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R e f e r a t e .  

G ~ t r u n g s e r s c h e i n u n g e n .  

W. H e n n e b e r g :  D i e F e s t s t e l l u n g  des  p h y s i o l o g i s c h e n  Z u s t a n d e s  
de r  H e l e n  d u r c h  d ie  V e r m e h r u n g s p r o b e  (Mage rhc fen  und  Masthefen) .  
(Wochenschr. f. Brauerei 1910, 27, 337--338 u. 3 5 0 - - 3 5 3 . ) -  Die Untersuchungen 
des Verf.'s sollten die Wichtigkeit des Mikroskopes auch bei der Feststellung des 
physiologischen Zustandes der I-Iefen erkennen lassen. Einen neuen Beitrag hierzu 
bringt nach des Verf.'s Ansicht die Feststellung des VermehrungsvermSgens der einzelnen 
Zellen, bei welchen nur destilliertes Wasser mit Zucker angewendet wird. Die Ver- 
mehrungszahlen sind abh~ngig yon dem Grade des Auswasehens der t{efenzellen. 
Bei dichter Einsaat erh~lt man hShere Zahlen. Steigerung der Einsaat ffihrt eine 
starke Abnahme bezw. g~nzliche Verhinderung des Aussprossens herbei. Sehr dfinne 
Einsaat erzielt richtige Zahlenverhiiltnisse, falls nicht die Gegenwart yon gewissen 
Alkoholmengen, Stoffwechselprodukten der ]:tefen u. s. w. anregend wirkt. In den 
ausgeffihrten Versuchen (34) schwanken die aus einer ZKhlung der Nachkommenschaft 
yon durchschnittlich 58 Zellen gewonnenen Vermehrungszahlen zwischen 1,16 und 
4,57. Vie1 bedeutender ist die Differenz zwischen den fibcrhaupt beobachteten Ver- 
mehrungszahlen. Die hSchste Zahl ist 11; der Durchschnitt der Maximalzahlen be- 
tragt 5,1. Der physiologische Zustand der Hefenindividuen derselben Zucht kann 
also recht verschieden sein. Biologisch ist es yon hohem Interesse, dal~ eine einzelne 
Zelle derartige Mengen yon Reservestoffen aufspeichern kann, dab sic in reiner 
Zuckerl6sung bisweilen 5--7-mal auszusprossen vermag. Auch dies besti~tigt den 
hohen Eiweiliigehalt (his zu 65°/o) solcher Helen. Gut ern~l~'te Betriebshefen und 
Mast- und Liiftungshefen vermehren sich durchschnittlich etwa 2,5-mal. Besonders 
gut ern~hrte I-Iefen vermehren sich durchschnittlich 3--4,5-mal. Vor allem sind 
nichtgeliiftete I-Iefen vermehrungskr~ftig, ebenso bei wiirmeren Temperaturen geffihrte, 
mit Salzen gefiitterte Liiftungshefen. Eine geringe Vermehrungszahl zeigte Well'bier- 
here und obergii, rigc Brauereihefe naeh dem Lfiftungsverfahren. Die Vermehrungs- 
zahl ist ferner niedrig bei nicht gut ern~hrten Prel~hefen nach dem Lfiftungsverfahren 
and ebenso bei alten I-Iefen. K~lter geffihrte Here hat oft geringere oder bedeutend 
geringere Ver~nehrungszahlen als w~irmer gefiihrte. Salzzus~tze erhShen fast regelmiiBig 
die Vermehrungszahl. H. Will. 

P. L indner  und K. Saito: A s s i m i l i e r b a r k e i t  v e r s e h i e d e n e r  K o h t c n -  
h y d r a t e  d u r e h  v e r s e h i e d e n e  H e l e n .  (Wochensehr. f. Brauerei 1910, 27, 
5 0 9 - - 5 1 3 . ) -  Die Versuehungsergebnisse sind folgende: 1. Maltose ist die zur 
Assimilation bestgeeignetste Zuckerart; sic wird nur in sehr vereinzelten F~llen ent- 
weder gar nicht oder nur sp~rlich aufgenommen. 2. Die Lactose spielt eine ent- 
gegengesetzte Rolle; nur in sehr vereinzelten Fiillen dient sic zur Assimilation. 
3. Dextrin wird auffallehd hiiufig, wenn auch nut schwach assimiliert. Es findet:nur 
bei den luftliebenden Helen der Kahm-, Torula- und roten Itefengruppe ausgiebigere 
Verwendung. 4. Die Saccharose, die so fiberaus leicht verg~rbar ist, spielt in der 
Assimilation eine untergeordnete Rolle, ja steht sogar, mit Ausnahme bei den wilden 
}{efen, in dieser Beziehung hinter der Glykose und Fructose zurfick. 5. Raffinose 
gibt nur vereinzelt ein mii~iges Wachstum, racist bleibt es zweifelhaft. 6. Von der 
Arabinose gilt iihnliches. 7. Glykose und Fructose werden im allgemeinen nut mK/~ig, 
nieht selten aber fiberhaupt nicht assimiliert. Es kommt vor, dal~, w~hrend Glykose 
assimiliert wird, Fructose nicht benutzt wird, und umgekehrt. 8. Die luftliebenden 
Kahmhefen, Torula und roten I-Iefen assimilieren fast alle Zucker und zumeist aueh 
recht kriiftig. 9. Schizosaccharomyces octosporus war die einzige Here, 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 nut etwas Maltose auf. 11. Der 
Fall, da$ eine Zuckerart kriiftig assimiliert, aber nicht vergoren wird, ist hi~ufig, 
namentlich typiseh ffir die luftliebenden tIefen. 12. Der Fall, da$ eine Zuekerart 
vergoren, abet nieht assimiliert wird, ist seltener. S. Ludwigii vergart kr/ift~g Glykose, 
Fructose und Saccharose, assimiliert aber keine yon diesen Zuekern; dasselbe gilt 
yon Saech. exiguus und Saeeh. cartilaginosus, Schizosaeeh. Pombe, mellacei und 
oetosporus; letzterer vergiirt jedoch nieht Saccharose. Die oberg/irigen Brauerei- 
hefen verg/~ren Glykose und Fructose, assimilieren sie abet nicht immer. 
Brennereihefe I I  (128) vergi~rt Dextrin, assimiliert es aber nicht. 13. Die Frage, ob 
bei Darbietung anderer Stiekstoffquellen bei den erw/ihnten Versagern Assimilation 
der betreffenden Zuckerarten eintritt, ist noch eine offene; ffir den Fall des Schizo- 
saech, oetosporus als sicher anzunehmen. 14. Die Assimilationsprobe gegeniiber den 
versehiedenen Zuekerarten bietet eine vortreffliehe Erg/inzung zu der Kleingi~rmethode, 
und sollte jede Here im Betrieb naeh diesen zwei Riehtungen hin geprfift werden. 
Das Ergebnis kann verschieden sein, je naeh dem physiologisehen Zustand des Aus- 
saatmaterials. Es ist daher erforderlich, nut mit frischen Itefenmaterial zu arbeiten 
oder entsprechende Angaben fiber den Zustand der Aussaat zu machen. H. ~Vill. 

