur schnell melasse- 
bildende Substanzen (KaliumeMorid, Natriumchlorid, Kaliumacetat, Kaliumnitrat) und 
die schon bei niedrigen Temperaturen und geringen Mengen stark melassebildenden 
Verbindungen (glutaminsaures Kalium, Betain bei 50 und 700). In jedem einzelnen 
Falle wird die Wirkung dm'ch die Temperatur, die angewandte Menge des Nicht- 
euckers und durch seine Individualitiit bestimmt. Die Griinde fiir die Einwirkung 
verschiedener Stoffe auf die LSsliehkeit des Zuckers im Zustande des gesitttigten 
Zuckers kSnnen rein mechanische (Anderung der ¥iskosititt), physikalische (Veriin- 
derung des L6sungsmittels durch allmithliche Anhiiufung des Nichtzuekers) und chemische 
(Bildung neuer ehemischer Verbindungen aus Zucker und Nichtzucker) sein. Fiir die 
Praxis am wichtigsten sind die Nichtzuckerstoffe der Riibe, die schon bei geringem 
Gehalt im Zuckersirup eine groge me]assebildende Fiihigkeit besltzen, das glutamin- 
saure Kalium und das Betain. a. Sonntag. 

H e r z f e l d : W e l c h e s s i n d d i e U r s a e h e n d e r  M e l a s s e b i l d u n g .  (Zeitschr. 
Vet. Deutsch. Zuckerind. 1908, 45, 680--685.) - -  Verf. ffihrt die frfiheren An- 
schauungen und Untersuchungen auf und berichtet dann fiber die Ergebnisse der 
Arbeiten yon S c h u k o w  und L e b e d e f f  (vergl. das vorstehende Referat). 

G. Sonntag. 

S. Stein:  Die F a b r i k a t i o n  c h e m i s c h  r e i n e r  L 2 v u l o s e .  (Zeitschr. 
angew. Chemic 1908, 21, 1064--1066, auch Chem.-Ztg. 1908, 32, 426--427.) 
Fructose (L~vu]ose) wurde bisher ihres teuren Preises wegen wenig verwendet. Verf. 
legt dar, dag eine fabrikmi~gige tterstellung reiner Li~vulose aus Inulin, das leicht 
technisch aus Dahlienknollen oder Cichorlenwurzel gewonnen werden kann, bei ver- 

.grSgertem Anbau besonders der DaMia, die fiberall gut gedeiht, auch dureh rationelle 
Ziichtung eine betr~ichtli@e Steigerung des Inulingehaltes erfahren dfirfte und wegen 
der Einfachheit des Fabrikationsverfahrens den Preis des Inulins und der Fructose 
stark herabsetzen wfirde, sodag die Truetose eine groge und ausgedehnte Verwendung 
z u  medizinischen Zwecken und in der Industrie finder~ und dadurch eine neue, ge- 
~vinnbringende Industrie geschaffen werden kSnnte. G. Sonntag. 
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Alber t  P.  Sy:  D r e i  n e u e  V o r p r o b e n  ff ir  A h o r n p r o d u k t e .  (Journ. 
Amer. Chem. Soc. 1908, 80, 1429--1431.) - -  F a r b e n p r o b e :  15 ccm Ahornsirup 
oder 15 g Ahornzucker mit der entspreehenden Menge Wasser werden in einem 
Reagensrohre mit 3 cem reinem Amylalkohol und 1 ccm 20°/o-iger Phosphorsi~ure 
gesehfittelt; nach dem Absitzen wird die Farbe der alkoholischen Sehicht beobachtet. 
Reine Ahornprodukte fiirben den Amylalkohol tiefbraun, bei verf/~lschten Proben ist 
die braune Farbe mehr oder weniger hell. Caramel ist unlSslich in Amylalkohol, 
weshalb mit Caramel gef~bte Rohrzuckerpr0dukte d~e alkoholische Schieht farblos 
t a s s e n . -  S c h a u m p r o b e :  5 cemAhornsirup werden in einem in 0,1 cem geteilten 
Reagensrohr oder engen Cylinder mit 10 cem Wasser eine halbe Minute lang kriiftig 
gesehiittelt; nach 10 Minuten langem Stehen wird dann die HShe der Sehaumsehicht 
abgelesen. Diese betrggt, auf Grund der Ergebnisse an 60 Proben, nach den 
Beobachtungen des Verf.'s zwischen' 3,0 und 6,0 cem, im Mittel 4,1 ccm. Verf/iisehte 
oder vei'misehte Ahornprodukte geben stats eine weniger als 3,0 cam betragende 
S e h a u m s a h i e h t . - - V o l u m e n  d e s B l a i e s s i g n i e d e r s d h l a g s :  5 ccm Sirup oder 
5 g Zucker mit der nStigen Menge Wasser werden in einem 25 ccm fassenden 
Cylinder mit 10 ccm ~¥asser und 2 acm Bleiessig gemischt. :Naeh 20-stfindigem 
Stehen wlrd das Volumen des ~iederschlags abgelesen; bei reinen Ahornprodukten 
betrggt dieses fiber 3,0 cem, meist sogar fiber 5,0 ccm. Verfiilschte Proben zeigen 
stets ein geringeres Volumen des Bleiessigniederschlags. C.A.  Neufsld. 

