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Referate.

Girungserscheinungen.

W. Henneberg: Die Feststellung des physiologischen Zustandes
der Hefen durch die Vermehrungsprobe (Magerhefen und Masthefen).
{Wochenschr. f. Brauerei 1910, 27, 337—338 u. 350—353.) — Die Untersuchungen
des Verf’s sollten die Wichtigkeit des Mikroskopes auch bei der Feststellung des
physiologischen Zustandes der Hefen erkennen lassen. Einen neuen Beitrag hierzu
bringt nach des Verf’s Ansicht die Feststellung des Vermehrungsvermdgens der einzelnen
Zellen, bei welchen nur destilliertes Wasser mit Zucker angewendet wird, Die Ver-
mehrungszahlen sind abhéinglg von dem Grade des Auswaschens der Hefenzellen.
Bei dichter Einsaat erhélt man hohere Zahlen. Steigerung der Einsaat fithrt eine
starke Abnahme bezw. ginzliche Verhinderung des Aussprossens herbei. Sehr diinne
Einsaat erzielt richtige Zahlenverhiltnisse, falls nicht die Gegenwart von gewissen
Alkoholmengen, Stoffwechselprodukten der Hefen u. s. w. anregend wirkt. In den
ausgefiibrten Versuchen (34) schwanken die aus einer Zahlung der Nachkommenschaft
voh durchschnittlich 58 Zellen gewonnenen Vermehrungszahlen zwischen 1,16 und
4,57. Viel bedeutender ist die Differenz zwischen den iberhaupt beobachteten Ver-
mehrungszahlen. Die hochste Zahl ist 11; der Durchschnitt der Maximalzahlen be-
trigt 5,1. Der physiologische Zustand der Hefenindividuen derselben Zucht kann
also recht verschieden sein. Biologisch ist es von hohem Interesse, dal} eine einzelne
Zelle derartige Mengen von Reservestoffen aufspeichern kann, daB sie in reiner
Zuckerlosung hisweilen 5—7-mal auszusprossen vermag. Auch dies bestitigt den
hohen EiweiBigehalt (bis zu 65°/0) solcher Hefen. Gut erndhrte Betriebshefen und
Mast- und Liuftungshefen vermehren sich durchschnittlich etwa 2,5-mal. Besonders
gut erndhrte Hefen vermehren sich durchschnittlich 3—4,5-mal. Vor allem sind
nichtgeliiftete Hefen vermehrungskréftig, ebenso bei wéirmeren Temperaturen gefiihrte,
mit Salzen gefiitterte Liiftungshefen. Eine geringe Vermehrungszahl zeigte Weilbier-
hefe und obergirige Brauereihefe nach dem Liiftungsverfahren. Die Vermehrungs-
zahl ist ferner niedrig bei nicht gut ernihrten Prefhefen nach dem Liiftungsverfahren
und ehenso bei alten Hefen. Kilter gefithrte Hefe hat oft geringere oder bedeutend
geringere Vermehrungszahlen als wirmer gefiihrte. Salzzuséitze erhdhen fast regelmiBig
die Vermehrungszahl, H. Will.

P. Lindner und K. Saito: Assimilierbarkeit verschiedener Kohlen-
hydrate durch verschiedene Ilefen. (Wochenschr. f. Brauerei 1910, 27,
509—513.) — Die Versuchungsergebnisse sind folgende: 1. Maltose ist die zur
Assimilation bestgeeignetste Zuckerart; sie wird nur in sehr vereinzelten Fillen ent-
weder gar nicht oder nur spiirlich aufgenommen. 2. Die Lactose spielt eine ent-
gegengesetzte Rolle; nur in sehr vereinzelten Fillen dient sie zur Assimilation.
3. Dextrin wird auffallend héufig, wenn auch nur schwach assimiliert. Es findet nur
bei den luftliebenden Hefen der Kahm-, Torula- und roten Hefengruppe ausgiebigere
Verwendung. 4. Die Saccharose, die so iiberaus leicht vergiirbar ist, spielt in der
Assimilation eine untergeordnete Rolle, ja steht sogar, mit Ausnahme bei den wilden
Hefen, in dieser Bezichung hinter der Glykose und Fructose zuriick. 5. Raffinose
gibt nur vereinzelt ein midBiges Wachstum, meist bleibt es zweifelhaft. 6. Von der
Arabinose gilt fhnliches. 7. Glykose und Fructose werden im allgemeinen nur miBig,
nicht selten aber iiberhaupt nicht assimiliert. Es kommt vor, daB, wihrend Glykose
assimiliert wird, Fructose nicht benutzt wird, und umgekehrt. 8. Die lufiliebenden
Kahmbefen, Torula und roten Hefen assimilieren fast alle Zucker und zumeist auch
recht kriftig. 9. Schizosaccharomyces octosporus war die einzige Hefe, welche bei Aspara-
gindarbietung keine der gepriiften Zuckerarten assimilierte. 10. Saccharomycodes Ludwigii,
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Saccharomyces exiguus, ein Zygosaccharomyces von Kakao und Saccharomycopsis
capsularis nehmen unter den gleichen Bedingung nur etwas Maltose auf. 11. Der
Fall, daf eine Zuckerart kraftic assimiliert, aber nicht vergoren wird, ist hiufig,
namentlich typisch fiir die luftliebenden Hefen. 12, Der Fall, daB eine Zuckerart
vergoren, aber nicht assimiliert wird, ist seltener. 8. Ludwigii vergirt kriftig Glykose,
Fructose und Saccharose, assimiliert aber keine von diesen Zuckern; dasselbe gilt
von Sacch. exiguus und Sacch. cartilaginosus, Schizosacch. Pombe, mellacei und
octosporus; letzterer vergirt jedoch micht Saccharose. Die obergirigen Brauerei-
hefen vergiren Glykose und Fructose, assimilieren sie aber nicht immer.
Brennereihefe IT (128) vergirt Dextrin, assimiliert es aber nicht. 13. Die Frage, ob
bei Darbietung anderer Stickstoffquellen bei den erwiihnten Versagern Assimilation
der betreffenden Zuckerarten eintritt, ist noch eine offene; fiir den Fall des Schizo-
sacch. octosporus als sicher anzunehmen. 14. Die Assimilationsprobe gegeniiber den
verschiedenen Zuckerarten bietet eine vortreffliche Ergiinzung zu der Kleingéirmethode,
und sollte jede Hefe im Betrieb nach diesen zwei Richtungen hin gepriift werden.
Das Ergebnis kann verschieden sein, je nach dem physiologischen Zustand des Aus-
saatmaterials. Es ist daber erforderlich, nur mit frischen Hefenmaterial zu arbeiten
oder entsprechende Angaben iiber den Zustand der Aussaat zu machen, H. Will

