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Einer von diesen Bestandtheilen ist das flissigmachende oder
das die Starke oder den Starkemehlkleister in Dextrin ver-
wandelnde Agens, der andere, im Gegensatz hierzu vollkom-
men neutrale und auf die eigentliche Starke unwirksame Be-
standtheil ist das ausschlielich verzuckernde Agens, d. h. das-
jenige Agens, welches das Dextrin in eine' besondere Art
Traubenzucker, bekannt unter dem Namen Maltose, verwan-
delt. Den Regeln der Nomenklatur in der organischen Che-
mie dieser Korpergattungen folgend, bezeichne ich den flussig-
machenden Bestandtheil als ,Dextrinase”, und den bei der
Herstellung von Maltose auftretenden verzuckerndern oder
in  Zucker verwandelnden Bestandtheil des Malzes als
.Maltase."

Diese beiden Produkte von losbarer Form, wie die Dia-
stase und das Maltin, sind von quaternirer und salzartiger
Constitution, wie die sogenannten organischen Fermente, ana-
log den alkoholischen Fermenten.

Die verschiedenartigen Eigenschaften dieser beiden Kérper
der Dextrinase und Maltase fuhren alle Schwierigkeiten und
infolgedessen alle Unvollkommenheiten der industriellen Arbei-
ten herbei, welche Malz in Anwendung bringen.

Unter den vorhandeneil industriellen Umstinden, und gleiche
Gewichtsmengen wirksamer Bestandtheile (Dextrinase und
Maltase) in dem Malz des Handels vorausgesetzt, wirde in
dem Falle, wo die Dextrinase augenblicklich 150—200,000
mal ihres Gewichtes stirkemehlhaltige Koérper bei 70 Grad
in Zucker umwandelt, die Maltase nun 1000 bis 2000 mal
vorher in Dextrin umgewandelte Starke in Zucker verwan-
deln kdnnen, und diese Wirkung wirde nur unter Einfluf3
einer 50 Grad nicht Ubersteigenden Temperatur und in einem
Zeitraum von zwei- bis dreimal 24 Stunden vollkommen
auftreten.

Um mit dem Malz den Maximaleffekt fir die Erzeugung
von Alkohol zu erzielen, ist es nothwendig, dal das Einmai-
schen der Starke oder deren Aequivalente bei einer Tempe-
ratur voll 70 Grad im Maximum, und in einem Wasservo-
lumen, das nicht weniger als das 15- bis 20 fache Gewicht
des starkemehlhaltigen Korpers betragt, erfolgt, und ferner
ist es erforderlich, dafl dle Menge des gebrauchten Malzes
oder seines Aufgusses 40— 50 Proz. des Gewichtes des Star-
kemehls betragt.

Wenn das Verhaltni@ des zur Verwendung gelangenden
Malzes unter diesen Zahlen bleibt, so entzieht sich eine be-
deutende Menge des Starkemehls der Einwirkung der Dex-
trinase und bleibt in der Flussigkeit in einem eigenthimlichen
Zustand. Das unldsliche Dextrin, welches Jodldsungen oder
dem Malz gegeniber sich unwirksam verhalt, wird jedoch
durch S&uren in Zucker verwandelt.

Benutzt mail das Malz im Verhaltnif3 von 100 Proz. im
Gewicht des Starkemehls, so wird dadurch die Verzuckerung
beschleunigt, ohne dafl sich die mindeste Spur von unldslichem
Dextrin bildet, und man erhélt eine Ausbeute an Alkohol,
welche dem durch die Theorie bestimmten Maximum ent-
sprechen soll (fur 48—50 | Alkohol pro 100 kzx wasserhal-
tige Starke, anstatt 35—36, wie durch die Verzuckerung
mittels S&uren gewonnen wird).

Man sollte glauben, dalR unter diesen praktischen Bedin-
gungen das Maximum all Maltose gewonnen wird, welches
das unverénderliche charakteristische zuckerartige Produkt aus
der Einwirkung der Maltase aus die Starke bildet.

Wenn man jedoch die nach diesem Verfahren hergestellte
Wirze auf Syrupsdicke konzentrirt, so krystallisirt sie nicht,
illl Gegensatz zu dem, was man angesichts der leichten Kry-
stallisirbarkeit der Maltose Hitte erwarten konnen. Behan-
delt man diesen Svrup oder selbst andere Syrupe, welche
weniger sorgféltig hergestellt sind, nach dem Osmoseverfahren,
so kanll man leicht dahin gelangen, alle Maltose infolge ihres
groRen Diffusionsvermdgens als Exosmosewasser zu extra-
hiren, und dieses hinreichend konzentrirte Exosmosewasser
krystallisirt durch einfaches Erkaltenlassen zu Maltose. Auf
diese Weise gelangt man dazu, feste Maltose fabrikm&Rig her-
zustellen, wie man zu demselben Zweck, mit Hilfe der Schwe-
felsdure, Traubenzucker herstellt.

