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7. Die ob Bier-,

nicht immer mit Sicherheit beantwortet

Frageo, Wein-, Sprit- ete. Essig vorliegt, kann
werden,

8. Zu beachten ist, dal} die .‘*~'|-.|-',»'--u-,~<'l,-,:'|- durchwege durch Verdiinnen
mit Brunnenwasser hergestellt werden, daher mehr oder weniger Sale-

nnd Schwefelsiiure in Form von Salzen enthalten.

Die alkoholischen Genubmittel.

1. Bier.

wdustrie.
smittal. Carl Lintner, Lehrb
. Bierboreitung 1900.
1iT P. Lind-
(iirungsrewerbe. Moritz und
bearb. von W. Windiseh 1893.

Literatur: A
J. Kiinig, Chemie der menschl, Nahr

d. Bierbranerei 1877. E. Leisar-Hq

C. J. Lintnar, Grundrif d. Bierbranerei

ner, Mikrosk. Betriebskontrolle in dem

Morris,

Jrgensen, Die Mikroorganismen der Giirungsi

thek).

Handb., der Brauwissenscha

1 des Malze und des Bieres 18306,
J. E. Thausing, Theorie und Praxis der Malzbereitung u. Bierfabrikation.

- W. Windigch., Das chem. Laboratorium des

E. Prior, Chemie und Physiolc

Unter ,,Bier* sind nur durch weinige Giirung ohne Destil-
lation erzeugte und noch in einem gewissen Stadium der Nach-
girung befindliche Getriinke schlechthin aus Malz (Gerste),
Hefe und Wasser zu verstehen. Alle

sonstigen Materialien erzeungten Getriinke diirfen nur unter

Hopfen, iibrigen ans

. ‘ i " # | ) . 1 }
anderen, sie bestimmt unterscheidenden Bezeichnungen, z bB.

., Reisbier* verkauft werden.?

Von allen alkoholischen Getriinken wird das Bier in den grifjten Quan
tititen genossen. Der Bierkonsum belief sich 15899 pro Kopf der Bevilkerung
in Deutschland auf 125.0 Liter,,wogegen der Verzehr von Wein sich auf 6.44,
der von Branntwein auf 8.8 Litar pro ]{--|.:" unid Jahr stellt.

A. Rohmaterialien.

1. Das Brauwasser.

Jedes gute Trinkwasser hat auch als tanglich zum Braued
und Mi#lzen zu gelten (Lintner).?

Gutes Brauwasser soll nach Lintner® in 100000 T. nicht meh:
enthalten als |

50 Gew.-T. Gesamtriickstand,

5 Gew.-T. Chlor,

= i Gew,-T.

Chlor nnd organischen Substanzen enthiilt),

VO

Salpetersiiure (wenn das Wasser nur Spuren

Mit Einleitung,
2 Nichi jedes
3 Ztschr

1 Reichseosaty, betr, den Verkehr mit :\':llnrl;||-_:-\|[|i.'1--||| ete

Erliinterongen ete. v. A. Zinn (2. Aufl. von K. Haas) p. 121.

y Brauwasser besitat ruten Trinkwassers.

f. d. resamte Braowesen 1879 62: 1880, .




Bier.

5 Gew.-T. Schwefelsiure (bei Abwesenheit von tierischen Stoffen
und deren Umwandlungsprodukten).

Zur OUxydation der orcanischen Stoffe in 100 000 T. sollen mnicht
mehy als (.2 T. Saunerstoff = 1.0 |'~;::]'i'|:||"‘.'|'III.:3|'.':.I[":|| erforderlich sein.

_|'"1' Hiirtegrad des Wassers soll 16—18 nicht iibersteigen; bei
.:I_.Irllmml-"" idem Gehalt von doppeltkohlensaurem Kalk wird man noch

<2" zugeben ktnnen; Magnesia soll nicht mehr als 4 Gew.-T. in
100 000 . enthalten sein.

Wasser, welche viel Kalk- und Magnesiakarbonate enthalten, ver-
langsamen und beeintriichtigen das Quellen und Keimen der Gerste;
:"""i'_';":'-]"-.' auf den Keimungsprozel wirken Natrium, besonders aber
':'.'lr"”““- und Magnesiumehlorid.? Sehr weiches Wasser entzieht der
I""f"l" viel Salze, deren Gegenwart in derselben auf den spiiteren
l\u".!I'il||I'_"'-]|!'|r'/l'|.ll und in der girenden Wiirze von Bedeutung ist; der
Binflug weichen Wassers wird jedoch iiberschitzt (Prior®)

At racoar oot Feat Y ] 35 . ¢
Brauwasser sei frei oder fast frei von Eisenverbindungen.

Ist das Fisen als kohlensanres Kisenoxydul vorhanden, so scheidet eg gich
» Luft als Oxydl 18 und lift sich leicht durch Filtration

Moorwiissern kom es Gfter als schwefelsaures Eisemoxydul vor.

N Rapy
n I'! I-.||r||,,-_.- mit

"""."Il;.-!._ i

ydrat ¢

Vor allem mufl das im Brauereibetriebe zu verwendende Wasser
Sonders bei den Operationen, wo dasselbe nicht gekocht wird Wiissern
in

deg , i gE : . = =
W Hefa, Reinigen der Bottiche ele, mbolichst frei sein von
irze 1 v 5 il
Y ]--’ und Bier entwicklungsfiithi
|"|'-r’||i1r:-|
[rALL 1

AL
tasznfiil

Keimen (Schimmel-, Sprol- und
s Wassers anf solche Keime 1st stets
1remn, Sie goschieht nach Emil Chr. Hansens Methode., ©

Es ist demnach jedes Wasser, welches klar, farb- und geruchlos

Eine Untersuchung ¢

. j

' MEhE dibermiflig viel Chlornatrium, Chlorealcinm und Chlormagnesium
enthi e y el ; . msnha
D) hilt und frei yon Risen ist, als fiir Brauzwecke geeignet anzusehen.
Ne s L

miiig harte Wiissér, namentlich wenn die Hirte vorwiegend .[|]l't'].l
. bel

Calo; e : , i des
wommsnlfat bedingt ist, verdienen den Vorzug, weil die Wi

I_'II"\"""!'III'..'_‘ ]'IE'I-"u’l‘]'u':| Wa
wird, mi

» mit Kalkverbindungen anger hert

3ors st

Salzen, welche die Hefe zn ihrer Ernihrung bedarf,

K

les Kalkrehaltes hiirtel man

Dies Verfahren wi nach d

wurde Burtonisieren g
et Lintner®:

9. dar Gehalt

Anerkennung dey

Stadt

al eines Branwass

{
Fxtraktausheute wird dadoreh wesentlich ¥

. P
den Einfluf i Gy

naert

5 hal W
wosphorsiiuregehall der

r ]
itlich wvermindert; 4.
'II|I']‘. TSI

noiden wird nicht beeinflufit; 3. de
psgehalt des Wassers wesel
; nicht dem
] alschen (8
['r{'::\!'l'.""-"fl'I|'|-!" '\'f

bael a
- en Brauern baliebt

don

voarmehrt:
Gips des Was

wird shalt entsprechend

wird boreits der

Tl Klirung der Wiirze und

2 Prioi

\Z
Chemi, chr, 2 1878. 88. 873: 1880, T 1881, A o
- 8 Nne ¥ 2 W ) db, &S00,
itschy d ] hysi Malzes und des Bieres. Lei i 1876, 241
e Ees. Bry 1: Prior l. a 13 4 Der Bierbrauer ol e 5
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2. Die Gerste.
Von den verschiedenen Gersten worten hat fiir die Bierbereituno

zwelzeilige Gerste (Hordeum distichum) die Bedeutung
@

I-:;|;- onte |: oerste :.'..‘:] '~| ||||| ,]. = I nd \ |'_;|.:-.
besitzen, gleichmilBio reif, gleichwiichsic und véllie trocken T

s0ll diinnhiilsic sein und aus kurzen, banchi
soll frei sein  von |H'-|'Ir:.:|!“l':'|-'ll und ]||E|,'\|.;|'||--||--|! i\:'"il'l“""'.

higen KoOrnern bestehen; si

dumpfen Geruch und keine Pilzbildungen zeicen: da Endosperm soll

eineg mehlige Beschaffenheit haben; vor allem aber mull ihr eine mig-

lichst orobe Keimfihickeit innewohnen. e § | reich seinm an
Stiirke, der Proteingehalt derselben soll aber nicht zu hoch sein

Max

modrigen Geruch, meist auch an den braunen Spitzen di

relhafte, schlechte Glerste erkennt man besonders am erdigen,

r Kirner,
durch 'i'!r'.\‘.'lI-'|!"."fl.'l'_“.'i| |||-I‘.r.-r'lzfn rufen werden sollen Auch ein 2u-

sammengeschrumpfter, dunkelgefiirbter Keimling deutet auf nachteilige

Veriinderungen der Gerste (unreif geerntete, feucht geerntete Gerste,
Lagerung in schlecht ventilierten, dumpfen Riiumen).

Die Zunsammensetzung der Gersten verschiedener Linder, selbst die-
Jjenige eines und desselben Landes ist eine wesentlich verschiedens
gaben nach Konig!: Wasser = 8.70—21.59Y/;
N-Substanz = 6.70—15.81°/ ; Fett = 0.80—8.08%/,; N-freie Extrakt
stoffe 09.95—72.14° . Holzfaser 3.81—9.63"% : Asche 1.56

bis 6.50° (305 Analysen).

Deutsche Gerstensorten erg

C. J. Lintner? fihrt fir die mittlere Zusammensetzung guter
}:"'tll'..'_'l'!"-fl‘ IQII.'_‘"]!-!-' x:|]1|r'[: an:

Wasser Protein Stiirke Stoffe Fatt Rohfaser Asche
149, 90 620 '

0 = [ 3.0" &0 s 6.0 %, 25"

Der Gehalt der Gerste an N-Substanz ist bei asigen Kornern

griller als bei mehligen. Stickstofl- f'F|i}i.»';|5]|<-fu-1'- und I"n|nr-1-h||1'-i§l=|"" P
diingung erhhen den N-Gehalt der Gerste: bei Braugersten ist aber ein
niedriger N-Gehalt erwiinscht. Fr. Farsky? hat nachgewiesen, dab
durch Beregnen der Gerste sowohl die Eiweiflstoffe als auch die Kohle-
hydrate Zersetzungen unterliegen, und die Lioslichkeit der organischen
Stoffe zunimmt
J. Kénig? teilt folgende von M. Miirker ausgefithrten Analysen
'

von normaler und beregneter Gerste mit:

Eiweill Stiirke
Garsta Amide Maltose Dextrin
1 lsslich unlirsl.

1 Knig 1. e. T, 404—505: IT, 487, 21, ¢ 8, 3 Woch. f.
J. Kénig L e.
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In der ausgewachsenen Gerste fand also eine z',1:|:||r|\_||.- an Amiden
nd Maltose, eine Abnahme von unléslichem Eiweill und rke statt.

Die Protein- oder Stickstoftfsubstanzen der Gerste bestehen

Glutenfibrin, Mucedin und Albumin: die beiden

.‘firlli in Wasser

114
rluten

die beiden ersten

zh (Mucedin schwer
'\l:;'\II:’IH] ltslich. Der Gehalt der Gerste an l6s-

Fiweilkorpern liegh zwi
Unter den loslichen Stickste

0"
verbindungen findet sich ein von der
[‘:n'.\':&.‘lll-

||1-|...

Nae . ' y : 3
lastase verschiedenes Enzym, die Glykase; diese bes

aber kein Losungsverm fiir Stiirke, kann dieselbe also erst

dann in Dextrose iiberfithren, wenn sie durch Diastase in Maltose und
ll":‘["i“ nmgewandelt ist.

Die von Cuisinier! entdeckte Glvk wurde eingehend studiert
on R. Géduld? und von M. W. Beyerink. ?

Amide sind in ungekeimter Gerste nur in geringen Mengen vor-

o oebildet. Sieh

v werden aber beim Keimpr sge in reichem Mal

obige Taball,
X ¢  § .

: Die N-freien orcanischen Stoffe des Gerstenkornes bestehen
/I,' ”:'”]'1"-'!"||'- nach (60—67° o) aus Stirke, dann auns Dextrin und
‘Ucker Maltose). Nach K Onig bestehen die im Mittel von 716 Proben
Z—f"-'l's,'u]l-n..n freien Extr

stoffe aus

In day Infttrockenen Substany In der Trockensubstanz:

Maltose

Disxtrin Stiirke ete, Maltose Dextrin Stiirke ete.
e
bhi.id

| L » a0 0 0
1.51 6,899/ 59.09°/, 1.76

v auch G Ditll, Uber die wasserlislichen K ehvdrate des Malzes

Chem.-Zte. 1898, 17, 67. 100 (hier weit

F Gerstenktrner hat Aung. Stellwaag® 13.¢
77.78° Neuntralfett, 4.24° . Lecithin und 6.08°%/ Cholesterin

Wi i)
“W. Phytosterin

s¢y 0 Enn
Ph frele
0

gefunden.

1ll'|.-;|||i.].i“..\I.-I'!_”ii‘i eines '.\'E'st_'1r"-""I!| Iir-ru:-~:|:||L.-.f:l!_’|'-'-l “\".'E"]!I;I .”Im_!l.ll' ”mili.u_

E|:||1 P ""r' -\Ill"llr-:illl"‘ _-'I:_="'.-|'hl'l-'|l'!I wurde, land E. Prior ”.I '-'!

'|'--'[] HILI-“I. durch die Anwesenheit primiirer Phosphate und zum klemeren
té durch fliichtige und fixe organische Stmren bedingt.

1 L] T L2 - - ) l’~:
Dig Prozentische Zusammensetzung der Gerstenasche siche S. =« 1.

Prifung der Gerste.

= Keimﬁihigkﬁit. Von einer genau 6 Stdn. bei Zimmertemperatur

| . . i} | y
Tunnenwasser 11t man nach Abgieben des

in I A
nehte Gerste

W eingewelchten Ger i Mk
assers 500 Korner ab und breitet diese auf mehrfach zusammen-
il perd . - $at 1aa
gelegt mit Filtrierpapier, feuchtet dies

i I']h'l"'l'|':l|';|'|'. iiberdeckt wieder

L . .
S __"r"“"-':l'. f. d. pes. Brauwesen. 18868. 8. 257: nach Rev. -;|I||'u-!'~-'“-' de Ia
3 il'lu|l:h.'. 2 Wochensehr, f. Br. 1891, 13, 545; nach Destill. frang

UbL £, Bakt. u. Paras 1895, II. Abt. 221, — 4 Zt f. d. ges. Branwesen

1586 - i
- 8, 175, ? Bayr. Brauverjournal 1896, 5, 181; ior 1, e 40.
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l?l.‘i|.::.".\r an, bedeckt mit einer Ii‘ll‘!‘.:_':]'“'.’\." nnd LBt ||.-j 15 209 c!|'!'i
Tage stehen. Nach dieser Zeit zihlt man die gekeimten Kirner.

Man kann auch eine l'-.Ir-1l|'I-_I':.'|-----'||.'||-- (sog. fenchte Kammer) verwenden.

Von guter Gerste keimen mindestens 959 je gleichn r und

rascher die K imung erfol Unter
Keimungsenergie versteht man die Anzahl Korner (auf 100 berechnet),

welche in drei T

t, desto besseres Malz steht zu erwarten.

agen keimen, unter Keimfihigkeit die Anzahl der

in fiinf oder mebr Tagen gekeimten (der keimfiihigen) Korner.

2. Das Hekt:}lil-ei',‘.:'ﬁ“'it:]if. wird miftels eigener Wacen bestimmt
Ein “l':'-|¢'|i|-'l' .’IJiI'.I'].‘\"|".'-Il'l'," (Ferste '\\il'.'_f':- b5 67 ke, schwere (Gerste

wiegt 68, 70, selten 75 kg.

3. Waﬁsergeh:tlt. Trocknen von 3—5 g in einer Miihle zer-
kleinerter Gerste bei 100—105° €. bis zur Gewichtskonstanz.

Der normale Wasserg

ilt liegt zwischen 12 und 169 ; gleich

nach der Ernte ist er natiirlich hoher.,
t. Asche, Phosphorsiure. Verbrennen der zur Trockensubstanz
Wass: |'j-'."|'|’|l'l verwendeten Portion
In ‘.!ll |:||-! rere _‘\[;Ii-- |:|i'|

Hitze webildete Py !'-|,{-|,..\|.| ate

etersiure eingedampften (um in der

dreibasische |I|‘ill.'|Pii.|'l' iitberzufithren),
dann 2 Stdn. bei 150" erhitzten (Unlés] chmachung der Kieselsinre und
mit  verdiinnter Salpetersiiure aufeenommenen Asche kann man die

|'E|u--||]:-‘:|.~.--|"|' nach der Molvbdinmethode bhestimmen.

Bestimmung des Stirkemehls. 3 ¢ der feis gemahlenen Sub-
stanz werden in einem minde ten 150 eem fassenden Flischchen mit
100 eem Wasser durch Einstellen in ein kochendes Wasserbad rI'---'_tI]i"““"
verkleistert, sodann wird das Flischehen in  den 50g. Soxhletschen
Dampttopt {

bei drei Atmosphilren die Sti

in welchem duorch h '\'i;-!'\i'.i“]“r}-_.l_l','-. Erhitzen

bes: i?i_'_’l 1st, wird die Flasche hi rausgenommen und der Inhalt sofort

eltst wird. .\.I-_i|.f--||| der 1 ||.-r'rf|'|;|'|\

noch heill) dorch einen mit Asbest illten Trichter abfiltriert und mit

heibem Wasser gewaschen (Priifung des Riickstandes mit Jodl - Das

Filtrat wird aunf 200 e I .I:Il'_'_-'illl'.]i |]‘||E mit 20 cem

ki ¥

siiure |(spes.
it 1.125) 3 Stunden im kochenden Wasserbade erhitzt (Uberfithrung
der Stirke m Dextrose). Man 1iBt dann erks

Natronlang: die Flissigkeit muB noch schwach sauer re:

und fillt anf 500 cem anf. Zur B timmung des Zuckers verfihrt man

ten, neutralisiert

nun wie bet der Dextros -I----.i-|r||||r|1|:;' nach \.|.]|J| Gl erm Il]ll]l
sehe Lisuang, 60 cem Wasse r, 290 ¢em Kil-'l-_:-!'||”;-.||”- werden 2 Minuten

lang gekocht efe Dextrose »x 0.9 Stirkemehl.

lgende Methode von Miirker soll genauer sein:

8 g fein gepulverter Substanz werden in einem kleinen 7y lindrischen,
eftwa 100 cem fassenden Mo tallgefill mit 50 cem Wasser durch 20 Min.
andanerndes Einstellen in ki

chendes Wasser verkleistert, sodann aul
/0% C. abgekiihlt, mit 5 g Malzextrakt (100 ¢ Griinmalz auf 500 com
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Wasger versetzt und 20 Minuten zur Verfliissigung des Stiirkemehls in

éinem Wasserbad bei 70° O. gehalten. Alsdann fiigt man 5cem 1 proz
Wein schiilchen zngedeckte Ge
M einen Soxhletschen Dampftopf und erhitat 1 2 Stande aud
-\{J|L->.~'[I‘||ii:-a-|-._ Nach dem Erkalten und Offnen des Dampftopfes senkt
Man das Gefull wieder in das 70? warme Wasserbad und versetzt den
I'T']“']‘ mit 5 cem Malzextrakt; nach 20 Minuten ist alles Stiirkemehl
Sicher geltst; man spiilt den Inhalt in einen 250 cem-Kolben, filtriert
Nach 1 . Stunde ab und invertiert 200 cem davon mit 15 cem Sal:

Pz, Gew, 1.125) wie oben, Jei der Zuckerbestimmung ist die in den
“Ugesetzten 10 cem Malzextrakt enthaltene Menge i’;“]l]"}l_\l]l'iﬂ" zu be-

ricksicht ioen.

giiure hinzu, brinet das mit einem Metall

Ansta e nimmt man, um sich eine Zuckerbestimmung zu

des Malzextrakte
“riparen, hessor 0.06—0.1 g der nach Lintner jun. bereiteten Diastase.
: 6. Stickstoff. Nach Kjeldahl in 1—2 g gepulverter Substanz.
\.'.I':!l' 8. 88. Beim Abdestillieren des Ammoniaks werden 15—20 cem
'\-w'!””l"“'" pgt. Die nicht an NH, gebundene Siure
l:|1-1_..|.|

Siaha S, 95,

hwat inre vorgel
man mit !/,- oder '/ -Normallauge zuriick.

Gute Brangerste soll nicht mehr als 10.5°/ Stickstofisubstanzen

- der Trockensubstanz enthalten.

7. Bestimmung des Eiweibstickstoffes. Nach Stutzer.! 1—2 g
im Becherglase mit 100 cem absolutem Alkohol
] cem Fesiog von
IJ:_.“' l":,'..‘.l‘||”|-.||-r| .|,."n_:_{'[]|-|,..g wenig auf das Filter kommt und wiischt das
lI]'lur hefindlichen Riickstand

Subgt

4Nz iibergiefit man

gure, lift absitzen, fltriert mit der Vorsicht, dali

mit Alkohol aus. Den im Becherglase

erhityf man mit 100 cem Wasser zom Sieden (stdrkemehlreiche Sub-

Sanzen 1) Minuten lang im Wasserbad), setzt 10 cem des unten niher
eschriebenen Kupferoxydhydrates, das 0.8—0.4 g Kupferoxyd enthillt,

Ilf‘l'l[ilayal ] gt nach de IJII l".:l']-Z:LHr-u und Absetzen auf das bereits benutzte
0T ..

iibergieft dann zweimal it
'\l]kllllr)i‘ :

rin

wiischt mit wenig Wasser aus,

um schnelleres Trocknen bei 100° zu ermdiglichen. Den ge

brockn o A ALY tefundener
lJf.l\.-u-[u-“ Niederschlag verbrennt man nach t\.|..I.I.1h|. (Gefundente
X 6.2; Eiwaill.

|\I]]I'il-]'ll_\Il\,q]l-,l,||r'--\'| T I':|'\‘-'I"I|.‘I|I.----[|[1:[|'.‘.[]:H' nach Stutzer:
Glvzerin zugesetil]

ket

2.5 ecm /
raOH ., dalf die Fliis
i

S

{ g N 5 i > =
5 |_ M g u80, werden mit 5 Liter H,0 gelist
Sann fii

man das Co(OH) mit so viel
Wlkalisch Ier Niederschlag wird
I ;

Wee in @er
-1II-|\.'|||

tlag | o

=pu

1
on

pro enthiilt,

y tla
durch wisderho
Tk lter brachie Ni
HEemischy verriel

bare Masgg iy O S
nng

v.3 U4 0

Gl e
at. Der zul

dem 10%, li|l\ Zerin

Dekantieren nnd

.
ga, Mit eer l.||||."=l
an Ou(OH), quantitati

Die Masse

ederschl: wird endlich

3 antsang

il er emme g

hestimmt
] in 10 cem

bildet: in 10 com wird der Gehal

das G gahracht

Z6 in put verschliefbare Flaschen
u(OH), enthalten.

-|-||||n. f. Landw. 1881. 478" Raepert. anal.
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8. Bestimmung der loslichen EiweiBlverbindungen. Man bringt
'.:"f""i'-""i" Substanz in eine Kochflasche, digeriert mit. 200 cem
Wasser bei1 50" C. im Wasserbade, giebt ab. digeriert noch i

ders

dunstenden Wassers mit 200 cem Wasser aus Die stimtlichen Filtrate

zweimal 1n

en Weise und kocht dann fiinfmal unter Erneuerone d

les ver-
werden vereinigt und auf 2000 cem gebracht. 1000 eem werden anfangs
in @&iner |‘i.‘|.{i|:--"]|.'|||-_ h|l5i|"" in Zersetzungskélbehen konzentriert und
nach Kjeldahl verbrannt.

Die Gesamtmenge der wasserléslichen Stoffe erfiihrt man

durch Abdampfen eines aliqunoten Teiles obiger Lésung und Trocknen

ber 100" €., durch Glithen dieses Trockenriickstandes die lglichen
.“Ii“l‘]':].!]jll'-1.;![|II||'!]r'.

Delbriick maischt zur Bestimmung der l6slichen Proteinsubstanzen
50 ¢ des icl

feingemahlenen Kornes mit wenig Wasser zu einem di

ken

Brei, verdiinnt auf 500 cem, erwitrmt 4 Stunden bei 500 O. im Wasser
bad und |‘fi||1. nach dem Erkalten zu 11 auf. In 50 eem des Filtrates
wird der N nach Kjeldahl bestimmt.

9. Priifung auf Schwefelung. Um der Gerste, besonders mififarbic g
ere, hellere Farbe z
i durch diese Manipulation wird
(nach Eckenroth um 109%,).

wordenaer, oine fri

en, wird diesel

hie und da ge-
die Keimfihickeit dor Gerste vermindert

Zum Nachweise stattgefundener Schwefelung behandelt man 20 g
feingemahlener (Gerste in einem Kolben 1/ Stunde ]”“.'—f unter &fterem
Umschiitteln mit 200 cem kaltem Wasser, filtriert, gibt 50 com des
klaren Filtrates in ein 150 cem Erlenmeyer-Klbchen und setzt ca. 1.5 8
chemisch reines, sehwefelfreies Zink und 25 cem reine, von schwefliger
Stiure freie Salzsiiure vom spez. Gew. 1.125 hinzn Blinder Varsuch!
50 cem ”L:”' 1.5 g Zn und 25 cem HCL

Das  Kolbehen wird mit BLnem '\i\:lr1|-|||'1'|1[1[' verschlossen, dessen

Unterseite mit einer Lisung wvon basischem Bleiacetat befeuchtet ist
War die Gerste '_','I'--|3'-\"'J--|I. so wird das Schwefeldioxyd durch Ein
wirtkung des Wasserstoffs in Schwefelwasserstoff verwandelt. das sich
durch die Britunung oder Schwarzfiirbung des Pfropfens zu erkennen gibt:

Vergl. L. Aubry, Ztschr, f. d. ges. Branw. 1888. 5, 145: E. Prior, Bayr
Brauerjournal 1892, 1, 661 und dessen Chemie und Physiol, des Malzes und des
Bieres 8. 270.

Zur quantitativen Bestimmunge werden 10 ¢ Gerste in einem
sen und nach Zusatz von etwis
stilliert. Auffangen des Destillates
in Jodlosung; Oxydation der schwellizen Siiure zu Schwefelsiure: Fillung

Kolben mit 250 cem Wasser iiber

Phosphorsiiure im Kohlensiinrestrome d
mit Chlorbaryum,
BaSO, x 0.27439 SO,

10. Beschaffenheit des Mehlkorpers. Hieriiber gibt das Farin-
atom Aufschlull, Vergl. E. Prior L e. 55,




3. Der |||||Il'l'll.
Unter wHopfen* versteht man die unbefruchteten Fruchtzapten

then, Hopfendolden) der kultivierten weiblichen Hopfenpfanze,

H||||'_'..!,I\-” .

Humulug Iu pulus L., einer Urticacee.

Dy Hopfen g iht am besten in sonniger Lage auf warmem, miiljigfenchtem,

J\:H.I,-||; r
1)

aunch din |

ym Lehmboden

sinste Hopfen wird in Béhmen (Saaz, Auscha) geerntet; beriihmt sind
ayriscl Hopf s der Gegend von Spalt und der Hollertan (Woli
terner die von Hi Altdorf und Bamberg. Auch in Posen, Wiirtten

Baden, i in Lothringen wird Hopfen gebant.

Zich),

Der Zusatz von Hopfen zum Bier geschieht aus folgenden Griinden:!

l. Der Hopfen verleiht dem Biere einen ausgesprochenen bitterer

L

Gegnl : 2 :
"“Sehmack und ein bestimmtes Aroma.

irt die Wiirze, nicht nur durch Ausscheidung ge-

]'.i-'.\'.-'a..'.I;,"u"]u--'. sondern auch auf mechanischem Wege beim leb-

2. Der Hopfen ki
Wissgy

| aften
Wiirge

T

Kochen der H
iber den Hopfen.