W. Henneberg: Der Glykogengehalt bei verschieden erndhrten
Kulturhefen. (Wochenschr, f. Braverei 1910, 27, 265—268.) — Die wichtigsten
Ergebnisse der Untersuchungen des Verf’s sind folgende: 1. Glykogen kann in un-
normalen und normalen Hefen vorkommen oder fehlen. 2. Glykogen wird auch in
reinem Zuckerwasser und bei unzureichender einseitiger Ernéhrung (z. B. in Losungen
mit stickstofffreien Salzen, organischen Ammonsalzen, Asparagin u. s. w.) aufgespeichert.
Der Glykogengehalt ist daher weder ein Beweis fiir normale Beschaffenheit der Hefen-
zellen, noch fiir eine normale Zusammensetzung der Néhrlosung. 2. Unter bestimmten
Bedingungen giftig wirkende Stoffe, wie organische Ammonsalze und Pepton ver-
hindern oder lihmen die Glykogenbildung. 4. Ammonsulfat ist fir die Glykogen-
bildung auffallend ungiinstig. 5. Gips. ist ebenfalls firr die Glykogenbildung unter
manchen Bedingungen sehr ungiinstig. 6. Eiweilireiche Hefenzellen, und zwar solche
iiber etwa 5390 Protein, enthalten in den meisten Fallen kein oder sehr wenig
Glykogen, soda ein Glykogenmangel bei ausreichender Ernfhrung und unter sonst
giinstigen Bedingungen als Zeichen von Eiweifireichtum angesehen werden kann und
muB. Bei der Beurteilung der Hefen bezw. der Nihriliissigkeiten ist dies von
groBem praktischem Nutzen. Glykogenarme bezw. glykogenfreie Zellen sind als
PreBhefen entweder schlecht (alte Hefen) oder wertvoll (eiweiBreiche Hefen). KEs ist
sehr wahrscheinlich, daB die Hefenzellen in Kartoffelmaischen, in konzentrierten
Maischen und Wiirzen infolge ihres EiweiBireichtums meist nicht viel Glykogen auf-
speichern. EiweiBreiche Zellen sind auch an anderen Merkmalen unter dem Mikroskop
zu erkennen. Ebenso enthalten die stickstoffreichen untergérigen Bierbefen wie auch
die Hefen des alten Verfahrens oftmals viel weniger Glykogen als die Liiftungshefen.
Die meist glykogenarmen Hefenrassen 5, 7 und 9 sind vielleicht eiweiBreiche Rassen,
die. glykogenreiche Rasse 2 ist tatsfichlich in der Regel eine eiweiBreiche Hefe.
Mboglicherweise haben aus demselben Grunde die eiweifireichen Hefenzellen in den
ersten Stunden (6fters sogar auch nach 24 Stunden ohne Liiftung) in der Wiirze
oder in der Lufthefefabrik sehr wenig Glykogen. Die glykogenfreien unter den
glykogenhaltigen Zellen sind wahrscheinlich eiweiBreich. H. Wil.