W. t I enneberg :  D e r  G l y k o g e n g e h a l t  be i  v e r s c h i e d e n  e r n ~ h r t e n  
K u l t u r h e f e n .  (Wochenschr. f. Brauerei 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 Erngthrung (z. B. in L6sungen 
mit stickstofffreien Salzen, organischen Ammonsalzen, Asparagin u. s. w.) aufgespeichert. 
Der Glykogengehalt ist daher weder ein Beweis fiir normale Beschaffenheit der ttefen- 
zellen, noch ffir eine normale Zusammensetzung der ~ihrl5sung. ~. Unter bestimmten 
Bedingungen giftig wirkende Stoffe, wie organische Ammonsalze und Pepton ver- 
hindern oder li~hmen die Glykogenbildung. 4. Ammonsulfat ist far die Glykogen- 
bildung auffallend ungfinstig. 5. Gips ist ebenfalls ffir die Glykogenbildung unter 
manchen Bedingungen sehr ungfinstig. 6. Eiweil~reiche Hefenzellen, und zwar solche 
fiber etwa 53°/0 Protein, enthalten in den meisten Ffillen kein oder sehr wenig 
Glykogen, sodaf] ein Glykogenmangel bei ausreichender Ern/ihrung und unter sonst 
gfinstigen Bedingungen als Zeichen yon Eiwei$reichtum angesehen werden kann und 
mul~. Bei der Beurteilung der tIefen bezw. der :Niihrfliissigkeiten ist dies yon 
grol~em praktischem :Nutzen. Glykogenarme bezw. glykogenfreie Zellen sind als 
Prel]hefen entweder schlecht (alte I-Iefen) oder wertvoll (eiwei~reiche I-Iefen). Es ist 
sehr wahrseheinlich, dal~ die I-Iefenzellen in Kartoffelmaischen, in konzentrierten 
Maischen und Wiirzen infolge ihres Eiweiliireichtums meist nicht vie1 Glykogen auf- 
speichern. Eiweil3reiche Zellen sind auch an anderen Merkmalen unter dem Mikroskop 
zu erkennen. Ebenso enthalten die stickstoffreiehen unterg/irigen Bierhefen wie auch 
die tIefen des alten Verfahrens oftmals viel weniger Glykogen als die :Liiftungshefen. 
Die meist glykogenarmen Itefenrassen 5, 7 und 9 sind vielleicht eiweil~reiehe Rassen, 
die glykogenreiche Rasse 2 ist tats~tchlich in der Regel eine eiweiSreiche Here. 
MSglicherweise haben aus demselben Grunde die eiweil~reiehen I-Iefenzellen in den 
ers~en Stunden (Sfters sogar aueh nach 24 Stunden ohne Liiftung) in der Wfirze 
oder in der Lufthefefabrik sehr wenig Glykogen. Die glykogenfreien unter den 
glykogenhaltigen Zellen sind wahrseheinlich eiweililreich, tt-. Will. 