49, Das Bier wird infolge dex .|||1E----]I|-'i~'|".'h-!| Eirenschalten "i”:-_ff'

opfendolden in der Pfanne und durch Filtrieren der

standfeile konserviert.
Der Hopfen unterstiitzt die Sterilisation der Wiirze.

: _['?"1' den chemischen Bestandteilen des Hopfens sind zun unter-
SChelden die gllgemeinen Planzenbestandteile (Stickstoffsubstanzen, F
StUlckat o e, .- » . o . t T ey
‘_'l- Offfreie Extraktstoffe, Cellulose, Asche) und die --|r-'-'!l|-"|=""- fii
16 Biarhar

Hrs],|'r,

{

nen Bestandteile des Hopfens, ]I-‘I"IFJI-i-'in'll;.:"l das

[ Nmehl, welches sich in Form von gelblichen Kiigelehen an der
Oterseite der Brakteen befindet. :

\ll"!' Hopfenmehl, aunch Lupulin genanni, ist keind bestimmte che-
misehe der Triger verschiedener

. \Il'l'!|-||||:|_[!|l:_:'l sondern ein Driisensekret,

Aromat: . : . ™ ay

= Mmatis her und bitterer ||||1| |-!|I|---\I;:|!:<Hr*i‘|-'. e Menge dessf Iben

R0 R o v . - :
Dvwan |of zwischen 6 und 17

Die I/.ll-:II|!I-|-|'[|»|-[._J]]“I|_\f desselben 1st: <

Sonstige

Fliicht Hopfen H"l‘ll"“' Gerb- 4
Wach L Qtnffe
) hars hittex saure .
Nach py, i
AvYer und s 99,7
Che &) ool 10.3 e
N 1evaligy - »
Nach Joa 40 16.6
e 20.0 G2 10,0 $.2

Von den spezifischen Bestandteilen des Hopfens sind zu erwiihnen:

i 4 Das Hopfensl, ein bei der Destillation mit dem \\'.-:~'.~4-r‘ul.-n.|||[|‘
Ilhmhhh“! : | in dem |I1'1'Ii'f‘||1r|n-h] geinen
Kohlenwasserstoff’
in Valerian-

Sitz ) les aromatisches (1, das vorwiegen
itz hy {
best, ]].” und nach Personne aus Valerol und einem

“at. . Beim Aufbewahren des Hopfens ;_r.-m das erstere
174, — 2 J. Konig

tz und Morris, Handb. d. Brauwissenschatl,

Nahrungsmittelchemie. 2. Aufl




E I;I iinre iiber, das dem alten ||I|E-:"|-|| den eigenarticen kiisicen Gernch ver-
bt Gehalt des omdl  wird an-

i | leiht. Der HH]_I'.I-'I- an H-‘;|.--‘:-”-| wird zu 0.2 0.8
1

‘ #uren, ebenfalls vorwiegend 1m !!,,I-.|,_--|-

a0 me ] orhan 1 ind mindestens zwel Bittersiiuren zn unter-

i herder b chemischen Verhaltens grobi Uberein-

| i | Hmmnn durch ihre !':’I_‘. sikalischen Eigenschaften. ihre Elementar-
| . isammensetzune und ihre .‘:1l..-il'l_'l'_-'-|-,"-|-.!'.I-_ e sich jedoch als wesentlich

|
| [ g S
I | erschiedene Kirper erweisen
| I
I

e

S ————

—r——

e ————

——
e kT
g -
S
]

Vaigl. E. Prior L c. 256,

1§ \kaloid waren nicht zutreffen

i :’ P. (ries und (. Harrow*® wiesen ir -'-'--|.!-:_:- h I n
i \. Bungener® fand 1m ’1|-|-I-| etwa 1% Aspa 1.

ll I fen-Asche ist besonders reich an Kali (16.50 bis 51.60

| l e .20 ..r'..'."-"ful s yrand 1 in der o de

: i auch der Blitter, Stiele und Zweige) Borstiure nach, di€
! ! inger Menge in das Bier tibergehen kann

l' e Menge der in heilem Wa -|'|.'. lichen Bestal _I--.i" les
i I :i-.E.:q nL, anf Trockensubstanz berechnet, I'.I"!'_:.: t nach C. Kranel 31.62"
1




Chemische Untersuchung des Hopfens.

Dieselbe kann im allgem n wenig Auskunft iiber die Qualitiit

selben geben: sie erstreckt sich auf:

. Wasserbestimmung. Tro

von 4—2o ;:.'!',|1|||I'r':' H'l_l\l""'
Zapflen 1 |

Uhrgliisern im Vakuum iiber frischer konz Schwefelstiure bei
gewdhnlicher :
i :

lgenden Tagen

nr, bis zweil an zwel aufeinander fi

thrte W en Gewichiskonstanz e

2. Bestimmung der Asche. In bekannter Waise.
; 9. Petroldther-Extrakt. Man
“dplen in eine Extraktionchiilse von
im Soxhletschen Apparat

dther, ;/.Il\ ii.-|\ -.'\']. el ||--:' i \.l|':|||.| reen H|||-|' nmenge,

9 o catrockneter |i--||!--!|

Scehiill und extra-

10 Stdn. mit niedrig siedendem

wilrde dem Hopfen auch das fiir die Brauerei wertlose, in

t. Gerbsduregehalt. Derselbe wi

ner-Ldwenthal 1 der wvon

mit Hautpulver mit --iu-ll' 11

._,.-:, I- , |.=. Ldst

sunee und KMnO,

ng. Man lost 4
KMnO,-Verbrauch Vol
1,1 Hy0), deren




———

I —
e —————

r
|

i

il
i

KMnO, une titriert, Betriigt der KMnO,-Verbraue
, des Gesamt-KMnO,-Verbrauches,
hbar., Man be mt dann den W r
CU. bis znm anten Gewichte) nnd berechnet ans
Cresgamt-KMnO,-%
Tanning: der so erhalten
1 KMnO,-Liisung fil
Ausfithry g der Titration, N¢
I { n der Sekunde) zufl

I'annin

nicht meh
Iiterstall
Tannins (Trockner
d ]

uch) den Titer nach Ty
bt, mit 1.050 multipliziert, den

m heftigen Um

weiller Unterlag

irckeit hellgriin peworden st (T'r
KMnO-Lisung lang

er zu. bhis die Fliiss
1 cem KMnO,-Liisung

n Zusatz 5—10 8 len nm (Einkubikzentn

Dy anf Gerl

zur Befreiung von ichs- und harzartigen Su
.

n | knem Zustande in
dem Pulver 10 g smal mit je 100 ¢
erste Mal i

anf HOO cem antfiillt, wozu der

vor d uach der Behandlung
eibt den KM H,-\rul-r'lll-':.. welehel

les Auszu

Hautpulver. e Differenz beider ¥
der vorhandenen Gerbstoffmenge entspricht.

Andere Verfahren der Gerbstoffbestimmung siehe Ed. Kokosinsky;
Ztschr. f. d. ges. Brauw. 1890. 12, 571: Moritz und Morris, Handl 1.
wissensgchaft 453. Ruoss, Ztschr. anal. Chem. 1902, 41, 717; Wochenschr. |
Br. 1903. 20, 417.

Priifung auf Schwefelung.

Hopfen wir Al I

Durch da
Farbe (nach 1 Teil beurteilt
die Beimischnng im Verderben for g guter
Woare Vergl. Prior L e. 269, Siche auch H Das
Schwefeln des Hopfens. Ber, iiber d. 4. Vers, . Vertr., der angew, Chemic
Niirnberg 1885, 12,

10 ¢ Hopfen werden mit einer Schere zerschnitten, in einem IKolben

. 1
4

mit 200 cem Wasser iibergossen und nach Zusatz von etwas Phosphor:
lestilliert ete. ‘nr'l'j_f|, ber ,.(Grersteft

||--|-"--|| kann zaweilen, bei nicht sorgfiilticer Schwefelung, freicn

siiure im Kohlensiinrestrom

Sch teiner Verteilung aufnehmen, Solcher Hopfen entwickelt bel de

Glirung Schwefelwasserstofi
Zur Priifung auf freien Schwefel mischt man den Hopfen in einem
Kolben mit frischer, dickbreii

ger Hefe und lifit das sich entwickelnde
as auf einen mit Bleiessig befeuchteten Wattepfropfen einwirken.
6. Hopfenmehl. (Mechanische Analyse nach Haberlandt. Fine

guate |’:I|'|"]|~l'i'||.:|I.-'in?'ruﬁal-_ 10—20 g, wird nach dem Trocknen fiber einem

! Wiener landw. Ztg. 1875, Nr. 44.



5Emm weiten Lochern mittels Pinzetter ."""]"51’|-'i\|.' die

e : E ] .
2tiel Wi ]-||.-|| 11l I;[;,;,.L.-]: hen einzeln gesammelt,

In auf das Sieb fallen,

man ez

n 1m 21ev mii

pie Die abgezupften Declkbliit
nem weichen Haarpinsel 5 —10 Minuten

durch das Sieb fallt. Nun werden die einzelnen Teile gewo

rebiirstet,

vobei das Lupulin

Um den |""."|::--'I'!'|"s::|': genaner 21 erfashren, Lkann man nach
F. Reinitzer! das nach der Haberlandtschen Methode gesamn

schen  wiegen, mit Hilfe wvon

|']|"-l:I|| inkl, Hiilsen in einem Wi
{ |I|||\,'|I[|:-:!' anf ein Filter bringen, Filter zusammenfalten s
el £

Oxhletschen Apparate mit Chloroform extrahieren. Dann nimmt mu
mit den Lupulinhiillen aus dem Apparate, lilit

brinet die Hiillen mittels eines Pinsels in das Wiigeglas
wi 100° und wieot.

erfithrt so das Gewicht der Lupulinhiilsen und ans

4 1: 114
Lupulingehalt.

Beurteilung des Hopfens.

Dey Hopfen muf vor allem mehlr frei von Schimmel

1ch sein,
h lieblichen (¢ ruch be-
1 Zem. Der (3ehalt an Hopfenmehl wie auch der Geruch
'.1r-;||_!|

”-Hli Mehltan und mull einen arom

durch Zerreiben des ”"]'l."”‘ zwischen den Hinden
. licheelbe sein; hellgriine Hop

des Hopfens soll eine gri

enthalten wenig Mehl;
sein Mehl

vhmack

; ,"] nunreit* im brautechnischen BSinne) und
iberyas: . Z x4 Nt 4

rrelfer Hopfen ist leicht rot bis rotbraun geflirbt, er haf
(

m groblen Teil schon wverloren Tt ctan' Wind). Der i

I}‘“; Il“":l"”-“ sei angenchm bitter, nicht ranh und kratzig, nicht sauer
I!_i.l,'. 1-[-.-:|:||:|r".i_-_.‘. Die Blitter des Ii”|"’l"|!‘ and fest aneinander-
I'J'IILFHI: offene Zapfen sind unreif; beim Pressen in der Hand sollen sich
L8 417} Zil]l';'rn“ rl||:-:|[||!|'||-{|l|:;lljl n (Harzreichtun

Die Farbe dunkelt nach und ist

01 verschwindet, daher

‘-ll'||-|| engy

Kennzeich n alten Hopfens:

nage = e
h mehreren Jahren braun, das aromatische

altey 5 : j i i -
[1" I f|u|!1|--n wenie und '1II-"-:|;_'_'1'H-Ellue-li Geruch (Baldriansture hesitzt.
]\ll “]iﬂil-t' lisen sich leicht vom ?‘;1--|i;_{|], das |.I1!11l]i1| wird Iillﬂ](':lt'i'l
.J[ “otbraun, die Zapfen haften nicht mehr aneinander, beim Zerreiben
{halel

er kein Harz an die Hand ab. |
unter dem Mikroskope

Die Lupulindriisen von frischem Hopfen sind ;
griinlichgelbe

I:.-‘lu.tlll“llll glinzend und glatt und geben beim Driicken eing
!]i{"iln;-. ab, die Driisen von altem Hopfen sind zusammen;
44 runglich, ihr Inhalt dicker und dunkler.

i ].J.IINL':IH'-]' der Beurteilung des chemischen Befundes
angefijhyy . r

Der \'\-;n:\.i']"__'l-]-_;-_]: betrage 10—17% L der

or der Gerbsinregehalt liegt gwischen

reschrumpit
.“l'-l !Inh"ll

+ A n"hl':l_\_“']].'lli' 6 bis
i und 6%/,

: l " Y A OR5
Allgem, Br.- u. Hopfenztg. 1888, 13353 E. Prior L. e. &b




—_— . =

Fr.

H

berlandt

Hopfenmeh 1 7.92 u 170
Dolden-{Deck-bliittern 5 69.79 78.86
Snindeln und -\".IIIE'_fl'i| e 8.0 17.54

Friichten i o2 |, 7.80

rl. noch: C. Fruwirth, Hopfenbau . |;'..|--. nbehandlung, 1888, Thaer-

Bib P. Parey Th. Remy, Wachenschr, f. Br, 1898, 15, 530. 556.
581 1809, 16, 281
l. Die Hefe.
Die in der Brauerei in Betracht kommende Hefe ist die Bierhefe,
= '.'|;|‘.'--!‘.|_\- a8 corevisiae, von welcher es wwel Arten -__I{'IJI_ die Ober-
"I [ |':I'.=E 1 Un rhefe

Die Unterhefe bewirkt Giirung bei Temperaturen von 4—10" C.,
die Giirung dauert 8—10 Tage, die Temperatur steigt in dieser Zeit

alte wie die neugebildeter Hefe setzt sich auf dem
1

) 1 L . | ] ] 4 }
]""J"” 'I 1§ Urilrg JE5 il dicnter |J|-I]I".!.\'.’I 4 ab

Die Oberhefe bewirkt Giirung bei 12 0% (), and die

Verlauf; sie i1st in 2—8 Tagen ztt

mmmt einen raschen stiirmischen
E

dort emne schaumartice Decke. Die Oberhefe sproflit in grdBeren Ver-

sllen steigen an die Oberfliiche und hbilder

nde: die nengebildeten Hefeze 7
biinden, withrend die Unterhefe meist einzeln oder gepaart vorkommdt.
Die Ansicht #lterer Forscher (Cagnard de Latour, Turpin,
Mitscherlich), dall die Oberhefe sich :Ill|1.'|'-1|-t|-.--,_f§-i'|| von der Unterhefe
unterscheide, wurde eine :/.l-ﬂ'::lll_:_f von Pasteur ’.u-|\.'i|1|}-l‘.: die Unter-
snchungen vou M. Rees, sowie die neueren Forschungen von Pasteur
1 sur la biére) und E. Ch. Hansen haben _iu\in- h die I.'].-]|:i__rl{|'ll‘

An ":‘IZI'I'-'.!-_‘__r dargetan: die b iden Hefen sind zwei I'IIIII'['ll‘I-III-_f‘Iﬂ'h

Varietiiten, konnen nicht ineinander iibergefiihrt werden

; ganz verschiedene Eigenschaften.
Die chemische Zusammensetzung der Hefe schwankt sehr je nach
dem Alter derselben, dem BErnihrungszustande. der N thrfliissickeit et
Der Wi I'_'_fl-].I.'-.]I der Hefe hetrii A
( Nilge und 0. Loew! fanden |'1J]:_"|-|'ui|- Zusammensetzung 4

die Trockensubstanz einer untergiiricen Hefe mit 8¢ N

- b i

) )
'y 0 Cheh

Lxtrakty



391

Die Kohl t hauptsiichlich us Cellulose,
lann 4 15 Pfl Pila- llli.\ kogen und Hef mi

In de n ;i|\.‘ii\'~'.|||‘l-'|. fanden sich Leuncin, 'raubenzu rker,
B nsteinsiiare. Cholesterin, Guanin, Xanthin, -\".'i|.-\i|‘-"“|'I'."-i

Von Alkohol.
Nacl ”III_-I" Doy ler nnd A. stutzer enthiilt die Hefe |Ii|”4!ljllr!.-
]!:||I'}-_ 88 Nuelein}

[ zentische Zusammensetzung der Asche beider Hefen
L.IIII":‘Z" dieselbe zu sein: der Gehalt an Reinasche betriigt 7.5—8.2 oy
‘_:-'l' Kaligehalt der Asche 28.83—39.8°% der Phosphorsinri rehalt 50.Y
bis 59.4 nach Kiinig). :

! Durch das \\-:Il hstum der Hefe (Girung), welches auf Kosten der
]I den  Zucl ungen vorhandenen Hefennithrstofte N-Substanze
L ker, Miner c| toffe, hes. i’|:l"']':'l:|ll- stattfindet, ‘-\IE‘; der Zucker ]'! A=
trose nnd Invertzucker) in Alkohol und Kohlensiiure gespalten

C,H, 0, 2 C,H,0 + 2CO,.

Bei Sauerstoffabschluf und bei Gegenwart iftiger Hefe sind

thol und hle die einzizen Produkte der Giirung; beim Ab-
Sterben der Hefo aber entstehen die Nebenprodukte Glyzerin, Bernstein
Sdlre efe, v. Udranszky ®: in der Praxis sehen wir unter
den l;.i|'|-|-_:-. stets anch uiio-. _\.z'll-"l'.'_l"l“!'I:\'i' in srer oder

feringerer Mer
N ach obi

L 1 E. ywicl

. Ball

wttrete
[ill ||'§|II|!',' miilM

100 Gewichi steilen Zucker

I alls

steile Alkohol und {18.89 Gew I'||J|'r\1-'-|.|' CcO, L"'i'ii'z"i \"."l"l""i-'
erhielt aber auns 100 Malzextrakt 391 Alkohol,

S e ‘U:‘ 5.824 Hefe. Auf 1 Gewichtsteil Alkohol berechnet, er-
hiilt ) : .
" man also folgende Verhiiltnissi
1 Alkohol 2 (0665 Malz 0.9565 C0, = 0.1100 Hete.

Die Menge der Nebenprodukte betriigt nach Pasteur rund 9 "/,

488 wvar -

= Vergorenen Zuckers.

: Neben der durch die Saccharomycesarten bewirkten Hauptgiirang

treten : i : S E v . ey L
L in girenden Fliissigkeiten nach Umstinden noch mehr oder wenigel

wilden Hefen,
basonders

1‘31:|["|,;,.

:ﬂl']u-:-..,-.,

Ni II"'fl'.,":I'Illl'_'r'l‘. anf. welche einerseits durch die sog.

o .\li!I:l-T:‘ durch die die Hefe wverunreinigenden "“'i"‘]"ml""""
-"\'-l'i] d

und

\r-r'lll'-.'i='§|1 werden.
l'n-mu-']nn|.iu'h§;|-".1|-.-|
]I-'IIJIlt.lk.l rainlichkeit 1m
nden t..:lm aterialien
Gesetz. Eine durch
ersetzt werden.

sfiure-, Buttersiure- und Essigsiiurepilz
.rr'|:|'.-

» Nebe poiirangen im Brauvereibet riebe
Q :
Q T Il1||-r n veranlassen kinnen, so 181
2 Il Fewo 5 . y
Werbe, beziiglich der zur Verwendung komme
i
S0waoh] . = . T ; wrates
wild der Braugeriite ote. ersie
¥ i
de | mukb durch neue

et]:\

lefe entartete Hefe

1 g5; d Ficohr. £ Spirit.-Ind.
Siehe L. Liebermann, Ub, d. Nuclein der Hefe. Ztschr, {. spiril In

1889 19 o.
- 12, 289: Hilpers Viastoliahrsachr. 1890, 5
161: verel. Moritz u, Morris L ¢

539: Hilgers Vierteljahrsschr. 1889, 4, 330.

(
|||-:|r:_ l.‘..‘-«‘,l ],5

79, 2 Landw. Jahrb. 1874.
265, 3 Ztschr. |-:!_'\_~=§-1'!.




Frither fiithrte man in solchen Fiillen Hefe aus
in den Betrieh ein, in neuerer Zeit aber wverwendet

E. Chr. Hansens Methode geziichtete

Reinhefe,
Dall zur Verhindernng bezw. zur Unterdriickung
Neben
Verwendung finden, kénnen wir hier nur erwithnen. !
Die Hefenreinzucht. Die gewdShnliche

Hefe besteht

irungen gelegentlich auch \ntiseptika (FluBsiure, Se

n der “".:‘l"l'l'i benutzte
nicht aus einer bestimmten Saccharomyecesart, sondern aus
einem Gremische verschiedener Arten.

unter denen allerdings die cewdhn-

i rt, dafl dies
enen jede einzelne bestimmte
Eigenschaften besitzt, bestimmte Vertinderungen in der Wiirze und im
Bier (in Bezug auf den Bruch der Wiirze.

liche Bierhefe iil-f-.’".\'ir-_:_-r_ E. Chr. Hansen hat

Gemisch von Hefen Varietiiten enthilt., von d

auf die Klirang, den Ver-
garungsgrad, Geschmack und Geruch des Bieres. auf die Widerstands-

fihigkeit gegen Hefetriibungen ete.) hervorzurufen

1m ande ist Es

1g ihm durch Abiinderung der bis dahin benutzten Reinznchtmethoden

relis Verdiinnungsmethode, Kochs Gelatineplattenmethods

ihe von Hefenrassen aus je einer einzigen Hefenzelle rein zu ziichten
und in einem von ihm konstruierten neuen Hi fereinzuchtapparate in

groberer Menge rein herzustellen. Hierdurch wurde es muelich. statt
bestehender An-

ganz bestimmten Ei

der bisherigen aus einem (lemische verschiedener Arten

"1";”']"-" |'if]|‘ :IEF.‘-lllll-' F"'i.’lr' ]il'.lll'l'ilr-cl' I:IIH

mschaften
in den Brauereibetrieb wie iberhaupt in die Girungsbetriebe einzufiihren.
Die Bedeutung der Hansenschen Hefereinzueht liegt also darin,
lali es nunmehr miglich ist, eine der betreffenden Brauerei passende,
im Betriebe bewiihrte, dem in der Brauerei vorhandenen Nithrboden am
besten zusagende Hefe auszuwithlen und aus dieser eine Reinzncht her-
zustellen. Nach Hansens Vorschlage wird zu diesem Zwecke am besten
von der Oberfliche der girenden Wiirze. nach dem

Ankommen der
Giirung, dem Bottich eine Probe entnommen,

die dann event. dureh Ver-
suche im Kleinen noch einer engeren Auswahl unterworfen wird, ehe
man die Reinziichtung im groben vornimmt.
Niiheres iiber die Ausfiithrung der Heforeinzucht
sen, Die Mikroor |
P. Lindner,

indet sich: Alfr, Jirgen
+ Giirungsindustrie.  Berlin, bei Paul I
kontrolle

Lintner L ¢

inismen

rey.
im den Girungspewerben., Berlin, bei

(!
rosk. Betriel

P. Parey.
Eine Besprechung der Gérungstheorien wiirde zu weil fithren; ich
verweise beziiglich der ilteren Theorien besonders auf Moritz und

Morris, Handb, d. Brauwissenschaft. E. Prior L e, J. Kidnig L. ¢. etc.

Durch die neneren Untersuchungen von E. Buchner sind die iilteren
I'heorien von Liebig, Pasteur, C. v. Niigeli ete., nach denen di
(xirung von dem lebenden Plasma der Hefenzelle untrennbar war, um-
gestoBen. Die Zerlegung des Zuckers in Alkohol und Kohlensiure 1st

1 Vergl. Miirker

" I A g 2 v LT 91.
» D. Flullsiiureverfahren in d. Spiritusfabrikation, Berlin 15% l




als ein e zymatischer [
‘etrachten, welche durch ein von der Hefe erz
bewirkt wird, und an die Anw
Plasmas gebunden 1st. Aus der Hefe,
.‘\Hu[-.r, s

enproto-

I 1 e |
toteter, kann durch

auch

en bei hohem Druck ein Saft (Hefe pre Bsaft) gewonnen werden,

'I_"" auch nach dem Sterilisieren eine kriftice Garwirku: ¢ besitat. Dur h
Fiillen des PreBsaftes mit Alkoholiither
“er neben Eiweifistoffen und anderen Enzymen alle Zym:
‘!IU;'\'"‘“" werden kann und nach dem Lisen in Wi

ewinnt man einen Niederschlag,

L [I|||;|I‘.. oa-
.-l]l']' l“!.r..r.-.

ilyzerin dem nrsprii m Prefisaft geg

virkraft gufzuweisen hat.

Nitheres iiber E Arbeiten siehe refi e Tl
"l'n"=|'3ll|ll|:.-||.--,-i.-l sowie in der Zeitschr. f. Unters. d

Prifung der Hefe.
e l. Uber die mikroskopische Priifung der Hefe Aok}
Siehe: A Jorgensen, Die Mikroorganismen der lnstrie

i)f'iiJI' . ¢. 580; Moritz und Morris 1. c 290; J. Kénig, Die

h|||&| thlichen |||l||r|-'_-- und GenuPmittel; J. Kiéinig, Die Untersuchung
'”']'-‘-Jli .I..r|]..| - und gewerblicher wichtiger Stofl
P]'Lif!mg der Hefe auf Garkraft.
Nach Meil &

1} wiigt man zuniichst 400 ¢ Rohrzucke rraffinade,
Saureg

phosphorsaures Ammon und 25 g saures phosphorsaures Kali ab
nnd

mischt sorefiltic. Sodann richtet man sich ein kleines Erlen-

‘4Yersches Kolbchen von 70—80 cem Inhalt, das mit einem 'i"l'!""'

I
1
dure

hbohrten (Gummistopfen versehen ist: durch die eine Offnung des

':'I""’|F|'-'1|e< geht ein rechtwinkliz gebogenes Rohy, dessen liingerer Schenkel
:i'-]:u-:.li:vlll-" ‘.-1.-|. n |'-.m'||'|| des Kilbechens .|r'i-.-]|1_ urull di ssen kliir:-u.-w-r
cenkel durch eine Kautschukkappe verschlieBbar ist; die zweite Bohrung
‘_!l"""ll zur Aufnahme eines kleinen Chlorcaleiumrohres oder
ventils, das mit Schwefelsiure cefiillt ist. In dem Kélbchen

| ;
1,40 or ‘_H'I' ll!-'.‘ifI!'

I||\,-[-:."E:,'-\|; obigen .\li\l']IlIIII_'.I n -'-'_'c'l-ln .'_(i!"*]kl]‘i.'ﬂ"'“" Wasse 2 lie Lésung
U 3 asser und 80 T. gesiittigte Gipslsung i Gle ":fl 8
;J]“m_ man 1 g der zu priifenden Hefe und schiiftelt zux Verteliung
I\‘;I.II I\]“]”]“'h--u_ Das K6lbchen mit Inhalt wird nun ‘-f""':".ul"”' I]i”l“. m,
oder einen Thermostaten von 30° ,!.:'"-“["”] und b h“m‘ill“,'l.”[
[""f"l.lrlu gehalten. Nun wird das Kélbehen rasch abgekiihlt,

die ]\\mh. huklk appe weggenommen, die (0, ausgesogen and der Apparat
8EWogen. Der Gewichtsverlust ist die durch die Giirang "”'“1.' l‘_"""
|\'J|I1!'i|."\f':'|l]'r Diese mit 100 multipliziert und durch 1.75 lii‘.'!i]]‘.:l"
ergibt die Normalhefe, d. h. ein

1 S
‘““']lrll 75 o lLiefert.

" l‘,-.
gines sog. bir-

werden

Prozente Giirkraft, bezogen auf eine
die unter gleichen Umstiinden 11 CO, = L.

will, Die Priifung der
Chemie in Wilre

| I : aqo
Hat, Ztschr, f, d. ges. Branwesen 18584, 8, 31Z;
afa

.
auf Gir . h . ainie, Bavr
burg, T'I'l Giirkraft, Ber. iib. d. 8. Vers. d. fr. Vereinig. bayr.
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Die Bierbereitn
Keimenlassen, Darren der Gerste), 2. die
Maischen, Kochen und Hopfen, Kiihlen), 8. Vergilirenlassen der ge-

hopften Wiirze, Lagern des Bieres.