F. Hayduck, J. Dehnike und K. Wiistenfeld: Der EinfluB der Luft
auf die Haltbarkeit der Hefe. (Wochenschr. f. Brauerei 1910, 27, 81—85
u, 98—95.) — Liiftung und Sauerstoffbehandlung von gepreBter oder in Wasser auf-
geschlaimmter, d. h. ruhender Hefe, erhoht ihre Haltbarkeit, was sich in dem lang-
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sameren Erweichen und Flissigwerden der geliifteten Hefe bei héheren Temperaturen
zu erkennen gibt im Vergleich mit nieht geliifteter bezw. mit Kohlensiure oder
Wasserstoff vorbehandelter Hefe. Die Wirkung des Sauerstoffes. bleibt bei kiihler
Lagerung der Hefe aus. In diesem Falle ist offenbar der Wassergehalt der Hefe
maBgebend fiir ihre Haltbarkeit in dem Sinne, daB die wasserirmere Hefe die halt-
barere ist. Bei warmer Lagerung ist die Wirkung des Sauerstoffes innerhalb gewisser
Grenzen unabhingig vom Wassergehalt der Hefe. Geliiftete bezw. mit Sauerstoff
behandelte Hefe zeigt unter gewissen Umsténden einen geringeren Gehalt an wasser-
loslichen, nicht koagulierbaren Stickstoffverbindungen als nicht geliiftete, bezw. mit
Wasserstoff oder Kohlensiiure behandelte Hefe. Die Sauerstoffwirkung muf daher in
irgendwelcher Weise den Girund zu einer Verringerung des EiweiBabbaues in der Hefe
bilden. Die Liuftung der Hefe wirkt konservierend auf ihre Triebkraft. Liftung
ruhender Hefe wirkt lebenserhaltend auf die Hefe, denn von geliifteter Hefe sterben
bei warmer Lagerung innerhalb begrenzter Zeit weniger Zellen ab als bei nicht ge-
lufteter bezw. mit Wasserstoff oder Kohlensiure behandelter Hefe. Der Einfluf des
Bauerstoffes zeigt sich bei untergfiriger und obergiiriger Bierhefe sowie bei Getreide-
preBhefen, die nach dem alten (Wiener) und neuen (Liftungs-)Verfahren hergestellt
sind. Der giinstige Einfluf der Luft auf die Haltharkeit der Hefe besteht nach der
Auffassung Hayduck’s darin, daB die Hefe bei ihrer nachgewiesenermafen groBen
Affinitit zum Sauerstoff sich bei der Liiftung reichlich damit versorgt, soda8 sie bei
der darauffolgenden Lagerung lingere Zeit ihre patiirliche Atmung aufrecht erhalten
und daher linger am Leben bleiben kann wie die nicht geliifiete Hefe. In
welcher Weise der Mangel an Sauerstoff die Hefe schidigt, ist bisher nicht zu ent-
scheiden gewesen. Der Sauerstoff kann auch direkt hemmend auf die Endotryptase
einwirken, H. will.

W. Henneberg: Einfluf der Zichtung auf den mikreskopischen
(morphologischen) und auf den physiologischen Zustand der Kultur-
hefezellen. (Wochenschr, f. Brauerei 1910, 27, 429—432 u, 4560—453.) — Den
Untersuchungen des Verf's zufolge werden nur bel Rasse XII die Zellen regelmiBig
langlich-eiformig. Bei simtlichen Hefen findet bei starker Liiftung eine Fettansamm-
lung statt. Die Vakuolen werden durch Liiftung bei simtlichen Hefen gréBer.
Schlechte Ernihrung bedingt tiberall groSe Vakuolen, geringen Eiweifigehalt, nicht
lichtbrechendes Plasma, deutliche Kornelung. Gut ernihrte Zellen zeigen oft
mehrere kleine Vakuolen in jeder Zelle, stark lichtbrechendes Plasma, keine oder
geringe Kornelung. Schlecht ernibrte Hefen bewshren sich beim Backen nicht,
dagegen bewihren sich gut ernéhrte. Die liberernéihrten (iibermisteten) Zellen sind oft un-
tanglich.  Bierhefe D mit miBigem Eiweilgehalt (zwischen 48,7 und 51,9%
Protein) war Ofter wie eine normale PreBhefe. Die Brauchbarkeit beim Backen
stimmte bei Rasse XII anndhernd mit der Triebkraft {iberein, dagegen nicht bei
Rasse II. Es ist dies also bei einzelnen Hefen verschieden. Warmgefithrte Bier-
hefen mit mittleren Triebkraftzahlen (= mittlerem Eiweifgehalt) scheinen sich beim
Backen giinstig zu verhalten. Nach der Glykogenmenge liBt sich der relative Ei-
weillgehalt vorhersagen. — Nach dem mikroskopischen und physiologischen Zustande
kénnen die Hefen in folgende Gruppen eingeteilt werden: 1. Magerhefen, 2 Feott-
hefen, 3. Glykogenhefen, 4. Glykogen-Fetthefen, 5. Glykogen-EiweiBhefen, 6. Fett-
Eiweifhefen, 7. Eiweihefen, 8. Eiweif-Uberméstungshefen. Unter bestimmten Be-
dingungen miissen die Hefezellen wihrend ihrer Heranziichtung und Lagerung der
Reihe nach zu verschiedenen Hefegruppen zugehérig erscheinen, Fiir die Hefenernte
ergeben sich hierbei folgende Gesichtspunkte. Die eiweifireiche sprossende Hefe ist
wunreife Hefe®, die glykogenreiche géirende Hefe darf ebenfalls nicht geerntet werden,
da sie nicht triebkraftig genug ist. Wenn die Hefe spater an Stelle von Glykogen
wieder mehr Eiweil aufgespeichert hat, mufi sie (,reife Hefe*) zur Ernte kommen.
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»Uberreife Hefe* ist solche, deren EiweiBgehalt infolge zu langer Liiftung abgenommen
hat. Nach dem mikroskopischen und physiologischen Zustande lassen sich die Hefen-
zellen anch als wachsende, rubende und girende unterscheiden. H. Will,

