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gesamte F~rbung vom Chloroform aufgenommen ist. 0 , 1 ~ , 4  mg Milchs~ure geben eine rote, 
0,5--1,0 mg eine purpurrote und 2,0--100 mg eine tiefblaue F/~rbung. Die F~rbung wird durch 
Bildung yon Hydrazonen erkl/~rt. Viele andere Stoffe, die Aldehydgruppen enthalten oder 
abspalten, geben/~hnliehe Fiirbungen. B. Rofimann (Wiesbaden). 

W. R. Fetzer and R. C. Jones: Die Bestimmung yon [reier and gesamter Siinre in ltandels- 
milehsiiure. Titrimetrisehe Methode. (Determination of free and total acidity in commercial 
lactic acid.) (Clinton, Iowa, Clinton ~'oods, Inc.) Anal:~. Chemistry 24, 835--37 (1952). 

Auf die erzeugten Mengen und Soften yon Milchs~ure, sowie auf Differenzen in den Ergeb- 
nissen der Gehaltsbestimmung der verschiedenen Laboratorien wegen des Fehlens einer Standard- 
methode wird hingewiesen. Zwei allgemein angewandte Methoden und ihre Fehlerm6glichkeiten 
werden angefiihrt. Die eigenen Versuehe ffihrten zu folgender Arbeitsweise: Von 22~oiger 
S~ure werden 5--6 g genau gewogen (yon 44--50~oiger 3,0--3,2 g, yen 80~oiger 1,8--2,2 g), 
nach Verdfinnung auf 100 ml mit 0,5 n-NaOH nnd Phenolphthalein bis zum Umschlag titriert, 
der Rest des Inhaltes der 50 ml-B/irette zugegeben und nach 30 rain Stehen bei Zimmergemp. 
mit 0,5n-Standards/~ure zurticktitriert. 

ml 0,5 n-Alkali • 0,045 • 100 
:Berechnung: = °/o freie ~ilchs/~ure, 

g ~inwaage 

(50,00 - -  ml 0,5 n-Standardsiiure) • 100 
= ~o Gesamtmilchs~ure. 

g Einwaage 

In den verschiedenen Sorten wurden folgende Gehalte an Anhydrid gefunden: 0,8--1,2~o in 
22~oiger, 1 , 5 ~ o  in 44--50%iger und 9--20~o in 80%iger Milchs~iure. 

J. Sehwaibold (Mfinchen). 

Natiirliche and lci~nstliche Aromastof/e : 

L. K. Sharp: Vanillinbestimmung. (The assay of vanillin.) (London, Dept. o~ Pharmaceut. 
Chem., Univ.) Analyst 76, 215--19 (1951). 

Kritische Betrachtung der verschiedenen Vanillinbestimmungsverfahren ffihrt Verf. zu 
folgender Methode: 0,2 g der Probe 16st man in 20 ml Alkohol, f/igt nnter Umr/ihren 35 ml 
])initrophenylhydrazinl6sung zu, ferner 100 ml einer 5%oigen Salzs~ure. Nach 5 rain lantern 
Stehen erhitzt man 45 rain auf einem Wasserbad und filtriert dann sofort ab. Der auf einem 
Tilter (Glasfilter) gesammelte Niederschlag wird mit 40 ml 5%oiger Salzs~ure und 20 ml Wasser 
nachgewaschen. Nach dem Trocknen bei 110 ° C wird der Rfickstand gewogen. 

B. Roflmann (Wiesbaden). 

C. W. Wilson, Rodger Baier, Dale Genung and James Mnllowney: Bestimmung yon o,o- 
Di~ithyl-o,p-nitrophenylthiol)hosphat. (Estimation of o,o-diethyl-o,p-nitrophenylthiophosphatm) 
(Ontario, Cali]., Cali/onia Fruit Growers Exchange.) Analyt. Chemistry 23, 1487--89 (1952). 

Die Bestimmungvon o,o-Diathyl-o -p-nitrophenylthiophosphat (,,Parathion", ,,Thiophos 3422") 
in CitrnsSlen oder Benzolextrakten yon Citrusfriichten erfolgt dutch Reduktion der Nitrogruppe 
der isolierten Substanz, Diazotierung und Kupplung mit Naphthyl~thylendiamin zu einem Farb- 
stoff. Zur colorimetrischen Bestimmung ist ein Spektralphotometer erforderlich. 

Kl. M6hler (Tutzing). 

Alkoholische Genufmittel : 

Bier und bieri~hnliche GetrSnlce : 

Eskil ~Iultln: Hitzeeoagulation yon Gerste- und Malzproteinen. (The hea~ coagulation of 
barley and malt proteins.) (Stockholm, Eiokem. Inst., Stockholms HSgskola.) Svensk kern. 
Tidskr. 61, 281--84 (1949). 

Die ttitzecoagulation der extrahierten Proteine yon Gersten- und Malzmehl durch 20 rain 
langes Erw~trmen in einem Wasserbad yon 65--90 ° C bei tt = 0,83 (Acetatpuffer in Gegenwart 
yon Kalinmsulfat) wurde verglichen. Es ergaben sich keine Differenzen der Coagulierbarkeit 
zwischen Pit 4,5 und 6,8. Der grSBte Tell des Proteins (etwa 70%) f/~llt schon bei 65 ° C. Auch in 
Gegenwart yon Bromat und Calciumacetat (andere Extraktionsbedingungen) ist das I~rgebnis 
dasselbe. Jung (Berlin). °° 
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R, E. Essery: Sehicksal der Phytins~iure w~ihrend der G~irung. (Fate of phytic acid during 
fermentation.) (Birmingham, Univ. Edgbaston Inst. el Brewing.) J.  Inst. Brewing 67, 342--46 
(1951). 

Verf. kann naeh 67 stiindigem Verggren einer Wiirze nit 2 Brauereihefen keinen Phylinphosphor 
im Bier nachweisen. In einem synthet. Medium [C. Rainbow, J. gem Mycrobiol. 4, 150 (1950),] 
den Natriumphytat, Ammoninmphosphat als Stickstoffquelle und Glucose als Kohlenstoffqnelle 
zugegeben werden, zeigt sich his zur Erreichung des Maximums der Hefeentwicklung kein Verlust 
an Phytinphosphor. Setzt man jedoch diesem Medium Hefesaft zu, so ist der Verlust in der 
gleichen Zeit genan so grog wie bei der iiblichen Giirung. Bei PH 4 und Zimmertemp. t r i t t  weder 
im synthet. Medium nach 14 Tagen noch in einer Wiirze nach 37 Tagen eine Autolyse des znge- 
setzten Natriumphytates ein. 