1. Die Malzbereitung.

Unter Mals LEAY, ,;'|:-_'. mein) versteht man Getr i

Hohepunkt der Diastaseentwicklung dem Ke improzesse unterworfen wurde,

in der Brauerei speziell gekeimte und nach Erreichung des gewdins shten
Vegetationsstadiums zur Unterbrechung des Keimprozesses getrocknete,
eodarrte Gerst

Die geputzte, sortierte Gerste wird in das im sog. Quellstock
Weichstoek), einem Bottich aus Holz oder Zement, jetzt meist 15
ot) befindliche Wasser von

10—12° O, weschiittet und umgerithrt, damit taube und schlechte Krner

Eisen (innen lackiert, unten konisch

Schwemmlinge! an die Oberfliche 1oben werden kiinnen.
Das Wa r, d Wderlichst fre Y on und Oroanismen
sein soll, wird alle 12—24 Stunden erneuert Die Gerste nimmt beim

Ca. hres Gewichtes oder 25%/  ihres Volumens an Wasser
der Verlust an Zucker, Dextrin, N-haltigen Stoffen und Mineral-
estandteilen betriigt ca. 1°/ (Binfluf des Quellwassers; weiches Wagser
list mehr Stoffe auf als hartes). Die Quelldaner schwar ket :
Temperat und der Beschaffenheit (Alter, Grifle ete.) der Korner zwischen

9 4 Tagen. Wenn sich die Kérner zwise

hen den Fingern leicht zer-
.i:-|"1.-!-;|-|. lassen, wird das Wasser aus dem 1L!|1'-H.Im':-; .i‘:J:i"!.!'-'-"|

Die ,,quellreife’ Gerste kommt nun auf die Malztenne, einen
luftigen, sauberen, meist betonierten Raum, dessen Temperatur 8—129 U-

gein soll. Hier wird sie in 30 —50 ¢m hohen Haufen (NaBbhaufen

um Keimen aufeeworfen, um die fiir die Verzuckerung nitize Dianstase
gu bilden., Die Haufen werden alle 10—12 Stdn. umgeschaunfelt and
nach etwa 86 Stdn., wenn mit dem Spitzen, dem Hervorbrechen der
Wiirzelchen, der Haufen sich erwiirmt, in immer niedrigere Schichter
fen. Es hildet sich zuniichst der Wuarzelkeim (radienla), dann das
Federchen |l|llrl.!i]:|‘ die erste _\.rl!.!_'_:’" des Blattkeims. Der |\-|"l!r|||1""f'-' Ly
der Liinge des Kornes erreichi
er

ist beendet, wenn der Blattkeim I:l

| §

hat (mach 7—9 Tagen). Je kiirzer der Warzelkeim geblieben ist

hat meist die 1 11/, fache Liinge des Kornes), um so reichlicher

der |'i|4!:|-|-_'_f-‘|!ilil. y

Nur durch richtives und rechtzeitiges Wenden, d. h. richtige Reg ligrung
Feuchtigkeit nnd Luftzu in den Haufen, wird em

Malz mit

s Keimung noch

amperatur,

wehmem frischen Gernche erzielt.

r auf der Tenne liegen zu lagsen,

g, da es dadureh nur an Qualitiit verliert.
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Das ebenfall
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501 Wasser. Wird dasselbe nu

Mt das ] 1 = : R e . ) -
Uem Schwelkboden, einem miflic warmen, luftiven Ranme, 1

Ilil.'l.':l-“ 1 1

< o

o .
runmalz enthil

30 erhiilf an das

a88erpalia

wird zum ' cknen

Darren mit allmi

i z 4 Jh 14 1
wngewendet, so erhitlt man das

tslichen Kohleh des Malzes,

LZucker (Inver

an reduzierende

rd vermindert, die

8.0 : die Wurzel

Malzes leicht entternen

ske, Arch. £ Hyg. 1890, 10, 477.

vesen 1898, 21, 246.
l.i--' mman von
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e

arbmalz wird bereitet durch Risten des Malzes in Risttrommeln

P
7

bei 170—200" C. (Bildung von Karamel, gsamar etc. .

Da mit dem Eintritt der heillen Jahr

werden, kann die Tennenmiilzerel nicht das ganze Jahr hindurch betrichen

zeit die Tennen zu warm

werden, Diesem Mangel ist durch Einfithrung der pneumatischel
4 |

||._1'|:i- an Raom wund
]-

Milzerei .'|||:_l'|-|!u|.|ll n, '.\'r-l('|;f- 'l‘lll'_-llr'i-':'l I'iI'Il' }
und das Verlets

'.'\'l-rli-T_-- r ausschlie

en der Korner und die Schimme

Arbeitskraft bedingt

ili]'llll._'_’ ”“.“r ode
Miil

Luaftstromes von konstanter Ten

Das Prinzip der pneumatischen

slittigten

irel beruht anf der Anwen

eines mit Feuchtigkeit g

atur, den man duarch das in hoher

Schicht ansegebreitete Keiment Je nachdem der zur Aufnahmeé

b
S i.“-«-’:"ﬁ;ﬁm\!‘_—tﬁl-v-]— \I’

des Keimgutes bestimmte Ranm die Form eines viereckigen, offenen
Kastens oder die einer Trommel besitzt, unterscheidet man die Kasten:
milzerei (Saladinsche Mitlzerei) oder die Trommelmilzerei (Galland:
sche Miilzerei).

Bei der Sal shen Milzerei befindet sich die singeweichte Gerste 11

ohen

10—15 m lange breiten und 1.5 m hohen eisernen oder zementierten,

offenen Kisten Jiden durchlocht sind, In den unter jedem Kasten he-
findlichen Lu

Kolkstit

um wird mittels eines Ventilators durch mit Wasser berieselt®

» poleitete, feuchte, auf ca, 15° C. temperierte Luft gedriickt, welche
fiurereiche schlachte Luft des Milzungs”

: : hiaht
aungt. Die Auflockerung ',“"“'l""ll

dann das Keimgut durchstreicht; die kohle

ranmes wird durch einen Exhaustor abg

necken, die an einem liber dem Keim

durch eine Anzahl korkzieherfiirmiger S
gind

kasten hinlaufenden, langsam sich vorwiirts bewerenden Wagen bhefestigt

1 . 3 . 1 . " 5 BT .
und durch horizontale Schneckenriider und eine endlose Schraube bewegt we rd¢

Bei der Gallandschen Miilzerai befindet sich das Keimgut in einer Trommet
el

welche aus zwei aus Eisenblech gearbeiteten Zylindern besteht, von denen
fain pelocht
fain g

dulere massiv, der innere, zur Aufnahme des Keimgutes bestimmte,
] [ : [ it
2. L

ist. In der Achse des Zylinders liegt ein ehenfalls gelochtes Mittelvohr




end:
welchem Zwecke

Nehneckenradeetriche 1m0 etwi

" gwel Paar Rollex

40 Minuten einmal

vor ithrem Ein

mauerten In diesem

t einem kleinen von
itber welche in

It. So wi
rkai siittiget 1 ra

Vergl. Wochenschr. f. Br. 1902. 18, 491, 506. 534. 546. 565.

Nach dem Abdarren wird das Malz durch Enfkeimungs- und Pute-

maschinen von den Keimen befreit und dann in lufticen und trocknen

Lagern

anthbev

Untersuchung von Malz,

Versinbharungen 2zur Malzuntersuchung nach den Be
“Ehllssen des Wiener Koneresses im Jahre 1898
A. Probenahme.
Die zur Untersuchune dienende Malzprobe . soll einer wirklichen

I
Unter Beriicksichtigung, dalh aunige-

Duye)

schy i‘.l\E-|.-.|..- ol f».'il."{'-,'i:

8 h:“]l!,_.|'_._ A

alz in den verschiedenen Teilen des Haufens ungleiche Zn-
Smmensetzung hat, ist die ganze Malzpartie vorher griindlich nm- und
31 PO E : ¥ iy L ‘11 w1t alucnd
erzuschaufeln, Alsdann werden von verschiedemen Stellen mdglichs

I.. * gleiche Proben entnommen, gut gemischt und aus dieser Mischung
.|1_|- 1 J||,.}-_‘_”|_'”||! -_-'_--rlr'u||-_' eZ00eN,

Bin Probestecher ist fiir die Probenahme sehr dienlich, weil er ge-
."IH"'. ans verschiedenen Tiefen Proben zn holen Bel 1n Silos Il-'.'-f"]':]'

I_ll.m Malze ANN Herstellung

ist s besonders wichtig, aus allen Tiefen die
hl,l'“‘“i' chnittsprobe dienenden Anteile zu erhalten.

e Von in Sicken lagerndem Malze sind Stichproben aus !
cken 41T |‘1'.|||1'I|JI\~1']IIII'..'_1'
7

mehreren

und aus verschiedenen Tiefen des Sackinhaltes

"JI1!I--II|[|].-:I|_

B. Grile und Verpackung der Probe.

Die Menge des zur Analyse einzusendenden Malzes soll mindestens

g .])"1'1':|-(f<-”_
e

r - . Tt = w« Malzes, 1ns-
| Verpackung mulfl eine weitere Veriinderung des M
I

I

A = mit Kork
]-I_'.!l-]-||-1;t.||_,_.“| 8
mit

ansschlielien. (1asflaschen

ndere hinsichtlich des

3 Wassergehalfes,
erflagehon

1 3, ol Eear
oder Patentverschlufl, 1 ulvergliiser
verschraubte oder

mif

stopsel
Pe tipsel, Konservengliiser oder auch gut i !
FE . ’ el PR
fropfen verschlossene Blechgefiife sind dazu geeignel Kartons od

! ditschy, £ d P

T Q04 1
g, Branwesen S08. 21,
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Die Zeitdaner von dem Momente an, in welchem die M vische 70 C.
arreicht hat. bis zum BEintritt der vollstindigen Verzuckerung wird als
Verzuekerungszeit in Minuten angegeben.

Der Geruch der Maische ist zu beachten.

Nach Beendigung des Maischens wird der Becher aus dem Wasser
bade renomment, die '\.[;:"---'}ll' mit 200 cem kaltem Wasser 'u--1'lll;\'-"il-' ml'!
len in Biswasser rasch auf eca. 15" C. heruntergekiihlt. Die
lsdann auf der Wage durch Zusatz von Wasser

von 450 ¢ gebracht.

!ill,!‘l']'. Finste
¥ I"I}:]:El' _\]:u

anf das Gewicht

Die gewogene und griindlich durchgeriihrte Maische wird nunmehr
auf ein zur Aufnabhme der ganzen Maische geniigend grolies, nicht be-
fenchtetes Falt
Trichter filtriert. Sobald 100 cem Wiirze abgelaufen sind, werden diese

mriickgegossen; dann 14t man die Wilrze ganz ablanfen.

enfilter gewossen und in eine frockne Flasche bei bedecktem

Zur Filtration sind Doppeltrichter zu empfehlen.
Die Ablanfzeit allgemein, ob rasch oder langsam ablaufend, '-\'ii"i

weben. Die Wiirze kann gliinzend, klar, opalisierend, schwach oder

otark wetriibt ablaufen. Die gewonnene Wiirze dient zur Ermitfeluns
des Extraktes und der nitheren Extraktbestandteile

Extraktbestimmung. Die Dichte der Wiirze wird bel 1520
langhalsicen, mit Marke oder Skala versehenen [Reischauel

mit dem
Tabelle der BExtrakt-

Aubryschen) Pyknometer bestimmt und aug der
cehalt entnommen

Als Extrakttabelle dient die nach der amtlichen Tafel der Kaiser-
lichen Normal-Aichungskommission von Dr. C. Windisch herechnel
Tafel zur Ermittelung des Zuckergehaltes wiiBriger Zuckerlésungen au®

ley Dichte bei 15° C., zugleich Extrakttafel fiir die Untersuchung

VoIl

. ‘e . oo . i g g ® 1ot
Bier. SiiBweinen, Lakéren, Fruchtsiften ete**’ Das Spindeln det

Wiirze ist unzulissig.

Die Westphalsche Wage kann gleichfalls zur [eststellong der
Dichte der Wiirze benutzt werden, ist aber durch das Pyknometer gronat
su kontrollieren. Desgleichen ist der Wasserwert der Pyknometer yon
Zeit zn Zert festzustellen. Der }"-"'.r|'-'l.|'.|l'_"l'llill'| ist sowohl auf das luft-
trockne Malz unter }’,||;f|'|1ru]l:|-_w- des ad Ila gefundenen Was -.-;'Iu_r.-h:':||\"“-
als auch auf Malztrockensubstanz zu berechnen. Im Atteste werden beide

Werte auf * |.|“ 0 abgerundet angegeben.
Den Extrakteehalt des Iufttrocknen Malzes berechnet man wie folgt: Do

5 g Malz

Wassergehalt des Malzes habe z. B. 8%, hetrag Die angewandten
tang und 4 g HgO. Das Gesamtgewicht
46 ¢ Malztrockensubst

8% a3 ithr Wasse

jer

r Trockensu

bestahen also aus 46 g
Maische betriigt 450 g, bestehend aus 404 ¢ HyO und

Der Extrakteehalt der Wiirze wurde gefunden zu

15t also 92°% ., Die Extraktmenge von 50 g Malz man nun aus A
der Gleichung: 92:404 Brx: X 85.1%3: in Prozenten 35.13 2 o

! Borlin — Verlag von Julius Springer, 1896; siehe Tab. VII & E. d



Gutes Malz gibt 74—82°/, Extraktausbeute in der Trockensubsta

Filr den Extraktgehalt ist eine Differenz von 0.5 0
| .."“ Stelle der Verwendn des Feinmeliles und der Extraktprozent
II.I'I Lathe vou Win 15" C. wird anch noch das friil ]
I' YOt verwendet und die Ext ktprozente werden der Balling
l II" entnommen. Vergl, Woe ischr. f. Br. 1901.
eh die ferner W. Windisch, das. 1902. 19, 12! {70
; d Wiirze. Dieselbe kann durch Vergleich mit ge-
“8heten Farbelisern oder einem Fliissigkeitskolorimeter (nicht aber mit
St : Fots
“fInmerg Farbenmal festgestellt werden.
- . v . . n 11 48
Als Ausgangspunkt fiir die Farbebestimmung dient : Jodldsang
i 00
1,909 e - : . R e
‘@i g Jod, 4g Jodkali i L.), und wird dieselbe aus: wdriickt in Kubik-
Zan .|I &

chend der Farbe

ist eine

" letern dieser Lisung fiir 100 cem Wasser., e
ser 10 proz. Wiirze. En
: Jodldsung gestellte kiinstliche Farbstofflésung.

sich mit der Zeit veril

denfalls vor Licht geschiitzt

zweckmiibiger Ersatz fiir Jodlgsung

Es ist zu beachten, daf die Jodlést

-58l0e soll daher nicht zu lange und
Wthewah et werden.

o i""‘\|"|tl|||1]|:" deg z]z-']\*'1'f_{="r|::liur. Die Zuckerbestimmung

1 o : oL x s . . L T e
- der Wiirge ist gewichtsanalytisch anszufithren mit der im Verhiltnis
vOn n Wiirze. 20 eem

] von

o . % ;
o) ol eom aut 200 cem verdiinnten und ent i mischt
"JlliI;L,

Q
' ¢

i

lI':j| |'| cl

sthe Lisung werden, in eine Porzellankasseroll
| h""”"]' Weite und ca. 350 eem f-':_\-.'\;11|,=-_'r~!‘.:l|l|1 gebracht, znm
Mlenden Kochen erhitzt. In diesem Momente werden 25 cem Wiirze

fiap 2 = i
. lieflen gelassen und genau 4 Minuten lang gekocht. Das ansgeschiedent

i!l'a!

i iihten tarierten GHlasrihrchen
mig

"|"I‘u_\_.\,,]|4[ wird rasch in einem ausgeg
ALl '\l'\"*'-“i-[‘fll"‘]":--ll abgesangt, mit heilemm Wasser, dann mit wenig
Kol % s - . - noknata
) nll.|1-| |II\<! ‘\Jhl'!‘ .l“‘:'_""\.'r'.'l.»l'i||'r| und '_;'l'fl'lr:'i{_llr_'l. Det oatro |\I.| 1
Nedeyen : . ¢ s L il i
. “Cerschlag wird unter Durchstreichen von Luft, zur Zerstérung der
:Iurl Nieds richlag
Zliiht o
-] L und pret
f'”’"h "‘"-:il_gu“

label)a

r.'J;-]'u-,.

vorhandenen organischen Teilchen, vorerst schwach ge-
 dann im Wasserstoffstrom reduziert. I)as .'.fl""-"'i[“'.“-’““
testgestellte Kupfer wird unter Zugrundelegung von Weins
Tab, VI a, Schl. d. B.) anf Maltose berechnet and als Roh-

Angegeben (x + Maltose in der Malztrockensubstanz).
m D15 Verhiltnis von Zucker zu Nichtzucker ergibt sich durch ]""l’]‘
e a6 : : tose olelc
s aus ']“HI. resamtextrakt, wenn die gefundene Rohmaltose @ il

gesetyf

Wird (M:NM! = 1 :x),
188 Verhilltnis ist fiir Miinchener Malz

H"“filnlluln_-_;' anderer Zucke :
dngezeot, Sollte eine Trennung der Zuckerarten nnd Angaben

1: 0.8, fiir lichtas Malz 1 : 0.45—0.50

ten in |]r-]' Wiirze ist zur et

1
NM = Extralkt minus Maltose,

Nahrungsmittolchemie. 2. Aufl




Die Genuljmittel

der Mencenverhiiltnisse in besonderen Fiillen gewiinscht werden, so 156

die Methode, nach welcher die Trennung und Bestimmung erfolgte, im

Berichte anzugeben.
= Das Fermentativvermégen wird nur auf spezielles Verlangen
ausgefithrt und dabei die von C. J. Lintner modifizierte Kjeldahlsche
Methode verwendet
Hierzu bendtigt man einer Normalstiirkeltsung: Man mischt gine bestimmie
dall die Siure iiber der
sr Temperatur (oder drel
ckeit, Kleis bilden. verloren. Man
kaltem Wasser aus, bis empfindliches
i sangt

Menge Prima-Kartoffelstiirke mit 7.5 proz. Salzsiure,
Stiirke steht. Nach siebentiigigem Stehen bei gewiil
y biei 40® Q) hat die Stiirke die
wischt dieselbe durch Dekantieren m

Lackmuspapier keine saure Reaktion mehr zeig

AT &

das Wasser muglichst ab und trocknet die Stirke an
der Luft. Das Priiparat ist in heiflem Wasser leicht
und klar loslich.

Man 16st nun 2 ¢ dieser Stirke in 100 cem Wasser
Normalstirkelsung); ferner extrahiert man 25 g Malz
{Darrmalz foin gemahlen, Griinmalz sorgfiiltig zarquetscht)
6 Stunden bei gll\.‘.-'i'!slliil']ll-.|' T iperatur  mit H(() ecm
Wasser und filtriert, Bei Gr
Erreichung grifferer Genani

imalz verdiinnt man (ZUr

keit) zweckmiifliez auf das

doppelte, bei sehr diastasereichen Malzen auf das drei
fache Volum.

Dann gibt man je 10 cem
in 10 ]:l':l-_'ll'rr--||!'|'h|'|| (Reischaunerscher Stern, "'i;'f- 15);
1ift der Reihe nach 0.1, 0.2, 0.8 ... bis zu 1.0 com
Malzlgsune zuflieffen, schiittelt gut durch und &G bel
lie Diastase einwirken:

der Normalstiirkelisung

Zimmertemperatur 1 Stunde lar
! . ¥
en H con I-‘n1.|||||5:-"|"
_torn

Darauf werden in jedes Rihri

wehiittelt und des

wstellt,  Man sieht leicht
vl

Lilsung gegeban, wieder gut g
10 Min. in kochendes Wasser
in welchem Rihrchen eben

alles ](|||»!'.-s-.,_{\'.i redu?
4 1 T all)
diure und Ferrocyankail/:

ist (Filtrieren, Pritfung mit Ess
aq wird
e

Das F

100 g
Malz mit 500 cem H;0 unter den o
beem Fehlingscher Lisung reduzie

s Malzauszug

‘mantatvvermogen

etzt, wenn 0.1 cem eines Extralote

dingt

iren I

on; bei

Fermentativvermdgen dann 50, bei 0.4 = 25, bet 0.6 16.6 ete. |'.‘|'-“'|""

" Malztrockensubstanz berechnet
Gutes Grilnmalz hat ein Fermentativvermigen bis zu 80,
|'-.'|_'-""-"5-L:- Darrmals o " - 15—20,
lichtes Malz - i e = 25—80

o) Die Wiirze kann eventuell auch noch zur Stickstoff-, Agche-

und Phosphorsiiurebestimmung benutzt werden. (Wie bei Gerste.
. . nhtos
h) Bestimmung des Siuregehaltes. b0 g fein zerquetst hte

Malz werden nach E. Prior (L. ¢ 79 mit 250 eem Chloroformwasser er-

['"||.-]',k|']111]—|'

halten durch Schiitteln von destilliertem Wasser mit einem
van Chloroform und Abgieflen von dem letzteren) withrend 14 Stdn. bel
Zimmertemperatur digeriert; dann wird filtriert und in ol cem _dw
wiillrigen Auszuges durch Titration mait ]Iu Normallauge unter \'1
wendung von rotem Phenolphtalein als Tiipfelindikator die |l'l-x.'lllli:ll'ililt-.'li

bl-.x"ullrnlm,



Bier,

Uber die Bereitung des Indikators siehe hei .. Bier®
Der Gresamtsiiuregehalt in der Trockensubstanz soll nicht iiber S xS
als Milchsiiure berechnet, betragen. 1cem '/ N.-Alkali = 0.009 Milchsiture.
F. Ausdruck der Analysenresultate.
Es wurde vereinbart, die analytischen Zahlenergebnisse in Gewichts-
Prozenten des Malzes auszudriicken (mit Ausnahme der unter E Ild an-
getithrten Farbebestimmung) und ein einheitliches Formular fiir den

[

‘tersuchungsbericht zu verwenden.

/.HI‘ l'r|l.e‘!'-l1l']1tlr1_~_f von Farbmalz bedient man sich der _'-_’!zl-iL"I!r-:u
”"Htm!-_-
Die Bereitung der Farbmalzwiirze geschieht in der Weise, dal man

g Farbmalzmeh] mit 25 ¢ Mehl eines Malzes
ﬁl-'|"_r_”“‘1.

D
g von bekannter Zusammen-

und guter Auflésungsfihigkeit zusammen einmaischt.

Beurteilung.

Gutes Malz soll nur aus ganzen Kornern bestehen und eine gleich-
[ 128 Farbe besitzen: es soll leicht zerreiblich sein und keine glasige:
Urner enthalten; es soll siil schmecken und den eigentiimlichen an-
£2ra % > .y 1 ® - - " AT
""__“"l"“"'fl Malzgeruch besitzen. Dall Schimmelpilze nicht vorhanden sein
Glirfan ; Mo, Al
rien, jst wohl selbstverstiindlich.

Siehe noch: J. L. Ransar, Osterr. Br- u. Hopfenztg.; Ztschr. f. Nahr.-
18935, 208 (Uber as Malz); desgl. ¥, E. Lott, Journ, Feder. Jnst.
1809, B, 1- Brauw. 1899, 22, 276

schimme

2. Herstellung der Wiirze.
T g . T e
 Yurch Behandeln des geschrotenen Malzes mit warmem Wasse:
I|'.' Aschen) wird die verglirbare Wiirze hergestellt. Man unterscheidet
Y 3 1 - ; - .. . v
"'lfhl-l das in Bayvern, Bthmen, Wien, meist auch in Norddeutschland
Ee i : - 3 - . - 1 e
Hllard]"'hl;uhe- Koch- oder Dekoktionsverfahren und das in England
goha : : .
>“Otiuchliche AufguB- oder Infusionsverfahren
}ei - . (W, f1¢
Bei dem Kochverfahren wird das Malz in dem Maischbottich
1 renig kaltem — num Zusammenballen und Zerstirung der Diastase
Ulire 1 - . " . . an y
\'.;']l heiles Wasser zu verhiiten Wasser eingeteigt (nach dem
-JI‘ iehener Verfahren 100 kg Malzschrot mit etwa 280 Liter Wasser).
N wird die Temperatur
YO on apo i 4 : ! *oht
i : L“ 99" erreicht ist und 2—4 Stunden stehen gelassen. Nun ’r'_“}rl
1k P : 5 X wilinhat wie]l fast
) a des Sudes, die erste Dickmaische, welche moglichst viel ;‘.“ ;
Bstandr o 1 3 . . - ] y T A
¢ Standteile oy Maische enthalten soll. in die W ‘._1-;-,‘-|r1.-mu_l ah, ?! 11 bt
.”ﬂ} Um Sieden und gibt sie pach !/, stiindigem Kochen wieder in ‘1"?
*schhg = Tl et : s altes auf 50—54° C.
stej "h1"’1t“'|3- wodnrch die I'emperatur seines [nhaltes ilul 4 P
uuelgr I = . . = 2 1 alsche,
84 Nach innigem Mischen wird sogleich wieder 3 de . '[”_ S
€ Zweite cokocht wie bei der
""'-'f.i-n 3

mit

s0 viel kochendes Wasser zugegeben, daf

Dickmaische, in die Pfanne abgezogen, I

2 ) . i '\I ars . "
“!'15{1-.;.“.-['.. and zurviickoefithet. wodurch die Temperatur der
auf 650 \'E"I-E:{E: I|:||:i1 einigem A bsitzen wird

Maische. die Lautermaische, nochmals gekocht und zuriick

.\i..i“.]“_

; ein diinnflitssiger
]"1| |]||!.

26"




gefiihrt, wobei die Abmaischtemperatur von 75" C. erreicht wird, bel
welcher die Maische !/, bis 1 Stunde ruhic stehen bleibt. Nun wird
lie ganze Wiirze, durch einen Seiher oder den Seihboden des Liuter-
bottichs von den Trebern befreit (das Abliiutern), nach der Pfanne
ibgezogen und nach Zusatz von Hopfen gekocht.

IMe Gréfle des ”"!'I'-'II.'II'-.'|lx.--- schwankt  nach dem Geschmacke
P id betriigt pro 100 kg Malz bei Winterbier etwa 1.0—1.4 kg,
Sommer- und stirkerem Bier 1.5 2

1 die Art des i L: 1tt eine verschiedene: entweder wird
I"' { " .l.\” AL f

nan setzt in diesem Stadinm die eine Hiilfte

1151
ublikums: n

m i ;. ) e
ie Wiirze anfi
11§ n; fiir B

f dreimal

zit brechen (Abscheidune der I-|‘|1|'|:,|\|"|||>g'1':'_ die g
rtem Hopfenar

nit stark ausg i mia nimmt man

wobel das letzte Drittel kurz vor Beendigung des Kochens zugegeben wird.
Das Kochen mit Hopfen dauert bei Winterbier 1 11/ Stdn.. be

Sommerbier 2 Stdn., bei stirkeren Bieren 3—4 Stdn.

Nach beendetemm Kochen soll die Wiirze einen schénen Bruch zeigen,
d. h. im -“'I']'.;l-'l'_
cOrper rasch absetzen, die tiberstehende Wiirze soll klar und glinzend
erscheinen.