Ed. Moufang: Uber die konservierende Wirkung der Phosphor-
sdure auf Hefe. (Wochenschr. f. Brauereli 1909, 26, 642—643.) — Verf. hat
beobachtet, dafl das Degenieren von Hefe durch Behandeln mit phosphorsiiurehaltigem
‘Waschwasser sehr weitgehend aufgehalten wird. Gegeniiber unbehandelten Hefen zeigte
die mit Phosphorsiiure behandelte Hefe derselben Generation wesentlich erhthte Giir-
titigkeit. Auch beim Aufbewahren der Hefe unter Wasser @bt ein Phosphorsiure-
zusatz eine stark konservierende Wirkung aus. Vermutlich besteht die giinstige
Wirkung der Phosphorséiure in einer Schutzwirkung auf die Zymase oder auf deren
Koenzym. H, Will.

F. Hayduck: Uber das Hefengift der Hefe. (Wochenschr. f, Brauerei
1909, 26, 677.) — Verf. hat die Angaben von Fernbach (Ann. d. la Brasserie
et Distillerie 1909, 12, 361) iber die Fliichtigkeit eines Giftstoffes in Hefe mit
Wasserdimpfen im Vakuum nachgepriift und festgestellt, daf in den von ihm be-
nutzten Bierhefen und Prefhefen kein fir Hefen gleicher Rasse giftiger mit Wasser-
dampf fliichtiger Bestandteil enthalten ist. Der Riickstand der giftigen Ausziige be-
hielt im Gegensatz zu den Angaben Fernbach’s seine Giftwirkung in scheinbar
véllig unverinderter Starke. Nach Fernbach ist der Giftstoff nicht nur in der ge-
trockneten, sondern auch schon in der frischen Hefe enthalten. Allein auch durch
Destillation der letzteren im Vakuum konnte kein fir Hefe giftiges Destillat er-
halten werden. H. Will.

F. Hayduck: Weiteres iiber das Hefegift in Hefe, Pepton,
Weizenmehl. (Wochenschr, f. Brauerei 1910, 29, 149—151.) — Die aus Pepton
Wiite mittels Zinksulfats oder Ammoniumsulfats ausgesalzenen Albumosen wirken bei
Gegenwart einer Losung von Saccharose in destilliertem Wasser giftig auf untergiirige
Bierhefe. In einem wisserigen Weizenmehlauszuge konnte durch Aussalzen mit
Ammoniumsulfat eine fiir untergirige Bierhefe bei Gegenwart von Saccharose stark
giftige Fillung erhalten werden, nachdem aus dem Auszug bereits die bei der Neu-
tralisation ausgefallenen Stoffe entfernt waren, die ebenfalls sehr giftig auf die Hefe
wirkten. In einem aus nicht getrockneter, zum gréften Teil lebender Iefe herge-
stellten wisserigen Auszuge lieB sich mit Ammoniumsulfat ein fiir untergirige Bier-
hefe ziemlich stark giftiger Niederschlag gewinnen. Durch diese Versuche ist zwar
eine Aufklirung iiber die Natur der Giftstoffe nicht erbracht, sie bilden aber doch
eine weitere Stiltze fiir die Annahme, daf es sich um fiir Hefe giftige EiweiBstoffe
handelt, die ihre giftigen Eigenschaften bis zu einer bestimmten- Abbaustufe behalten,

die vielleicht bei den Albumosen liegt und die durch weiteren Abbau entgiftet werden.
H, Wil