F. tIayduck~ J. Dehnike und K. Wiistenfeld:  D e r  E i n f l u $  d e r  L u f t  
a u f  d ie  I - I a l t b a r k e i t  de r  H e r e .  (Wochenschr. f. Brauerei 1910, 27~ 81- -85  
u. 93 - -95 . ) - -  Lfiftung und Sauerstoffbehandlung yon geprel~ter oder in Wasser auf- 
geschli~mmter, d. b. ruhender Hefe, erhSht ihre ttaltbarkeit, was sich in dem lang- 
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sameren Erweichen und Flfisslgwerden der geliifteten Here bei hSheren Temperaturen 
zu erkennen glbt im Vergleich mit nicht geliifteter bezw. mlt Kohlens/iure oder 
Wasserstoff vorbehandelter Here. Die Wirkung des Sauerstoffes. bleibt bei kiihler 
Lagerung der Hefe aus. In diesem Falle ist offenbar der WassergehMt der Here 
maggebend ffir ihre Haltbarkeit in dem Sinne, dab die wasser~irmere Here die halt- 
barere ist. Bei warmer Lagerung ist die Wirkung des Sauerstoffes innerhalb gewisser 
Grenzen unabh~tngig yore Wassergehalt der Hefe. Gelfiftete bezw. mk Sauerstoff 
behandelte Hefe zeigt unter gewissen Umstfinden einen geringeren Gehalt an wasser- 
16slichen, nicht koagulierbaren Stiekstoffverbindungen als nicht geliiftete, bezw. mit 
Wasserstoff oder Kohlens~ture behandelte Hefe. Die Sauerstoffwirkung mug daher in 
irgendwelcher Weise den Grund zu einer Verringerung des :Eiweigabbaues in der Hefe 
bilden. Die Lfiftung der Here wirkt konservierend auf ihre Trlebkraft. Lfiftung 
ruhender Hefe wirkt lebenserhaltend auf die Here, denn yon gelfifteter Here sterben 
bei warmer Lagerung innerhalb begrenzter Zeit weniger Zellen ab als bei nicht ge- 
lfifteter bezw. mit Wasserstoff oder Kohlens/ture behandelter Here. Der Einflug des 
Sauerstoffes zeigt sich bei unterg/iriger und oberg~riger Bierhefe some bei Getreide- 
prel~hefen, die nach dem alten (Wiener) und neuen (Lfiftungs-)Verfahren hergestellt 
sind. Der gfinstige Einflug der Luft auf die Haltbarkeit der Here besteht naeh der 
Auffassung t t a y d u c k ' s  darin, dab die Hefe bei ihrer nachgewiesenermaf~en groBen 
Affinit~it zum Sauerstoff slch bei der Liiftnng reichlich damit versorgt, sodag sie bei 
der darauffolgenden Lagenmg l~gere Zeit ihre natfirliche Atmung aufrecht erhalten 
und daher langer am Leben bleiben kann wie die nicht geliiftete Hefe. In 
welcher Weise der Mangel an Sauerstoff die Here sch~digt, ist bisher nieht zu ent- 
scheiden gewesen. Der Sauerstoff kann such direkt hemmend auf die Endotryptase 
einwirken. H. Will. 

W. Hennel}erg: E i n f l u g  der  Z f i c h t u n g  au f  den m i k r o s k o p i s e h e n  
( m o r p h o l o g i s c h e n )  u n d  au f  den  p h y s i o l o g i s c h e n Z u s t a n d  d e r K u l t u r -  
h e f e z e l l e n .  (Wochenschr. f. Brauerei 1910, 27~ 429~432u.  450--453.) - -  Den 
Untersuchungen des Verf.'s zufolge werden nur bei Rasse XII  die Zellen regelmfigig 
1/~ng]ich-eif6rmig. Bei s/~mtlichen Helen finder bei starker L/iftung eine Fettansamm- 
lung statt. Die Vakuolen werden durch Ltifmng bei s/imtlichen ttefen gr6ger. 
Schlechte ErnKhrung bedingt iiberall groge Vakuolen, geringen Eiweiggehalt, nieht 
lichtbreehendes Plasma, deutliche K6rnelung. Gut ern/ihrte Zellen zeigen oft 
mehrere kleine ¥akuolen in jeder Zelle, stark Iichtbrechendes Plasma, keine oder 
geringe KSrneIung. Schleeht ern/ihrte Helen bew~ihren sieh beim :Baeken nieht, 
dagegen bew~hren sich gut ern/~hrte. Die fiberer-a~hrten (tiberm/~steten) Zellen sind oft un- 
tauglich. Bierhefe D mlt maBigem Eiweiggehalt (zwisehen 48,7 und 51,9°/o 
Protein) war 5fter wie eine normale Preghefe. :Die Brauehbarkeit beim Backen 
stimmte bei Rasse XII  ann/ihernd mit der Triebkraft fiberein, dagegen nieht bei 
Rasse II. Es ist dies also bei einzelnen ttefen verschieden. Warmgeffihrte Bier- 
helen mit mittleren Triebkraftzahlen ( =  mittlerem Eiweif~gehalt) seheinen sich beim 
Baeken gtinstig zu verhalten. Naeh der Glykogenmenge 1/~gt sich der relative Ei- 
weiggehalt vorhersagen. ~ Nach dem mikroskopisehen und physiologischen Zustande 
kSnnen die Hefen in folgende Gruppen eingeteilt werden: 1. Magerhefen, 2 Fett- 
hefen, 3. Glykogenhefen, 4. Glykogen-Fetthefen, 5. Glykogen-Eiweighefen, 6. Fett- 
EiweiShefen~ 7. Eiwelghefen, 8. Eiwei~-Uberm~istungshefen. Unter bestlmmten Be- 
dingungen miissen die Itefezellen w/~hrend ihrer Heranzfiehtung und Lagerung der 
Reihe naeh zu versehiedenen Hefegruppen zugeh6rig erscheinen. Ffir die Hefenernte 
ergeben sieh hierbei folgende Gesichtspunkte. Die eiweil~reiche sprossende ttefe ist 
,,unreife ttefe", die glykogenrelche g~.rende Here darf ebenfalls nicht geerntet werden, 
da sie nicht triebkr~ftig genug ist. Wenn die Hefe sp~tter an Stelle yon Glykogen 
wieder mehr Eiweig aufgespeiehert hat, mug sie (,reife Here") zur Ernte kommen. 
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,,Oberreife Here" ist solche, deren Eiwei2gehalt infolge zu langer Liiftung abgenommen 
hat. ~'ach dem mikroskopischen und physiologischen Zustande lassen sich die Hefen- 
zellen auch Ms wachsende, ruhende und garende unterseheiden. If. Will. 