AuGerdem werden 1 t ~e thoden zur Bestimmung yon Phytinphosphor angegeben. Im Bier 
gelingt es nicht dieses naehzuweisen. D~gegen kmm die Anwesenheit einer Phytase sowohl im 
Bier als aueh ira Hefesaft bewiesen werden. E. Kuchinlse (~iinchen), 

E. Sehild ++Lit(I+ W. Riedl: Beitrag zur ehromatographisehen Hop~enbitterst0f~analyse. (Mi~nchen- 
Weihenstephan, T. H. Inst. ~. Chem.-Techn. Analyse.) Brauwiss. 1952, 81--87. 

Die groflen Vorteile der neuen ehromatographischen Hopfenbitterstoffanalyse nach GOVAE~T- 
VE~Z~LE gegeniiber der alten W6LL~Ea-Methode werden aufgezeigt. N~achdem die moderne 
Methode dureh die umsti~ndliche IIerstellung des Kiese!gels bisher keinen Xingang in die Praxis 
fend, entwiekeln Verff. ein Gel, welches nunmehr im Handel (E. Merck, Darmstadt) erhgltlieh 
ist. Augerdem wird die Methode yon GOVA:SRT-VE:gZ]SL]~ SO wri ier t ,  dab sie in der Praxis an- 
wendbar ist. 

Der Hopfen wird in einem Homogenisator n i t  Methanol extruhiert nnd n i t  Hexan ansge- 
sehtittelt. In einem Tell der Lbsung best immt man die Gesamtweichharze, w~hrend der andere 
an Kieselgel adsorbiert wird. u ~ fl-S~ture wiegt man nach Eindampfen eines Tells des benzo- 
lisehen Eluats der Sgnle. Im anderen wird Humulon wie tiblich n i t  Bleiacetat gefallt. Subtra- 
hieren des ~-S~uregehalts veto ~ -4- fi-Si~urewert fiihrt znm fl+Si~ureanteiL Naehdem auch den 

+/?-Weichharzen ein Brauwert zukommt, wird dieser wie folgt errechnet : 
% Gesamtweichharz - -  % ++ ÷ fi+S/iure = % ~ -~/~-Weichharz. 

Im Bed++rfsfall katm auch der Hartharzgehalt ermittelt  werden. Welter ist in allgemeinen 
Hinweisen die Anwendung der einzelnen Apparaturen, des Gels and der L6sungen besprochen. 
Der Zeitbedarf fiir die ges+mte Analyse betri+gt etwa 3 Std. E. Kuehinlce (Mfinchen). 

J. Andrews, W. J. Stringer und R. 0. V. Lloyd: Colorimetrische Bestimmung v0n Spuren- 
metallen in Bier und BrauereimateriaHen. (Colorim~tric determinstion of trace metals in beer 
and in brewing materials.) (Dublin, A. Guinness Son & Co. St. Jamss Bre.) J.  Inst. Brewing 57, 
363--73 u. 438--41 (1951). 

In der I. Mitteilung besehreiben Verff. zungehst einen Anfsehlug yon Bier, Wfirze, Malz, 
GersCe, Hopfen, I~efe und t~ohle n i t  geringen Mengen Sehwefel- oder Sglpetersiture, wobei 
Verluste an Stoffen, die sparer bestimmt werden sollen, vermieden werden. Eine geeignete Appa- 
tatar  hierfiir ist anfgezeichnet. 

Nach Alkalisehmachen des Aufsehlusses werden Zink als Di-fl-naphthylthiocarbazon und 
Blei, Nickel, Kobalt, Kupfer und Wismut als Digthylthioearbamate n i t  Tetrachlorkohlenstoff 
ausgeschfittelt. Durch nochmaliges Ausziehen der Tetrachlorkohlens~offlbsnng n i t  einer ver- 
dtinnten Minerals~nre geht des Zink wieder in die w~Brige Phase und kann aus dieser endgfiltig 
• ls Di-fl-naphthylthioearbazon-Komplex n i t  Tetrachlorkohlenstoff ausgeschiittelt and colori- 
metriseh bestimmt werden. Dazu verwendet man ein Lichtfilter n i t  maximgler Durchl~ssigkeit 
bei 5500 ~.  Es ist damit m6glieh, noch 0--16 ), Zing in :Fliissigkeiten and 5 Y in festen Stoffen 
nachznweisen. Blei wird als Dithizon-Komplex (Diphenylthioearbazon) ebenfalls durch Ans- 
sehiitteln n i t  Tetrachlorkohlenstoff bei Ptt 7 bestimmt. St(irungen kbnnen durch Zugabe yon 
Cyankali and Ammoniumeitrat  vor d e n  Aussehiitteln vermieden werden. Zinn (II) und Thal- 
lium (I) oxydiert  man vorher. Liegt Wiemut in gleieher oder hbherer hfenge als Blei vor, so 
sehfitteIt man nochmals aus und nimmt wieder guf, da es ebenfalls einen Dithizonkomplex gibt, 
der nieht so stabil ist. Die colorimetrische Messnng geschieht n i t  einem Lovibond+Tintometer 
oder einem E E L  Colorimeter (photoelectric-absorptiometer); im Bier kann noch 1 y nachge- 
wiesen werden. E. Kuchinlce (Mtinchen). 

R. G. Ault and A. G. It. Whiteheuse: Bestimmung yon Zink in Bier and Brauereimaterial. 
(Determination of zinc in beer and brewing mgterials.) (Birmingham Mitchells u. Butlers. Ltd., 
Cape Hill-Brewery.) J.  Inst. Brewing 58, 136--39 (1952). 

Nach AufschluB n i t  Salpeter- oder Schwefelsgure wird nach Zusatz yon Citronensi~ure bei 
pg  8,5 mit  0,1%iger Dithizonlbsung in Tetraehlorkohlenstoff ausgeschiittelt. Aus dieser L6sung 
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entfernt man Zink und Blei dureh Ausziehen mit Salzsiture. Letzteres kann nun mit I)i/~thyl- 
thiocarbamat entfernt werden. ]:)as Zink schiittelt man nochmals mit I)ithizon aus und bestimmt 
es colorimetriseh. So weisen Verff. noch 0,001 mg Zn nach. Untersuchungen an verschiedenen 
Bieren ergeben Werte, die selten fiber 10 y [(0,01 mg)] Zn liegen. In Handelsware findet man 
bis 25 y Zink. Malz, Hopfen und Hefe enthalten unterschiedliehe Mengen dieses Metalls. In 
Brauereizuckern und Malzextrakten befindet sich kaum Zink. E. Kuchinlce (Mfinehen). 

M. Bnrger und K. Beeker: Umwandlung der Ascorbins/iure in 0xalsiiure. (Ascorbie acid - -  
oxalic acid relationships.) (Chicago, J .E.  SiebelSons Comp.) Brewers I)igest 195.2, 43--45. 