J. Zamaron und J. S. Gongora :  Y e r g l e i e h e n d e  U n t e r s u c h u n g e n  
f i b e r  die bei  den  v e r s c h i e d e n e n  R o h r z u c k a r p r o d u k t e n  m i t  K l g r u n g  
u n d  E n t f ~ t r b u n g  ( lu rch  n e u t r a l e s  B l e i a e e t a t  u n d  C a l c i u m h y p o -  
c h l e r i t  e r h a l t e n e n  E r g e b n i s s e .  (Ball. Assoc. Chim. Sucr. at Distill. 1907/08, 
257 127--132.) --- Die Untarsuchungen beschr~inken sich au[ die p o 1 a r i m e t r i s e h e n 
Zuckerbestimmungen in den gaklgrten LSsungen der Rohrzuekerprodukte; darnaeh 
liefern die mit neutralem Bleiacetat gekliirten Flfissigkeiten niedrigere Polarisationen 
als die mit Calciumhypochlorit gekl~irten. Die Untersehiede waehsen mit dem Gehalt 
der LSsungen an raduzierendem Zueker. G. Sountag. 

t[ .  Rousse t :  G e b r a u c h  yon :Normalr5hren  fiir die p o l a r i me t r i s c h e  
B e s t i m m u n g  y o n  S a e e h a r o s e .  (Anna]. chim. analyt. 1907, 12, 468~470.} 
- - D i e  veto Verf. konstruierte ~ormalrShre fiir Saeeharimeter bietet versehiedene 
Vorteile. Sie gestattet die Annahme des neuen Normalgewichts yon 20 g, das von 
allen Chemiker-Kongressen genehmigt ist, ohne dag die Apparate im geringsten 
modifiziert werden mfissen. Es ist so bereehnet, dal~ keinerlei Korrektur angebraeht zu 
werden braucht ffir die Verdiinnung der eigentlichen Fliissigkeit durch das Kl~irmittel. 
Seine L/inge ist gem~ifi der Formal L -~ -n  ( P - ~  1/10) em bereehnet; die Originalit/it 
and die Vorteile der RShre beruhen in dieser neuen Dimension. In der Formel he- 
deutet P alas ~ormalgewieht des Saecharimeters in g; n ist ein gem;,it~ dem Gehalte 
der zu analysiarenden Ftfissigkeit an Saecharose ver/inderlieher Koeffizient. Die Firma 
Ed.  G a l l o i s  (Paris?) bringt.diese RShre in zwei GrS~en in den Handel. J. Tillmans. 

L. Andr l ik  und Y. S tanek :  S t u d i e n  f iber  d ie  B e s t i m m u n g  der  S a c -  
c h a r o s e  im O s m o s e w a s s e r .  (Zeitschr. Zuckerind. BShm. 1907, $1, 417~440;  
Chem. Zentralbl. 1907, I, 1757.) ~ Die Bestimmung der Saceharose im Osmose- 
wasser dureh die Inversionsmethode wurde nur dann ffir richtig befunden, wenn sie 
vor und naeh der Inversion in LSsungen yon gleieher Aeidit~t vorgenommen wird~ 
wodurch der Einflul~ der optiseh aktiven Aminos/iuren aufgehoben wird. Verff. haben 
eine neue Methode zur Bestimmung der Saeeharose in Melasse- and Osmosew/issern 
ausgearbeitet, die in der Polarisation der naeh g e r l e s  gekl/irten LSsungan nach 
Ans~uerung mi~ Salzsi~ure und Zugabe des VerzSgerers der Potarisation (Betain oder 
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Harnstoff)  vor und naeh der Inversion besteht. Sie fanden naeh diesem Verfahren 
bei Melasse- und Osmosewiissern fiir die Saeeharose um 0,9 bis 2 °/o und am 1,6 
bis 3,2°/o hShere Zahlen als naeh der C l e r g e t ' s e h e n  Methode, iedoeh niedrigere 
Werte  als mittels des gewiehtsanalytisehen Verfahrens. G. Sonntag. 

L. Nowakowsk i  u. J. l%luszynski: Obe r  die t e c h n i s e h e  B e w e r t u n g  v o n  
U l t r a m a r i n .  ((Ssterr.-Ungar. Zeitsehr. Zuekerind. u. Landw. 1908, ~7, 739--741). 