Um die in den Trebern fest

tischen sollen sich die in Flocken abgeschiedenen Eiweil-

altene Wiirze noch = _-_J.--.\'in:l- I,
derselben noch miglichst viel 19sliche St ls Nithr-
stoffe fiir die Hefe, N-haltize Bestandteile, durch zuriickeebliecbene Diastase

noch zu verzuckernde Stirke! werden die Treber noch zwei- bis .i|'.-|r‘.i-!1

ffe zu entziehen (Salze als

wsgesiifit (Anschwiinzen), d. h. mit Wasser von 75%? (0. hehandelt.
Die durch das Anschwiinzen gewonnene Nachwiirze wird entweder mit
der Haupt- oder Vorderwiirze vereinigt, oder sie wird fiir sich weiter

verarbeitet und liefert das sog, Diinnbier, den Heinzel, Scheps.

Dié zuriickbleibenden Treber (Hiilsen, unliésliche oder k arulierte Eiwell-

toffe, etwas Stiirke und Dextrine, Fett und Mineralbestandteile) werden frisch
oder getrocknet als Viehfutter verwendet.
Die Zinsammeé eharn ans dunklem bavriscl

rleich mat der 'f.ll‘-.'l':',:|||--||--'l.r||||;_" des Malzes selbst) ist nach

isetzung von T

ym Malze (20
shrend (Der

dtsche. DBierbr.):

[n der Trockensubstanz:

Wasser Roh : N-fraie rali

oatiin Rohfett Bxtr.-St. Rohfaser| Asche P,0 Kl
10.25 207 70.69 2 4B 0.a7 045
80.87 29.24 006 49.92 7.51 4,09 1.71 0.14

Nach beendetemm Kochen [rassiert die Wiirze den SO, HII[”-"”'

seiher .'\IIH-\1'|1|:L_;'| n, gine meist aus }\'H]li'--r konstrnierte Siebvor-
Il ]:|1II'_:_-'. welche den ausegekochten ”r-|ri'-'|>. mit den .|||-~-_'_'l--|'hi--|5|-|i'!l

Eiweillsubstanzen zuriickhilt!, und gelangt dann sofort auf Kiihl-

1 Der ||"|"--'1| wird mit heillem Wasser ausrewaschen und schliefjlich ats

gepreljt. Der Riickstand dient als Diinge-, selten als Futtermittel.
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4Pparate, Kiihlschiffe (groBe fl:
]"5"'3||-lr'-'].'|||]:|l'u-[| oder |"|.'i--]:r-u'!n-]'j.-,.-:|:|_-
aur

y Gefiille aus verzinntem Kupfer oder

rskiithler, um mdglichst schnell

Vermeidung zu starker Milehstiurebildung) auf 5—69 fiir Unter-
Blrung, anf 12—20° fiir Obergiirang abgekiihlt zu werden. Zngleich
Wird die Witrze moglichst viel mit Luft in Beriihrung gebracht; der
"I:I‘”'-'l'-“!nﬂ' der Luft scheidet noch Bestandteile der Wiirze aus, welchi
die Haltbarkeit des Bieres beeintriichtigen; auBerdem begiinstigt das
Liiften der Wiirze das Hefenwachstum.

Die durch den Hopfenseiher nicht zuriickgehaltenen EiweiBstoffe

sich mit den beim Abkiihlen erst sich ausscheidenden als » Kiihl-
' anf dem Kiihlsehiffe ab; sie werden nach dem Ablassen de:
in sog, Trubsicke (Filtrierbeutel) gegeben und von der noch an-
genden Wiirze befreit.

Bierstein ist ein den Wandungen der Kiihlschiffe und Kiihlschlange

aftender, firnisartiger, brauner, aus anorganischen (309} und organischen

en der letzteren nicht entfernen

bestoehender Uberzug, der sich beim Reinig

lige,

sopar erwiinscht ist

6l eisernen Kiihlschiffen _
Uber die Gefahr einer Tnfektion der Wiirze durch offene Kiihlschiffe siehe

C.J Lintner 1. c. T8

Bei der Infusionsmethode erhilt das Malzschrot sogleich eine
"‘:"f”‘-"'_'vn'lt- Menge Wasser, mit welcher es langsam bis anf 75" erwiirmt
“..Illl ohne dafl irgend eine Portion davon zum Sieden erhitzt wird (auf-
"I maischende Infusion). Auch tri gt man das Malz unter Riihren
firekt in 75 —85" warmes Wasser ein (abwirts maischende Infusion).

Bei dem Dekoktions- oder Dickmaischverfahren werden durch das
N der beiden Dickmaisch arhebliche _\]l'n}:‘:"[' Diastase zerstort,
i der \'“!'mu-kr-rnn:_’ri-r'uw-l.'u zu Ende gefithrt ist. Das ist bei dem
CSlonsverfahren nicht der Fall, und es ist daher begreiflich, dab
.l“r”hiiljly,'wf“-;;p;, suckerreicher und dextrintirmer sein miissen als De-
h-“l”'i‘-'”““-'i'n'a'.l-n_ Aus dem gleichen Grunde vergiiren erstere in der Regel
Such hy q ;
l.J"}m]“i"'l*l.\'l'irf_a-n liefern dagegen ein vollmundigeres Bier, weil bei .dem

\icha . a : p 8 ] L Py i
S hen der Dickmaische mehr onmmiartice BExtraktivstoffe aus dem
Schrgt

|\l<‘h-}1,

ey or

Infy

1 2 ¥ . . W aknbtar
her als letztere und zeigen einen mehr weinartigen Charakter.

gewonnen werden.

Der Zweek des Maischens ist, zuniichst : :
T r ' . N roiter einen
die in Wasser 15slichen Bestandteile zu extrahieren, “_'lhl e1nt ]]

P Ll der unldslichen Bestandteile durch die Wirkung der Diastase un
ko s iAo ine

-J-I!]t"h‘" mglichst vollstindie in ldsliche iiberzufithren und endlich einen
Cll dar und Mikro-

O1

aus dem geschrotenen
Malze

5 : geldsten Stoffe durch |':Jl;z_\'rnq- Glukase, I'.-l\l.:;:<|-
.u’:tn‘.qru-_-n Siurebakterien) weiter umznwandeln. ;
das Stirkemolekiil ab-
Nach Beendigung des
zwei Achroodextrine,

I-\.-,_,-]m”]::“";]’ '{_'l." _\'f-rmiltl'-l.n.u_n_r .eil'l' |lli.:ll\;l_‘n-'l‘l-\\'i'l'll
'\‘]ili».c-h I"'.’ .'” ]'F'-!Ill'llr‘ _‘n]nr]]||‘|\.|.1:nn|-n ||:|--|'.|_3‘-|'|IJ]|.T'[.-
1',.!.“_._]""""“'-""'1 sind als Endprodukte 1r||m]|-.~.1--.-1lf- WL
r Maltose und vielleicht auch Metamaltose vorhanden.

1 M
V ergl, |

Prior 1 e, 129.




Die Genulimittel,

Duarch Einwirkung von Glukase auf die Maltose wird der Glykose-
aehalt erhisht.

Durch Wirkung der Peptase wird ein Teil der EiweiBkorper in
Peptone und Amide verwandelf.

Aus den Arbeiten von H. SBeyffert! geht herv

t, dall der komplizierte Vor-
gang des Stiirkeabbaues durch die wvereinte Tiitigkeit mehrerer (mindestens 3)

Enzyme zn stande kommt.

Die Mikroorganismen bewirken durch Bildung fliichtiger und fixer

organischer Siiuren die Umwandlung unlislicher Phosphate in primiire
fiilr die Hefe leicht assimilierbare, ferner die Entstehung von Salzen der
gebildeten SHuren.

Die Menge der aus dem Malz gewonnenen léslichen Stoffe kann
65—82"/, der Malztrockensubstanz betragen. Ein Kochsalzgehalt des

Wassers (20—35g pro 100000 T.) erh8ht die Extraktausbeute um

etwa 9"/, Sodazusatz vermindert die Ausbeute (Moritz®).

Durch das Kochen der Wiirze unter Hopfenzusatz wird vor
allem die Fermentwirkung der Diastase und der {ibrigen Fermente ver-
nichtet, die Wiirze konzentriert und zugleich die gerinnbaren Fiweil-
stoffe zur Abscheidung gebracht, zum Teil in Verbindung mit der Gerb-
siure des Hopfens; gleichzeitig aber werden dem Hopfen das Hopfenbitter,
das Hopfensl und Harz entzogen, Bestandteile, welche die Konservierung

des Bieres wesentlich fordern, indem sie Spaltpilzgiirungen zuriickhalten

und ihm den beliebten aromatischen, bitteren Geschmack verleihen.
Nach J. Hanamann?® besteht in der ungekochten, ungehopften
Wiirze fast die Hilfte der stickstoffhaltigen Bestandteile ans Protein-
stoffen nund Peptonen, wiihrend diese Substanzen in der gekochten und
gehopften Wiirze kaum mehr ein Drittel ausmachen.
Zusammensetzung und chemische Untersuchung der Wiirze.
Der Extrakt der gehopften Bierwiirze enthult 2—6°/ Rohrzucker,

6—9°/ Dextrose und Liivalose, 52—63°/ Maltose, 18—26°/ Dextrine,

%/ Stickstoffsubstanzen, 29/ Mineral

etwa 0.18"/ Gummi, 3.13—5.6
bestandteile, 0.6—0.9"( SHure (als Milchsiiure berechnet).

Unter Umstiinden sind in der Wiirze zu bestimmen: der Bxtrakt-
Maltose- und Dextrin-, Stickstoff-, Siure- und Aschegehalt, s0°
wie die Farbentiefe.

a) Den Extraktgehalt, die Konzentration der Bierwiirze,
ermittelt man im Betriebe auf arliometrischem "\'\'e-_-_y- mittels des
Ballingschen Saccharometers, welches die Gewichtsprozente Rohrzucker
in einer Rohrzuckerlisung von 14" R. angibt.

[m Laboratorium ermittelt man das spezifische Gewicht der Wiirze
mifttels des I'_\'k]lnlrl-'-ir-l':-- und liest die 'fll_-__'!‘hl”rli_;.__'l'u-|| }-‘,\-i.r;ddr-r-n-,a..-nn- ans
Tabellen ]::lHitlj_-;, Sehulze, Windisech) ab. Vergl, bei \I]]

1 Ztachr, f. d. ges. Brauw., 1898, 21, 195. 611. 688. 2 Ztsehr. f. d. ges.
irauw. 1886, 8, 4986, 3 Allgem. Br.- u. Hopfenztg. 1889, 4.
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Uber die Bestimmung der Maltose, Dextrine ete. siehe bei , Malz*

3. Die Glirung der Wiirze.

Die auf die Girtemperatur abgekiihlte Wiirze kommt in den

“:'“*-1'. ) in Bottiche gefiillt und aunf je 1000 1 Wiirze mit 2—6 1
ltl‘t'f"'lil"'i Hefe, Z"lll'__’_ versetzt. Die .III'][IlH'I‘H]H]' des :.'Eﬂ'l(r-“.--l'-— ‘-'-H

®Ine miglichst konstante sein. Durch die Girung wird der Zucker in
;'KH;..,..,] und Kohlenstiure zerlegt, welche sich durch Auftreten von (vas-
1 . e : b 3 g ey

blasen in der Fliissigkeit bemerkbar macht; der Alkohol, die weiteren

'\”"l'“'rljI]'u-lll'i\le- der Girung (Glyzerin, Bernsteinstiure, Milchsiiure etc.

”_“" ein Tail der Kohlensiiure bleiben in der Fliissigkeit geltst, wogegen
8l Teil des Hopfenharzes ausgeschieden wird; auch ein Teil der Stick-
Stoffsnbstanzen wird noch ausgeschieden, ein anderer Teil als Hefen-
niihrstoff verwendet. ;

Etwa 12—20 Stunden nach dem Hefenzusatz kommen I
Kohlensiiure, nach 14 Stunden ein schwacher Schaum; das Bier

1
caen

von 1at
Il:“ul'l"’-"ﬂnn-v._ In den niichsten 24 Stunden bildet sich ein Schaum-
Kran - 3 e g . y R S
k N7, nach weiteren 12 Stunden ein konsistenter Schanm, der ein ge-
_r:L“.‘-'l ]l|-~. _.\u.;_...-‘”.-“ I!IRL;: -i,|,-: |{||1 steht 1n den Kriusen. Die

\Tiinsen bleiben 2—4 Tage, dann fiirben sie sich braun, fal

i ZUSammen
IJI|HI1 .]’i‘.I]"[I eine briiunliche Decke, welche aus BEiweillstoffen, harzigen
‘Opfenbestandteilen, Hefezellen ete. besteht. Da withrend der Haupt-
Birung die Temperatur der Wiirze steigt, letztere aber 10 (. nicht
,]"r'r"‘r"i.‘i"l1 soll, wird durch ,Eisschwimmer® gekithlt, Nach 10—12
lag - dab die

was daran erkennbar 1st,

L 18t die Hauptgiirung beendet
Charometeranzeige innerhalb 24 Stunden bei Schenkbieren
um () a0

hichstens

o bei Lagerbieren um 0.05—0.1°/, zuriickgeht; auflerdem er-
“_:I}IH'““ die vergorene Wilrze im ."’u'h:||]I\n:]i'|~|,'f',|I| n ;:|.ir|;f.|i|l|. die Hefe hebt
Slch ‘-ii'lll“l'!l ab und setzt sich rasch zu Boden.

I esohon .““':Il‘t'}lili""

Atte-

: v s . aaation durch
: 1on, und zwar erhiilt man die scheinbare ,"\Hr-.lll-ltv""_‘:‘” ]
Subtraktor . . . T Fliissigkeit von
. otaktion der Saccharometeranzeige der vergorenen Il 3
derje ttenuation ergib

Den Verlauf der Girang priift man mit dem Balli
Metay- s

die Verminderung der Saccharometeranzeige heillt die

nupt

L ouh der urspriinglichen Wiirze; die wirkliche A - ]
und wieder ani-

Extraktes

dig e liTee | . PR
'-"alill'<||f|f-|.-T-i||l,-|-]:-1- der vom _'\II]\'U][\il befreiten

;'_'r_;';il"'_li"" Fliissigkeit. Das Verhiltnis des verschwundenen
SCheinbare Attenuation) zum urspriinglichen gibt den ".-r'l'j_'.ig-:ll.l:.frw'_r]‘ilt]

Von die bei der Hauptgirung des
I

ye
Dleyres

an.

abnormen Erscheinungen,

auftreten kinnen, ist vor allem zu erwilhnen die Hll:u-
'\“”1'--“.“ grofier Blasen zwischen den Kriiusen), deren 1.!'~r1--ln-lw.|]|'--
schlechten Bottichen mit faulen Stellen ete.

-1 |':'“‘ii'|'l‘. g

socheinlich
FAD 8111

in Reinlichkeitsfehlern,
‘hen 18t
Wenn die

Z01m ]":é:----;‘l reife Bier vom

oder grine,

Hauptgiirung voriiber ist, wird das Jung-

das Girbottich anf Lagerfiisser ge-
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-

R R

chlaucht. Zuvor wird noeh die auf der Oberfliiche

braune Decke if.||-!|-r,}-;_--_|'r- ete.) mittels einer Art S haumlsffels entfernt.

Die I..;_-__r.-|;.'i_~~| r, in Kellern mit 0—2° _'_'r'|;||<__'|-l'|. werden wenn |.'||'l_4:i|"l1
nicht auf einmal, sondern nach und nach mit vergorener Wiirze ver-
schiedener Sude .Ii||.Lfl'Ilii]!.!:: in ihnen vollzieht sich nun eine Nachgiirnng,
bei welcher der Extraktgehalt mehr und mehr ab-, der Alkoholgehalt

Je nachdem die Biere fiir den rascheren (Scl

enkbier) oder den spiteren
Konsum (L |

oder Somme

bestimmt ist, mufl beim Abschlauchen mehs

in dem B Schenkbier mufl die Giirung rasch
il ir Hefe gofalit werden, wii

wird.

ar lauter, mit w alit

em Abschlauchen regs bleibt in dem Giirbe

war in drei Schichten. Die uni

die mittlere Schicht allein i

rd mit emskaltern Wasser rew s ¥
Withrend der Nachgirung wird noch Isom:

[i"-!'1"'l':’lill" abgeschieden. Nuch ]F--:-:‘Ir]i'filllj_f derselben ist das Bier klar

vergoren und

und trinkbar; es wird nun in kleinere Fiisser abgezogen nnd ge I’_u:ln-'l--l.
d. h. die Spundifinung der Fiisser wird fest wverschlossen, damit die sich
noch entwickelnde Kohlensiiure vom Bier aufeenommen wird, das Bier
den I'-"I[i:_.'.'l'rl Trieb, den :“':'ir'||||||'., der Vollendung erhalte.
Ausbeute. Aus einem Hektoliter guten Malzes. hergestellt aus
sortierter, gereinigter Gerste, erhiilt man
2.10 hl Schenkbier mit 1
2.00 ,, Sommerbier ., 18.0
L9868, : a5 =k s A
Schwankungen dieser Werte sind durch die Qualitit und Schrotung des
Malzes bedingt,
Biersorten., Man unterscheidet:
helle und dunkle Biere. nach der Art des bei hiherer oder niederer
darrten Malzes. Auch durch Zusatz von Farbmalz, Zuckercoulenr
hitzung der Wiirze werden dunkle Bie 'l
obergiirige und untergiirige Biore: : I
werden die Weillbiore (ans Weizen- und Gerstenmalz 1:1) hergestellt, obenso
glisehen auns sehr starken Wiirzen hergestellten Biere. Porter (mit bis
mwilrze) wird aus stark pedarrtem Malez unter Zusatz von Il'..'||r_.'||-'|-u'l.
Stammwilrze) ans blassem Malz unter Zusatz von Stiirkezuc
Yergl, F. Schiinfeld, Das Bierbrauen in Eugland. Woechenschr. 1

ir"l:;ll'l:lll:i'

oder durel

en, biihmischen und Wiener Biere unter-
le. Vergl, 8, 4035,
sind stiirker eingebraute Biere, aus gehalt-

len aus gleichen Teilen Gersten- und Weizen
rebraut Die ersten Wiirzen dienen zur Her-
woitung  des Mars.

g
HIRIONAT

wor gebracht und der
10

11 ot

1
sgon, Letztere dauvert daher

villigen Gilirang (wie beim Weine) iil

) Monate und das das

solir milchs cich wird, kommt oft erst nach

Jahren zum Ausschank.




Konservierung von Bier.
ol E i de

VOT

igsaurer Kalk ete)

stintzos

Wi
im Deutschen Reiche

hler und Krankheiten des Bieres. Fohler des Bie machen
i Genul} noch nur den

8 Aussehen sk annt

hren es vi n; diese sind s durch

ligen Vi I enty
bewirkt nund durch Fehler im Betri

Unreinlichkait «

dind zu nennen:

Widerlich bitterer Geschmack, nach Hansen durch LLTIT

I"\"5|--|-|1.__ P

astorianus 1) verursacht. Gegenmitiel: Einfilhrung reiner Hefe:

Intensiv bitterer Geschmack, durch mar fte Abscheidung der Hopfen
verursacht (1 llen der Decke am ¥
. Tau her Geschi von der Verwendus
Upteng

Uirza

r Haupt;
wertigen H--'|||_|'||-_ zu starker

graring

H

von schlechtem Pech oder schlechtem Pichen der Fiisser;

artes Bier:

schmack; junges, ungentiigend abge
ynmitiel

lgel an H"‘!Jl"ll!—fl“!l'. schales Biar:
dt): A ufkriiusen, d.i. Zusalz von jung
ichem B : Wiederbelel

mit frischer Kohlens

znm Lwecke

SUwird anch der Vorlauf der r. der in d rfiissern ver-
I Rkl ¥ y . o
le, nicht abfilllbare Rest, endlich Bier. das in unver nem Zustande,

|:H.“':"" Schweil » 4 s vom Wirt zuriickkommt, All dieses Bier
BLan da inst, nicht aber ||'..]||'i-i|‘| und Reste

T . 1
Uinkg Hefe, Brot ete. verunreinigt) das

sog. Re

fillen, wi
Verderben wiirde
Jar

Schale Biere werden leicht sauer.

r. Fageschmack, dumpfer Geruch und Geschmack gind aunf

Reinlichke

Slinga)l

""l'-'lui-.:l-l ririibungen, in geringem Grade als Schleier heseichnet, |~'J11“'f“
(G '1|'”' sein  durch Ervthrodextrin (Kleistertriibuz durch Eiwail
htriibung) oder durch Harz. Diese durch chemische Kiirper bewirkten

inen des Bieres mit Hausenblase (der getrockneten

agerkeller zuriickzufithren

bty i

lassen sich durch S

verschiedener e und des Hausen; 1g pro 1 hl) o
Hefetriibur ron diese kann man,

ntigen. Hiufiger

durch Kulturhefe und Fehler bei der Giirur
'l"!"“"“-z.

it ist (nicht durech

hmen Begleiterschei-

heit wilder Hefen mit ander gitigen unang

Teny 1 und Auf
Seh), . ingen  durch Bakterie

v dureh Spii

sen ainschraiten.
v Kssigsiiure-, Milehsiinre-

d und
i hnli i enheéit v
Anigmen, -_---\\.-||'||||r]1 in Anwesenhelt von

Kssi
1l ;_'u'n|||'|||.
Saly: das Getriink bekommt
Wirkungen; der Grenul
nten s stdremn.

Wildey l;lilv:--; '_' rung, durch -“;:I.I'l'll'fl.lll-': nlic!
e ‘-:n_ ichen das Bier Zll einem verdorbenen l---tr.-t!llu', i e
Sl Anarwerden des Bieres (hei ma gelnder Reinlichkeit “”_ » '”"'”I‘
agerkellern), die Bildung von fure, wird vielfach durch

Ny warmen |

% von Dies Salz neu-

ippeltkohlensanrem Natron zu verde
lie Siiure unter SAUrOm

dung von s

‘himack und gewisse medizinisch
4 * enet, die Gesundheit des Konsum
Wi Nﬂ-hrwert des Bieres. Das Bier ist sowohl ;:1.»" @in N:I]’t!'lllr!;_{:h
Genufimittel zu betrachten, als eln ?\iI}H'II!I:IMIIIH-f.‘l
ichen Gehaltes an BiweiB, Zucker, Dextrin
als GenuBmittel wegen seines
aromatisch bitteren Substanzen

alg ein

e
Wegen

: Seiney nicht unbetriicl
allr:rl an Nihrgal en l
""]I:!Hi e
de

& phosphorsaures Kali),
] ””;1_!?"'-!!. Alkohol, Kohlensiure und

ns,




Die Genulfmittel.

[n z2wei Litern guten Bieres werden dem Korper thiglich ca. 10 g

Eiwell und 100 g Kohlehydrate zugefiihrf, womit 1/, des Bedarfs an
Fiweill und '/, des Bedarfs an Kohlehydraten allerdings um teuren
Prois gedeckt wird. Auf die Verdauung soll das Bier verlangsamend

einwirken (Uffelmann'

Ersatzstoffe fiir Malz und Hopfen. Zusdtze und Verfalschungen
des Bieres.*

In Bayern, Wiirttemberg und Baden ist jedes Bier als gefiilscht
|.

Hopfen und Wasser hergestellt wurde, oder zu welchem undere Roh-

zu betrachten, das aus anderen Stoffen als Gersten- oder Weizenmi

stoffe als teilweiser Ersatz verwendet wurden. 1In solchen Liindern,

a
deren Brausteuergesetzgebung auch andere Rohstofte zuliflt, kSnnen die
steneramtlich zulissicen Ersatzmittel fiir Malz oder Malzextrakt nicht
als Filschungsmittel angesehen werden; hier sind sie erlaunbte Ersata
mittel, es sei denn, daB sie durch ein besonderes Gesetz ausgeschlossen
sind; ihre Benutzung ist jedoch, wenn nicht die Herkunft oder die D

avd

zeichnung des Bieres ohne weiteres die Verwendung bestimmter I
stoffe erkennen liBt, beim Verkaufe ausdriicklich anzugeben (zu deklarieren;:
\ls Ersatzstoffe des Malzes dienen Reis. Mais. Hirse, Hafer

und andere stirkemehlhaltige Friichte, z. T. in Form von Malz; fernef

Zucker, Riiben-, Stirkezucker, Maltose und ihre Sirupe. Nicht als Erst

stoffe des Malzes oder der durch Vergirung der Malzwiirze entstandenen

Erzeugnisse gelten nachtriiglich zum fertigen Bier gemachte Zn von

Zuckercoulenr (auber der zum Fiirben des Bieres zugesetzten), ferner von
Stillstofl und Stibholzextrakt (Siilstofte, die nicht zur Gruppe der Kohle-
hydrate gehiiren), von kiinstlichen Siillstoffen, von Alkohol und Glyz
Zusiitze von Firbemitteln, aufler Farbmalz oder Zuckercouleur, named
lich von Teerfarbstoffen sind unzulissig.

i

Ersatzstoffe fiir Hopfen (Gerbsiiure, fremde Bitterstoffe etc.
sind ebenfalls unzuliissig. Da die in dem Brauwssser geltsten Stoffés
besonders die .\l:1lr'r'i|l51i|r"." als i'l*;:l']l"l'n']lfl' E.H.'.--|.":!IIHI'.I:U' des “:"IIIIIH
HJ'-']

tz

dieser Salze, aber nur vor oder withrend des Brauprozesses, gestd!

] Siaren

golten und ein gewisser Gehalt an einzelnen Stoffen (schwefelsaurer

kohlensaurer Kalk) wesentlich fiir die Bierbercitung ist, so ist der Zt

und gelegentlich als Verbesserung anznsehen. Zusiitze von

Schwefelsiiunre ete.) zum Wasser sind unzuliissig, Zusitze wvon Salzen

guam fertigen Biere, insbesondere von freien oder kohlensauren Alkalien
zur Neutralisation saurer Biere oder zur Erhhung des Kohlensiur!
agehaltes sind nicht znlissig.

Endlich sind als Zusiitze bezw, Verfilschungen noch :|r|.-’.|'.|'i'1]|rnlr'.f

" i " ; ; = a—
die Zugabe von konservierenden Mitteln (Salizylsiure, saurer schwelllg

1 Handhb, d, Hyoiene, 247, - 2 Naeh d. Vereinh, f. d. Deutsche Reich [T, +




Bier. 411

?hl]l'l']' Kalk, saures schweflicsaures Natrinm oder Kalium, Fluoride,
1”]""‘5_‘_""‘- und Borate, Wasserstoffsuperoxyd, Benzoesiiure, Formaldehyd
und Athylalkohol ete.). Zustitze von Wasser zum fertigen Biere, von

Minderwertigem Tropf- und Neigenbier; das Vermischen verschiedener

Bj

rsorfen (extraktreicheren Bieres mit extraktirmerem, von Bieren mit

Vérschiedenem Charakter).

Untersuchung des Bieres.

D, : . 1
I“'h*‘t'llillltlllm' und allgemeine Bemerkungen zur Bieruntersuc¢hung.’

ahme von Bier agorfiissern,
hten des Fasses von unterschiedlither Be
entweder mit einem

dag o~ Manm beachte bei der Ent
al-lll ‘.1"'5 Bier in verchiedenen Sc
;I];,:.:‘I{I!_p_”].]“n ist. Die J.I""!"'“ -'“"'. Il ij“-“'"]'ll_:—--”_l'l'_ -..||-_~'||,' 1 ; ei
dep I]t'.“” S anan Wasser sterili n die Mitte des Fafbauches reichen-
_\li”._lllm ||||-<\-r|]._-l_|||-]l ansg ) i : ! :
ke an der Stirnseite des Fasses, unter Vermeidung jeder Verunreir !

A ob die Bierprobe mit Hilfe eines
: hlen,

raben aus den 1

| auns der

hebert oder mit einem sogenannten Z

ung von

'\I"1I"‘]| fninommen waerden. ‘.i]-"11'1|_l_1i'||1
hlaye M
ana 1chs Zwickels entnommen wire
und - i *

g lich im Protokolle konstatiert werder

oder eir immer wird es sich I‘III[':.'

dall man etwa 1 Liter

das goll AnNsarie

roben aus Transport-,
il

elagsen

vorschieflen 140Gt
oder Schenk
i und etwa 1 Liter Bier zur Heinigu
afiillt werden, Die Vi

ehe man die Flaschen fiillt. Bi

kt am Hahn, nachdem die

srin kiimnen auch dir

inauslanfes s

des 1

ischen

rwendung vor

chen

zun vermeiden.