Ausgehend yon dem Gedanken, dab Ascorbins/iure unter bestimmten Bedingungen leicht zu 
Oxals/iure oxydiert wird, stellen Verff. Versuehe an, ob bei Zusatz yon Ascorbins~ure zum Bier 
sehadliche Oxals~uremengen auftreten. Beim Durchleiten yon Luft dm'ch eine w/~Brige Ascorbin- 
s/iurelSsung yon PH 4 bildet sieh kein Oxalat (Calciumacetat-Zusatz). PH 8 und darfiber ffihrt 
immer zu Oxals/~ure, die als Calciumoxalat gef~llt und dureh Tiipfelreaktion mit I)ipheny]amin 
naeh I~IGL nachgewiesen wird. Zusatz yon 3% Wasserstoffperoxyd bei Plt 4 ergibt nach 24 Std. 
eine geringe Bildung yon Oxals~ure. Im alkalischen Milieu (PtI 10) kann aueh bei Erh6hung der 
I-I~02-Konzentration keine Zunahme an Oxals/iure festgestell~ werden, da dieselbe sogleieh zu 
CQ oxydiert wird. 

Versuehe mit Bier zeigen bei Gegenwart yon Kupfer oder Wasserstoffperoxyd mit und ohne 
LufteinfluB innerhalb yon 7 Woehen keine erhShte Oxals/iurebildung. I)ie bereits vorhandene 
Oxals/im'emenge ist vet dem Versuch ann/ihernd die gleiche wie nachher. Eine Sch/~digung durcl~ 
Zusatz yon Aseorbins/iure zum Bier scheint demzufolge ausgeschlossen. 

E. Kuehinke (Mfinehen). 

T. K. Walker und ~'. Blakeborough: Die bacteriostatisehe Wirkung yon Humulon-Koet~- 
produkten. (Bacteriostatic power of humulone boi]ingproductso) (Manchester, Coll. of Yechno~o) 
J. Inst. Brewing 58, 13--24 (1952). 

Itumulon wird in alkoholischer X~atronlauge unter Stickstoffatmosph/~re 8 rain gekocht. 
Nach Abkfihlen, Ans/iuern und Atherextraktion bleibt nach Verdampfen desselben das ttumulon- 
Kochprodukt. Als Testorganismen dienen 9 St/~mme yon Lactobacillus, die aus verschiedenen 
Bieren und Bierhefen frisch iso]iert werden. 

Verff. linden, dab in einem Kaltwassermalzextrakt yon PH 5,5 die tIumulon-I(oehprodukte 
eine bacteriostatische Kraft yon 45% und bei einer Brauereimalzwfirze (p~ 5,2) yon 46% gegen- 
fiber Humulon besitzen. In der Hemmung der Vermehrung yon Laetobacillus und der S~inre- 
bildung im Bier (PIt 4,3) besteht zwischen Humulon und seinen I~ochprodukten kein merklicher 
Unterschied. Bei pit 4,3 ist die Wachstumshemmung des ttumulons 2,34mal gr51~er als bei 
pit 5,2 und 3,96mal gr613er als bei p~ 5,5. Das Humulon-14ochp÷odukt hingegen besitzt bei 
pit 4,3 die 8,4fache baeteriostatisehe Wirksamkeit gegenfiber pit 5,5. I)er Weiehharzextrakt 
einer Wiirze, der dureh Koehen und Extraktion yon Humulon mit Wfirze gewonnen wird, ist bei 
p~ 4,3 42real wirksamer als bei p~ 8,2. Abnahme des p~-Wertes yon 5,2 zu 4,3 ffihrt beim 
ttumulon zu einer 3,6 und bei den Weiehharzen zu einer 42real grSl3eren baeteriostatischen 
Wh'ksamkeit. Beim pK des Bieres besitzen die bierl6slichen Humulonderivate 23,2--46,4% der 
konservierenden F~higkeit des urspriinglichen ttumulons. E. Kuchinke (Miinehen). 

W. Kleber und E. Paukner: Zur iufliisung des Maizes. (Mi~nchen, Wiss. Stat. [. Brauerei.) 
Brauwelt 1952, 433--36 u. 463--66. 

1k'ach einem Uberblick fiber den gegenw~rtigen Stand der Beurteilung der Malzl6sung zeigen 
Verff., dab nur wenige Methoden der LSsungsgradbestimmung und selbst diese nieht in allen 
F/~]len zu fibereinstimmenden Ergebnissen ffihren. Die Verfahren werden einer kritischen Be- 
traehtung nnterzogen. ]:)ann diskutieren Verff. die bisherigen Ergebnisse der Viscosit~tsmessun- 
gen an Wfirzen. Bei den Versuchen wird ein HOerLEa-Viscosimeter mit Thermostat verwendet. 
Die ]~nzyme zerstSrt man vet der Messung dureh Erhitzen am Rfickflul~kfihler. Vergleiche der 
Mfirbigkeitsmessung (BxAB~DEascher HSrteprfifer) mit der Viscosit/~tsmessung ergeben 
wesentlieh bessere ~bereinstimmung als solehe zwisehen der Ansbeutedifferenz und der Viseosit~it. 
Die praktisehe l~ehlergrenze liegt bei nut ± 0,0176 eP (Centipoise). I)ie Ziffer der ,,Brauehbar- 
keit" liegt bei 15, was einer dreifaehen Genauigkeit gegenfiber der Ausbeutedifferenz entspricht. 
Abschliegend wird ein Beurteilungsschema gegeben, das aus 70 Malzen im Vergleieh zur Mfirbig- 
keitsmessung errechnet wird. E. Kuchinke (Mfinchen). 

~. W. Naumann: Die Entbasung yon Wiirze und Bier. Brauwiss. 195'2, 105--06. 
Verf. unternimmt Versuche zur Entbasung yon Wfirze, wobei diese durch Wofatit H filtriert 

wird. ])as l~iltrat ist v0n allen basisehen Stoffen befreit nnd zeigt einen nicht unangenehmen 
sauren Gesehmack. I)ie L6sung reagiert saner (Methylorange) und hat gespindelt 3,2 ° B6. 
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Die Werte der durch Fgllung mit  Magnesiamixtur gefundenen Phosphorsgure decken sich 
nahezu mit den in gleieher Weise in der 12%igen Wiirze gefundenen. An Luft stehengelassenes 
Bier zeigt die Entwicklung eines Sehimmelpilzes, der noch nicht ngher untersucht wurde. 