Ed. Moufang:  ~ b e r  d ie  k o n s e r v l e r e n d e  W i r k u n g  der  P h o s p h o r -  
s i i u r e  a u f  H e f e .  (Woehenschr. f. Brauerei 1909, 26, 642--643.) - -  Verf. hat 
beobachtet, da2 das Degenieren von Here durch Behandeln mit phospbors~iurehaltigem 
Waschwasser sehr weitgehend aufgehalten wird. Gegenfiber unbehandelten Hefen zeigte 
die mit Phosphorsiiure behandelte t tefe derselben Generation wesentlich erhShte Giir- 
t~tigkeit. Aueh beim Aufbewahren der Here unter Wasser fibt ein Phosphors~iure- 
zusatz eine stark konservierende Wirkung aus. Vermutlieh besteht die gfinstige 
Wirkung der Phosphorsaure in einer Sehutzwirkung auf die Zymase oder auf deren 
Koenzym. It. Will. 

F. H a y d u c k :  Ub  er das  H e f e n g i f t  der  H e r e .  (Wochensehr. f. Brauerei 
1909, 267 677.) - -  Verf. hat die Angaben yon F e r n b a e h  (Ann. d. la Brasserie 
et Distillerie 1909, 12~ 361) fiber die Fliichtigkeit eines Giftstoffes in Here mit 
Wasserd~impfen im Vakuum nachgeprfift und festgestellt, da~ in den yon ihm be- 
nutzten Bierhefen und Pre2hefen kein ffir t tefen gleieher Rasse giftiger mit Wasser- 
dampf flfichtiger Bestandteil enthalten ist. Der Riiekstand der giftigen Ausziige be- 
hielt im Gegensatz zu den Angaben F e r n b a c h ' s  seine Giftwirkung in scheinbar 
vSllig unveriinderter Starke. Nach F e r n b a e h  ist der Giftstoff nicht nur in der ge- 
trockneten, sondern aueh schon in der frischen Here enthalten. Allein auch durch 
Destillation der letzteren im Vakuum konnte kein fiir t tefe giftiges Destillat er- 
halten werden. H. Will. 

F. Hayduck :  W e i t e r e s  f iber  das  H e f e g i f t  in H e r e ,  P e p t o n ,  
W e i z e n m e h l .  (Wochensehr. f. Brauerei 1910, 27~ 149--151.) - -  Die aus Pepton 
W i t t e mittels Zinksulfats oder Ammonlumsulfats ausgesalzenen Albumosen wirken bei 
Gegenwart einer L5sung von Saccharose in destilliertem Wasser giftig auf untergfirige 
Bierhefe. In einem w~isserigen Weizenmehlauszuge konnte durch Aussalzen mit 
Ammoniumsulfat dne fiir unterg~rlge Bierhefe bei Gegenwart yon Saceharose stark 
giftige Fi~llung erhaIten 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 grSgten Tell lebender ttefe herge- 
stellten w~sserigen Auszuge liel~ sich mit Ammoniumsulfat ein ffir unterg/irige Bier- 
here ziemlieh stark giftiger lqiederschlag gewinnen. Durch diese Versuehe ist zwar 
eine Aufkl~rung fiber die ~atur der Giftstoffe nicht erbracht, sie bilden aber doch 
eine weitere Stiitze ffir die Annahme, dal~ es sieh um fiir I-Iefe gif~ige Eiweil~stoffe 
handelt, die ihre giftigen Eigensehaften bis za einer bestimmten-Abbaustufe behalten, 
die vielleicht bei den Albumosea liegt und die (lurch weiteren Abbau entgiftet werden. 