Gliisern ete.)

2. Zur Au

troe) ihme der Bierproben diirfen nur wohlgerein
YCKna €

it T1:!I||]II storilisierte oder mit sied lem Wasser fusge-

bri Hitze oder

withte e P P
pe I,“ y In Jet rem Falle mit dem 2zu untersuchenden Biere einige M nach-
4 i 2 v M > _®
a Plilte,  dunkele hen (Bier rorflaschen, niemals Wein-

ten,

gind ungicher und

Asthay
Alsgra)

dahay

oder Kriige auns Steingnt n, d ehenfalls sterilisie
toch " -
‘OChten o ansgepreljten Korken

instatth
2

ft} verschlossen sind, e,

Flazehen wvon
Schnur

sind mindestens zZwei

: E<I|I|-|- ‘}I]"I" jedem zn priifenden Biere
FA |

Gk it anzafiillen und die Korke zur Sicherung des In
romdey o Ann 7 VOrs

4 Dig

ler besser noch verdrahten und

Var altenden Flaschen (vollkommen gefiillt) ¢
Verg . .
tr 3 er Probenentnahme, wenr
tnlich 2wisch
"“‘iivr a1 . v '
ar Y 20 befirdern, Auch sind dem Braner oder Wirte einige die
“riligung zu stellen.

U, &+ Dy Versehlull der Flaschen

]r"!"'ll']1||]|.-

dia Bierproben ent
1

L, Jedenfalls aber noch an dem Tage

gpiinen  verpackt, an die Unter:

Eis und -t
Claschen

ig

ohne Ausnahme nur dem die

-||:_\-.,'|1|.=I'!|’.

werden,

ansfithrenden Beamten Untersuchn

Nae .. . 3 r i
HEM der Beamte sich vorher von dess Unver theit iiberzeugt |,.§|.|] \, !
r . 1 *aly 3 amite
g |“ 8 (ffnen der Flaschen behufs Verprobung des Bieres durd h Polizs i ..|||_|._ :
i ded hli i 1514 ab andt wird, s,
weil en Wisderverschl ohe das Bier an die Anstalt abgesan vir
en, unstatths

Bieres verbi
dem Eints

hungsanstalt vorgenommen werden, so sind die Flaschen in
Al ¢ . x

“wecklos und mit Ve
Kann

Hnren

gungen

der Proben an der

die Priifung nicht sofort n

Eis, jedoch

EOr als 8 Tage, aufzubewahren.

Untersuchungs

amten der ;
ranen, denen die Bedingungen ;
P v Vermerk iiber

m sind entw
“-"|Ili|'||h-\'1'|c']|!|'!|'|| P 2
Wohlbekannt sind, zn entnehmen und
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tenheit, ol trith, sauer ete. zu versehen.
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412 e Crenullimitt

gelangende Bier ist vorher von
I befreien. Zu dem Zwecke schiittelt
man das Bier in halbgefiillten Kolben bei annihernd 15% C.

und filtriert es sodann dreimal. Die Bestandteile werden in

Kohlensiinr: m i g |

Gewichtsprozenten angegeben,

l. Bestimmung des spezifischen Gewichtes. Diese geschioht im

‘'yknometer von 50 cem Inhalt nach Reischauer (Fig. 16

oder mittels der We ~‘__|'3|:||.~'- hen Wage unter Beriicksichti-

gung der 4. Dezimale.
2. Bestimmung des Extraktes (Extraktrestes). 75 cem Bier
werden®n einem Kélbehen genaun gewogen, dann unter Vermeidung des
la

Kochens in einer Schale oder einem Becherglase bis auf etwa

20 cem eingedampft. Den Riickstand spiilt man mit destil-
lertem Wasser wieder in das Kélbchen und bringt ihn nach !
dem Erkalten auf das urspriingliche Gewicht. Man mischt
:-Z-rl'.f‘i'.'illl',;'. bestimmt das _<|-.|--,-§.Fi-ﬁ.-'g|. (#ewicht bei 15" und ent-
nimmt den entsprechenden Extraktgehalt den Extrakttabellen
von K. Windisch (Tab. VII). Etwa beim Eindampfen aus-
geschiedene EiweiBlflocken diirfen aus der Fliissizkeit nicht
beseitict werden.
Kontrolle: des entgeisteten Bi = 1 =
| spez. Gew. de ninus dem Spez. (Gew. des
| alkoholisehen
5 T 3. Alkohol. Derselbe wird durch Destillation bestimmt.
; Von Tbcem Bier, deren genanes Gewicht auf der Wage fost-
| stellt wuarde, wird (nach Zusatz von etwas Tannin, um
: inmen zu vermeiden) so viel in ein Pyknometer von 50 cem
Inhalt iiberdestilliert, daf das Destillat nahezn bis zur Marke
Fig. 16 des il."'l"""']'|"""|"' reicht, Dann wird dasselbe anf 15" C.
temperiert, mit Wasser aufoefiillt und gewogen.
b

Der .'\]|-1H|IIJ'._:{|'|I.'1|I des Destillates (d) in (i '-\'-I"EI1Z-i|'!|".J.r'|'|j]r'J| wird aus
der Alkoholtabelle von K. Windisch enfnommen: der prozentige Alkohol- f
gehalt (A4) des Bieres
Biermenge q Gramme Bier oder 75 cem ¥ spez. Gew. & und des
D Ddé

oder _. <
g 1he8
Der Alkoholgehalt 186t sich auch aus dem spoz, Gewichte des Bieres 11
rpltatan Z
holischen Destillates spoz.
1 Die go

ergibt sich unter I;t'F'I.III'r("-‘I"IIH‘_I‘][]l_[_' der verwendeter

Gewichtes des Destillates (D)) nach der Gleichung 4

Im entg stande berechnen, Das oz, (tewicht des

ht des Bieres 4+ 1 minus spé (Fowicht des

me Alkoholzahl kann nur zur Kontrolle der

Zahl dienen,

Stark saure Biere sind vor der Destillation zu neutralisieren.

Dastillation ermittelten

l.i-|-| H. Tornties -]II'.;\'.I"'IIII'||i‘-l'il arfiometrisehe Methodé f'”_:.
sestimmung des Alkohol- und -.-'I'.'I|\|_’.f"||:'!|-'- im Bier mit Hilfe des Differential
W. Hallwachs o Hercules Tornte, Ztschr, f. d. ges. Brauw:
3: E hungsber. 1897, 4, 304.

BITIAS




Bier.

l. Urspringlicher Extraktgehalt der Wirze (Stammwiirze).

ler gefundenen

e \ LRy
3 rselbe wird anniihernd erhalten durch Verdoppelung
Tewichtsprozente Alkohol und Addierung zum gefundenen Extraktgehalte

aeg Bieres

P Gtenaner wird derselbe aus dem Alkohol- und Extraktgehalte nach
Ir]j.'ﬂl"‘“fl"l‘ Formel berechnet:

Extrakteehalt der Stammwiirze (S¢) = ol el

00 + 1.0665 -

B = Extraktgehalt des Bieres, A = Alkoholgehalt des Bieres).! < Zieht
180 von dem Werte F + 2 4 nach Holzner bei 13 proz. Wiirzen 0.3"/,
bei 192 proz. Wiirzen 0.2%/ ab, so erhilt man fiir den Extraktgehalt
der Stammwiirze fast die gleichen Zahlen, wie bei der Berechn@ig nach
Obiger

l"f-l'm»l
VEIg‘tlmlgsmad . 1. die von 100 Gewichtsteilen des urspriing-
lic} : :
on \\ irzeextraktes -.l.lllu Hefe vergorene Extraktmenge.
1 A0S i]l-"l urspriinglichen Extraki-

] Der Vergiirungsgrad (V) ergibt sicl
_,r alte der Wiirze (St) und dem nach 2) ermittelten Extraktgehalte
l'“'!"_-a' B

V= E('Hl|'| —_— | oder 100+
SE /

i

rithrt von primiren

5 b, Sdurebestimmung. Aciditit. Dies
‘ll%h]'”"” fixen und fliichtigen organischen Siiuren: her und trifflt etwas
Uber dig Hilfte auf |']Ill:\'||FI.ITr'.

&) Bestimmung der Gesamtaciditit (exkl. Kohlensiiure). _'-J'—’
th  event. Ver-

T
od - . 3 = .
ol ecm von Kohlensiure befreites Bier werden nac

]11 - . T e e
Iung mit dem |J||| pelten Volumen ausgekochten destillierten ““-"-‘f'!-‘

20y . . " - b
Ent fernung noch vorhandener geringer Kohlensfiuremengen 1m D

dag) : ; : T R o T
,”.‘IL" 1 [\-.--'hl-}'-_rl:w- oder einem Erlenmayerschen K&lbchen auf etwa
t i " ; ‘ . . 5 o
i. erwiirmt und bei dieser Temperatur !/, Stunde erh: lten; dann
~J' 2 . ¥ 1=
prie I'.]n Norm.-Alkali unter Anwendung von roter Phe molphtalein

"\ {r 1 . e
Ung nach E, Prior titriert.

Die Siuremenge wird in Kubikzentimeter Normal-Alkali fiix

-'l||x|r,-.,]|.|':| . ".

Barg itung der Phen phtaleinlisung: Man list

100 ¢
e

1. Phenolphta

i
.I|I|\ :Illl Alkohol von 90 Vol.-Proz. 12 Tropfen dieser Lisung werden ”I —“;\.:H
i -.-,,..‘I” hites Wasse gebracht und mit 0.2 . Norm.- '.\l|\-l-ll JI"I’ Por
.{..”H‘_“”"]Il""l"l\lH die stets friseh zu ]l"!l'.l'l n ist, "_‘:'"1 _."'. I-m:'i.T ”-.I‘ 3
Mo ‘@ gebracht und das mit d Normalalkali I:I”””“ _.I.“ ¢ nicht mehr
.,I.J-.;II 0, bis @in |‘.n]||'| n dieser Fliiss E at die |'|:-'i'."'|'h1"|l"mlw‘lm" e

enttiirhy,
In den Titration unter An-
Wenduyy g der
Dig

o 18se "'['Jl']U.
L 1z Nty

Deuntschen \I"!"'m]"'”'“”,Lf"ll 15t auch die .
neutralem Lackmuspapiel

Vergl. F. (laser, Zitschr.

: 2 ; cestattet.
Ill|'|i-]|l1'||:n|' aul sog. 5

le gibt wesentlich niedere Zahlen.

d. Nahr.- u. Genubm. -1899. 2, 67.

U ' 2 )
Uber die Ableitune disser Formel siehe E. Pr
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Die Genufmittel,

b) Fliichtige Stiuren, Wie bei Wein. \'4-_1'_-;]_. unter ¢,

¢) Trennung und Bestimmung der Siuregruppen. Dieselbe
ist nach E. Prior 1. ¢. 80 auszufithren.

Die fliiehtigen Siduren werden in dem wvon E, Prior beschriebenen
Apparate (Fig. 17) | mmt,

Dy )

durchbohrten, gutschliejenden |I'|=||||||-|“|'I>il|-l'.ll verschlossen, dessen eine Bohrung

fassende Destillationskolben A' wird mit einem .||-]'!|"|'

das rechtwinklig gebogene Rolr @ anfnimmt, das durch Gummischlanch und

genen, in

Quetschhahn ¢ 1 lem ebenfalls rechtwinklie

181 W

fithrenden Rohre & wverbunden ist. Die zweite 1 rumng einen mit

sht mit einem Liebigse

Kithler & und dieser wieder gleichfalls luftdicht mit der etwa 500 cem fassenden

Kugeln wverse eu  Destillationsaufsatz, der luf

Il I
> I & 1 ¥
|
| w
e -
L) Nt :
TS (
¥ "
0 m
' 1 1}
.l ' = ]
E 3 = e n
iy L
Fig. 17.
Vorlage B verbunden ist. Der Stopfen des Kolbens B och eine zwelte

Bohrung, weleche eing unten verjiingte, oben 1.5 cem weite Glasriihre ¢ triigt, die

zn 9

gafiillt ist; diese steht durch das Rohr e mit der SaugHasche
Verbindung; letztere wird bei L mit einer Wasserluftpumpe

" it ;!.‘I\il
[? in luftdichter
varbunden.

Die Saugflasche [ soll hei event. Nachlassen der Pumpe den [Thertritt von
Wasser in B verhiiten.

B bringt man 20 cem

metzung (un jede Verfliichtigcung von Siuren durch Bindulg

In den Kolhen Normallauge, die man iiber

Parlen zu deren
yu verhiiten) durch ¢ einfliefen lift.

Nachdem der Kolben A mit 100 cem entkohlensiivertem Bier beschickt 1
licht verbunden aind, sonkt man den Kolben 11
i

18t
It

und alle Teile des Apparates |
sht hither) erwiivimte Wasserbad, setzt die Wasserluftpnmpe
! mian

das auf 50" C. (n
Ti eit (Vors

in das Kill

1t!!) und beginnt mit der Destillation. Inzwischen gibt

150 cem Wasser.

1 Wegen der spilteren Herstellung eines Vakunms sind nnr starke Kolben
len. 2 An Stelle dieser Vorricht

s durch die el Offnung des Kolbens A fithren.

1 Jdeinen
mg kann man auch einen klemel

Z11 vVerw
Scheidetri




\\."llll alwi

lestilliert.
sind und der Inhalt des Kolbens A eine sirupiise, nicht wenige: ails
gende Masse hildet.?

len sich die fliichtigen Siuren, an Alkali g
, Norm.-Schwefelsiiure (Phenol-

=0 cem hety

MATA 810,

Im Kolben B befit
derselben durch Zurilcktitrieren mit *

alein als Indikator).

1) War das Bier nicht ganz kohlensdiny
'II.'I'—T Um 4
m;

lie vorgelegte Launge (CO;-

Fe

a1, 80 1st

1 hierdurch beim Titrieren bewirkten ar #un vermeiden, setzt
Ans opfen Phenolphtalein

..II” fast neutral ist, erwirmt einige Zeit

TEIsetat mit ! 1o Ne-Silure im [Uberschul} und titriert warm mit .

Der Riickstand in Kolben 4 enthilt neben sonstigen Extraktstoffen die

I @inipe

zu und so viel '/, N.-H,80,, bis die Flissig

wen auf dem Wasserbade,

unter Um

ange zuriick,
g

it

'||‘.--|"||1_'|| Siiuren und die ]II'i!IIj[".'I'i'. |’||-a-5|||:|r-'. ?.n ithrer

man zu dem Rilckstand nach und nach unter lebhaftem Um-

 Heln 75 cem sHurefreien absoluten Alkohol und darauf, ebenfalls unter Um-
“llitteln nach und nach 425 cem siurefreien Ather.

r nun mit einem Korke wverschlossene Kolben wird 12 Stunden beiseite
bis sich die ausgeschiedenen Btoffe al stzt haben. Sodann wird die

|
- geriinmigen Destillierkolben abgegossen,

» nacheewaschen und die Waschflitssigkeit

::.I |r H'.J”i tili l‘.\1|ll'| Alkohol werden aus den Wasserbade
¥ : _“'""’1"1"'! 'l.n||.|..-|,-l||;|- abdestilliert, der Rilckstand mit Wasser autg ymnmen,
.-:.Il”l Becherelas aspiilt und mit '/;, Norm.-NaOH (und Phenolphtalein)

Organische Siuren).

yrimfiren Phosphate ent

hi én Riickstand im Kolben 4, der noch die I
1,

Wird ebenfalls mit Wasser aufgenommen und mit */,; Norm.-NaOH fitriert.
1 Die Summe der Siwrekomponenten mufl mit der gefundenen Gesamtaciditit
Y18 anf [ T . .

U5 eem !, Norm.-NaOH {ibereinstimmen.

: d Bestimmung der Kohlensiiure. Diese erfolgt nach der
-l_lllh_"']" von Th. Langer nund W. Schultze, Ztschr. f d. ges. Brauw.
el 34, o09: B. Prior L. c. H5556. d. Vereinb. f. d. Deuntsche

H-Uil']] ”]-‘ 1“.

In einen evakuierten. wewogenen Kolben von etwa 1 Liter [nhalt
Werda g 2 . y 2 . :
rden e, 300 cem Bier gegeben und gewogen. Der Kolben wird mit
als RiickfluBkiihler aufgestellten Destillierapparate verbunden, an
,iabigscher

{Ii!!"lll
desg :
['- i '\”"'H:lls_'_' zunfichst ein Chlorcaleiumrohr, dann ein I ?
}\_H.'—u_r"lu'l ]{IIg_ft'l:L]‘]‘l'l‘:]i mit
valils y = J e A 11 sk .

T h]."”"“'" und ein tariertes Rohrchen mit Kalistiickchen, schlieBlich iz :
n '.hlur-(g Man erwirmt das Bier

mii s . = : . it wias |
.1-1!‘”.:1'- bis alle Kohlensture ausgetrieben ist, dann wird noch etwas ]r'm.]
fureh dep \ alle Kohlensiiure in den Kali-

Uppar i s - : « Gewichtszunahme
vPara l'”"Jﬂ- welcher schlieBlich gewogen wird. Die Gewichtsz

entsprichy

Pharat mit konz. Schwefelsiure, ein gewogener
aleinmrohr als Schutzrohr angebracht ist.
ganzen .-'\p]l:ll';tr gesangt, die
2 der vorhandenen Kohlensiure.
‘ Bestimmung der Kohlehydrate.

:u‘btl"l'l']
1

Rohmaltose.

Maltoseresten auch
iaren, daher man den
Die erhaltene

I k : 1
Achyg ; Normalem Bier sind neben unvergoren e

ool axtpd % i o iy
EXirine, welche ebenfalls Fehlingsche Lilsung red

- Dextrine zu hoch findet.

'\I"' Losapy

yhs y
vhalt um den Reduktionswert

o -
Bei weiterer Kongentration geht Milchsiure in das Des




des Bieres, welche fiir dasselbe kennzeichmend 15t iiberli

Thermostaten bei 25

Zahl ist deshalb der Reduktionswert filr Zucker (Maltose) 4+ Achroodextrin
edriickt in Ma toseprozenten.

Zur .‘l]:l!.|'.a--.|';h':-\l]I.‘I:I]:.llll!.: werden 50 cem entkohlensiiuertes
entgeistet und auf 200 cen mit Wasser verdiinnt. Eventt
wende man das zur Extraktbestimmung entreistete und anf das urs

iche Gewicht gebrachte Bier. Von diesemm werden 25 cem mit

Fehlingscher Lisung zum Sieden

imd 4 Minuten lang 1m

= Ab T iy
wird abfiltriert ete.

Sieden erhalten; das abgeschiedene Kupferoxy
Tab. VI am Schlusse dieses Buches.

Die fiir 100 ccm Bier erhaltene Maltose wird durch Division dureh

]

| g . 4 . i 3 10} y - 3 g } $ wr 1
das spez. Gewicht des Bieres aul (rewichtsprozente wnmgerechnet, wenn

A Varw !'|IIII L

nicht dag zur Extraktbestimmung abgewogene Bi wurde.

b! Dextrin. 100 cem des wie oben verdiinnten DBieres werder
mit 10 cem 25 proz Salzsiinre spez. Gew., 1.125) wversetzt und 3 Stdn.

im siedenden Wasserbade am Riickflulllkiibler erhifzt (invertiert)

dem Erkalten wird die ||.|4'| mit ,\:|],l||r|I.-|,||l-__v.- fast nentralisiert.
Auffiillen aunf 200 ¢cemm und Bestimmung der gebildeten Dextrose
”_,r." -+ 25 cem Zucker-

I
s e ; - : E
[ab. I1I am Schlusse Umrechnung in Gewichtsprozente,

1gsche Lisung

25 cem (60 eem Fehli
losung; T
e

Von de: .=-'|'illl:|||-.'l',l'r| l.I"‘.l|'Il'r'|.':|','|l"_l' in GGew.-Proz.) ist noch die de

oben IL',"':i”i'J' nen Maltose |rll'.--!nr‘-'l'l!lr‘litil' Menge Dextrose (Maltose % =¥ s
oder 1.052 Dextrose) in _\'r._ml\_' zu bringen. Der Rest mit (0.925
multipliziert (mach H. Ost) zibt die Menge des Dextrins an.

Uber das Vorkommen von Pentosen im Biere siehe P. Mohyr, Wochen:
schrift £ Br. 1895, 12, 769,

Verhiiltnis von Maltose zu Nichtmaltose in der Stamm-
wiirze. Durch Abzug der Gewichtsprozente Maltose von den Gewichfs-

Menge Nichtmaltose \“l

prozenten Extrakt des Bieres erhiilt man d

Stammwiirze. Diese vom Extrakte der Stammwiirze abgezogen, gibi

die II.I"-!l!'i-H,'_'i.]l'il vorhandene "|I-.'I|'_"-' Maltose (M). Nach |||-|' le'il'i'-llll'__!- .I‘]-
\.\l \"] ]l : x berechnet sich nun das Verhitltnis dieser |'.|-\1..-:|||T-".|l' in

{ete

der ||3'-2i.nr":ill'__'llin"!ln-" Wiirze, aus welchem Riickschliisse auf das verwend

Malz gemacht werden kinnen. Das Verhiiltnis liegt bei richtig ge-
darrten Malzen zwischen 1:0.46 bis 1:0.54.
Vergl. H. Vogel, Ber. iib. d. 10. Vers. bayr. Vertr. d. angew. Chem. In

wepenshurg 1892, 61.

Zur Ermittelung der wirklich vergiirungsfihigen Substan?

AT
Bier mit einem [“:ill'l'-l'll”'\'\" von Hefe (vom :_\[\||». f-'1'|.]||.u:'_: in einem

25" C. der Giirung und stellt nach Beendigung dér

selben (8—10 Tage) den Extraktverlust fest.

Vergl. Vereinb. f. das Deutsche Reich ITI, 15.

8. Bestimmung der Stickstoffsubstanzen. Den (Gesamistickstolt
bestimmt man nach Kjeldahl in 20—380 cem Bier. Vergl. 5. &0-
\-"'”'l-‘L_:._'" von 20 cem ! N.-H.S50.., 1 ¢cem L \_-1i_,.“*'”| 0.0014 N)s




417

o _I ‘en erhaltenen Wert fiir Stickstoff' rechnet man durch Multiplikation
e 6,25 anf Stickstoflsubstanz nm.,

. Uber die Trennung und Bestimm ine der sinzelnen Stickstoff
thstanze n (Amide, I»'i'| A. Hilger u. F. van der Beck:

.':.'I'.lllh'-,._ ” 1890. 10, 477, il..-“'-'i_i-"'-u-r.-. Ltschr. anal. Chem. 1895.
b 16, 35, 285: 1898. 37, 78. 413: 1900. 89. 545 Laszezynski,
“chr, f '|- res. Brauw. 1899. 22, Tl u. f

Mineralbestandteile (Asche). Eindampfen von 50 cem Bier
rsames Verbrennen

ng lang

die abgemessone Menge

im Brutschrank wvi

&) uni 4
Aufbliihen des Extraktes.

ol Die A“{alllllf{ﬂ der Asche wird bestimmt, indem man zu der
Bohe v E s g x X :
B }“ von o0 eem I-J.-!' 10 com 1 i, Norm.-Schwefelsiinre gibt, n e

8t herol. P - . |
erglas .*-]lllll , 20 Min. schwach « rhitzt und mit ! Norm. \, kali

Sduretiberschull zurticktitriert.

B 10. Phosphorsiure. §H0cem Bier werden nnter Zusatz von etwas
I:L]'\'.'Iw: .

in 3 88er "-'l'l'.'"'!-"ltl]l'n' und verascht: Liisen der Asche in “-'.'[:[ etersiinre;

1 dep 14, } Y -~ . ys -

d I hltrierten |-:|.“~H‘I Lsang bestimmt man die Phe ||.l||rl-\'] re nach
r -\i“|_',l;.[::..,,,,.r],..,|,._ Vergl. 8. 86.

e 11. Schwefelsiure. 100 cem Bier werden unter Zusatz von Soda

|‘L|lllnlrhwr'l.r I...!II'::Hl'm:]':.l und wverascht: L&sen der Asche in Salzsiiure,
& mt Chlorbaryam.
-a‘.]|.“!:' Chlor wird "|_---|=.:'.-|5]-- in der mit Sods und Salpeter herge-
0 Asche als Chlorsilber bestimmt.
Alkalien werden in der Asche von 100 ccm “bestimmt.
aure Lésung mit Baryt-

Die 3 : 5 ¥
& Asche wird mit Salzsiiure

"‘.‘l»;_._,,l.

| Cal

ekocht, die salzs
Phosphaten und Sulfaten des Barynms
shlensanrem und etwas oxalsaurem

wehieden.  Nach
lampft, der Riick

- faller
r:—|.|‘_.-!-- abfiltriert und durch Zus:

noch etwa vorhandenen Kalk- und

veérsetzt, von den ausg

tz von k

yisalze

Filtrieren und Auswaschen wird das Filtrat eir ;
? nmen , I:lu'll.‘NH;‘.“' mit
und etwas oxalsaurem Ammon gefillt, filtriert und zur Trockne ver-
rlitht, in wer Wasser geltst, filtriert, die
gewogener Platinschale zur Trockne bracht und die '!!-!"":Fl;""_l:"”
Das Kali bestimmt man dann als Kalinmplating hlorid, das Natrium
Differenz, Vergl. bei . Wasser™.

mif E.],'J Schweflige Siure. Destillation von 200 L
) Vorlage von Jodlosung.

in wenig heifjem Wasser aufy

v 4
Riickstand schwach g

his 500 cem Bier

103
Osphorsiiure im Kohlensiiurestrome unter

“lehe bei Weine
\"I” nher ist ein s . leerer Versuch anzustellen.
. ot 1
i1| BOIS.LU!‘ Der qualifative Nachweis erfolgt nach J. “1*”.1‘]
alkalisch

rl.

ae M wiilirigen Auszuge des zuvor mit verdiinnter Kalilauge
Machten Die aus. mindestens
IHU!‘]I!

eingedampften und verkohlten Bieres.
3 calieche Fliissio-
keit Bier durch Auslangen der Kohle gewonnene alkalische Fliissig
* Wird ip einer Platinschale auf ca. 1cem eingeengt, mib verdiinnter
1 -/_[\:L'lll.l

Ry
Lt

L d. ges, Brauw. 1892, 15, 426.

y . o7
i \'”'T'-l'-'.'-‘-u;‘n]- hemie. 2. Aufl “l

e e e =
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418 e Genuljmittel
Salzsiiure iibersittigt, ein Streifen frisch bereitetes Curcumapapier hinein-
gelegt und auf dem Wasserbade verdampft.

Da nach J. Brand in dem: Hopfen B

» enthalten ist, kann man Zn

siitze von Borsiure nur dann annehmen, wenn mehr als Spuren davon r-
handen sind.

Zur quantitativen Bestimmung benutzt man die Asche von 20U
bis 300 cem Bier und verfithrt nach dem von Th. Rosenbladt! abge-
inderten F. A. Goochschen® Verfahren, das auf der Bildung von Bor-
sinremethylester beruht. Im Destillate ist die Borsiure nach C. Thaddeef”
in Borflnorkalium iiberzufithren und als solches zu wiigen

Siehe noch A, Hebebrand (Kolorim. Best.), Ztschr, f. Unters. d. Nahr.- 0.
Genullm. 1902, b, 55.