E. Kuchinke (Mtinchen). 

R. Brunner: Der Bittertrub und seine Verwertung. Brauw!zs. l%g ,  91--96. 

Verf. bcspricht ausffihrlich die Verwertung, Bildung und Zusammensetzung des HeiB- und 
Kfihltrubs. Ein Verfahren wird beschrieben, das zur Kerstellung einer Suppenwiirze geeignet 
ist, die infolge ihres Gebaltes an niederen EiweiBabbauprodukten (z. B. Glutamins/~ure) einen 
hohen Wfirzwert and gleichzeitig k~'ghrwert besitzt. Den Trub sehlieBt man mit konz. Salzsgure 
im Autoklaven auf, wobei die EiweiBe gelSst and abgcbaut, die Bitter- und Gerbstoffe in tells 
15sliche und flfichtige Zerfallsprodukte und tells unlSsliche Polymerisierungs- nnd Zersetzungs- 
produkte fibergeftihrt werden, h*ach anschliel~ender effener Kochung neutralisiert man mit Soda 
bis Pl~ 5,9, filtriert, konzentriert im Vakuum and l~13t ablagern. 70--80% des EiweiBes gehen 
in die 15sliche abgebaute Form fiber. Die saute ttydrolyse zerstSrt lediglich das Tryptcphan. 
Selbstverstgndlich kann der Trub unter Anpassung des Verfahrens auch gemeinsam mit  anderen 
Stoffen (Hefe, Casein u. a.) verarbeitet  werden. Auch Zusatze, wie Suppenkrguterextrakte oder 
Essenzen, Pilzextrakte, Fleisehextrakte u. dergl., erweisen sich als sehr gfinstig. Der Gerueh und 
Geschmack des Extraktes ist rein (fleischextrakt~hnlieh), erweist keinen Bittergeschmack auf, 
sein Wassergehalt ist niedrig, der EiweiBgehalt normal nnd der Kochsalzgehalt sehr hoeh. Er  
erscheint daher zur Herstellung einer Suppenwfirzemasse sehr gut geeignet. 

E. Kuchinke (Miinchen). 

Wein, weinShnliche Getriinke, Schaumwein : 

L. Genevois: Bildung tier h~heren Alkohole und ihrer Derivate bei der alkoholisehen G[irung. 
(Formation des alcools sup6rieurs et de leurs deriv6s au cours de la fermentation alcoolique.) 
(Bordeaux, .Facultd des Sciences.) Ind. agricoIes alimentaires 69, 27--32 (1952). 

Ver£ beschreibt nach der Theorie yon EHI~LICI-I den Chemismus der Desaminierung der 
Aminos/iuren zu h5heren Alkoholen bei der alkoholischcn G£rung und ffihrt dabei die entstehen- 
den Stoffe an, die als sogenannte Fusel51e Bestandteile des Weinbuketts Mind. Auf diese Weise 
entsteht auch Tyrosol aus Tyrosin (p-Oxyphenylalanin), welches sich auch ohne Tyrosinzusatz 
bei der G~irung in geringer Menge bildet und am Bukett  des Weines beteiligt ist. Es werden 
folgende fiir die 0nologie wichtige SchluBfolgerungen gezogen: Die Bildung der FuselSle dutch 
die Here vermindert sich bei Zusatz von ~NIt4-Salzen bei der G~rung bis auf etwa 10% des nor- 
malen Wertes. Aueh durch Zusatz yon Aminos~uren zum G/irgut l~Bt sich ihre Menge nicht 
fiber das Verh~ltnis Aminos~ure:Zucker ~ 1:30 bis 1:50 hinaas steigern, so dab die FuselS]e 
hSchstens 3% der gebildeten Alkoholmenge ausm~chen kSnnen. - -  Entgegen der Ansicht yon 
EmaLICH kann die Bernsteins~ure des Weines nur zum kleinen Tell aus der Glutamins/~ure ent- 
stehen. Auf Grand yon Versuchen des Verf., seiner Mitarbeiter und anderer Forscher Und yon 
Bilanzberechnungen mul~ die Hauptmenge aus dem Zucker und zwar durch Umwandlung der 
dureh die CA~NIZARosche Reaktion entstandenen Essigs/~ure gebildet werden. 

E. Kielh6]er (Trier). 

Gabriel Bertrand und Lazare Silberstein: Untersuehungen iiber den Methylalkoholgehalt yon 
Wein. (ttecherches sur le m6thanol eontenu dans le vin.) Ind. agricoles alimentaires 69, 311--16 
(1952). 

Es wird d~zu eine bereits yon den Verff. friiher beschriebene Mikromethede benutzt. Sic 
besteht d~rin, daB durch doppelte D.estillation mittels eines Kolonnenaufsatzes nach VIGX~ux 
die Gesamtmenge an Methanol (I) + Atbanol (II) gewonnen wird: I I  wird sod~nn in 0,1--0,2 cm 3 
dutch Chromsiiure bestimmt, (I) in der gleiehen Menge durch Uberm~ngans/iure + ScRIFFsches 
Reagens. Der EinfluB yon I i  auf die F~rbung des ScHIFFsehen Reagens wird dadureh elimi- 
niert, dab man bei der gleichen Menge reinem II ,  wie sie durch Chroms/iure gefunden wurde, die 
F~rbung mit  ~Jbermangans/iure + SoHIFFsehem Reagens herbefffihrt und in Abzug bringt. 
Die Fehlergrenze liegt bei etwa 2%. Untersucht wurden Rot- und WeiBweine versehiedener 
Jahrg~nge verbfirgter Herkunft aus verschiedenen franzSsischen Weinbaugebieten, ferner einige 
Proben aus Algier, Italien und Chile. Der Gehatt an I liegt zwischen 38--200 rag/1 oder, bezogen 
auf I I  zwischen 0,04: und 0,25%, wobei die niech'igen Werte (bis 114 rag/l) aussehliel~lieh bei 
WeiBweinen, die heheren (ab 100 rag/l) ausschlieBlich bei Rotweinen erhalten wurden. 