H. Will. 

G. R i t t e r :  V e r s u e h e ,  be t r .  d i e  F a r b s t o f f b i l d u n g  uncl d a s  Wachs-  
turn e i n i g e r  S a r e i n e n  u a t e r  4em E i n f l u ~  y o n  L i c h t s t r a h l e n  v e r -  
s c h i e d e n e r  W e l l e n l i ~ n g e  u n 4  B r e c h b a r k e i t  bei  K u l t u r  a u f  N/£hr- 
b S d e n  y o n  v a r i i e r t e r  e h e m i s c h e r  Z u s a m m e n s e t z u n g .  (Zeatralbl. Bakteriol. 
I I  Abt. 1910, 28, 609- -613 . ) - -  VerL kommt zu folgenden Schlu~folgerungen: 1. Die ira 
Versuch auftretenden Farbstoffunterschiede der Bakterienkolonien sind lediglich graduelle. 
Prinzipiell andere Farben sind bei derselben Spezies nie za beobachten. 2. Die Farb- 
stoffbildung erscheint durehweg bei den geprtif~en Sarcinen yon der verschiedenen 
Wellenl~inge und Breehbarkeit der Strahlen unbeeinflui~t. 3. Selbst bestimmte, je zu 
der Bakterienfarbe in Beziehung stehende Lichtarten, so die gleichen oder Kom- 
plementi~rfarben u. s. w., besitzen keinen deutlieh sichtbaren Einflu~ auf die Farb- 
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stoffbildung. 4. Das Licht zeigt sieh von Einflug lediglich auf die Vermehrung, in- 
sofern, besonders bei Sareina lutea, bei Kultur auf glykosehaltigem bezw. glykose- 
freiem Agar die Upplgkeit der Entwickelung der Kolonien je eine andere ist unter 
dem Einflug der absoluten Dunkelheit als bei Genug des diffusen Tageslichtes oder 
jeder beliebigen sonstigen Lichtsorte, und zwar hemmt Zucker die Vermehrung der 
Bakterien im Dunkeln. 5. Aber das Pigment ist deutlieh beeinflugt yon der chemi- 
sehen Zusammensetzung des Substrates. Auf Gelatine wie auf Agar schwaeht Glykose- 
zusatz die Intensitat der Farbe betr~ehtlich. Auch auf den saueren NahrbSden, wo 
meist nur eine mange Vermehrung statthat, tritt dies zutage; am besten bel Sareina 
lutea. 6. Durch die Anwesenheit yon Kohlenhydrat wird indes die Vermehrungsenergie 
reiehlieh begfinstigt. 7. Nur auf GelatinebSden wirkt Zuekergabe hemmend auf das 
Wachstum der Bakterien ein, obgleich doeh sonst die absoht analogen Verhaltnisse 
wie z. B. bei Nahragar geschaffen sind. 8. Die gebildeten Pigmente erweisen sich 
stets aueh im hellen Tageslicht als haltbar und unzersetzIieh. 9. Bei tier Prafung der 
Farbstoffe auf ihre LSsliehkeit in heigem oder kaltem Wasser, Xther, Alkohol, 
Schwefelkohlenstoff, Benzol u. s. w. hin, bezfiglieh der Art der Einwirkung yon Sauren 
oder Alkalien ergeben sieh far jede Spezies keine Unterschiede, selbst da, wo solche 
hinsichtlich der Nuaneen der Pigmente bestehen. Ihr Verhalten zeigte sich durchweg 
als dasselbe, wie es aueh S c h n e i d e r ermittelte. 1t. Will. 

O. Bergs ten :  R e i n e  G ~ r u n g e n  a u f  G r u n d l a g e  e i n e r  s e h a r f e n  
b i o l o g i s e h e n  B e t r i e b s k o n t r o l l e  u n d  i h r e  B e d e u t u n g  f i i r  d ie  P r a x i s .  
(Woehenschr. f. Brauerei 1910, 27, 196--198.) - -  Die biologische Betriebskontrolle 
ist neben der Einfiihrung van Reinzuehthefe die Grundlage reiner G~trungen. Durch 
den Reinzuchtapparat wird st~ndig Reinhefe ffir den Betrieb gesiehert. Solange aber 
die Wfirzen noch mit Fremdorganismen durehsetzt sind, dureh das Holz der Bottiche 
wilde Here in das Bier gelangt und die Leitungen some die Ger/ite Fremdorganismen 
verschiedener Art enthalten, ist nur durch eine durchgreifende biologische Un~ersuehung 
absolute Sicherheit fiber das Werden des Bieres zu erreiehen. Eand in Hand mit 
der Gesundheit des Betriebes und fast direkt proportional der Reinheit ist die Halt- 
barkeit des Bieres. Verf. weist auf die oft er5rterten Yfethoden der Betriebskontrolle, 
besonders die ,TrSpfehenkultur" him H. Will. 

F. Sch~nfeld und M. t l a r d e c k :  U b e r  A m m o n i u m p e r s u l f a t  a l s  
W a s c h m i t t e l  ff ir  i n f i z i e r t e  H e r e .  (Woehensehr. f. Brauerei 1909, 26~ 
621--622.) ~ Das yon G a s t o n  T h e v e n o t  zum Wasehen yon infizierter Here 
empfohlene Ammoniumpersulfat hat sich bei den Versuehen der Verff. nieht bew/ihrt. 
Sie raten deshalb yon dessen Verwer~dung zum Hefenwaschen ab. H. Will. 