G. Ritter: Versuche, betr. die Farbstoffbildung und das Wachs-
tum einiger Sarcinen unter dem EinfluB von Lichtstrahlen ver-
schiedener Wellenléinge und Brechbarkeit bei Kultur auf Néhr-
boden von variierter chemischer Zusammensetzung. (Zentralbl. Bakteriol.
II Abt. 1910, 28, 609—613.) — Verf. kommt zu folgenden SchluBfolgerungen: 1. Die im
Versuch auftretenden Farbstoffunterschiede der Bakterienkolonien sind lediglich graduelle.
Prinzipiell andere Farben sind bei derselben Spezies nie zu beobachten. 2. Die Farb-
stoffbildung erscheint durchweg bei den gepriiften Sarcinen von der verschiedenen
Wellenlinge und Brechbarkeit der Strahlen unbeeinfluBt. 3. Selbst bestimmte, je zu
der Bakterienfarbe in Beziehung stehende Lichtarten, so die gleichen oder Kom-
plementirfarben u. s. w., besitzen keinen deutlich sichtbaren Einfluff auf die Farb-
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stoffbildung. 4. Das Licht zeigt sich von EinfluB lediglich auf die Vermehrung, in-
sofern, besonders bei Sarcina lutea, bei Kultur auf glykosehaltigem bezw. glykose-
freiem Agar die Uppigkeit der Entwickelung der Kolonien je eine andere ist unter
dem EmnfluB der absoluten Dunkelbeit als bei GenuB des diffusen Tageslichtes oder
jeder beliebigen sonstigen Lichisorte, und zwar hemmt Zucker die Vermehrung der
Bakterien im Dunkeln. 5. Aber das Pigment ist deutlich beeinfluBit von der chemi-
schen Zusammensetzung des Substrates. Auf Gelatine wie anf Agar schwacht Glykose-
zusatz die Intensitit der Farbe betriichtlich. Auch auf den saueren Nihrbdden, wo
meist nur eine miBige Vermehrung statthat, iritt dies zutage; am besten bei Sarcina
lutea. 6. Durch die Anwesenheit von Kohlenhydrat wird indes die Vermehrungsenergie
reichlich begiinstigt. 7. Nur auf Gelatinebdden wirkt Zuckergabe hemmend auf das
Wachstum der Bakterien ein, obgleich doch sonst die absolut analogen Verhéltnisse
wie z B. bei Nahragar geschaffen sind. 8. Die gebildeten Pigmente erweisen sich
stets auch im hellen Tageslicht als haltbar und unzersetzlich. 9. Bei der Prifung der
Farbstoffe auf ihre Ldslichkeit in heiBem oder kaltem Wasser, Ather, Alkohol,
Schwefelkohlenstoff, Benzol u. s. w. hin, beziiglich der Art der Einwirkung von Séuren
oder Alkalien ergeben sich fiir jede Spezies keine Unterschiede, selbst da, wo solche
hinsichtlich der Nuancen der Pigmente bestehen, Ihr Verhalten zeigie sich durchweg
als dasselbe, wie es auch Schneider ermittelte. H. Will,

0. Bergsten: Reine Géarungen auf Grundlage einer scharfen
biologischen Betriebskontrolle und ihre Bedeutung fiir die Praxis.
(Wochenschr. f. Brauverel 1910, 27, 196—198.) — Die biologische Betriebskontrolle
ist neben der Einfiibrung von Reinzuchthefe die Grundlage reiner Gé#rungen. Durch
den Reinzuchtapparat wird stindig Reinhefe fiir den Betrieb gesichert. Solange aber
die Wiirzen noch mit Fremdorganismen durchsetzt sind, durch das Holz der Bottiche
wilde Hefe in das Bier gelangt und die Leitungen sowie die Gerfite Fremdorganismen
verschiedener Art enthalten, ist nur durch eine durchgreifende biologische Untersuchung
absolute Sicherheit {iber das Werden des Bieres zu erreichen. Hand in Hand mit
der Gesundheit des Betriehes und fast direkt proportional der Reinheit ist die Halt-
barkeit des Bieres. Verf. weist auf die oft erfrterten Methoden der Betriebskontrolle,
besonders die ,,Trépfchenkultur® hin. H. Will.

F. Schinfeld und M. Hardeck: Uber Ammoniumpersulfat als
Waschmittel fir infizierte Hefe. (Wochenschr. f. Brauerei 1909, 26,

621--622)) — Das von Gaston Thevenot zum Waschen von infizierter Hefe
empfohlene Ammoniumpersulfat hat sich bei den Versuchen der Verff, nicht bewihrt.
Sie raten deshalb von dessen Verwendung zum Hefenwaschen ah. H. Will.