E. KieIh6/er (Trier). 
26* 
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P. Jaquin und J. Tavernier: Beitrag zum Studium der alkoholisehen G[irung der Apfel- und 
Birnweine. II. Besprechung der Analysenergebnisse der hauptsKchlichen Sekundfirprodukte der 
G~rung. (Contribution ~ l'6tude de la fermentation aleoolique des cidres et poir~s; II. Inter- 
pr6tation des r6sultats analytiques eoneernant les principaux produits secondaires de fermen- 
tation.) (]~ennes, Stat. de ]~ech. Pomolog. et Cidricoles.) Ind. agricoles alimentaires 69, 115 27 

Im Gegensatz zur Weinbereitung verl~uft die alkoholisehe G~rung bei der Apfelweinbereitung 
in Frankreich sehr langsam. Es wurde geprfift, ob sich hierdurch _~nderungen in der Zusammen- 
setzung des erhaltenen Produktes ergeben. In zahlreiehen Tabellen werden Angaben fiber die 
diesbezfiglichen Werte bei verschiedenen At0fel- und Birnsorten gebracht. Der Gehalt an zucker- 
freiem ]~xtrakt bei Al~fel- und Birnweinen kann sich dutch die Sekund~irprcdukte der G~rung 
und aueh den Zusatz yon NaC1 und CaCO~ um mehrere Gramm erhShen. Organische S~turen 
(bestimmt nach P~Y~AVD dutch schonende Oxydation mit KlVln04): Die Apfels~iure-Milch- 
s~inreg~rung bei Birnweinen ist geringer als bei Apfelweinen, z. T. auch deswegen, weil bei ersteren 
oft nieht die Apfelsiiure, sondern die Citronens~ure vorherrsehend ist. Diese vermehrt sich etwas 
bei der G~rung, kann sich abet bei der Lagernng durch Bakterient~ttigkeit vermindern. Milch- 
s~iure entsteht in einer Menge yon 5--10 Milli~quivalenten auch bei der t~lkoholischen G~trung. 
Beim Birnwein wurden im I)urchschnitt 142 rag. beim Apfelwein 115 mg Bernsteins~ure je 
Alkoholgrad u. Liter gefunden, also mehr als im Wein (nach P~Y-~AUD 96--112 rag), vermutlich 
bedingt dutch die langsamere G~irung bei niech'iger Temp. (bis zu 10 ° C) durch wilde I-Iefen. Es folgen 
Angaben fiber den Alkoholgehalt und die Alkoholausbeute aus Zucker sowie den Gehalt an 
Gesamtestern und neutralen ufld sauren ]~stern (bestimmt nach P~Y~AVD). Normaler Apfelwein 
(ohne S02 vergoren) enth~lt 25--30 mg/l Acetaldehyd, an ,,frambois~" erkrankter die vie]fache 
Menge. Der Glyeeringehalt, im Mittel etwa 4,5 g/l, ist erheblich geri~ger als beim Wein, auch 
bezogen auf gleiehen Alkoholgehalt. Die Beeinflussung der Glycerinbildung dnrch verschiedene 
Faktoren wird diskutiert. Der Sorbitgehalt (bestimmt nach einer nicht ngher angegebenen 
Schnellmethode) der ]~irnweine liegt zwischen 2,9 und 16 g/l, der der Apfelweine zwischen 1,3 und 
6,6 g/1. E. KielhS/er (Trier). 

E. Peynaud und M. Lafon: Bilanz der Sekund~irpro(lukte der alkoholisehen Giirung fiir ver- 
schiedene Hefearten und unter verschiedenen Lfiftungsbedingungen. (Bilans des produits seeon- 
daires de la fermentation alcoolique pour divers genres de levures et dans des conditions diff6- 
rentes d'a6ration.) (Bordeaux, Stat. Agronomique et Oenologique.) Ind. agricoles alimentaires 69, 
397--408 (1951). 

Zun~chst wird ein Uberbliek fiber die diesbezfiglichen frfiheren Arbeiten der Verff. (zusammen 
mit GE~VOlS und RI~RE~wGAvo~) gegeben: die Summe(S) der Sekund£rprodukte (in 
~quivalentgewichten) der alkoholischen G~rung (Essigs~ure, Bernsteinsaure, 2,3-Butandiol, 
Acetoin, Aeetaldehyd) sollte theoretiseh dem Glycerin (]) entsprechen, da diese Produkte nach 
der Theorie der Verff. alle aus Brenztraubensi~ure (II) entstehen und I und II  nach dem ~EU- 
~ERGsehen Glycerin-Brenztraubens~iure-G~rungsschema in ~quivalenter Menge gebildet werden. 
]In fiber 100 G~rungsbilanzen versehiedenartiger sanrer Substrate wurde S bisher zu 80--90~o 
des I-Wertes gefunden. In den nunmehr mitgeteilten Versuehen wird die Bildung dieser Sekun- 
d~rprodukte bei zahlreichen Hefearten unter mal~igem Luftzutritt und m(igliehst weitgehendem 
LuftabschluI~ mit Traubenmost als G~rs~bstrat geprfift. Man kann 3 Gruppen yon Helen unter- 
seheiden: 

1. ttefen, bei welchen S mit und ohne Lfiftung weniger als ]00~o (75--98~o) des Glycerin- 
wertes ausmacht, z. B. alle Saccharomyces.Arten, Zygosaccharomyees; 

2. I-Iefen mit starker Atmungsintensit~t, bei welchen S mit nnd ohne Lfiftung hSher ist als 
100~o, z. B. Torula, HansenuIa; 

3. I-Iefen, die dazwischen stehen, d. h. bei welchen S ohne Lfiftung niedriger ist als 100~o, 
mit Lfiftung dagegen hSher, z. B. Saccharomyeodes, Kloeckera apiculata. 

Bi ldung  yon  Ess igs~ure  (E) u n d  ]~erns te ins~ure  (B): Durch Saecharomyees wird in 
Anaerobiose mehr E dagegen weniger B gebildet als in Aerobiose, was damit erkl~rt wird, daI~ 
sich B durch Kondensation yon E (mit Acetaldehyd) bildet. Andererseits kann B auch durch die 
klassische Re~ktion yon T ~ v ~ n ¢  mit O~ als H~-Acceptor entstehen, besonders bei den I~efen 
der Gruppe 2 mit starker Atmungsintensitat. 

A l k o h o l b i l d u n g s v e r m S g e n :  Der erreichte Alkoho]grad ist bei Saccharomyces bei Luft- 
zutritt hSher. :Die Alkoholausbeute h~ngt yon dem Anteil des Zuekers ah, der nach dem vorge- 
nannten N~vB~R~schen Schema zu Glycerin ~-Brenztraubensaure vergoren wird. Dieser ist 
~e nach ttefeart versehieden (11--25%). Es folgen Betrachtungen mit Literaturhinweisen fiber 
diese Verh~ltnisse bei Kloeckera und anderen Arten, auch fiber die Bildung der flfichtigen S~ure. 
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B i ldung  yon  B u t ~ n d i o l  (Bu) u n d  Ace to in  (Ac): Dangch lassen sich die Helen in 
2 Gruppcn einteilen, solche, die wenig Ac (10~60 rag/l) bilden, z. B. Sacclxtromyces und einige 
Kloeckera-Arten und solche, die vielAe (100--360 rag/l) erzeugen, z. B. Saccharomycodes, Hanse- 
niaspora. Entgegen anderweitigen Angaben (A~TO~NIA~I) ist die gebildete Ac-Mengc kein Maft- 
stab fiir die ,,Fermentkraft" (pouvoir fermentatif, potere fcrmento) einer Hefe. Es besteht auch 
kein Zusammenhang mit dem Redox-Grenzpotential, d.h. dem niedrigsten Redoxpotential 
wahrend der G~rung. Dieses (entsprechender p]~ ]0,6--13,2 bei p:g 3,50) geht jedoch umgekehrt 
parallel der Ggrkraft der Hefe, d. h. der Alkoholbildung. Es folgen Bctrachtungen mit Liter~tur- 
hinweisen fiber die Umwandlung Ac ~ Bu und deren Bildung aus Acetaldehyd. Bei der 
G~rung yon Traubens~ft, Pflaumensaft und Hefewasser d-Saccharose wird eine mehrfach 
grS~ere Menge Bu gebildet als in HAYDVCXscher Ni~hrlSsung (Asparagin d- Saccharose). 