i SchSnfeld~ tI inr ichs und l tof imann:  Die  B e e i n f l u s s u n g  d e r  E i g e n -  
s e h a f t e n  o b e r g / i r i g e r  B r a u e r e i h e f e n .  (Woehensehr. f. Brauerei 1910, 27~ 
493- -  498, 515 - -518  u. 5 3 2 ~  536.) ~ Verff. untersuehten, ob die in ihren Eigensehaften 
zwisehen den beiden Gruppen der unter- und oberg~rigen Hefe.n stehenden l~bergangs- 
formen sich umzfiehten lassen, bezw. ob sich unter den Ubergangsformen Zellen 
linden, welehe sicb zu Auftriebshefen entwickeln lassen. Sie stellten mit mehreren 
Generationen einer Here, welehe keinen Auftrieb besag und auch nicht durch die 
gewShnliehen Auftriebsmittel zur Bildung eines Auftriebs zu zwingen waren, Rein- 
zuehten dar. Dabei gingen sie in der Weise vor, dag sie die Helen, aus welehen 
die Reinhefen hergestellt wurden, teilweise stiindig bei Zimmertemperatur hielten, teil- 
weise 6 Woehen unter der vergorenen Wfirze bei 1 ° stehen liegen. Samtliehe 
Generationen waren nicht auftriebgebend. Mit 1 °/o-iger ~elitioselSsung zeigten sie das 
Verhalten oberg~iriger ttefen. Im EinsehlugprKparat war ein ganz ausgesproehen 
sparriges Waehstum nur in den seltensten F~llen zu beobaehten. Die ZellverbSmde 
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besai~e~ durchschnittllch keinen langen Zusammenhang. Beim Verteilen in Wasser 
zeigte sich weder die typisch milchige Verteilung der ausgesprochen oberg~rigen 
ttefen, noeh die Geschlossenheit der Flockenbildung der unterg~irigen. Es war mehr 
eine Feinflockigkeit, aus welcher sieh eine tells st~irkere, teils geringere Flecken- (nieht 
Flocken-) Bildung entMckelte, und zwar trat diese naeh wenigen Augenblieken der 
Ruhe naeh beendetem Riihren ein. Ab und zu ergab sich such das verwisehte 
Bild. Die Wirkung der kalten Lagerung war unverkennbar. Heigwasserbehandlung, 
bei weleher die Temperatur bis zu 500 gesteigert wurde, brachte die Helen nieht 
zum Auftrieb. Sie konnten wohl nach oben gebracht werden, zumal wenn im Wasser 
Zueker getSst war, abet bei der naehfolgenden G~rung in Wfirze f i e l d e r  Auftriob 
nur sp~irlich aus und verlor sieh nach wenigen Ffihrungen wieder volts~ndig. Ferner 
wurden Wfirzen mit Milchsi~urebakterien gelmpft, nnd nachdem slch diese kraftig ent- 
wickelt hatten, mlt der Itefe angestellt. Durch oftmalige Ffihrung wurden die 
Organismen aneinander gewShnt. AuftriebsvermSgen wurde jedoch in kelnem Falle 
erzeugt. Dagegen wurden in der Anwendung von milehsaurem Eisenoxydul in Ver- 
bindnng mit Bimsstein, dann von Ferr. lacticum und Bimssteln Mittel ausfindig ge- 
maeht, um such bei Helen, welehe in keiner Weise zum Auftrieb zu bringen waren, 
Auftrieb zu erzeugen. Ein Weiterffihren der auftriebgebenden Helen ohne Zusatz 
der Salze und yon Bimsstein schien eine geringe Abnahme der Auftriebsbewegung 
im Gefolge zu haben. Zusatz yon Sand- und Kieselgur war ohne Erfolg. H. Will. 

R. Bur r i :  ~ b e r  s e h e i n b a r  p l S t z l i e h e  N e u e r w e r b u n g  e i n e s  be- 
s t i m m t e n  G i i r u n g s v e r m S g e n s  d u r c h  B a k t e r i e n  d e r  C o l i - G r u p p e .  
(Zentralbl. BakterM. II. Abt., 1910, 287 321--345.) - -  Verf. kommt zu folgenden 
Schlugfolgerungen : 1. Gewisse Vertreter der Coligruppo sind durch die Eigentiimliehkeit 
ausgezeiehnet, dug sie gegeniiber bestimmten Zuckerarten ein latentes G~irverm6gen 
besitzen. 2. Das latente GfirvermSgen kann geweckt, d. h. zu einem aktiven werden, 
wenn man den Organi~mus auf einem Niihrboden ziiehtet, welcher den betreffenden 
Zucker enth~ilt. 3. Diese V~randlung kann sich an samtlichen Zellen einer Kulmr 
vollziehen, doeh wird das G~rvermSgen dutch den Kontakt mit dem Zucker auf 
Grund individueller Verschiedenheiten nicht in allen Zellen mit gleicher Schnelligkeit 
erregt. 4. Die einmal erregten Zellen sind ausgesproehene Gi~rungsorganismen in 
bezug auf den betreffenden Zucker und vererben diese Eigensehaften auf ihre Nach- 