F. Schonfeld, Hinrichs und RoBmann: Die Beeinflussung der Eigen-
schaften obergédriger Brauereihefen. (Wochenschr. f. Brauerei 1910, 27,
493—498, 515—518 u. H32——536.) — Verff. untersuchten, ob die in ihren Eigenschaften
zwischen den beiden Gruppen der unter- und obergirigen Hefen stehenden Ubergangs-
formen sich umsziichten lassen, bezw. ob sich unter den Ubergangsformen Zellen
finden, welche sich zu Auftriebshefen entwickeln lassen. Sie stellten mit mehreren
Generationen einer Hefe, welche keinen Auftrieb besa und auch nicht durch die
gewdhnlichen Auftriebsmittel zur Bildung eines Auftriebs zu zwingen waren, Rein-
zuchten dar. Dabei gingen sie in der Weise vor, daf sie die Hefen, aus welchen
die Reinhefen hergestellt wurden, teilweise stindig bei Zimmertemperatur hielten, teil-
weise 6 Wochen unter der vergorenen Wiirze bei 19 stehen lieBen. Samtliche
Generationen waren nicht auftriebgebend. Mit 1°/o-iger Melitioseldsung zeigten sie das
Verhalten obergiriger Hefen. Im EinschluBpriparat war ein ganz ausgesprochen
sparriges Wachstum nur in den seltensten Féllen zu beobachten. Die Zellverbande
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besaBen durchschnittlich keinen langen Zusammenhang. Beim Vertellen in Wasser
zeigte sich weder die typisch milchige Verteilung der ausgesprochen obergirigen
Hefen, noch die Geschlossenheit der Flockenbildung der untergfirigen. Es war mehr
cine Feinflockigkeit, aus welcher sich eine teils stiirkere, teils geringere Flecken- (nicht
Flocken-} Bildung entwickelte, und zwar trat diese nach wenigen Augenblicken der
Ruhe nach beendetem Rithren ein. Ab und zu ergab sich auch das verwischte
Bild. Die Wirkung der kalten Lagerung war unverkennbar, HeiBwasserbehandlung,
bei welcher die Temperatur bis zu 50° gesteigert wurde, brachte die Hefen nicht
zum Auftrieb. Sie konnten wohl nach oben gebracht werden, zumal wenn im Wasser
Zucker gelost war, aber bei der nachfolgenden Gérung in Wirze fiel der Auftrieb
nur spirlich aus und verlor sich nach wenigen Filhrungen wieder vollsiindig. Ferner
wurden Wiirzen mit Milchsiurebakterien geimpft, und nachdem sich diese kréftig ent-
wickelt hatten, mit der Hefe angestellt, Durch oftmalige Fihrung wurden die
Organismen aneinander gewShnt. Auftriebsvermdgen wurde jedoch in keinem Falle
erzeugt. Dagegen wurden in der Anwendung von milchsaurem Eisenoxydul in Ver-
bindung mit Bimsstein, dann von Ferr. lacticum und Bimsstein Mittel auvsfindig ge-
macht, um auch bei Hefen, welche in keiner Weise zum Auftrieb zu bringen waren,
Auftrieb zu erzeugen. Ein Weiterfihren der auftricbgebenden Hefen ohuve Zusatz
der Salze und von Bimsstein schien eine geringe Abnahme der Auftriebshewegung
im Gefolge zu haben, Zusatz von Sand- und Kieselgur war obne Erfolg. H. Will

R. Burri: Uber scheinbar plétzliche Neuerwerbung eines be-
stimmten Girungsvermdgens durch Bakterien der Coli-Gruppe.
{Zentralbl. Bakteriol. 1. Abt, 1910, 28, 321-—345.) — Verf. kommt zu folgenden
SchiuBfolgerungen: 1, Gewisse Vertreter der Coligruppe sind durch die Eigentiimlichkeit
ausgezeichnet, daB sie gegeniiber bestimmten Zuckerarten ein latentes Gérvermogen
besitzen. 2. Das latente Gérvermdgen kann geweckt, d. h. zu einem aktiven werden,
wenn man den Organismus auf einem Néhrboden zichtet, welcher den betreffenden
Zucker enthilt. 3. Diese Wandlung kann sick an siimtlichen Zellen einer Kultur
vollziehen, doch wird das Gérvermdgen durch den Kontakt mit dem Zucker auf
Grund individueller Verschiedenbeiten nicht in allen Zellen mit gleicher Schnelligkeit
erregt. 4. Die einmal erregten Zellen sind ausgesprochene Gérungsorganismen in
bezug auf den betreffenden Zucker und vererben diese Eigenschaften auf ihre Nach-