E. Kielh6/er (Trier). 

F. Nowotny, M. Ryehlik, A. Jankun und K. ~Iatusiak: Ursaehen der Bildung ~liiehtiger S[iuren 
in Weinen. [Polnisch.] Prace Gt6wnego Instytutu Przemystu l~olnego i Spoiywczego 1, It. 2, 
S. 33--39 (1951). 

In sieben (polnisehen) Staatsgfitern wurde unter den Bedingungen normaler Arbeitsweise 
nach den Ursachen der Bildung fltichtiger Sauren bei Obstweinen [aus Apfeln, Blaubeeren, 
Rhabarber, Weintrauben, Brombeeren, Stachel-(Johannis-)beeren, Pflaumen] gesucht. Hin- 
sichtlich der ~ohstoffe wurde gefunden, dab faulende Frfiehte yon sich allein fliichtige Sguren 
entwickeln; Sgfte aus gereinigtem Obst enthalten, auBer einer grofien Menge der fliichtigen 
Siiuren, unerwfinschte Mikroorganismen, die unter ungiinstigen Bedingungen eine Ubers&uerung 
herbeiffihren. Weintrauben neigen, d~ sie in grol~en Mengen versehickt werden, zur Verunreini- 
gung und kSnnen nieht zur richtigen Zeit verarbeitet werden. Auch die Lagerung der Obsts~fte 
verursacht Entwicklung flfichtiger Si~uren. Zusatz yon 30 mg S02 bei ktirzerer, yon 100--150 mg 
bei liingerer Lagerung und, in diesem Falle, Ffilhmg der Aufbewahrungsgefal3e bis zum Rand und 
Verschlu~ mit Stopfen beugt vor. Bei der Garung ist fiir gesunde Mutterhefe, richtige Ggrtemp. 
(22--24 ° C) sowie grSftte Reinheit im Betriebe zu sorgen. H. Freytag (Fulda). 

Pranz Prillinger: {dber die Iliiehtigen Aromastolte bei der Verg~irung yon Traubenmost. 
(Klosterneuburg). Mitt. d. HSh. Bundesl~hr- n. Versuehs~nst. f. WeJn- u. Obstbau, Klostemeuburg, 
fi Gartenb~u, SchSnbrunn, u. d. Bundeslehr- n. Versuchsanst. f. Bienenkd., Grinzing 2, 160--64 
(1952). 

Zur Gewinnung der flfichtigen Aromastoffe wird das bei der G~rung entstehende C02 durch 
eine Aufsehl~mmung yon Aktivkohle in ~¥asser geleitet. Die Desorlotion yon der I4ohle erfolgt 
dureh Wasserdampfdestillation. Das gewonnene Destillat (1 1 auf 10001 vergorenen Most) 
enth~lt 10--30 Vol.-°/o Alkohol und riecht intensiv nach Amylacetat. ]~ei unreifen Trauben ist 
die Ausbeutc erheblich vermindert, ebenso auch bei langsamer G~rung. Beim Zusatz dieses 
Destillates in entsprechender Menge zum vergorenen klaren Wcin wird dieser fruchtiger und 
harmonischer, w~hrend beim Zus~tz zum noch hefetrfiben Wein keine geschmackliche Ver- 
besserung festzustellen ist, vermutlieh infolge Adsorption durch die I-Iefe. Bei Weinen mit 
Alters- und Oxydationscharakter wird wohl infolge Oxydationswirkung ebenfalls kein Erfolg 
erzielt. E. Kielh6fer (Trier). 

P. Jacquin und J. Tavernier: Die Verwendung yon Isgpropylacetat als Liisungsmittel bei der 
Bestimmung des Glycerins dutch 0xydation mit Perjodsiiure. (Emploi de l'ac~tate d'isopropyle 
comme solvant d~ns le dosage du glycerol par oxydation p~riodique.) (Rennes, Stat. de Recherche8 
Pomologiaues et Cidrieoles.) Ind. agricoles alimentaires 69, 497--99 (1952). 

Die LSslichkeit yon Glycerin in Isopropylacetat (I) betrfigt 4,3 g/l, in Ather dagegen nur 
0,77 g/1 . Dadurch l~Bt sich das Glycerin mit I besser (ohne SoxJ~L~T-Aloparat) extrahieren. 
Andererseits ist aber auch die LSsliehkeit yon Sorbit in I mit 35 rag/1 grgl~er als in Ather (4rag/l). 
Im tIinblick darauf wird das yon den Verff. friiher ~ngegebene Verfahren zur Bestimmung des 
Glycerins (und Sorbits) im Apfelwein und Wein in der Weise modifiziert, daft die Extraktion des 
Glycerins mittels I, welches zuvor mit Sorbit ges~ttigt wurde, vo~genommen wird. Die zur 
Oxydation dieser GlycerinlSsung verbrauchte Jodmenge wird durch den Jodverbrauch der 
gleichen Menge mit Sorbit ges&ttigtem I korrigiert. E. KielhS/er (Trier). 

Carlo Mieoni: Nachweis der Blaus~ure im Wein. (I~ieerca dell'aeido cianidrico nei vini.) 
(Conegliano, Lab. di Chimiea agraria della Scuola di Vitieolt. e di Enol.) Riv. Vitieolt Enol. 5, 
183--91 (1952). 