16. Fluorverbindungen. Nach W, Windisch* werden zum quali-
tativen Nachweise etwa 500 cem entkohlensiiuertes Bier zum Sieden er-
hitzt und mit Kalkwasser bis zur stark alkalischen Reaktion versetzt.
Der entstehende, rasch sich absetzende Niederschlag, welcher die gribte
Menge des Fluors (in Form von Fluorcalcium bezw. Kieselfluorcaleinm
enthiilt®, wird, nachdem die iiberstehende klare Fliissigkeit abgehebert
ist, zum Kochen erhitzt, durch Leinewand abfiltriert und in derselben
zwischen Fliefipapier abgeprefit. Der Riickstand wird mit einem Messer
abgekratzt und in einen Platintiegel gebracht, getrocknet, gegliiht, g¢
pulvert, mit drei Tropfen Wasser durchfeuchtet und mit 1 cem konz.
Schwefelsiinre versetzt. Sofort nach Zusatz der Schwefelstiure wird der
Tiegel behufs Erhitzens auf eine Asbestplatte gestellt und mit einem
Uhrglase bedeckt, das an der Unterseite mit Wachs iiberzogen und be-
schrieben ist. Um das Schmelzen des Wachses zu verhiiten, wird 10
das Uhrglas ein Stiickchen FEis gelegt. :

Uber die quantitative Bestimmung des Fluors durch Atzverlust verg
H. Ost n. A, Schumachar, Berl. Ber. 1893, 28, 151.

17. Balizylsdure. 100 cem Bier werden mit etwas Schwefelsiur
angesiuert und mit dem gleichen Volumen Ather-Petrolither in 1:i|ll'1l:
Scheidetrichter ausgeschiittelt. Eine etwa entstehende Emulsion wird
durch Zusatz von etwas Alkohol ]'rl'~'r--l1'ilﬂl. Die  abgeschiedene _.ithi'T"
schicht wird abgetrennt, verdunstet und der Riickstand mit wenig Wasser
aufeenommen. Ein Teil dieser Losung wird mit Eisenchlorid ,'_’"l"'ﬂ’r\i'
Tritt \'L.;]:-I1I'i'|r|ui1|_-..: auf, dann ist der andere Teil mit Millons “"-’l.f"_“_
S. 6) zn versetzen. Tritt nun eine schén rote Firbung ein, so 18
Salizylstinre vorhanden. Bleibt diese Reaktion auns, so ist die Abwesen
heit von Salizylsiiure sowie Salizylaten festgestellt und die obige l‘:':“_'"'_
chloridreaktion war durch Maltol veranlaBt. das aus zur Bierfabrikation

varwendetem Caramelfarbmalz stammte,

1 Ztschr, anal. Chem. 1887. 28, 18. 2 Anal. 1887. 12, 92. 132; _xl:tllll._
anal. Chem, 1887, 286, 864, 3 Ztschr. anal. Chem. 1897. 36, H68. 4 \'\-u"l'tl?lI
schrift f. Br. 1896. 13, 449. B Vergl. G. Niviére u. A. Hubert, Moni®.

5. 4, ¢: R, Hefelmann u. P. Mann, Pharm. Ctrlh. 1595. 36, 2495
, Ltschr. f. d. pes. Brauw., 1895. 18, 817: 1896. 19, 396.
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: Wuantitativ wird die Salizylsliure nach dem kolorimetrischen Ver-
fahren bestimmt. Als Vergleichslisung dient eine Lésung von 1
1 Liter 50 proz. Alkohol.

: \"|'1'| J. Brand, Ztschr. f. d. oo, Brauw, 1893, 16, 303: ferner W. Fre
SRius u, L. Gritnhut, Ztschr. anal. Chem. 15899, 38, 292,

va s BT L
\'““-_\'Jmll,r'l- 11

18, Benzoesaure. Dieselbe wird unter Verwendung von 500 een
i wie bei , Mileh** S. 154 beschrieben, nachgewiesen. Da de
itherische Auszug |

gnet sich das Verfahren auch zur quantitativen Bestimmung.

Bigr

el sorgfliltizcer Arbeit fast reine Benzoesiéiure enthiilt,

19. Formaldehyd (Formalin). Von 200cem Bier destilliert man
_ 'I":“I"'ln ab und prift das Destillat nach den bei ,,Fleisch* S. 95
Mgefiihrten Methoden.

oy

0 . ; - . : . :
: «U. Glyzerin. Man versetzt 50 cem Bier mit 2—38 ¢ Afzkalk,
o Y e . 5 T
Mmptt zum Sirup ein, sefzt dann 10 g Seesand »u und bringt unter

lll .1 r 5 ™ 1 .
Umrithren sur ['rockne. Den Trockenriickstand zerreibt man, bringt

I|l 3 . 3 . v " = .
;i Il eine Extraktionshiilse und extrahiert etwa 8 Stdn. mit starkem
Alkohol : i : : ikl oA
| Kohg] 1m |‘.YT-1‘::|\'E|ur|.\:|]1!1:|:‘;11r- Fig. 1. 8. 87). Der alkoholische Aus-
UL vt - - E e - i *
‘ & wWird mit dem 1! »fachen Volumen wasserfreien Athers gemischt und

;:.lif;-:]]t.:,:.l_lm :.'\lj.»'»'-w-.-n durch .u-iu |c|lu-i||--.~ Filter in ein gewogenes Kislbchen

-\‘1':1:-]|”_\‘]. ]n.m' Bodensatz wird mit etwas .-\llmlh»l:__.\rh»j- |;.-u_'h_-_3k|-'.\':|~'--]tr‘-n.

M '..J‘_“"“"-”lu' des Alkohol-Athers wird der Riickstand 1 Stunde 1m
-[rlt|l:wi(ul:l.ﬂ‘.lll'.’lIa|\'l' _'.!'.'T-!'llt'km-l und gewogen.

5 .]“ dem erhaltenen Rohglyzerin ist (bei extraktreichen Bieren noch

llf" Zuckey. nach Wein) und der Aschengehalt zu bestimmen and in

Absn. R
' YAUg zu bringen.

ingd .i.”‘ Glyzerin kann auch nach der Methode fiir Siiflweine oder in der Ab
Stung dieser Methode von E. Prior (Bavr. Versinb, 1868, Prior L c. 560)

RS ¢ waordan,

2L Kiinstliche SiiBstoffe. Vergl. 5. 817, sowie das Verfahren
-] I'!"ILrIi Iil-l_”.\'\"in-rlllr- _h-'E ."W"i“h‘ 200 cem Bier ‘u\'l'.l'ill'ﬂ I.1I!!I1'-!"T’ E]'_"":h_'_ln"“
phos }‘I‘””I cem Kupferacetatlgsung und :l.—;n_n mit .-hr-nsrfm-l ;\:.‘,“'.l“f"
‘-...]I-.M[]'h"l“'--r versetzt; der entstandene Niedersechlag wird ..'Lh!]jfrlf"ll.
"8 Filtrat auf eca. 20 cem eingedsmpft und wie bei ,,Wein'* weiter
"'l““l'lr-lr, I

- “:‘::‘-I- SiiBholz. Siche R. H::_\'.ﬂ--r'. Ztschr. f. d. ges.
' 15

Branw. 13885,

=8, Hopfensurrognte Bitterstoffe, Alkaloide). Aunf solche ist

Nt o 2 »
] cl genfalls nach dem Verfahren von G. Dragendorfi : :
em, unter Vergleich mit

e I-_fi'!':l‘l'iil

el i""“iﬂ-l--'_l-.uu_f von (Giften, Gottingen) und stets
Blnem T ¢ :
tem i'll'l' # priifen.

) T % . O3 O Aar
Vi Prifung auf Pikrinsiure nach H. Fleck (8. 264. 324) oder nach
1tals £ q e i 15z 1
d vali 10 cem Bier mit 5 cem Amylalkohol ausschiitteln und den Ab-
Ly . g . TR e
L oabirtickstand mit KCN oder Schwefelammoninm 1o der Wiirme be

Handaly .
deln blutrote Fiirbung).




24. Neutralisationsmittel. Nentralisierte Biere

normalen

.\--II'r'.'lii~:|lillh\-:lli[1t'|r| schlieBen kénnen. l"'.

Die Genufjmitte

A ‘:_'_:f.'l. Ot élne
nnter 1.2 cem \UI'IIu.'.‘\”\‘.I“I bleibende Aciditit; aus

engehaltes wird man nur selten auf einen Zusatz von

\ 'Ji

wen  dentet  eine here

Alkalinitiit der Asche, ein Verbranch von mehr als 0.2—0.3 cem Norm.-

quantitative Nachweis einer Neutralisation wird

Asche von 100 cem Bier auf stattgefundene Neutralisation.’

nach
folgt gefiihrt. 500 ccm entkohlensiinertes Bier worden

Ammoniak 10 proz.) versetzt und 4—5 Stdn. stehen ge-

worauf man den entstandenen Niederschlae. die Phosphate des
Kalkes und der Magnesia, abfiltriert.

Zweimal je 60 cem des Filtrates 50 Bi

Vi ]':I\l"hf ‘.i]!-’g il: ulr-.r' \-|

CIm MET '\\r'|'||r n -'il -

e die an Alkali

1_-',-||'-I]|-i:-|ga- |"<!||_<].'!||-:"
Ma y Yo % ankd
Molybdiinmethode bestimmt.

250 cem  des ammoniakalischen Filtrates werden, ohne das

Ammoniak zu verjagen, zur Ausfilllung der an I
25 cem H]--;J-.\.--I:_‘ versetzt, tiicht
Ruhe filt

des Ammoniaks 200 cem auf etwa 80—40

rschiissige Schwefelwasserstofl' wird durch einen

vall gebundenen ||‘||-r-||-||h|"
geschiittelt und nach 5- bis
iert, Vom Filtrate dampft man zur Entfernung

cem ein, verdiinnt mit Wi
if und ergiinzt nach dem E

kalten wieder auf 200 cem.

werden 175 cem abpipettiert, mit einigen Tropfen
z{ und dann wird Schwefelwasserstofl’ eingeleitet. Der

Luft- oder Kohlen-

sdurestrom entfernt und das Schwefelblei abfiltriert. 150 cem des Filtrates

Bier) werden nun in einer Platinschale eingedampft und

Kochen erhitzt und nach Hinzuo:

\sche durch Zuriicktiirieren mit ! Norm.-KOH

Phosphat im Biere enthalter
.'—~"'!'“‘”'i"| o1 ]]=||.~[-illl.".\'§|.’||"' und Gil'l'll Alk

der Zusatz des Neutralisationsmittels berechnen.

villig weille Asche (event, Auslaugen: verel. 8. 86

aufgenommen, 15—20 Min. Kohlensinre durchgeleitet,

einer bestimmten Menge

i 10 .“\'\':lru.—”_,h'{Jl und Einlegen einer Platinspirale in das

Stunde |;“|.-‘-r .I—:Ill\IJI:'l:,!, Sodann wird der ,.1.,]]{.'|!i_’_l_'1'|‘|:||' der
10 ermittelt,®

E, Prior simtliche an Kali gebundene Phosphorsiiure

15t, 1L

Ixf'-||.'||1ﬂ' -E"]' B1

ot sich aus der nach

nach b
* Verbraueh

Fin gri

Norm.-Siiure fiir die Bierasche als dem aus der gefundenen

Phosphorsiinre berechneten entspricht, weist auf zugesetzte Neutralisations-

0.01 der '_'.'l'.’.IIII'iI'ZI"I |':_Inl--.]||l|||:".-;:l|'r- P, 0. |'|i1ﬁ]l2""'l-"'”

1. Bpiith, Ztschr, f. Unters. d. Nahr.- u. Genuflm. 1898, 2, T19.

1 umgewandelt, titriert

BOf

Ztsehr, f, angew. Chem. 1808, 4. 3 Darch
leias

ammem Te desselben durcli das noeh vor
|]|\|l|'--,_. rebild das mit dem noch vorhandenen Bleiogsipgs i€
t: os entsteht eine dem vorhandenen

r Alkalien, die, in der Asche
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:;H:j]:l] hHH,l'lJ= = 1.4 cem o Shure; man hat also nar die ge-

fundene Menge Phosphorsiiure mit 1.4 zn multiplizieren, um die fiir die

"0rmale Bierasche erforderliche Me mge '/ . N-Siure zu erhalten.

o, \]\." .‘nl'-lll“-lln-m h entspricht dem zugesetzten Neutralisationsmittel
“ wird, da fast ausschlieBlich Natriumbikarbonat in Betracht kommt,

AUt dieseg berechnet: 1 com ! o Siure = 0.00837 ¢ NaHCO,.

Beispial. . ;

* Normg, ales Bier gab nach a) = 0.053° L P.0, = 5.8 1.4 .42 cem '/;, N.-Séure,

Die Big
Diffare

ische gab nach b) einen Siureverbra on 6.90 .

nz zwischen” de d. P,O, berechneten n, der

durch Titration d. rifiinde n Siiuraverbrauch 0.52 cen
4. Dase . 3 - " .
5 pleiche Bier mit g0 viel NaHCO, vers
a8 b cem /|, Norm.-KOH entispricht, gab na ;
-|]_II.|'i",” P.O 1.42 cem Y5 N.-Siiure,
#ab nach b) einen Sii 12.8

\i--.‘l-\"'||

ulllr':.-“,..:l P.O

aine Bien

leich mit der fiir ]
6 eem '/, Ki 'H

 barech 1.9 cem im Ve
s ) \'Hll-!.-|||r.-'.--_1.-1. Si
'”‘|'”' s Natrinmbiks
ST \l'l'l.‘|||||'|l

bei der Ausfi
Mengen i

aber bei den geri

elle des bei 2 zugesetzten,

rd in der Repel etwas Natrinmbikarbonat zu wenig

der Kalk 1 M: dureh
Dar

*her Ammoniumpl
.\II-II;_"t-l! VoIl

Kalk

nilich vorhand

gt "'-‘*!-'I‘.l||l--§-|l'!I-"l sehr prerin g und kommt anferdem dem I intacher
Blle H - 1 1

ot « Die pefundens Menge Noutralisations: entspricht daher ler
=R B BT r + -

J"“t l'|r||l‘|\i|||t
i ) “1||r|n|[ man nach E. Prior! in einem neutralisierten Biere die
chtigen Phosphate,
L 1 . 7 :
phag Bt sich ans der weeringen Menge der vorhandenen primiiren Phos-
Nate 5 ] h - . o
- ind dem verinderten Mengenverhiiltnisse der drel S#uregruppen
Elnandeay . . o :
J||I| r ant \l'itf!'ill]‘-n]'_lul'. \.:'h][|'|.r-'||
] o | r . ¥ . . ' » - & '
i urch Zusatz eines Neuntralisationsmittels wird auch das Verhiiltnis
Alkalien

II
ey

und fixen organischen SHuren, sowie die primiix

zueinander in der Bierasche werschoben. D1 normale
.,:I“I enthiilt anf 1 T. Na,0 mindestens 3, meist mehr Teile K;O.
-::1IIIIT:1'.'-“}V:_u-.hwe.is von IF:_!.l'i)Hic}ﬂ'(-}n, Teerfarbstoffe werden in be-
3 else anf Wolle fixiert.
i “o:”:!nn ]_\',|,.|..
dem Ii|l.11 ';‘l.'ui .mll dem doppel _
Siar wehen Volamen 90 95 proz. Alkohols in einem
i Farbstoff nur von Malz herriihrt, wird mehr oder
mit Zuckercouleur gefiirbtes Bier wird nicht entfiirbt. .
Nachweis stattgefundener Pasteurisierung des Bieres. Siehe
o 80, Wochenschr. f. Brauerei 1902. 19, 44.
“f. Mlkruskopm}m Priifung. *

Zn dey

weise von Zuckercouleur schiittelt V. Griessmeyer
fosten Ammonsulfates und

Glaszylinder.

mn Volumen

!h-;..\..,'

1|I55'I'}',1'|

weniger

Wi
26,

Arm. B

tinge mikroskopischen Untersuchung des Bieres ist einc bis dahin

Gt \
'nete Flagche zu verwenden.

e
E, Prior 1. o 80 w. BT0. — 2 Verpl. die Vereinb. fiir das Deutsche
ich 11 14 - 8 8 u. HT0. gl

R
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Schleieriges oder triibes Bier lift man

zuniichst in der Flasch:

ruhig stehen, nachdem diese unter dem Strahle einer Wasserleitung
griindlich gereinigt und mit einem reinen Tuche wohl abgetrocknet
wurde, um zu sehen, ob es sich bei gewdhnlicher Temperatur aufhellt
oder absetzt. Nach etwa emtigigem Stehen nnmittelbares Sonnen-
licht darf die Flasche nicht treffen — &ffnet man die Flasche, nachdem
derselben sowie der Stopfer ein Aufriihren des Bodensatzes
18t zu vermeiden — zuvor durch Abwaschen mit starkem Alkohol, so-

dann durch Flambieren mit einem Bunsenbrenner sterilisiert

wurden,
Der Bodensatz oder das triib gebliebene Bier sind zuniichst mikro-

ke

Bodensatz

skopisch zu priifen auf das Vorhanden

n von Hefe, Bakterien,
Kleister), Eiweill- (Glutin-) und !!(:I/:l||'~rl'}ll':2']IlI=.'_{l‘I. Den

sammelt

v

man am besten, nachdem das {iberstehende klare Bier abgegossen

ist, in einem Spitzglase. Bier, das keinen Bodensatz bildete und dessen

Triibung nur gering ist, wird am besten zentrifugiert, um die

-']-

Schwebe befindlichen K6rperchen zu sammeln und in konzentrierter Form
1

auf den Objekttr

In «

ger zu bekommen
Hefe wird mikroskopisch leicht erkannt; schwierig ist die Unter-

scheidung von Kulturhefe und von wilden Hefearten. Hie
Hansensche Verfahren der Sporenkultur dienlich.

o il A Eg R
21 18t das

wozn aber __-,’I'IJLII“
Ubung und Erfahrung erfordert werden.
Um iiber den Keimgehalt des Bieres. qualitativ wie quantitativ,
sich rasch ein Urteil zn bilden, wird die sog.
1

gFoewendert.

Trépfechenkultur an

sres giehe bei P. Lindner, Mikrosko nsche |

etriehskontrolle in

Gilrun werben, Berlin hei P. Pa rey 1898

ferner P, Lindner, Wochenschr.
Br. 1888, 15, 536,

Bakterientriibe Biere (Sarcina, Milc

werden im allgemeinen selten beobacht

nicht k

siiure-, Essigsitnre-Bakterien

et: dieselben werden durch Filtrieren

r, sind meist von abnormalem Geruch, Geschn

wack und Sture-

und als verdorben zu betrachten.
Stiirke- oder Kleisterfriibungen deuten auf eine fehlerhaft

Fithrung des Maischpro

8808 und sind von Hefe- und Bakterientriitbung
begleitet. Stirkekbrner werden n '.|:|..~|.,..r.|-.4-“_ geliste Stirke, Amyl
und Ervthrodextrin werden mit Jodlésung (0,1 aJ 4+ 0.2 g JK in 100cem

H,0) im 1 A
Man versetst

hgewissen,

in einem Reagenzelase 5 com Bier mit 25 cem absol.
Alkohol und schiittelt kriiftic durch. Die flockig ausceschiedenen Dex-
trine liBt man sich absetzen, 18st dieselben nach Abgielien des Alkohols
in 2—3 cem Wasser und gibt Jodlosung hinzu.  Blauf#rbune zeigt

Stdarke und Amylodextrin, Rotfiirbung zeigt Ervihrodextrin an.

Eiweill- bezw. Glutin-triibe Biere (oft nur infolge rascher starker;
\}Iliiili !I'III'_,r I||"\ ]’.|a-[‘u-;.. '.\.'n-."l]l.'l i.l!||:| J',‘"\\':iji|||-r|

klar; die flockigen Aus-

scheidungen zelger

sich unter d

1
fiirbte Massen, welche di Eiweillreaktionen geben.

am '\|5|\1'||--1|-:||!-r- als hilutize, _:.:"“"J."}" ger



Bier, 4293

Harztriibun o 15t durch das Auftreten -,fu-l'.'.-:-r bis brauner Kérnchen

Oder lil"']lfl'-];.'__’-'r‘ Massen charakterisiert, zwischen denen hellgelbe '|'1‘i.l]l'|'l n

Zur Unter-

“’f']jll-inll]l:_g von letzterer und um event. von Harz eingeschlossene Hefe

und Bakferien zu erkennen, sind Priiparate unter Zusatz von Kalilange

1:10 anzufertigen. Das Alkali lost die HarzkSrper; auch Eiweill- und
1

oder Kiérner liegen, die alter, wilder Hefe tthnlich sel

B! s ", ; . 15 2
rl“ll“-’:tl»‘«n"‘ln-ll]|1r|_l_:’|~1| werden durch das Alkali gelOst, |i.‘il’_-‘_l{"".IJ"]"'|'|"“

tirben sich mit Alkannatinktur rot.

v Vergl. H. Will, UUber die Untersuchung von Bierabsiitzen. Ber. iib. d. 5.
?""'“ d Vereinig. bavr. Vertr. d. angew. Chem. in Witrzburg 1886, 12¢ Ders.,
.:Iir mng hefetritber Biore. Forschungsber. iiber Lebensmittel 1894. 1,
o589 Uber Gummitriibung siehe H. Will, Ztschr. f. d. ges. Brauw. 1891, 14, 81

Beurteilung des Bieres.'

Regel klar

ure soll

ensi

l. Das in den Verkehr gelangende Bier soll in der
oder hichstens schwach opalisierend sein. Die Kohl
beim Ausschiinken des Bieres in ein Glas unter Bildung einer Schaum-
decke v !

/‘“I'I andanerndem Aufsteigen von Gasbliischen aus der Fliissigkeit ent-
Weichey - jedoch ist auch die Eigenart des Bieres (ungespundetes Bier ete.)
K rein prickelnd

on rahmartigem, nicht grofiblasigem Aussehen und unter liingere

| 2 . . 1 b
! Dberiicksichtigen. Der Geschmack des Bieres soll
\Ohlensiinre) und der Biersorte entsprechend (siib, malzig, bitter nach

”r;-: en sein. Bel untergiiricen Bieren soll pin Siuregeschmack nicht
]I"""'U"|!'i'1rlh. wogegen gewissen obergirigen Bieren (Weilibier etc.
“0fSprechender siuerlicher Geschmack anhaftet. Fauler, schimmeliger,
I.]“']""r"‘_',f!'uljl-|' Geschmack nund Gernch sind zu beanstanden.
2. Unterghiriges triibes Bier ist zn beanstanden, wenn die Triibung

oder wilder Hefen herriihrt; in beiden Fillen

von ist. auch

|'I':||\'t'|-1'i..|_l
s dott
1 Sofern die Tritbung ausschlieBlich durch Kulturhefe in .-'1:1|_-'|||1||-1|—
.].-r \4-:'”'.1-i||'||-.-_- bedinet ist und sich bei ruhigem Stehen unter Klirung
.‘_‘_" Bieres bald ein Absatz bildet. ist anzunehmen, dab nicht ge®*
& : solehe Biere sind zu beanstanden. i

sind mit Hefe-

eschmack des Bieres verii

gende Reife vorliect:
e Gewisse Biere (Lichtenhainer, Berliner Weillbier ete.
."|I||1;“:_,. 'r"lll.';v-i-_-'_

Bieve mit einem leichten Hefeschleier und mit einem . )
hei diesen Bieren

Vergiirungs-

Erade

larf von 489/ yund mehr sind nicht zu beanstanden;
dar

sich bei “.I_’I--!|'||5c]i_r.-1.|| Stehen  bel Zimmerfemperatur Hefe
merklich
: Schwache Eiweil- (Glatin-), Harz-, Dextrin- oder Gummitriibungen
.'Llj‘l ml.l!t <1 anden, da es pnicht immer in der ”.Illl] Ill'."\.llril'lnl.'!_‘-
extraktreichen Bieren 1st

nicht

absetzen.

beans
sie. villig zu vermeiden Anch bei sehr

gérings Triibung zuliissig.

Malz und Hopfen ete.”

. Ersatzstoffe f.
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Starke Triibungen und Absitze. gleichgiiltig, von welcher Utr-

istanden. Zu beachten ist, daB

eigentiimlichen Bodensatz ent-

sache die T

ung herriihrt, sind zu b

auf Flaschen reifende Biere einen ihnen
halten,

3. Der Alkoholgehalt betriigt- bei leichten Bieren 2.6—3.0, bei
Lagerbier 8.5—4.5 Gewichtsprozente.

Fin- Alkoholzusatz kann vermutet werden, wenn der Gehalt der
otammwiirze und der Verglirangsgrad ausnehmend hoeh sind.
Wasserzusatz gibt sich dureh einen geringen Gehalt der Stamm-

wiirze zu erkennen; dieser soll nicht unter 12 betragen.

Der E xtraktgehalt der Biere ist

nach dem Grade der Vergirung
und der Konzentration der

tammwiirze verschieden; derselbe bety

bei untergiirigem Liagerbier 5 7, bei Boekbier, Salvator ate, 8 L% s

elte Zahl fiir den Alkohol (d. h. der

liegt gewdhnlich nicht unter 509/ 1. Die
Luxusbiere Boelk , Salvator, Biere

er libersteigt gewdhnlich nicht die dop

Vergiirungsgrad der Biere

aus starken Wiirzen) sind manchmal
geringer vergoren.

Biere mit héheren Vergiirangsgraden sind haltbarer als nieder-
vergorene. Ein unter 449/ liegender Vergiirangsgrad bei Bieren. die
im iibrigen nicht zun beanstanden sind, libt darauf

schliefen, dall die
Giirang entweder durch ein Ubermal) von Kitlte unterdriicki

\\'Ilr'til-' r-l]r‘r
daB es sich um Bier handelt. welches gewaltsam, kiinstlich mit Mltrier-
apparaten gekliirt wurde,

Ein gesundes Bier sollte nicht filtriert werden: die
ein besseres Aunszsel

Ztschr. f. d. pges.

Filtration bewirkt hlof
n ch wird das Bier verschlechtort, 1. H. Will,
rauw. 1896. 18, 616: F. Lafar. d 9

as. 1897

Der Stickstoffgehalt reiner Malzbiere in Prozenten des Extraktes
Y/ nur ausnahmsweise 0.9- liegt derselbe unter

betriigt mindestens 1
1

(
(L.9%5, s0 deutet dies ‘auf eine statteefundene Verwendung stickstofl™

freier oder stickstoffarmer Surrogate (Zucker, Reis ete.),
Auch ein geringer Gehalt an Phosphorsiiure Malzbier enthiilt
0.06—0.1° l'_U.I — it an
Es

substanz

T ! : =t
if die \"I"ﬁ"-!!\'hi!l;_f von Surrogaten schlieben.
mpfiehlt sich, den N- und P,0.-Gehalt
stammwiirze zn berechnen: dies

viel Py0,. Nach dem Schweaizer L

Bierps anf I'roclien
meist 0.4 , N und

mittelbuch soll der Gehalt der

.-]..»]

an Py,0, mindestens 0.3 betragen

Der l'r|l\ 'r'--r'il:_- ehalt normaler Biere geht nicht tiber 0.250 aut

10l kommen nach E, “1!!'|‘_{.’||:||;5| und E. Egger 3.8—5.0¢

Ein Glyzeringehalt von 0.8 1o und mehr deutet auf (Hlyzerin-

IJJ-.- Angabe de
und Lagerbiere haben
1 schnittliche Vi

kann it

bayr. Vertr.

n (ILI, 17): ,,Bayrische Schenk-
sgrad zwischen 44 und 50%,i

vrischen Biere ist gewiihnlich wenig

hen werden. Ver

sayrenth 1895, 56,




Der Agchengehalt brauten,

nicht iiber 08¢/ |

r Biere _"1'|:1. selbst bei stark e1n oe

p | ein "Il"-il- Ir'er .\r-]':“lj_:._fn-!'.'ull kann ."L|!éii|!""[!'|]]l:l\'1"
Ur Zusatz von Neutralisationsmitteln oder von Kochsalz bisten und zu
jort
skalisch, Die Alkalinitit der Asche von 100g Bier entspricht einem
Sl

Nt aqe v g . 3
Hllerer [‘|i<':'-.|]r']|||||'_' veranlassen, Die Asche normaler Biere re

verbrauch von héchstens 0.4 cem Normalschwefels

Der Chlorgehalt der deutscher Biere betriigt etwa 0.009°/ .