Pa ten te .  
Carl  Steffen inWien:  V e r f a h r e n  zu r  G e w i n n n n g  y o n  K o h s a f t  und n ~ h r -  

s t o f f r e i c h e n  z u c k e r h a l t i g e n  P r e f i r ~ c k s t ~ n d e n  aus  Z u c k e r r f i b e n  ode r  
a n d e r e n  z u c k e r h a l t i g e n  P f l a n z e n .  D.R.P. 193600 vom 5. Januar 1902. (Patentbl. 
1908, ~9, 660.) - -  Die Erfindung betriff~ eine Neuerang in dem Yerfahren znr Gewinnung yon 
Rohsaf~ und n~hrstoffreicben zuckerhaltigen Prel~r~icks~anden aus Zuckerr[iben oder anderen 
zuckerhaldgen Pflanzen, wonach diese in Form yon Schnitten mit~ hoch erhitztem Rohsaft auf 
mindestens 660 C erwarmt und sparer dutch Abpressen ents~f~e~ werden. Diese Neueruug 
bes~eht d~rin, daft die im Brt%hverfahrea erhitzten Schnitte unmitte]bar und ohne Zerkleinerang 
vor der Saftgewinnung (]arch Abpressen bei Temperaturen zwischen 66 und 100 ° [zweckm~fiig 
850 C) einer den Zackergehalt der Pflanzensehnitte oberhalb 3 ~/~ % belassenden Ents~ftung 
durch Auslaugung in Diffuseuren unterworfen werden. 

Dr. Jean Effront in Br[issel: V e r f a h r e n  z u r  t t e i n i g u n g  y o n  R u n k e l r i i b e n -  
s a f t .  D.R.P. 195694~ vom 19. Dezember 1906. (Patentbl. 1908, 29, 1128.) - -  Das gerfahreu 
besteht im wesenttichea darln, dat~ der R~ibensaft der gemeinsamen Einwirkung yon Here and 
Mineralsaure bei einer Temperatur yon 55--650 ausgesetzt wird. 

]%[ax Gol lmert  in Sch~neberg bei Berlin: V e r f a h r e n  zu r  e n z y m a t i s e h e n  S p a l -  
t u n g  y o n  R a f f i n o s e  und  r a f f i n o s e h a l t i g e n  P r o d u k t e n .  D.I%.P. 195072 yore 
5. August~ 1906: (Patentbl. 1908, 29, 962.) - -  Zwecks enzymatischer Sloaltung yon l%affinose 
and raf~inosehaltigen Produkten wird die Raffinose durch Eiawirkung yon Emulsin oder emulsin- 
haltigen Stoffen oder gleichwirkenden Enzymen in Rohrzncker und Galaetose abergefahrk 

Gosta Eks t rom in Limhamm: Sehweden: V e r f a h r e n  z u r  g e r s t e l l u n g  y o n  
T r a u b e n z u c k e r  o d e r  ~ t h y l a l k o h o I  aus  c e l l u l o s e h a l t i g e n  S t o f f e n .  D.I%P. 
193112 yore 17. Januar 1906. (Patentbl. 1908, 29, 598.) - -  Die Erfindung betriffg ein Ver- 
fahren zur Herstellung yon Traubenzueker oder /~thy]alkohol aus cellulosehaltigen S~offen, 
wie gewShnlichem Holzabfall, S~gemehl, Torfmoor, Moos, S[roh oder anderen Khntict, en Stoffen. 
Dasselbe besteht darin, daft die Cellulose erst mittels konzentrierter I~[inerals~are bei ge- 
wbhnlicher Temperatur und unter dem Druck der A~mosloh~re in Acidceltulose iibergef~lhr~ 
wird, welche dann nach ihrer Abscheidung dureh Verdtlnnen mit Wasser and Trennung yon 
.der Saure durch Kochen mit verd[~nn~er Minerals~ture nnter einem etwas hOheren Druck als 
dem der A~mosph~.re in Traubenzucker umgewandelt wird. A. Odker. 

Tabak. 

Julius T d t h :  B e i t r ~ g e  z u r  B e s t i m m u n g  d e r  o r g a n i s c h e n  f l f i c h -  
t i g e n  S ~ u r e n  d e s  T a b a k e s .  (Chem.-Ztg. 1908, 32, 2~2- -244 . )  - - D i e  Be- 
st immung der flfichtigen organischen S~uren im Tabak ist nach der blsher angewandten, 
der Bestimmng tier fliichtigen S~uren im Weln analogen Methode nicht mSglich. 
Wenn  Tabak mit Wasser fibergossen mit oder ohne Weins~ure destiliiert wird, so 
werden alkalische Destillate erhalten. Unter  den ia das Destil lat  fibergegangenen 
Zersetzungsprodukten finden siell Ammoniak und Nikotin. Beim Destillieren voa 
Tabak nach dem Ans~iuren mit Schwefels~ure werden ebenfalls keine riehtigen ResuI- 
tare erhalten. Bei der Naehprfifung des Verfahrens fund Verf., dal~ man zur Wasser- 
dampfdestillation als Dampfque]le nur destiltiertes Wasser verwenden darf und daG 
als Indikator  nur Phenolphthalein brauehbar ist. Die im Tabak enthaltenen orga- 
nischen S~uren, namlieh die Oxal-, Citronen- und Apfels~uce, werden be[ der Destil- 
tation mit Wasserdampf naeh dem Ans~uren mit Schwefel- oder Weins~iure zum Tell  
zersetzt, woraus sieh die Unbrauchbarkei~ dleses Verfahrens zur Trennung der gesamtea 