Naeh Anffihrung der bekarmten Naehweis- und Bestimmungsmethoden der Blaus~ure 
heschreibt Verf. das yon ibm etwas modifizierte Verfahren yon PAC~[ECO AZEVEDO, alas er ffir 
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den vorgesehenen Zweck als das einfachste, schnellste und zugleich hinreichendempfindlich ansieht: 
t tC~ wird m it AgN'Q aus 1 1 Wein ausgef~llt, nachdem zuvor (bei UberschSnungen) etwa noch 
vorhandenes K~[Fe(CN)s] durch Zn S04 ausgeschieden worden war. Dutch AgNQ mitgef~lltes 
S02 oder aueh I-I~S wird dutch schonende Oxydation des R~iederschlages mit FeCI~ beseitigt. 
Der ~aehweis des mit I-I~SO~ aus dem AgCN-~iederschlag in einem Erlenmeyerkolben freige- 
machten HC~ ~ erfolgt mittels soda-alkalischer Pikrinsaurel6sung (Reaktion yon HLASIW]~TZ), 
mit welcher ein Papierstreifen getrankt und in den Erlenmeyerkolben eingeh/~ngt wird. Bereits 
5 y/1 HCN geben eine schwach orangestichige gelbe F/~rbung, 50 y sind dutch eine deutliche 
.Orangef~rbung Zu erkennen, die bei gr61~eren Mengen immer mehr kastanienbraun wird. Ein 
UberschuB yon 6 g K4[Fe(CN)~], zu einem Hektoliter Wein zugesetzt, ergibt bereits nach 1 Std. 
etwa 20 y/l tICN, nach 30 Std. etwa 500 y. Bei sachgemal~er Ausffihrung der Blausch6nung, d. h. 
ohne Uberschu$ yon t(~ [Fe(CX)6] kann kein HC1V im Wein nachgewiesen werden. 

E. KielhS/er (Trier). 

Sebastiano Grass0: Die neuen enff~rbenden Kunstharze in der Weinbereitung. (Le nuove 
resine si~ltetiche decoloranti in enoteenia.) Riv. Viticolt. Enol. 5, 195--99 (1952). 

Verf. berichte~ fiber einige Versuche n~L~t dem Pr/iparat,,Duolite S-30" der Chemical Process 
Company in Redwood City, Californien. Dieses Kunstharz auf Phenolbasis ist kein ausge- 
sproehener Ionenaustauscher. Seine besondere Adsorptionswirkung gegenfiber Farbstoff~n 
seheint auf verschiedenen Faktoren, wie hydrophilen Gruppen, groSer Oberflache usw. zu beruhen. 
Durch eine Adsorptionss~ule mit 130 cm 3 Harz lies man 2 1 Wein (50 craB/rain) flieSen. Ein 
rubinroter Ro~wein wies danach noch 52%, ein grfinlich-gelber WeiSwein noeh 35% seiner 
ursprfinglichen Farbe auf (D~BosQ-Colorimeter). Der dunkelblonde Austauscher wurde da- 
dureh sehw~rzlich gef~rbt. Nach Regeneration mit 5%iger h~aOtt und darauf mit 1%iger HCI 
wurde der Versuch mit den beiden bereits behandelten Weinen wiederholt. Die FaIbst~trke 
betrug danach bei dem Rotwein noch 5%, bei dem WeiBwein noeh 2,5% des ursprfinglichen 
Wertes. E. Kielh6/er (Trier). 

J. Zywie!: Anwendung infraroter Strahlen zur gesehleunigung des Reifens yon Wein und Met. 
[Polnisch.] Prate Gt6wncgo Instytutu Przemystu Rolnego i Spo~ywczego 1, 11--15 (1951). 

Verf. beseh~ftigte sich mit dem EinfluB infraroter Strahlung auf verschiedene Wein- und 
Metsorten in der Absicht, ein koutinuierliches Verfahren zu ihrer raschen l~eifung auszuarbeiten. 
Zum Laborversueh wurden sorgf~ltig verschlossene Flaschen aus 25 cm Entfernung lnfrarot- 
strahlern ausgesetzt. Die Temp. der Flaschenw~nde fiberstieg nieht 55 ° C, die des lnhalts er- 
reiehte 65 ° C. Die ]3estrahlungsdauer war verschieden. Nach dem Versuch wnrde jede Probe 
einige Tage gelagert und der Geschmacksprfifung unterzogen, wobei ein unbehandeltes Muster 
.als Gegenprobe diente. Weif~wein zeigte als Folge tier Bestrahlung Farbvertiefung nach goldgelb, 
w/~hrend Rotwein eine Orangef/~rbung annimmt, das Kennzeichen langerer Lagerung. Das 
Bukett wird angenehm, der Geruch naeh Alkohol und Here ist verschwunden. Ebenso ver- 
schwindet der herbe nnd scharfe Nachgesehmaek. Die l%eifungszeit ist auBergew6hnlich kurz 
(12--24 Std.) im Vergleich zur Reifung beim Lagern. Zugleich erfolgt durch Infrarotbestrahlung 
eine Pasteurisierung, erkennbar an der Zerst6rung samtlieher Hefezellen. Eine Kleinapparatur 
zur kontinuierlichen Bestrahlung mit einer Leistung yon 0,5--1,0 1 Wein/h, in der eine Temp. yon 
65 und 70 ° C erreicht wurde, besteht im wesentliehen aus zwei Kfihlern, die senkreeht fiberein- 
ander mit einem Glasrohr verbunden sind und in dem sieh am oberen Ende ein tellerf6rmiger 
Flfissigkeitsverteiler befindet. Die Ergebnisse waren die gleichen wie im einfaehen Laborversuch. 
Je Liter Wein sind 0,5--1,0 KWh aufzuwenden. Die Reifung kann in Glasballons erfolgen. 

H. Freytag (Fulda). 

Harold W. Berg und George Marsh: Fortsehr~tte in der Dessertweinbereitnng. (Dessert wine 
progress.) (Davis, Cali]., Cali]. Agric. Exp. Stat. und Dept. of Food Technol., Univ. o] Call].) 
Food Engng. ~4, 95--100 u. 209 (]952). 

An Hand -con zahlreiehen Abbildungen wird fiber versehiedene apparative Neuerungen 
berichtet, die naeh Ansicht der Verff. geeignet sind die traditionelle Art der Dessertweinbereitung 
umzugestalten, indem sie nieht nur die Wirtschaftlichkeit erhShen, sondern aueh die Qualit/~t 
verbessern. Folgende Verfahren usw. werden behandelt: Kontinuierliche Extraktion des Farb- 
stoffes roter Trauben durch Erw/~rmung und Kfihlung mittels W/~rmeaustauschern; Anwendung 
yon Diffuseuren zur Gewinnung yon Zucker und Alkohol aus den Trestern zum Zwecke der 
Destillation; G~rtank mit Rfihrvorriehtung ffir die Tresterverg~rung (agitator tank); G/~rt~nk 
zur kontinuierliehen Verg~rung (continuous fermenter); Apparatur zum Entzug des Alkohols 
aus den Trestern mittels Durchleitens yon Wasserdampf (dealcoholizer); Kontrollinstrumente 
ffir die Alkoholdestillation; ~ohrleitungen aus nichtrostendem Stahl und aus Pyrexglas. 