I-‘. I'.I :_iilllll '-‘-ilfi zam |\||II n |\-II1 HEY \":'\\.4']||!|'-
Der Schwefelsiiuregehalt (S0.) des Bieres liegt zwischen 0,009
|ll]1| IJ-‘-.'[“"

beachten, daf der Gehalt der R« ffe, auch des Wassers an
(PyOy, 80,4, Cl) griferen Schwanlk

I \["'I'.'- n von SO, und Cl daher

unterworten st

Beritcksichtigunge der Herkunft des

benrtsilen sind.
Diey
SChwanl
NOmmeap e

dlichen Bieres

Kohlensiur: .'-f"l""l" des 1m Konsum befin

zwischen 0.2 und 0.8 oy Withrend dem Lag

dir ent-

T Biere bis zu 0.4° - U0, enthalten. Biere mit weniger als
o U0, sind ,,schal*,

Slark monssierende Wi ere enthalten bis 0.6°/, CO,.
Se Der Gesamtsinregehalt des Bieres (exklusive Kohlensiinre) iiber-

| M—

lrejte A . , i :

"l.['ln'? Il normalen untergiihrigen Bieren selten eine 3 ccm Normal-
""1]' fir 100 ¢ Bier entsprechende Menge. Ein Alkaliverbrauch unter

= Gem In

h IOt anf st '.11.'_fl'|-'|t'||'El'Hl' Neutralisation des Bieres schlieflen. Ein
Ulgrer g
-'\]J-'.n]j

dany

dnracas

It ist bei obergiirigem Weillbier (bis zu 7 ¢em Norm.-

n Bieren, wo derselbe

chten, sehr selten bei untergh

'l]“"':'l 1 Siuren, besonders

einen erhihten Gehalt an fixen o

M;

. l||-|v Bics i = 5 5 1ar

sc} 18inre oder durch primiire |']|u.~]l||:1|-- bedingt ist. [n diesen Fiillen

SMmenlks 3 : : 1 s
ckt das Bier nicht unangenehm sauer, sondern angenehm siiuerlich.

.y Als sauer ist ein Bier zu bezeichnen, das einen schlechten, aul-
Iahh
.‘:]‘-_.l!r]

'A"]lfilli
halteq
‘LI||-

be

sauren (reschmack besitzt und dessen Gesamtaciditiit 3 com Norm.-
11 . . . - 4 1 - 1 1 3 1w
b rschreitet; die Siuerung ist stets durch Bestimmung des (G
@41

fliichtiger Stiure zu bestiitigen. Saure Biere enthalten gew&hn-
In ihy voqs . . ¥ preato lebaria

~ ' 1hrem Sedimente odor suspendiert neben Hefe viel Siiurebakterien,
S0nders Bgef

A : ey bildet
unp aceti und Bact. Pasteurianum; ersteres Bakterium bildet
Tegelmi i
'!l'_;-,_.]l

an Lfli o

geschwollene Formen und lange Ketten; Bact. acet wird
blau gefiirbt.! Saure und

]'J[""I"-‘““_'-:' gelb, Baet. Pasteurianum
1 hefa. nng bakterientriibe Biere sind als verd

Die .\Ir‘“‘__(..

orbene zu bezeichnen.

les rln!'[J'u'l]i'.'I Bieres schwankt

“Wigal der fliichtigen Siiuren «

SCha o9 "~ > | e af Kbl

Biors o 2.7—7.5 com . N.-Alkaliverbrauch fiir 100 g Bier; saur
“re lief g : st das Ver-

hil4 Hefern erheblich hShere Werte. In sauren Bieren ist da e I]I
SRR . . .y e op ) 3

fix 1 “4Wischen den sauren |'im~'f:h:a-‘u.-| einerseits und der Summe der
on

tad H'.i"l"”'-‘”'ll Stiuren andererseits gerade umgekehrt, wie 1m nor-

liirte saure Biere in den

einmal kiinstlich ge

auch
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malen Biere. [m normalen Biere |'1'!-|-|'\\.il'_l.{l die Aciditiit der |;|'.r|'”.!"'l'|
Phosphate, in stichigen und sauren Bieren ist der Gehalt an fixen und

fliichtigen Siuren hther als derjenige der Phosphate. Vergl. E Prior
L. e, b70.

5. Konservierungsmittel. Zum Konservieren von Fl schenbier
i1st das Pasteurisieren ansreichend. [n Bayern darf die Konservierung
des Bieres nur durch Pasteurisieren geschehen: fliissige Kohlensiinre darf
nur beim Ausschanke des Bieres an der Schankstelle verwendet werden’,
sofern es nicht von der zustindigen Polizeibehtirde verboten ist.

Zusiitze von chemischen Substanzen, wie Salizylsiiure, Borsiure und

Borate saurem schwefliosaurem Kalk, Kalium oder Natrinm, Fluoriden,

Benzoesinre, Formaldehyd ete. (die iibrigens nur in verhiiltnismilig
grofen Dosen wirken), sind unstatthaft (Nahrungsm.-Ges. bezw. bayr-
Malzaufschlagges. ).

Spuren von Borséiure (aus dem Hopfen stammend, s. 8. 386), sowle
von schwelliger Siure (vom Schwefeln des f[u|ul3-|,~ herriihrend) kinnen
1|i|'|1

im Biere vorkommen. Aus dem Destillate von 200 g Bier darl

mehr schweflige Siure erhalten werden, als 10 mg 'r.:‘“'ll‘ I:|'.-|IJ'i-"!l1-
Vergl. d. Beschliisse . f. Ver. |-::_\l. Vertr. d. angew. Chem. i1 Nilrnberg

1885, 36 u, .

gate und anderweitige Zusitze. Zusiitze VOO

Hopfenersatzstoffen, von kiinstlichen BSiifistoffen, von Farb-

6. Surrd

stoffen (aulber Farbmalz) sowie wvon Neutralisationsmitteln sind
verboten. In Bayern, Wiirttemberg und Baden sind auch Malz- (Fersten-
'|I".

oder Weizen-! Ersatzstoffe verboten. Die Verwendung von Weizent

fiir sich allein oder mit Gerstenmalz gemischt ist nur fiir oberging®

Biere gestattet. Auch die Verwendung von aullerhalb der jranerei be-
reiteten Hopfenansziigen nnd Hopfenextrakten ist nach der Entschliebung
des [\.lhrl'li:_',']. hil_‘.'r'. Staatsministerinms des Innern, dann des Handels und
der offentlichen Arbeiten vom Ja

Znsitze von Wasser zunm fe

hre 1857 wverboten.

n Biere, von minderwertigem Tropl
bier nnd Neigenbier (letzteres ist verdorben und _.;r,\-,,“,[;,.i].,..-‘-;i.l_-.'ﬁffli
Sputum) sind als Filschungen zu beanstanden.
Das Vermischen verschiedener Biersorten (extraktreicheren I"‘i'!-l.“.
mit extraktiirmerem, von Bieren mit verschiedenem Charakter) ist 815
Nachmachen** von Bier zu beurteilen,
7. Klarmittel.® Zum Kliren der Wiirze und des Bieres .|gu-:'--:l
in Anwendung kommen: 1. Filtrierapparate, 2. put ausgesottent I[.ll-‘""
nufl- nund Buchenspine, 3. Hausenblase, Raja clavata und gute (Felatine,
{. Aufkriusen sowohl zur Klirune als zur Wiederbelebung alter wber
1 |isen.

anverdorbener Biere. Es empfiehlt sich, die Klirmittel gelbst zn

Salizylierte Klirmittel sind unzuliissig.

hakannik

1 Jedoch ohne Zuhilfenahme von Pressionen; der gewdhnliche gt
- i ® Vers.

Abzapfhahn mulf immer beibehalten werden. - 2 Vergl. d. Ber. iib.
l Vertr. d. ang Chem. in Niirnberg 1885, 36 u.




Zusatz,

Dio bavrisechen Vereinbarungen betreffend die Beurteilung des

Miincliey

Bieres

1898) lauten:

I. Bier ist ein aus Gersten- (Wei mit Wasser
Dereitetes

dagga
fen

son-) Malz durch Vermaiscl
h Hefi i
ren sind.

1 einen wirklichen Vergiirungsg

i i atrfnke
in Giirung versetztes Getrdniks,

ralochtes und

Bayrische Bier

von 480

ar, mindestens aber einen solchen wvon 45

und da

I Im Verkehre nicht

a) saure .

b Bier
L

Geschmack und Gernch besitzen;

T

ther Ursache

ymmen  kls h. schleierig oder

A
! |I|| 1 SUsp I!III|
I

stan] : | - < T o
Ubig erscheinend wirklicher Ver ad unter 43

¥

£) Biere, welche durch Bakteri men und Anzeicher

'Il.lll'll 4
18romis haben.

LI, Im Verkehre noch zuliissig sind

inende Bie

(Grlutin |1x'-'-||.- rehen,

(Amylo- und Er

€] duareh

d) duarch Hefe veranlafjt ist

che

fenschleierice Bier einen wirklichen

Esgrad von 48%/, und daritber

I Die sogenannten Luxushiere (Boek,
Iz "..-|-_--:i|||1|-_'-_'-'L|i-- keiner Beurteilung.

'\.""'ll dem Seh

vizer Lebensmittelbn

destens 46%, betrage

2. Wein,
Litey,
1‘lll_.:lul‘: A. von Babo und E, Mach, Handbuel
.,\Il:llllll\ill-lj!.lll. M. Barth, Ihe Kellerhe
“ Aufl. von R. Meif F. Ul
Wein b reitung, 5. Aufl. 2 \
Dig s der Weinbereitung, E. Borgm g !
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GenuBmittel,

Die Dereitung des Weines war schon im Altertume bekannt und
15t in  derselben heute kaum ein  Fortschritt zu verzeichnen. Nach
Nessler ist die Beschaffenheit eines Weines von der Lage, der Boden-
art, von der Witterung und auch von der Traubensorte, aus welcher e:

gewonvnen wird, abhii

oig. Der Weinstock bedarf eines an Pl osphorsiiure

und Kaliumsalzen reichen Bodens, wel Kiirper dem Boden von Zeit

zn Zeit in Form won Diinger zugefiithrt werden miissen Was di
Witterung anl ] ]

etrifft, so ist fiir den Weinstock ein kurzer und kalter
Sommer nachteiliger, als ein strenger Winter; ans ersterem Grunde kann

auch z B. in England der Weinstock nicht mehr gedeihen

r¢ beim Reifen der Trauben sind beson
von E. Mach und C. Portele! verfolgt. Sie fanden, d

Die Vorgii ers eingehend

die Wein-

traube in ihrer ersten Entwicklung, in welcher sie orofle Mengen Gerb-

siure enthilt, in der Zusammensetzung nur wenig von den Blittern

verschieden ist.

In der weiteren |':!|l\\'i|'5\'|:||-_l_f der Trauben kann man sodann zwel
A bschnitte uunterscheiden.

In dem ersten nimmt die Beere rasch an GriBe und Gewicht zu,

i fare

dieselbe ist noch hart, Withrend die anfangs vorhandene Gerb

immer mehr abnimmt, freten an ihre Stelle freie Weinsiinre (bezw. deren
Salze) und besonders freie Apfelsiure. Zucker ist in dieser Periode nur
in Spuren in den Beeren vorhanden

In der zweiten Periode (von Mitte Juli bis Anfang August ab) be-

ginnt die Beere weich zu werden; rote und blaue Beerensorten fangen

an, sich zu fHirben. Von Jetzt ab wiichst das Volumen der Beere nicht

mehr viel, die Gewichtszunahme danert aber fort. Man beobachtet nun
starke ¥ |'!'IF||-|i!']i‘.|l-_f ies }!,'||'|-_1-1'»" 1!!-1_', mn ||1-|| ;_{:_'1”1||a-|| |"|,|: 7 “]'--il_:-l!_ IIlI'I'
Blittern, gebildet (H. Miller-Thurgau®), nun in die Beere wandert,

wobei (nach M., Barth®) das Kali als ri'r';ill“]”l?'fluliflr'| zu dienen scheint.
Die Stimme enthalten keinen Zucker, dagegen viel Stirke.

Der Zucker des unreifen Traube
trose: mit dem

wsaftes besteht urspritnelich nur aus Dex

chreiten der Reife tritt die Dextr

y mehr und mehr suriick

zit Gunsten der Liivalose, sich immer mehr dem V

tnisse beider im Invert
gncker niihernd.

Die freie Gesamtsiinre, deren Menge bis zum Beginne des Weich-
werdens ihren Hohepunkt errveichte, und welche aus freier Weinsiiure
bexw. ihren sauren Salzen, zum griliten Teile aber aus freier .i]'!"'|\=n|'l-
bestand, ist in dieser zweiten Periode in steter Abnahme begriffen. Diesé
Stareverminderung wird bewirkt teils durch Verdiinpung (Zustrimen
von Saft), teils dorch Neutralisation (Zuwanderung von Basen und Bin-

dung dieser an die freien Stturen), teils duarch Verbrauch wvon Silaren

1 Weinlan
hut, Die Cl ie des Waines
gegaben von F. B, Ahren
1594.

she Literatur siehe L. Griin
¢ echem. n. chem.-techn. V ortriige), harans
Lo Griinhut L ¢ T4. 3 Forschungs:

o 1879, 207: waeltere dieshezi
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verschwindet keine Wein-

1
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Kann
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reife

dem oille-

menr 1n den halbgebundenen Zustand (saures weinsaures Kali, Wein-
unter Zunahme der

efiihrte Kali mehr
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freie

1 “Isiiure ist villig in Weinstein (und weinsauren Kalk) nmgewandelt;
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verdunstung eine Konzentrierung des Saftes stattfindet, andererseits
Siuregehalt abnimmt, indem der Pilz verhiltnismiibig mehr Siore als
Zucker verzehrt. Die absolute Menge an Séure und Zucker nimmt ab.
Die Edelfiule zerstért aber auch die Bouquetstoffe, zersefzt den Farb-
stoff und bedingt eine Abnahme der Stickstoffsubstanz, infolgedessen der

it

Hefe die zu einer kriftigen Entwicklung niitigen Nahrungsstoffe verk
werden. Bei kalter und nasser Witterung wird auch die ,Sanerfiule”
beobachtet: die Trauben ||]:|1}'-']'.. und schon am Stocke ftrift alkoholischt
und Essiggiirung ein; der Zucker verschwindet und die Trauben sind sauer.
* Tranben be-
h, die Haul

Mit der Weinlese soll erst nach vollstiindiger Reife der
gonnen werden. Reife Trauben sind nach J. Nessler! we

ist diinn und durchscheinend; die Stielchen erscheinen braun. Die Beeren
sowie die Trauben lassen sich leicht abltsen, Der Saft der BHeeren
ist dick, siib und klebend, die Samen sind frei von schleimiger Masse.

Die Zusammensetzung der Weintrauben ist groben Schwankunge!
unterworfen; Boden? Lage, Traubensorte®, Witterung ete. spielen hier
eine groffe Rolle. Die Durchschnittszahlen von 12 Analysen sind nach

J. Kénig 1. 6 II, 902 folgende:

Wasser Stickstoff Traunben Freia Sticlst i, Asche
substanz sucker Siure Bubstanz Schalen
[1] 0 (1] 0 ) )
0 0 0 0 0
T8.17 0.59 14.86 0.79 1.96 .60 .50

Der Wassergehalt schwankt zwischen 71.9—84.9%/ ; der Zncker

von 9.3—18.7",; die freie S#iure zwischen 0.5 und 1.4"/.

Die kohlensiiurefreie Asche ist nach Blankenhorn, Rissler und

A, ”-Il.s:r-!' wie folgt zusammengesetzt:

Reinasche in d.

Trockensubst. K,0 Na,0 Ca0 Mg0O Fe,0, P30, B850, B8ily Cl
silvaner e }
1. Silvane L 350 68.14 0.40 9.05 3.97 0.06 1049 561 4.11 101
I'rauben |
2. Riesling | # 3 a i
pE- e ! 6.95 $03 1.97 1272 2.88 0.97 28.; h68 0.94 &0
Trauben | : x gty )
Die Kohlensiiure der Asche betrug 22.5—24.5"/ .

[n den Traubenschalen und Kernen ist |=.1:l||’.~i'|"|1||"§:| Grerbsiiure "”':
halten: aublerdem finden sich Glyzeride der Stearin - Palmitin - 01 und
Erucasinre, welche das Traubenkerndl bilden.

1 Die Bereitung, Pflege ete. des Wains. 2 DDie Weintraube liebt ""”_'-:_
an Kali und Ph I fiure raichen Boden, Vergl. die Zusammen ALY '_':..I_

che. 9 Rel weille Qualitiitsweine sind dex frithrei 8 Wellt

nde Traminer, der Musl ateller, {‘III.I
Gutedels

Burgunder, der Ruliinder, der mittelfriithrei
spit
Elbling, Sylvaner, der mittelfriihreifende ¥

Olber. Rehsorten fiir rote Qualititsw

eifende Rieflling: fiir weille Quan weine der friithreifende

ar, der spiitreifende Rotgipfier, |
eine sind der friihreifende schwd

Burgunder und St, Laurent, der vaux); fur

Trollinger.

Cabernet (Bor

Quantitiitsweine der frithreifende war, der splitrel
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2 Krankheiten des Weinstockes.

l. Der Mehltau, welcher durch den Pilz Oidium Tuckeri
l“‘]“'“l'-_.-l-|'|ll'--u wird.

. 2. Die Blattfallkrankheit (falscher Mehltau); auch sie ist durch
"‘--'_"'!I Pilz, Peronospora viticola, bedingt, welcher die untere Blatt-
lte mif (aus Pilzfiiden und zahlreichen Sporen bestehenden) weillen
l'l""]il'l'. iiberzieht,

3. Die Reblaunskrankheit, verursacht durch eine Wurzellans,
P!‘ﬁ'“nh-ru vastatrix, deren Larven die jungen Wurzelenden des
v""“-"*"'l'kl-n' befallen, der Pflanze alle Nahrung entziehen und dieselbe
Z0m

gsamen Absterben bringen.

4, Der Saunerwurm, die Raupe eines Schmetterlings, Tortrix
U¥ana, Aus der ersten Brut dieses Schmetterlings entstehen die Heu-
IE‘” Fmer, Raupen, welche die Gescheine verzehren. Die Raupe verpuppt
Sich am Fufle des Stockes. nach 14 Tagen erscheint der Schmetterling,
“_”'t legt geine Eier an die jungen Tranben; aus diesen Eiern entsteht
die zweite Bruf, der Sauerwurm, welcher sich vom Inhalt der Trauben
Nithrt,

Mﬂﬂthel'eitlmg. Zur Bereitung des WeiBlweines werden die
ben entweder mit den Kimmen, oder nachdem diese entfernt sind
'_\]'h""t"'n , zerdriickt und die zerquetschte Masse abgeprefit, gekeltert.
.I__}:t'\‘ Keltern geschieht teils sofort, teils lilt man die Maische einige
in:i"'?' stehen, um den Hiilsen mehr Bouquetstoffe zu entziehen. Bei der
“tweinboreitung miissen die Hiilsen bis nach beendeter Hauptgirang
M dem Safte in Beriihrung bleiben, damit der rote Farbstoff, welcher

=|.:|1-_ in siiurehaltigem Alkohol der erst bei der Giirang entsteht
,II'“]"'II ist. der blaunen

]:'.l.Hh,.“I

I-":t!]

ans denselben anfgenommen wird. Der Saft b
fark. il.11\=':e'1|n|:||||a-n die Firbertraube, welche l'l.Jlll'H Saft "“f:him_- _Ht
'|'_"- Dem Umstande, daB mit den Hiilsen zugleich auch Fl!l- Kernd
;I'.‘.‘lll:llli“” werden, verdankt der Rotwein seinen héheren Gehalt an
"'l']i-"fnﬂl,

sind,

Besmndteile des Mostes. Diese ], wie diejenigen der Trauben,
r schwankend und sehr von der Witterung (auch withrend der Lese

"‘l"!liin;{i;:: dies zeigen einige Analysen von C. Neubauer, welche an
~'U8ten ""1‘\"]Ji|--I--r|.|>1' Jahrglinge \_”-“ denselben oder #hnlichen Lagen aus-

orfn
= .1|.1|1-1 ‘-\']I]'.].-” :
Sonstige

: - T i AR he
Jahr- Wasser Stickstoff- Zucker Sdura sk kstofffr. Asche
. Substanz
cang subpstanz al
: o 1] 3 : : i 0.44
¢ Watnrahe 168868 © 6009 D10 3 56 5.43 :
H"hll:l'h.’..\ MRS ABL: AR e 1

H"‘*m-:-..

18G9 T6.80 .38

1 Bei 1 ol Regenwetter
g Bei Fyo bai Rege ett

o robon einen konzentrierteren,
Zeloga y E
“ene (hare

Most.

relegsene Traunben
oder betaute) Trauben einen verdiinnteren




Die Genul(mittel,

Die Reinasche des Mostes ergibt nach E. Wolff im Mittel aus
16 .'\r:'-l.-.--u-n folzende Zahlen:

Reinasche K.O Na,0 Ca0 MgO e, O P, O S0, Sith,  Cl
T N : g

0 [l 0 { V] !

)0 64.9 573 407 1.49 18.18 5.07 2.84 1.10

Gédrung. In dem kelterten Moste, sowie in der Rotweinmaische

tritt nach einigen Tagen Giirung ein, welche durch Hefen (Sacch.
ellipsoideus, apiculatus, exiguus ete.), die im Weinbergsboden
leben und von da durch Insekten! uuf die Trauben oder in den Most

gelangt sind, eingeleitet wird. Neben der Hefe gelangen aber auch

Pilze und Keime Schimmelpilze, Kahnpilze, Schleimhefe, Essighakterien ete.)
in den Tranbensaft, welche durch ihre Lebenstiitickeit, jede in ihrer
Art, eine schiidliche Wirkuneg anf das Girprodukt ansiiben. Sorgt man
indessen dafiir, dall in ‘dem Moste méglichst bald eine kriiftige alkoholische
(iiirang eintritt, so werden die sauerstoff bediirfticen Pilze dureh die
entstandene Kohlensiiure an ihrer weiteren Entwicklung gehindert, gegen
Alkohol empfindliche Hefen gehen ebenfalls zu Grunde. Man hat daher
in neuerer Zei

fangen, dem frischen, noch nicht in Girung

t wvielfach angq

geratenen Moste (nach J. Wortmanns Vorgange?®) rein geziichtete

Weinhefe zuzusetzen, wodurch man erzielt, daB eine rasche Girung aln-
tritt, welche das Aufkommen von Krankheitserregern verhindert, anderer-
seits ein mdglichst von fremdarticen Gernchs- und Geschmacksstoffen
freies reines Gilrprodukt gewonnen wird.

Wenn man jedoch zum Teil geglaubt hat, durch Zusatz der Hefe
von feinen Bouquetweinen auch ans Most geringer Trauben feine Bonquet-
weine herstellen zu konnen, so war man im Irrtum. denn das Jouquet
Weines wird nach J, Wortmanns Untersuchungen nur zum Teil

|J'|‘. '\\..'il'll""lul. -|| r i

firung von der Hefi

' arzeugte ,,Girangshougquet,
yum grifiten Teile aber von dem den einzelnen Traubensorten eigenen
.» [ranbenbouquet gebildet. Durch Verwendung von Reinhefe lifit sich
aus einem gegebenen Moste nur das bestméglichste Gitrprodukt przielen.
Um diesem aber seinen ihm eigenen durch die Hefe des betreffenden
Weinbangebietes bedingten Charakter zn bewahren, ihm keinen |1'|||h]'
artigen Charakter zu verleihen, ist es notwendig, eine zu der Art des
betreffenden Weines passende Hefe, eine Reinhefe aus dem gleichen
Weinbaugebiete zu verwenden. Durch Vergiirung mit RieBlinghefe bt
gich aber aus einem gegebenen Moste nia ein Rieflingwein herstellen.
Bei der Weillweinbereitung wird der Most, um ihn wvor direkter
Berithrung mit dem Sauerstoff der Luft, der wesentlichsten ExistenZ

bedingung schiidlicher Kahm- und Essigpilze, 2n schiitzen, in liegenden

1 H, Miiller-Thurgau, Ber. ilber die Verhandlungen des 11. deuntschen
Trier. Mainz 158589, RS, 2 Vergl. J. Wortmann, An-
wendung n. Wirkung reiner Hefen in der Weinbereitung, Berlin bei P. PareY
L. Griinhut, Die Einfithrung der Reinhefe in d. Giirungsgewerbe, Stuttgart 1896-

“'--Ell||.'||I|\--I|:_(t'l'---l'r- n 1
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]';1-“3(!1‘[]. rlu['u-r]

Spunddfinung noch mit einem sog. WasserverschluB ver-
sehen ist,

der Glirung iiberlassen. Bei der Rotweinbereitung mull die
imaische aus frither angegebenen Griinden einige Zeit in offenen,

ha'jr!ntr-u:; mit einem lose aufgelegten Deckel versehenen Bottichen stehen
|'J[|!ii”.!1_ Bei der
Iilll'l‘.]]

Rc;[.w,.i!

nun eintretenden Rotweingiirung werden die Hiilsen
die entwickelte Kohlensiinre in die Hghe gehoben, es entsteht der
8. ,Hut* welcher durch seine Beriihrung mit der Luft leicht schon
Wihreng Qo Glirang Anlall gur Bildung des sog. Hssigstiches gibt; um
diag 5y verhindern, mufl die Maische ofters durchgearbeitet oder der
Hug wieder unter die Fliissigkeitsoberfiiiche gestoBen werden. Vielfach
"ird in den Fussern ein durchlcherter Senkboden angebracht, welcher

den Hut daunernd unter der Oberfliche hilt. Nachdem die Maische ge-
ligend langa
nup

']':I'

gestanden, geniicend Farbstoff aufgenommen hat, wird der
Schon angegorene Most in ebensolche Giirfiisser gebracht, wie bei
“ e IL"»'u'mhi reitung verwendet werden.