kommen. Diese behalten das G~rungsvermSgen bei, such wenn sie in zahlreichen 
Generationen auf zuckerfreiem N~hrboden geziichtet werden. 5. Der Ubergang veto 
latenten zum aktiven GarungsvermSgen ist ein verhiiltnismi~Ng rasch erfolgender, doch 
kein sprunghafter. Es l~gt sich zelgen, dag zwischen dem n~eht erregten und dem erregten, 
aktiven Zustande sowohl bei Kolonien als bei einzelnen Zellen Zwischenstadien existieren. 
6. Nach dem Gesagten hande]t es sich bei dem in Frage stehenden Vorgang nlcht um 
eine Mutation im Sinne yon de V r i e s ,  sondern um eine Anpassungserscheinung be- 
sonderer Art, welehe dadureh gekennzeichnet ist, dal~ ein Bakterium in auffallend 
kurzer Zeit die Fithigkeit erwirbt, einen bestimmten Zucker seinem Nahrungs- und 
Energiebedfirfnis dienstbar zu machen, indem es seine FRh]gkeit zur Produktion des 
spezifischen Enzyms unter dem Einflu$ des Zuekers raseh entwiekelt und die erreichle 
Aktivit~t endlich auf seine Nachkommen iibertr~igt. 7. Der eigenartige Verlauf der 
gesehilderten Vorgange macht es sehr wahrscheinlich, dab man es bier nicht mit der 
Degenerlerung eines friiher schon vorhandenen G~rungsverm6gens zu tun hat, sondern 
dab ein Ausdruek fiir die Tatsaehe zutage tritt, dab noch keine Generation der 
betreffenden Entwickelungslinio Gelegenheit hatte, mit dem fraglichen Zueker zu- 
sammenzutreffen. 8. Dam~t ist such gesagt, dag es sich bei diesen Vorg~ngen nicht 
eigentlich um die Neuerwerbung einer Eigensehaft, bezw. eines bestimmten G~rungs- 
vermSgens handelt, sondern um die Erregung und Ausbildung einer in Form irgend einer 
Vorsmfe schon vorhandenen aber bisher nieht ausgeiibten Funktion. H. Will. 
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]~. Schiinfeld und J. Dehnike:  Z u r  K e n n t n i s  de r  s t £ b c h e n f S r m i g e n  
M i l e h s ~ u r e b a k t e r i e n  im B e r l i n e r  We i l~b i e r .  (Wochenschr. I Bmuerei 
1909, 26, 605--612.) - -  Die vorliegende Arbeit sell ein weiterer Ausbau von frfiheren 
Untersuchungen S e h 5 n f e 1 d '  s und yon den spfiter auch yon t t e  n n e b e r g auf- 
genommenen und erg£nzten Untersuehungen fiber die im Berllner Welt]bier vor- 
kommenden Milchs~urebakterien sein. Zu diesem Zweck wurden yon 7 aus verschiedenen 
Brauereien stammenden Weil~bierhefen die stfibehenfSrmigen Bakterien isoliert, einzelne 
Kulturen ausgew~hlt und n£her untersueht. Diese lassen sich in 3 Gruppen einteilen: 
1. Saceharobacillus pastorianus var. A., sehwach sauernd ~ Gruppe I. 2. Saccharo- 
bacillus pastorianus var. B., stark s£uernd ~ Gruppe II. 3. Saceharobacillus pasto- 
rianus var. C., stark s~iuernd ~-  Gruppe IIL In morphologischer Hinsicht besteht 
zwischen A und B kein Unterschied, dagegen ist C verschieden von ihnen. A und 
B wachsen in der Form langer, kriiftiger, oft winkelig gebogener St~bchen und F~iden, 
C dagegen mehr in der Form yon weniger breiten, aber nicht kfirzeren, oft gekriimmten 
und winkelig gebogenen St~bchen oder F~iden. Die Aufteilung der F~iden fiihrt bei 
C zu wesentlich kleineren Gliedern als bei A und B. Die Glieder yon C nehmen 
oft Kettenbildung an. Shure- und Geruehbildung sind bei A und B milder und feiner 
als bei C. A und B kann man als Kulturmilchs£ure-, C als wilde Milchs~urebakterien 
ansehen. Alle drei Arten sind in gehopfter Wfirze nur schwlerig fert.zuzfichten. Bei 
Gegenwart von Alkohol in geringen Mengen tritt die :Nelgung zur Bildung li~ngerer 
Formen aui  Das Temperaturoptimum ist bei allen drei Arten anniihernd dasselbe 
(27n33°) ;  ebenso das Maximum (fiber 380). - - B e i  der Siiuerung des Berliner Wei~- 
bieres kiinnen also nicht eine Milchsiiurebakterienart, sondern mehrere Arten in Tiitig- 
keit treten, welche einen versehiedenen Einflut~ auf S~uregrad und Charakter des 
Bieres ausfiben, je nachdem die eine oder die andere Art iiberwiegt. H. Will. 