E. Kielh6]er (Trier). 
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M. Ulbrieh und W. Saller: G[irhemmungen dureh Spritzmittel. (Klosterneuburg). Mitt. d. 
HSh. Bundeslehr- u. Versuchsanst. f. Wein- u. Obstb~u, Klosterneuburg, f. Gartenbau, SchSn- 
brunn u. d. Bundeslehr- u. Versuchanst. f. Bienenkd., Grinzing 2, 164--69 (1952). 

Ourch Garversuche mit Tranbenmost und l~einzuchthefe wird festgestellt, daI~ ,,E 605 forte" 
in einer Menge yon 0,05 --0,5 craB/l, d. h. selbst bei 20--200facher Uberdosierung gegenfiber der 
Menge, die bei der Sch/~dtingsbeki~mpfung in den Most ge]~ngen Mann, die G~rung nieht beein- 
tr£chtigt. Dagegen wurde dutch Kupferk~lkbrfihe (5O/o C u S Q - 5 H 2 0 )  in einer Menge yon 
6 cma/1 (d. h. also etwa 75 nag Cuff. D. ReL) und erst recht durch einen 5fach griii~eren Zusatz 
die G&rung stark gehemmt und kam im Ietzteren Falle bereits bei 0,8 Vol.-~o Alkohol zum 
Stil]st~nd. Dementsprechend ]ie~ auch die mikroskopische Prfifung der Here hei E 605 keine 
Ver£nderung, bei Kupferk~lkbrfihe dagegen weitgehende AbtStung der Hefezellen erkennen 
(Mikrophotcgr~phien). E. KielhS/er (Trier). 

Friedrieh Grilh Einige ~Iiigliehkeiten der Tresterverwertung. (Kloste~neuburg.) Mitt. d. HSh. 
Bundeslehr- u. Versuchsanst. f. Wein- u. Obstbau, Klosterneubnrg, f. Gartenbau, SchSnbrunn, 
u. d. Bundeslehr- u. Versuchsanst. f. Bienenkd., Grinzing 2, 169--73 (1952). 

Es kSnnen foigende wertvoilen Stoffe aus den Traubentrestern gewonnen werden: Alkohol 
in Form yon Tresterbranntwein, TraubenkernS1, Gerbstoff, Eiweil3futtermittel, Aktivkohle, 
Weins~ure, I~umusdfinger. Die Verwertung der Trester wird durch ihre geringe Lagerf/~higkeit 
erschwert. Es folgen Angaben (aus der Literatur) fiber den EinfluI~ der Eigenerw&rmung der 
Trester auf die S~urezahl und Jodzahl des TraubenkernSls und den Gerbstoffgehalt der Trguben- 
kerne. E. Kielh6/er (Trier). 

Pierpaol0 Luzzatto ]~egiz: Die Italiener und der Wein. (Gli Italiani e i l  vino.) (Mailand, 
,,Doxa" Inst. per le ricerehe statistiche e l'analisis dell'opinione pubbliea.) Riv. Viticolt Eno]. 5, 
109--72 (1952). 

Es handelt sich um die Auswertung einer grol3en Anzahl Umfragen nach der Methode ,,Gallnp" 
zur Erforscimng der Einstellung der Italiener zum Wein. Hier einige Beispiele: In  welcher 
~enge und zu weleher Tageszeit wird Wein yon den versehiedenen Berufsgruppen und Alters- 
stufen und in den einzelnen Landdsteilen getrunken; welche Weinsorten und -typen werden 
bevorzugt, welche Eigensehaften des ~e ines  besonders gesehatzt ? Es fo]gt ein Anhang mit 
zahlreiehen aufschlul~reiehen Kommentaren der Befragten. Auch in Italien trinken 29O/o der 
Bev~ilkerung zum Mittagessen keinen Wein. Der trockene Wein wird yon M~nnern und hSheren 
Altersstufen, der sfil~liche Wein yon Fraue n und ]fingeren Altersstufen bevorzugt. In  den I~om- 
mentaren wird als Ursache des Verbrauchsrfickganges meistens der hohe Preis angegeben, 
manchmal wird die heutige Beschaffenheit des Weines beanstandet, geiegentlich auch die Kon- 
kurrenz yon Coea-Cola usw. erw~hnt. E. Kielh6/er (Trier). 

Branntwein und LikSre : 

G. H. 0sborn und 0. E. Mott: Die Besiimmung hiiherer Alkohole in Whisky und anderen 
Trinkbranntweinen. (The determination of higher alcohols in whisky and other potable spirits.) 
(Poole, Dorset, Analyt. Dept., British Drug Houses Ltd.) Analyst 77, 260--62 (1952). 

Zu 10 ml des auf 50 Vol.-°/o Alkohol eingestellten Destiliates gibt man 10 ml konz. Schwefel- 
s&ure aus einer Bfirette tropfenweise in 3 rain unter Umschfitteln und Eiswasserkfihlung. Gleich- 
zeitig behandelt man ebenso in einem mit Stopfen versehenen 50 ml-RShrehen 10 ml 50 vol.- 
°/oigen Athylalkohol, dem hShere Alkohole zugesetzt sind (wie Amylalkohol, IsobutylalkohoI, 
n-Propylalkohol, Caprylalkohol oder gemischt 3:2:1:1).  ]:)ann erw/~rmt man die RShrehen auf 
20 ° C, ffigt 0,5 ml einer l°/oigen w/il~rigen Furfuroll5sung zu und sehfittelt gut urn. Nun miBt 
man einerseits in einem Spektrophotometer in 1 em Schichtdieke bei 515 m~ die Durchl~ssigkeit 
und vergleieht mit  dem Standard, andererseits erhitzt man eine Probe irn Wasserbad auf 80 ° C 
wi~hrend genau 6 rain, kfihlt schnell auf 20 ° Cab und miBt wiederum. Isobutylalkohol gibt in der 
K/~lte eine st/~rkere F/~rbung. Zweckm/~Big werden Vergleichskurven angelegt. 

JR. Ro[3mann (Wiesbaden). 

Walter Deekenbroek: Zur Frage der Wertbestimmung yon Diastasepriiparaten fiir brennerei- 
teehnische Zwecke. (Li~dinghausen/Westf., Fachlab. ~. d. Spiritusind.) StSrke 4, 47--50 (1952). 

]~rfahrungsgem/~13 gibt die Bestimmung der ,,Amylaseaktivit/~t" oder tier ,,Diastatisehen 
Kraft" naeh den verschiedenen ehemisehen Methoden wenig Auskunft fiber den tats~ehlichen 
Gebrauchwerts eines Enzympr~parates Unter den Bedingungen der Brennereipraxis. Es Wurde 
daher ein Modellversuch des brennereitechnischen Vorganges entwickeit, die sog. G/~rmethode, 
die auch in der Betriebskontrolle ohne zu groBen Aufwand an Arbeit und Zeit anwendbar ist: 

A. Menger (Detmold). 