kommen. Diese behalten das Gérungsvermibgen bei, auch wenn sie in zahlreichen
Generationen auf zuckerfreilem Néhrboden geaiichtet werden. 5. Der Ubergang vom
latenten zum aktiven Gérungsvermdgen ist ein verhiltnismidBig rasch erfolgender, doch
kein sprunghafter. Es 148t sich zeigen, daB zwischen dem nicht erregten und dem erregten,
aktiven Zustande sowohl bei Kolonien als bei einzelnen Zellen Zwischenstadien existieren.
6. Nach dem Gesagten handelt es sich bei dem in Frage stehenden Vorgang nicht um
eine Mutation im Sinne von de Vries, sondern um eine Anpassungserscheinung be-
sonderer Art, welche dadurch gekennzeichnet ist, daB ein Bakterium in auffallend
kurzer Zeit die Fihigkeit erwirbt, einen bestimmten Zucker seinem Nahrungs- und
Energiebediirfnis dienstbar zu machen, indem es seine Fahigkeit zur Produktion des
spezifischen Enzyms unter dem EinfluB des Zuckers rasch entwickelt und die erreichte
Aktivitit endlich auf seine Nachkommen iibertriigt. 7. Der eigenartige Verlauf der
geschilderten Vorginge macht es sehr wahrscheinlich, daB man es hier nicht mit der
Degenerierung eines frither schon vorhandenen Gérungsvermdgens zu tun hat, sondern
daB ein Ausdruck fir die Tatsache zutage tritt, daf mnoch keine Generation der
betreffenden Entwickelungslinie Gelegenheit batie, mit dem fraglichen Zucker zu-
sammenzutreffen. 8. Damit ist auch gesagt, daB es sich bei diesen Vorgfingen nicht
eigentlich um die Neuerwerbung einer Eigenschaft, bezw. eines bestimmten Gérungs-
vermdgens handelt, sondern um die Erregung und Ausbildung einer in Form irgend einer
Vorstufe schon vorhandenen aber bisher nicht ausgeiibten Funktion. H. Will.
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F. Schinfeld und J. Dehnike: Zur Kenntnis der stdbchenférmigen
Milchsiurebakierien im Berliner WeiBbier. (Wochenschr. f. Brauerei
1909, 26, 605—612.) — Die vorliegende Arbeit soll ein weiterer Ausbau von friiheren
Untersuchungen Schonfeld’s und von den sphter auch von Henneberg auf-
genommenen und erginzten Untersuchungen iiber die im DBerliner Weilibier vor-
kommenden Milchsurebakterien sein. Zu diesem Zweck wurden von 7 aus verschiedenen
Brauereien stammenden WeiBSbierhefen die stibchenférmigen Bakterien isoliert, einzelne
Kulturen ausgewshlt und niher untersucht. Diese lassen sich in 8 Gruppen einteilen:
1. Baccharobacillus pastorianus var. A., schwach séiuernd — Gruppe 1. 2. Saccharo-
bacillus pastorianus var. B, stark siiuernd = Gruppe II. 3. Saccharobacillus pasto-
rianus var. C., stark sfiuernd = Gruppe III. In morphologischer Hingicht besteht
zwischen A und B kein Unterschied, dagegen ist C verschieden von ihnen. A und
B wachsen in der Form langer, kvéftiger, oft winkelig gebogener Stibchen und Fiden,
C dagegen mehr in der Form von weniger breiten, aber nicht kiirzeren, oft gekriimmten
und winkelig gebogenen Stibchen oder Faden, Die Aufteilung der Faden fithrt bei
C zu wesentlich kleineren Gliedern als bei A und B. Die Glieder von C nehmen
oft Kettenbildung an. S#ure- und Geruchbildung sind bei A und B milder und feiner
als bei C. A und B kann man als Kulturmilchsfiure-, C als wilde Milchsiurebakterien
ansehen. Alle drei Arten sind in gehopfter Wiirze nur schwierig fortzuziichten, Bei
Gegenwart von Alkohol in geringen Mengen tritt die Neigung zur Bildung lingerer
Formen auf. Das Temperaturoptimum ist bei allen drei Arten annihernd dasselbe
(27—339; ebenso das Maximum (iiber 38%). — Bei der Sduerung des Berliner WeiG-
bieres konnen also nicht eine Milchséurebakterienart, sondern mehrere Arten in Tétig-
keit treten, welche einen verschiedenen EinfluB auf SHuregrad und Charakter des
Bieres ausiiben, je nachdem die eine oder die andere Art iiberwiegt. H. Wil