W. }[enneberg und M. :Neumann: K a h m h e f e i n f e k t i o n  in B ~ c k e r  e ihe  re. 
(Woehenschr. f. Brauerei :[910, 27, 4:9--50.) - -  Die Verff. stellen zun~ichst lest, dab 
aueh heute noch die Prel~hefe am h~u~igsten mit Kahm infiziert ist. In Fabriken, 
die naeh dem Lfiftungsverfahren arbeiten, sind Infektionen mit Kahmhefe h£ufiger 
als in den naeh dem sog. Wiener Verfahren arbeitenden. Durch die Kahmhefe- 
infektion, welche bis zu 800/o betragen kann, wird der Wert der PreBhefe bedeutend 
herabgesetzt. Die Here ist ffir die Teigg£rung unbrauchbar. Verff. bringen Belege 
dureh Mitteilung der Ergebnisse der Garkraftprfifung und der Backprobe. Eine 
stiirkere Infektion mit Kahmhefe in einer Bi~ckerhefe mu~ unter allen Umst~nden 
vermieden werden. IL Will. 

H.Pr ingshe i ln :  B e i t r i i g e  zu r  E r f o r s c h u n g  des  K o h l e n -  u n d  S t i c k -  
s t o f f w e c h s e l s  de r  S c h i m m e l p i l z e .  (Woehenschr. f. Brauerei 19t0, 27, 222 
bis 2 2 4 . ) -  Kohlenhydrate in gelSster Form gestatten bei Gegenwart geeigneter 
Stiekstoffquellen und der nStigen :N£hrsalze maximales Pihwachstum. Selbst Cellulose 
kann, wie Verf. nachgewiesen hat, in zahtreiehen Fi~llen manchen Pilzen fiir einen 
geschlossenen Entwiekelungscyklus genfigen. Die Verbrennung der Polysaecharide durch 
Sehimmelpihe kann direkt ohne vorhergehende Spaltung in Monosaecharide erfolgen. 
Die Erseheinung verbfirgt eine gesteigerte AusnutzungsmSgliehkeit versehiedener hoeh- 
molekularer Kohlenstoffquellen durch die Pilze. Der Versueh, Pilze an die Ab- 
sonderung yon Polysaccharide spaltenden Fermenten zu gewShnen, hatte keinen Erfolg. 
Die in Schimmelpilzen allgemein, verbreiteten Oxydationsfermente geben keinen Auf- 
sehlul~ fiber die Verbrennung des Kohlenstoffmaterials. Die geeignetsten Stiekstoff- 
quellen des Schimmelpilzes sind Eiwei~abbauprodukte, in niedrig molekularer Form der 
a-Aminosiiuren, doch gibt es darin auch Ausnahmen. Auch als gemeinsame Kohlen- 
and Stickstoffquelle sind einige der a-Am]nosguren durchaus geeignet. Die Abh~ngig- 
keit von der Konstitution der Stickstoffnahrung ist b ei versehiedenen Schimmel- 
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pilzen verschieden. Die sich der ttefe analog verhaltenden Pilze zeigten die 
Beeinflussung durch die Konstitution der Stickstoffnahrung auf die gepriiften Stick- 
stoffquellen ausnahmslos. Ebenso wie g~irende Here das Leuein in Amylalkohol 
iiberffihrt, tun dies auch zuekervergiirende Schimmelpilze. Die Umwandlung durch 
}tefe ist jedoeh intensiver. Der Angriff auf racemische Aminosiiuren durch Sehimmel- 
pilze erfolgt keineswegs vornehmlieh so, dM] nut die in der l~atur vorkommenden 
optischen Komponenten der Aminosiiuren augegriffen werden. Im Gegenteil wurde 
beim Wachstmn yon 15 verschiedenen Pilzen auf d-t-Leucin oder d-l-Glu- 
tamlns~ure auch die andere teilweise verzehrt. Pilze, welche die optische Isomere 
der natfirlichen Komponente bevorzugen, seheinen in der ~atur nicht vorzukommen. 
Unsere Kenntnis de~ Fermente des Stoffwechsels niederer Organismen sind bisher 
noeh sehr beschr~nkt. Alles, was wit fiber die fermenta~iven Umsetzungen wissen, 
bezieht sich auf den Abbau. Desamidierende, d. h. aus Aminos~uren ammoniak- 
freimachende Fermente liel]en sich bisher in abgetSteten Pilzen oder in Pilzprel]siiften 
nicht nachweisen. Die Technik des Nachweises intracellul~irer Fermente lfiBt noch 
manches zu wfinschen fibrig. Am geeignetsten erschien bisher die Anwendung der 
B u c h n e r  s 'chen 1)ret]saftmethode, j edoeh erfolgt hier der "~bergang zuckerspaltender 
und peptolytischer Fermente in den Prel]saft nieht in allen Fallen un4 bei ver- 
schiedenen Pilzen aueh bei demselben Ferment nieht immer. Polysaecharide spaltende 
Fermente sind in Pilzmyeelien sehr verbreitet, ttiiufig enth~ilt derselbe Pilz mehrere 
yon jenen. Melibiase wurde in keinem der aeht untersuchten Pilze nachgewiesen. 
Peptolytisehe Fermente sind in Pilzen sehr verbreitet. Von 27 darauf geprfiften 
Pilzen spalteten 22 das Pepton. Durch Ern~hrung auf peptolysierbaren Eiweil~- 
abbauprodukten gelang die Absonderung peptolytiseher Fermente. Auch synthetisehe 
Polypeptide werden dureh Pilzfermente gespalten. D]ese sind imstande, nicht nur die 
in tier Natur vorkommenden Komponenten der Amlnostiuren, sondern auch ihre Anti- 
poden aus Polypepticlbinctangen herauszuspaIten. H. Will. 

K. Saito: D e r  E i n f l u g  de r  N a h r u n g  a u f  die D i a s t a s e b i l d u n g  
d u r c h  die S c h i m m e l p i l z e .  (Wochensehr. f. Brauerei 1910, 277 181--183.) - -  
Verf. beabsichtigte festzustellen, welchen EinfluB die Nahrungsstoffe in verschiedenen 
Kombinationen der Kohlenstoff- und Stlekstoffquellen auf die Diastasebildung dutch 
Schimmelpilze haben. Die Versuche wurden mit Aspergillus oryzae ausgefiihrt. Sie 
ergaben, dag die Art der Stlekstoffquelle wesentlich ist. Wenn sich der Pilz auf 
der N/ihrlSsung mit organisehen Stickstoffquellen entwickelt, scheidet er meistens 
Diastase aus. Das ist nieht immer der Fall bei anorganischen Stickstoffquellen. 
Ammoniumchlorid oder -sulfat veranlagten keine Diastaseerzeugung. H. Will. 

Bier. 

K. Geys: E i n i g e s  zur  C h e m i e  d~r G e r s t e n s p e l z e n .  (Zeitschr. ges. 
Brauw. 1910, 33~ 347~349,) - -  Das l~aterial zu Untersuehungen fiber die Zusammen- 
setzung der Spelzen lieferten die Abf~lle des Heymann ' s chen  Sehiilverfahrens. 
Die Analyse auf die Hauptbestandteile ergab folgende Werte in Prozenten: Wasser 7,4, 
Protein 7,1, St/irke 8,2, Rohfett 2,1, Rohfaser 22,5, Asche 10,0, Pentosane 20,0, 
sonsfige stickstofffreie Extraktivstoffe 22,6. Die Asche enthielt 71°/o Kieselsfiure 
und 6 °]0 Phosphors/iure. Das Rohfett konnte in ein Waehs mit dem Schmelzpunkt 
68 ound  in ein Fett mit dem Sehmelzpunkt 18--190 zerlegt werden. Einen Gerbstoff 
aus den Spelzen zu isoliereu, gelang nicht. Aus dem wiisserigen bezw. salzsauren 
Spelzenextrakt konnte eine phosphororganische Verbindung isoliert werden, die mit 
der in der Literatur als Phytin bezeichneten identisch war. J. Brand. 