Nun wird die Maltose, welche frei von allen den Unrei-
nigkeiten ist, welche den Traubenzucker begleiten, und die so-
mit das chemische Zuckeraquivalent der Starke darstellt, nicht
nur besser in der Qualitat, sondern auch im Geschmack und
in der Ausbeute an Zucker sein.

Reue Erbauung aus lllim Geriete ller Dre/ffeii-Fakcalloii.
Original-Mittheilung von Ferdinand Wrede, techn. Brennerei-
leiter in Gifborn (Hannover.)

Verfasser hat in seiner Praxis als Brennleiter sein Be-
streben dahin gerichtet, eine Vorrichtung zu konstruiren, wo-
durch bei der Hefe-Abnahme von der reifen Maische aus
den Gahrbottichen die durch die starke Obergahrung mit der
Hefe an die Oberflache getriebenen Treber, Hulsen, Hopfen
sonstigen Bestandtheile durch eine Vorrichtung zuriickgehalten
werden, ohne hierdurch die fernere Entwickelung der Hefe-
gahrung Zu beeintrachtigen.

Diese Vorrichtung eines ganz einfach und leicht konstru-
irten Holzrahmens, wungefédhr 2 Zentimeter breit und
3 Zentimeter tief, mit einem feinen Messing- oder Kupfer-
drahtgewebe Uberspannt, welches nach der Beschaffenheit des
Géahrbottichs gefertigt ist, muf3 einen Zwischenrauw bis an den
inneren Bottichrand von 1 Zentimeter haben, damit das
Gewebe stets von der aufsteigenden und fallenden Gahrung
in gleicher Héhe und aus dem Spiegel der Jéhrenden Maische
getragen wird.

Dieses Drahtgewebe mufl jedoch so grof3 sein, daR die mit
der Gahrung aufsteigende Hefe gut durchdrangen kann, ohne
hierdurch an dem Steigraum gehindert zu werden. Die
durch die aufsteigende G&hrung an die Oberflache der gah-
renden Maische getriebenen Hilsen, Trvber, Hopfen oder
sonstigen Beimischungen dagegen, wodurch das Abnehmen der
Hefe wesentlich erschwert, werden zurlickgehalten, damit die
Hefe davon befreit und das Reinigen der flissigen Hefe durch
ein Sieb oder einen Hefenreinigungscylinder leichter und
schneller geschehen kann. Noch hervorzuheben ist, daR nicht
allein diese Vortheile durch die beschriebene Vorrichtung
erlangt werden, sondern auch ein ganz einfaches und leichtes
Abnehmen der Hefe schon dadurch erzielt wird, dal} man
stets mit Sicherheit eine génzlich ,maischfreie" Hefe durch
einen im Hefe-Abschépfen unerfahrenen Arbeiter erhalt, wo-
durch die Hefe stets an Haltbarkeit, Farbe und Triebkraft
zunimmt, welche die Hauptfaktoren der Hefe-Fabrikation bil-
den. Gleichzeitig wird noch bemerkt, daB der betreffende
Holzrahmen ungefahr 2 Zentimeter in die gahrende Maische
einsinkt und somit das Gewebe 1 bis 1V, Zentimeter Uber
der Maischflache sich befindet.

Die Hefegéhrung also, welche leichter ist als die Maische
und die noch anhaftenden Beimischungen, steigt durch die
Vorrichtung hindurch und setzt ungestdrt den beliebigen
Steigeraum in gleicher Hohe fort und wird dann bis auf
die Oberflache des Drahtgewebes mit einem flachen Hefen-
schaumléffel abgenommen, wogegen die Maische mit ihren Be-
standtheilen unter den: Geweb'e verbleibt und nur dann hindurch
kommt, wenn das Drahtgewebe vermittelst ,,Druck” auf den
Holzrahmen behufs Entfernung der unter dem Gewebe be-
findlichen groben Treber, Hilsen oder dergleichen Bestand-
theile eingetaucht wird, damit sich dieselben gewaltsam durch-
drangen und auf die Oberflache der Schutzvorrichtung legen,
damit sie entfernt werden kdnnen, ohne diese Vorrichtung her-
aus zu nehmeu.

Diese von mir konstruirte Schutzvorrichtung, welche fir
die Hefe-Fabrikanten sehr beachtenswerth erscheint, kann zu
einem billigen Preise von 15 bis 30 Mark, je nachdem die
GroRe des Bottich ist, Uberall angefertigt werden, und ist so
eingerichtet, dall dieselbe fur sammtliche groBere und kleinere
Bottiche verstellbar ist.  (P. Knoller's neuest. Erf. u. Erfahr.)

Keimung an Appuruieu zur Dgjalnikallon.
Adolph Wecker in Heilbronn.
(Zusatz-Patent zu Nr. 25670 vom 24. April 1883.)
Uuter den: Essigbilder ist eiu FaRchen mit einem Abfluf3-
heber aufgestellt, welchem das Essiggut kontinuirlich zuflie3t