W. Henneberg und M. Neumann: Kahmhefeinfektion in Backereihefe,
(Wochenschr. f. Brauerei 1910, 27, 49—50.) — Die Verff. stellen zunsichst fest, daB3
auch heute noch die PreBhefe am hiufigsten mit Kahm infiziert ist, In Fabriken,
die nach dem Liftungsverfahren arbeiten, sind Infektionen mit Kahmhefe hiufiger
als in den nach dem sog. Wiener Verfahren arbeitenden. Durch die Kahmbhefe-
infektion, welche bis zu 80°%6 betragen kann, wird der Wert der PreBhefe bedeutend
herabgesetzt. Die Hefe ist fiir die Teiggérung unbrauchbar., Verff. bringen Belege
durch Mitteilung der Ergebnisse der Gérkraftpriifung und der Backprobe. Eine
stirkere Infektion mit Kahmhefe in einer Bickerhefe muf unter allen Umstédnden
vermieden werden, H. wil.

H.Pringsheim: Beitrige zur Erforschung des Kohlen- und Stick-
stoffwechsels der Schimmelpilze. (Wochenschr. f. Brauerei 1910, 27, 222
bis 224.) — Kohlenhydrate in geltster Form gestatten bei Gegenwart gesigneter
Stickstoffquellen und der nétigen Néahrsalze maximales Pilzwachstum, Selbst Cellulose
kann, wie Verf. nachgewiesen bhat, in zahlreichen Fillen manchen Pilzen fiir einen
geschlossenen Entwickelungscyklus gentigen. Die Verbrennung der Polysaccharide durch
Schimmelpilze kann direkt ohne vorhergehende Spaltung in Monosaccharide erfolgen.
Die Erscheinung verbiirgt eine gesteigerte Ausnutzungsméglichkeit verschiedener hoch-
molekularer Kohlenstoffquellen durch die Pilze. Der Versuch, Pilze an die Ab-
sonderung von Polysaccharide spaltenden Fermenten zu gewdhnen, hatte keinen Erfolg,
Die in Schimmelpilzen allgemein- verbreiteten Oxydationsfermente geben keinen Auf-
schluf tber die Verbrennung des Kohlenstoffmaterials. Die geeignetsten Stickstoff-
quellen des Schimmelpilzes sind Eiweifabbauprodukte, in niedrig molekularer Form der
a-Aminoséuren, doch gibt es darin auch Ausnahmen. Auch als gemeinsame Kohlen-
und Stickstoffquelle sind einige der ¢-Aminoséiuren durchaus geeignet. Die Abhingig-
keit von der Konstitution der Stickstoffnabrung ist bei verschiedenen Schimmel-
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pilzen verschieden. Die sich der Hefe analog verhaltenden Pilze zeigten die
Beeinflussung durch die Konstitution der Stickstoffnahrung auf die gepriiften Stick-
stoffquellen ausnahmslos. Ebenso wie girende Hefe das Leucin in Amylalkohol
itberfiihrt, tun dies auch zuckervergirende Schimmelpilze. Die Umwandlung durch
Hefe ist jedoch intensiver. Der Angriff auf racemische Aminoséiuren durch Bchimmel-
pilze erfolgt keineswegs vornehmlich so, daB nur die in der Natur vorkommenden
optischen Komponenten der Aminosfiuren angegriffen werden. Im Gegenteil warde
beim Wachstum von 15 verschiedenen Pilzen sauf d-l-Leucin oder d-I-Glu-
taminséure auch die andere teilweise verzehrt. Pilze, welche die optische Isomere
der natiirlichen Xomponente bevorzugen, scheinen in der Natur nicht vorzukommen.
Unsere Kenntnis der Fermente des Stoffwechsels niederer Organismen sind bisher
noch sehr beschriinks. Alles, was wir #ber die fermentativen Umsetzungen wissen,
bezieht sich auf den Abbau. Desamidierende, d. h, aus Aminosiuren ammoniak-
freimachende Fermente liefen sich bisher in abgetoteten Pilzen oder in PilzpreBsiften
nicht nachweisen. Die Technik des Nachweises intracellulirer Fermente la8t noch
manches zu winschen Gbrig. Am geeignetsten erschien bisher die Anwendung der
Buchners’chen Prefsaftmethode, jedoch erfolgt hier der Ubergang zuckerspaltender
und peptolytischer Fermente in den PreBsaft nicht in allen Fallen und bei ver-
schiedenen Pilzen auch bei demselben Ferment nicht immer. Polysaccharide spaltende
Fermente sind in Pilzmycelien sehr verbreitet. Hiufig enthiilt derselbe Pilz mehrere
von jenen, Melibiase wurde in keinem der acht untersuchten Pilze nachgewiesen.
Peptolytische Fermente sind in Pilzen sebr verbreitet. Von 27 darauf gepritften
Pilzen spalteten 22 das Pepton. Durch Erndhrung auf peptolysierbaren Eiweii-
abbauprodukten gelang die Absonderung peptolytischer Fermente. Auch synthetische
Polypeptide werden durch Pilzfermente gespalten. Diese sind imstande, nicht nur die
in der Natur vorkommenden Komponenten der Aminosiuren, sondern auch ihre Anti-
poden aus Polypeptidbindungen herauszuspalten. H. Wil

K. Saito: Der Einfluf der Nahrung auf die Diastasebildung
durch die Schimmelpilze. (Wochenschr. f. Brauverei 1910, 27, 181—183.) —
Verf., beabsichtigte festzustellen, welchen EinfluB8 die Nahrungsstoffe in verschiedenen
Kombinationen der Kohlenstoff- und Stickstoffquellen anf die Diastasebildung durch
Schimmelpilze haben. Die Versuche wurden mit Aspergillus oryzae ausgefithrt, Sie
ergaben, daB die Art der Stickstoffquelle wesentlich ist. Wenn sich der Pilz auf
der Nihrlosung mit organischen Stickstoffquellen entwickelt, scheidet er meistens
Diastase aus, Das ist nicht immer der Fall bei anorganischen Stickstoffquellen.
Ammoniumehlorid oder -sulfat veranlafiten keine Diastaseerzeugung. H. Wil

Bier.

K. Geys: Einiges zur Chemie der Gerstenspelzen. (Zeitschr. ges.
Brauw. 1910, 33, 347—349.) — Das Material zu Untersuchungen iiber die Zusammen-
setzung der Spelzen lieferten die Abfille des Heymann’schen Schélverfahrens,
Die Analyse anf die Haupthestandteile ergab folgende Werte in Prozenten: Wasser 7,4,
Protein 7,1, Stirke 8,2, Rohfett 2,1, Rohfaser 22,56, Asche 10,0, Pentosane 20,0,
sonstige stickstofffreie Extraktivstoffe 22,6. Die Asche enthielt 71 %o Kieselsaure
und 6 /o Phosphorsiiure. Das Rohfett konnte in ein Wachs mit dem Schmelzpunkt
68° und in ein Fett mit dem Schmelzpunks 18—19° zerlegt werden. Einen Gerbstoff
aus den Spelzen zu isolieren, gelang nicht. Aus dem wisserigen bezw. salzsauren
Spelzenextrakt konnte eine phosphororganische Verbindung isoliert werden, die mit
der in der Literatur als Phytin bezeichneten identisch war. J. Brand.