N, Bei der Girung unterscheiden wir eine H: wuptglirung und eine

'”}1'-:-n|1rw die erstere verliuft wieder jo nach der Giirtemperatur

v J FLv EO MY,

als Ubey rgéirung (bei 15—20° C.) oder als Untergiirung (bei 5—15° C.);
'I:‘t!_'.a(-_ 0

15t in 83—8§ r]I-'lr,‘,ri’r]. letztere in 10—380 '_|_';Lg-'-u beendet.
T In dep meisten Fiillen ist es vorteilhafter, den Most bei hiherer
*Mperatur (hei 15— 20%) wvergiiren zu lassen, da der Wein rascher hell

‘ : ¥ 1 v 3 3.
tnd }mltblru wird. Durch Untergiirung sollen, was indessen nicht er

.M“w“ ist, bouquetreichere Weine entstehen. Grofere Mengen Essigsiiure
r[‘Jlll"lu und mehr) verzdgern die G4 irung und driicken fiir den Rest der
STung die sich bildenden Glyzerinmengen unter die bei normalen Most-

"‘“‘“lifi-n beobachtete nunterste Grenze von 7° o des entstandenen ;‘L]lu_r]u)],l«.
Ein Zusatz von schwefliger Siture (schon 0.002°% ), was in der Praxis

dem Einfii]ep, von Most in stark einge brannte Fiisser entspricht, verzigert
die ‘-ihmtf bei starker “:]mc'lru]un-f kann sogar die Giirung ausbleiben.
Dex Alkohol titet in einer gewissen Stirke die ]')ﬁﬁl'&‘}_Fﬂanl.r” shen und

'1]11- Hefe, bei einem Alkoholgehalt von 17—18 Vol.-Proz, oder 14 bis

(1) €

: {'"'“""p“l?.. hiirt daher die Giirang auf; einen hoheren t.iu-hult.
- Alkghg) kann der Wein durch Giirung nicht erreichen. Bei An-
'®Senheit von wenig Hefenniibrstoffon, irgend erheblicher Menge s
i "88Hure oder Si'|1‘\:'1‘.!li11'l'l‘ Silure oder gréferen Zuckermengen wird
i Girung schon durch weniger Alkohol Lilltl‘:l']l['l.lc.‘hi“lll- Vil
ihy "”l!rrh die Giirung, durch die Wirkung der Hefe |H‘L’:'11“[}£;71‘ 1\1;:;
F\“.,] '-'lu][},.[,.“ Zymase wird der Invertzucker des ’\Imh_f m._ \l biert
d tlengy dure zerlegt; letztere wird zuniichst von der Fliissigkeit absorbiert,
'1!""‘ Ubergchiiea: ige I\nhln-l]séim'e- entweicht. Neben diesen |I.‘lll]”'l‘ﬂ.]lh,],k'I'.“
day (nmm-r entstehen noch Glyzerin, |M,]nnyh.ngl)-knl:I “El'rjl.:-GT!‘JJI.H:I]II'h_‘
fi;l'rirl"{- \h-,.g,.” Besigalinre Ilru]‘:f.:||'|||'4-ic}:" |!i'||-l|“l-."‘_ thﬂl'._ <I|._t'l Tll:\l:l‘ .l,-‘m;:ll_
r Hf'u:urhrnlilg-.' »» Weinfuseltl* zusammenfalt. Von welteren Verinde

IA “r llJL]||r|||

ry Compt. rend. 1882. BB, f
ha“ger

’ ‘\thll[lgmuilmlu!wmiu. 2. Aufl.
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rungen des Mostes withrend der Girung sind noch folgende zu heachten.
Ein Teil der Pektin- und EiweiBstoffe des Mostes wird niedergeschlagen.
Mit der Zunahme des Alkoholgehaltes veriindert sich die Lislichkeit des
'\\'a-iu.u.:'-»irp: und noch mehr 11ir“it: 1

des weinsauren Calciums. Je mehr

Alkohol gebildet wird, und je niederer die Girtemperatur, desto mehr
wird von diesen Stoffen ausg

schieden; der Jungwein ist bei der Gir-
ittigt. Wilhrend der Siuregehalt im giiren-
den Moste anfiinglich durch die Bildung von Bernsteinsiiure und Essig:

temperatur mit Weinstein ge

siure und Aufnahme von Gerbsiiure zunimmt, erfithrt derselbe im gpliteren
Stadinm durch die .-\115.\1:111"“]![]1.'_" von \\’I']‘Jl.‘i‘i'i[l‘ Zum |'41'| .'|'||q'|';| nll]l‘r‘-h
Zersetzung der Siiuren (Esterbildung, Zersetzung durch die Hefe und
andere Lebewesen') eine erhebliche Verminderung,

Durch die Lebenstitigkeit der Hefe werden der Flitssigkeit 18sliche
Fiweillstoffe, anch Zucker, und von Mineralstoffen besonders Kali und
Phosphorsiiure entzogen. Durch zu langes .Belassen der Hefe im Jung-
weine kdnnen auch stickstoffhaltige Zersetzungsprodukte der Hefe (Amide,
Alkaloide) in den Wein iibergehen.

Nach Beendigung der Hauptgiirung wird der Jungwein in andere
Iisser abgezogen (abgestochen); es tritt die Nachgiirung ein, wobei
wiedernm Hefe und andere \'t-z'uurn-irligur];_fvn. sowie Weinsgtein nieder-
geschlagen werden. Das Abstechen des Weines mubB 6fter wiederholt
werden, da sich immer wieder unléslich gewordene Bestandteile aus
scheiden,

Ist der Jungwein hell geworden, so wird er nochmals :LI;gr’];ls‘Hl'?'-
nm in die Periode der Lagergiirang iiberzugehen; der junge Wein reift
aus, baut sich aus, es bildet sich die Blume. Da withrend des
Lagerns eine stete Verdunstung von Fliissigkeit durch die Poren des
Fabholzes stattfindet, so miissen die Fisser von Zeit zu Zeit wieder nach-
cefiillt werden. Die anderen, beim Lagern des Weines auftretenden
Veriinderungen sind grébtenteils Oxydationserscheinungen, bewirkt dureh
den Zutritt von Sauerstoff durch die Poren der Fiigser. Durch l[_l\}'d:ﬂ'i"”
von Alkohol entstehen Aldehyde (Acetaldehyd); freie Siuren werden
osterifiziert;  die Ester der fliichtigen .‘-25;1“-..”‘. beeinflussen das Bouqueb
die der nichtfliichtizen Siiuren den Geschmack des Weines. Die schweflige
Siiure (vom Schwefeln der Fiisser) geht zum Teil in freie Schwefelsiure

! Wenn die Hefe keinen Zucker mehr vorfindet, kann sie auch die Siuren
des Weines vergiiren, zersetzen, daher man durch Aufriihren der Hefe im Weing
innigera il‘.l'llh!."-:!:_;_f mit der Fliissigkeit (in der Schwebe halten) auch J|.‘H't'
villgem Vergiiren des Zuckers noch eine betriichtliche Verminderung der Siuren
erzielen kann., Siehe noch: A. Koeh, Ursachen des \',.1-\l.}|“-i”,[,.”.\- der Siiuren
bei der Giirung und Lagernng des Weines,. Weinban u. Weinhandel 1900. 18,

395, 407. 417. — W, Beifert, Ltschr. landw. Versuchsw. Osterreich 1901. 4, {":H.“
(Zerstirung  der ..‘.ﬂ]lf.t‘].“.:i.lll'l' durch Bakterien). W. Mislinger, Ztschr. 1t”.
Unters. d. Nahr.- u. Genullm., 1901. 4, 1120 (Siiureriickgang). - P. Kuliscl,
Ctrlbl. £ Agrikulturchem. 1900, 53. — 2 M. Ripper, Ztschr. landw. Versuchsst-

Osterr. 1809. 2, 12 u. 1900. 3, 26.
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[ih"].‘ wele he aus dem \-\Ir'ilel'iil \'fil-dl‘l' We iri\:'iil[’u fre1 mg u hi Aunber-
dem :_1];r-|- verbindet sich ein Teil der schwe flien Sture nach M. I”l'l”"

and 0, g hmitt? mit Acetal lehyd zn ald hydschwefli

Siiure, einer
\”il‘\fmz die wesentlich zum Bouquet der Weaine beitr

dgt.
Es I-\! wichtig, dall der erste Abstich des p
ook iy .

W

elrecht vergorenen Weines

¢ kiiltaren Jahreszeit
Bin l1|:..J e erhithter T
A dagyye h Hefe mit in die

und daf} nicht gewartet werde, bis der
Hingt, Kohlensiiure entweichen zu lassen
| reiffen, die, zum Teil schon abgestorben,
_I,Lr,nul rlf.tlln.nl ikte einen tllrl-,_ft'lll'lllllil-r.: l-'--.~:-|"|u.;|r-:¢.,,,i11;.;|1‘ "_.h, der Wain ];l\,.:”:
im yy & gelassen, i verliert or “'"_'!' r Arbeit 80 viel h'lh]l‘““- iure, dal de:
220} Itm '.l.!lllr.'-.ln"lLl'." Rest .'||!|.-|| bei .||||'|'s-.|u_\\1-11.-1' ¢ Gt [.[.il.[.
; s Aufschiiumen, ,,Schaffen®. e ritt, Zeigt der Wein trotzdem aber noch

d I“hm""""llht eJ\]nn-' dann ist wenigstens keine abgelagerte Hefe vorhanden,
' mit der 0O, in

1

also kein

» Hohe gerissen werden und Geschmae ksfinderungen hervor-

Tiifay, kénute.

il J. Wortmann erkennt die richtige Zeit des ersten Abstiches durch mikro-
I“"'“hu Kontrolle an der Menga .1'-1- och vorhandenen glykogenhaltigen Hefe,
1f 2 . s i

Py Speichert niimlich wiihrend der

rung Glyk
ekeit aber, wenn Mangel an Niihrs 'uﬂu n eintritt, ift sie das anfgespeicherte
I:lllr‘rlinullu an: .I|:. Glykogen verschwindet, Als m]m\-u ”/. it fiir 1:” |I‘~1.tl:
.-.I'.|.\1 ”J beze ichnet W ortmann 1‘.”” I.E““ M oment, in !t.‘JII! “lg ||.|.'r Hefs bersits
3 I1JI|-'| vorden ist und sich mit |..,|.|,_‘””c,. gelb fiirbt, wiihrend ].i noch

ist, sich mit Jodlsung braun fiirht.
H"r' chen des Weines in ein neues Fafl ist zu beachten, dal
..IHI;_“'”]" sauber sei, keine Keime _‘1|l‘|!l-'l|11‘. |Eil.- 4|.I|.1' den \"l'r.-in .nL‘J].’idHrhl \\ir‘;ilu-:.i
fenng - Zu dem /'“'.""l ) “l'f"|"tl‘ die Fi BY bei \\'l‘llhﬂnI Weine l:;ust-lll\\'u.h_\[i.l ar
1 von einem dicken Se hwefelspan auf etwa 8 hl Fafraum. Bei sehr sauren
..,mai Eesunden Weinen brennt man otwas lkl'[liu'l-r ein, um die sliurever-

ll-l"|\lll der noch vorhandenen Lebewesen nicht zu stéren. Bei nicht
v Mildan

auf: nach wollendeter

N

|‘~]i

dipg
k
by

Weinen mul) stiirker eingebrannt werden, da eine weitere Siure
'u,”“ “uHIulv I.ii.- H.’II”r.‘_il'|\-.l.‘i1 und den Geschmack nlu.a- Weines ]|11gii!LFTiI§:_ la:"
ain 5 Wirde. Rotweinflisser werden rm'hl ;;i:svhm-h‘h.. '.mmh‘::u _”l.l.t. IU“JG"II.
1Bj Ver 5t behandelt. da rh.'-' :\!'|J'|\;|-I|IJ'_Z" .‘i.‘ull'u_llnu rotan |'.‘|1'[JH‘1tII} .-::ura[-nl_”}.:.d_
-i'-'"lu_. \-,:Pl“ll""r-' teilweise fauliger Trauben wird schwach geschwefalt, nm schil

dia 'h1|'i|i.||u_.._'|~1: zu verhilten, die mehr Farbstoff ni|--3--['.-i|'|ll:1[_:i-!| wiirden, als
- I"””"\\'llut e

schweflige Siure zerstiit.

| ein ans gesunden Trauben soll withrend des Abziehens miglichst viel mit
* in Be "'h”“:" kommen, dureh deren Einwirkun g immer noch N-haltige Stoffe
slich Werden und abscheiden: bei bouquetreichen Weainen darf allerdings
“U oft ung i vial Jl|;!_"l-r.'i.‘-nl'|| um«l peliiftot werden, da sonst Bouguetverluste
Vermeiden sind, :

gich

bej i.l M den Wein vollstindig klar zu erhalten, wird er geschont:
% i . r e 1alatina
iy "I Bwein e ndet man zu diesem Zwecke Hausenblase, Gelatine,
2 ‘I } ) . ¥ "y at. l..u
. olb, Stoffe welche in Lsung gebracht, mit dem Gerbstoff des

unldsliche Verbindungen eingehen, die beim Niederfallen Hefe
anderq

einag

i . P T les
- : : - i y Sehinen  des

suspendierte Korper mit sich reillen; beim Sc hiinen

St “l'lllhm und Weinhandel 1890. 8. 168. 2 Die Weine des Herzogl.
18

Nai chen Knbinets skellors, Wieshaden 1892, 57, — Vergl. \\\'_ Hli'][i'r'l'. .6!1»:.'}'1.1'.
0 “'. ;1 U Nters, Hye. u. Warenk, 1893 7, 125+ M. Barth, Forschungsber. 1894.
; “ e y : - 100 B SQahatiar
u, B, 4. 0 h"” ard u. M, Ja ceard, Chem.-Ztg. 1594, ]-8, 023 .I’; héél‘l-l-[;'l
’ ;| *har. sS4, s o9,

“‘UJ_ E, ‘I8chingor. Schwa enschr., f. Chem. n. Pharm. 18

. Wochen:
leter, dus. 1894. 83, 471.

25*
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|;I!
".| Weines spielt nach Nesslers Versuchen die Anwesenheit von Weinstein
| elne wesentliche Rolle. Beim Rotwein bedient man sich auch der
I spanischen Erde oder des Kaolins. In Frankreich benutzt man zum
! Kliren des Rotweines und zur Erhthung der Farbe gebrannten Gips,
welcher schon dem Most beigemischt wird. Durch diese Behandlung
wird der Gehalt des Weines an Sulfaten (KHSO,) wesentlich erhtiht.’
Das Schinen kann bel ,'\‘I\\'l'la-illlz;;' von ].\u-,~41r1<i|-|'+-r| ]-1i=.1:'i.-r;qu]u;n';ﬂ',-n nim=
| rangern '.'.'l'."i!l'll.
| Zum Zwecke der Konservierung von Wein werden verschiedene
| Mittel angewendet. Durch Pasteurisieren, d. h. Erwiirmen des Weines
i | auf 60—70" werden die Erreger von Weinkrankheiten., die niederen
'[ Organismen, getotet und unschiidlich gemacht. FEin anderes, das ge
briiuchlichste Mittel, den Wein gesund zu erhalten, ist die bereits oben
| }l--:-||!'-u"i|--ll1' Verwendung geschwefelter Fisser. Alle anderen Kon-
! servierungsmittel (Salizylsiiure, Borsiiure ete.) sind bedenklich und verboten.
Ll Von Salizylsiinre miiften mindestens 0.4—0.5 ¢ anf 1 Liter Wein verwendéet
i' werden, num eine Girung hintanzuhalten und Krankheiten des Weines zu ver-
} hiiten. (J. Nessler.)
Weinkrankheiten. Weinfehler. Dieselben sind fast alle dureh
! mangelhafte Reinlichkeit im Kellereibetriebe und durech nachlissige Be-
| handlung des Weines bedingt, zuweilen auch durch die Gegenwart ge
: legentlich in den Wein geratener fremdarticer Stoffe. Unsere Kenntnisse
i { iiber die Ursachen der Weinkrankheiten sind liickenhaft.
II 1. Der Kahm (die Kuhnen) des Weines wird veranlafit dureh die AD-
!-lf ' wesenhoit eines Sprofpilzes, My coderma vini (Saccharomyces Mycodermal;
1!! . | derselbe findet sich ma nal aunf Jungen, eiweiljreichen, :|“\'e-.hni:u-n.r-n W ainen,
R angs in Gestalt einer zarten, weillen Haut, die bald an Dicke zunimmdt und
! | imlich einem Tiergekriise sich faltet. DDer Kahm bedarf zu seiner Entwicklung

: des Sauerstoffes der Luft, kann gich daher nur anf Wein ansiedeln, dessen Ober-
i | fliiche it der Luft in Beriithrung steht (nicht spundvolle Fiisser, aehlechter

trockner Spund, nicht vollgefiillte Flaschen). Er zerstirt den Alkohol, die |-‘.\r|'.'|1‘li
i

F A bestandteile und die Siuren des Weines unter Bildung von Kohlensiiure
:' ] | geringer Mengen fliichtiger, unangenehm riechender Siuren (Butters
1 I. ! ! Gegenmittel: Dicht schlieffende, in den Wein tauchende -"]"”“h.'
| i frisch geschwefelte Fiisser mit Zuriicklassen der Kahmdecke im ur
; [ spriinglichen 1.":1-----.-_ . : - :
Iy 2. ssigstich; derselbe ist bedingt durch die Lebenstitigkeit '_l"‘
| I Pilzes der iregirung, Mycoderma aceti., Infolge ihrer Bereitungswelst
I i (offene Girung, Tresterhut) sind vor allem die Rotweine dem Essigstiche ausge”
1 | e ferner konnen Aulaf zum Stichigwerden bezw. zur Ausbreitung dieser
i I Krankheit geben: schlecht gereinigte Fisser, schlechte, mit Leinewand |||||\\'ir]{rl’-':
| spunde, die Benutzung unsauberer Heber. Bei 0.159, igsiiuregehalt igt der
t stich deutlich ausgepriigt. Sehwach stichige Weine nnen durch l;"'.'-'-ﬁ]._lln
I geheilt werden: bei starkem Essigsiiuregehalt kann nur der iibermiilig saure G
[ schmack des Weines durch Abstumpfen mit kohlensaurem Kalk (66%,g pro Hekto
: | liter vermindert die Siure um 0.1° o) gemildert werden (der Kalk bindet nicht die
i
i ! Wird nach dem Vorschlage von Hugounenq und Andoynand |1|-"""'
I vinicole 1888) an Stella von Gips saurer |-||ll.~[-1.'~l|"-.'|||1'|'1' Kalk (CaHPO,) g

1
1 3 T . = tarant)
wendet, so entsteht an Stelle von Kaliumsulfat Kalinmphosphat (Phosphatiert B
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Vo uvor pasteuriziert wurde,

Dcm Zih- oder Langwerden der Weine ist auf schleimig
1 Weine verbliaher g

m I worenen Zuckers zurilckzufithron.  Als
||..;.“ : den h|||||;||||1 ! 0, zu F{--Il*-.: 3 -_i-..'- Fi-i.. .ng
ey LI||| iche Zellen (Schleimhefe) a nag h E. K ramer MI "‘:'_I'\‘: lais 7
‘in|l womlich "HI.I.. ””_'l verhiili l:":_ If"-;"" -'“ll'l_' '||:-||.I .|::|-'|.I|i-. vi I.I
is g brursacht, die oft lange |'\ itten |-|I-1-'||._ Bei der ‘.‘w-.'||-'|||| . &
hihe 1|I ™ Zucker unerst Mannit, der dann wealier 1in -“-r'.'|.|"|!|| |.|_.h'|"'- !:I.. Eir

I Grerbst alt d Waines schiitzt denselben vor dieser Krankheit: sur
I“||-]||1 rhop -|.l||||- ines en Weines wird derselbe mit Tannin (20— 30 g pro hl)
ML spanischer Erde he handelt.
[J”I“I\f"””‘ 'J_If_w_--lll auch bei der sog. Mannitgirung, |[
I|_II . M (bag, Sieili sehr verbreiteten Krankheit des Mostes. Sia he

Paltpilze, Jogrze
||||||. ren Ten

behen ohne Birenbhewe threr Entw

G firtin, iperatur (30 und mehr Grad mitig den A |-.|l-:- .i.-\“ i ‘-:'r-u

Sehng ”r befindlichen Mostes in Mannit umwandeln, und zwar die |..|.\'||.---.---
ar alg die Dextrose, infolgre dessan rechtsdrehende Weine resultieren kinnen
orgl, P, Lafar, Techn, Mykol:

4, D 'I'I‘I‘HJ'\.’L’E'!'[{L‘!'[, UITI‘-H]I.}J.E"t!I, Brechen des \'\ll nes kann ver-

r, wolche z
Bingy

[, 288.

""Jn. ‘eng 17
|l||||].|I \\I‘

sachen haben ten der Gir nicht ganz ver

”'"'Ili men, ey Zc-n!:n” n Hefe -"'l.iI'II! F A ]\--l|l-|l_ ” il."'
Btztay, ‘I'I”"" '.l‘t'.»|'||:--||.--.':- I el ,,,,!| |\.,_.‘_|\,.|!, In . beiden
fillen kann die Tritl luréh Aufefren mit Reinhefe bas =ear
"lln.,'[,r:”llll |a-|||.i_'||||'.-||~~. Vo |='.||~|"II"|| triib ¥---.\.\g'.f. o |.\\-‘ --||-|-| n
2otimen Geruch und Geschmack an und f#ndern ihre Ritwaiit

Diese Krankheit wird oft bei alkoholarmen Weinen "--'-|.:I-i.|i-"
| " sum Teile aus fauler I'rauben hergestellt und nicht rechtzeitic abge:

dig ‘\.'\'I:- I1!!I!""“'-'J|-'=:."""''11 Weinen wird unter tinwirkung von Mikroor .-”I.l--;. v
Vorg, Sllisiurg g tirt, selbst Weinsteininkrustationen kénnen aus dem | :
ting {;I\thl n; der Wein wird reich an kollonsaurem Kali, Auch Glyzerin, 'l"':ll'l
_.\Hrlhllllr....,.,_ sowile die N-Sobstanzen des Weines werden zorsetet, \m.--.l- .'I
Slinpa "gehalt nahozu gleich bleibt Als Zoy sprodukte treten III'|‘."” J\I"'_' ¢ -'I
Miloh i bere Mengen hiherer flitchtiger Fet anf (Kssigsiiure, Buttersiiure,
\||||| II".I\_
|||,“}‘“PI A. Schultz, Weinlaube 1877. 8. 308. E. F\'r-_-nu--; ) ll.:-'llll-!l';‘l-
rang, IIH‘HT. 1890. 37, 325, F. Bordas, Joulin w. de |.'.:r.‘-f_]¢-|'n s \.I...I-.l |||
|“‘.!,l 3. 128, 1050 u. 1443, Wortmann, Weinbau .‘i.l “II.I._;I'III_;--_
190, g *,2%. 811. — G. P. Devillard, Bull. Scienc. Pharmac. S o PO
* 3, 364, J. Nessler, Weinbau u. Wainhandel 1901. 19, 271

i 1 ¥ STITL] auf und
ist i |I}I Dag Bitterw erden der Weine tritt besonders bei Rotweine 1‘|‘ pf
Yon I, ' Wor tmann® auf die Einwirkune von Schimmelpilzen l"'_l o

i1t Sduerstofl guriickznfithren. Der Bitterstoff solcher H"“' ERs
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- 1 & 1 sden ) des Teiflweines komunt
I“'~|||”| e l-h”llﬂ\\-ﬁ['dl_,n (Rot-, |'\'.....'|:__r . Fut 5_-~|-_-\-.--||l| n) d Wetllwein 1

I..] Weinan vor, zu deren Berejtung teilweise faulice, besonders sauer
“I*in.’.-,.

\“Lt.llz
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re Vierteliahrsschr. 1890. &, 196.

1. "einhande 890: Hilg ; L ;
Weinhandel 1 i {08 EXri T pars Vibttaliahaselir

Jonm, de Pharm. et Chim. 18
; ‘d"-' — 3 Landw. Jahrb., 1900. 28,
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wurmfanlige Beeren verwendet wurden. Dhese Waoine fiirben sich in Berithrung
mit der Luft von oben her immer dunkler, werden secl

zuletzt an der Obe

ifihe und scheiden
itchen ab.  Die
rdem auch an Kiérper verloren.
Die Edelfiiule kann auch eine fhnliche Wirkung auf den Wein ausiiben.
Abziehen des Waines ohne wesentliche Berithrung mit der Luft in ein stark
eingeschwefeltes Fal.

1eljlich tr
illernde, unlisliche

iche zarte, farber
Weine werden unansehnlich, haben a

7. Das S8chwarzwerden des Weines ist anf die Bildung von g
Eisenoxyd suriickzufiihren und kommt vor bei gerbsiiurereichen, s

hsaurem

nrearmen
Weinen (besonders Tresterweinen), die lin }

re Zeit mit Kisen (Daubenniigel, Fal

Von der ure des Weines geliist, wird
das Kisen an der Luft oxydiert und bildet mit der Gerbsiiure schwarzes gerhsanres
!'1||'.\.\'||. Mit « Zoit setzt sich Verbindung in dem Weine ab., Ihe
ung wird beschleunigt durch Fiillen des Eisens mit Tannin unter starker

tilrenbeschlag ete.) in Bertthrung waroen.,

K
I

.i'I['I'EIIr‘F" und Schiinen mit Galating.

Wenn man Wein mit kol nsiiurehaltigem ||n|.[,|-|1L.-||_|n||_-.;;|“'._u Natron ent-

die Siure

haltendem Wasser mischt, s0 w i Weines neutralisiert ' und schon

ein g

ringer Gehalt an Eisen und Gerbsiiure

geniigt, den Wein schwarz werden
zn lassen, Die gleiche Neutralisation bewirkt bei Rotweinan oft ein Umschlagen

der Farhe.

8. Das Bocksern des Weines (Geruch nach faulenden Eiern) ist durch
im Weine gebildeten Schwefelwasserstoff bedingt, Den Anlaf

zur Bildung wvon
Schwefelwasserstoff gibt das Vorhandensein von Schwefel im glirenden Moste.
Dar Schwefel kann herstammen: aus Schwefelkies enthaltenden Biiden [(Tonschiefer:
hiiden): aus mit Schw

I behandelten Trauben (zur Bekiimpfung des Trauben
gsechimmels, Oidium Tueckeri); von beim Einbremnen der Fiisser ahgetropftem
Schwefel, Der giirende Wein (Alkohol) l6st von diesem Schwefel auf und der
geliiste Schwefel wird in dem Protoplasma der Hefe zu Schwefelwasserstoff redugziert:

In vergorenem Wein kann Schwefalwasserstoff entstehen, wenn sich in dem
Fasse beim Schwefeln Eisen befand, Fs bildet sich dabei epures Hisen
oxydul und Schwefeleisen; das letztere wird von der Siure des Weines unter
Freiwerden von Schwefelwasserstoff geliist.

Auch bei der fauligen Zersetzung der Hefe entsteht Schwefolwasserstoff.

Gegenmittel: wiederholtes Abziehen (Verfliichtigung); Abziehen in frisch ge
schwefelte Fiisser (2 Hy8 + 80, = 88 4 2 H,0).

Siehe noch J. Wortmann, Weinban u. Weinhandel 1902, 20, 2561.

9. Der Milchsiiurestich, das Zickendwerden der Weine wird bedingt
durch die Tiitigkeit von Mileh

furebakterien und kommt bei milden, siure-

armen, besonders auch bei stark gewiisserten Weinen und bei siiurearmen Hete
und Tresterweinen vor. E. Mach und C. Portele? berichten iiber Milchsiit

stich bei Weinen aus Trauben, die infolge einer Uberschwemmung mit Kalk und

Magnesiakarbonat iiberdeckt waren, wodurch der Most {ibermiibig entsiinert wrde
In derartigen Weinen betinden sich auch eriiflore Menren Milehefiure. Hiet
gei auch noch anf die Gefahr einer Infeltion VArwilesen, wenn im \\’-‘I!l]\.('”-'l'
nebenbei Sauerkraut, saure Mileh ete. anfbewahrt gind.

Der Milchsiiurebagillus verwandelt den Zucker, die Gerbsiinre und andere
Bestandteile des Weines in Milchsiiure, wodurch der Wein einen eigentiimlichen
sauren (eschmaeck erhiilt. .

Durch Einwirkung des Buattersiiurebazillus kann die Milchsiiure weiter m
Buttersiiure und andere schlecht, kratzig riechende und schméckende [eftsiiuren
umgewandelt werden.

Geringe Mengen von Milchsiiure kommen in jedem Weine vor.

1 Auch die kohlensaure kalkhaltige Fierschale hat eine Neutralisation und

oin Schwarzwerden des Weines zur Folga] — 2 Landw, Versuchsst. 1890. 817, 804




W. Ml'ia]lu;_ri-r_, das. 1901, 4, 1120.

Vergl. R. Kungz, Ztschr, f, Unters. d. Nahr.
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» Genufn. 1901, 4, 678,
A. Partheil, das. 1902, 5, 1058,

Bestandteile des Mostes und des Weines. !
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gehaltes trinkbare Weine nicht zn liefern vermibgen, so sind mehrere
Verfahren im Gebrauch, die dazn dienen, einerseits einen schlechten Most
bezw. Wein zn verbessern, die andererseits aber zugleich eine nicht un-
erhebliche Vermehrung des Weines bezwecken.

Beziiglich der bei der Weinbehandlung erlaubten Verfahren sagt
das \-V".'i.l'lf_‘_'i_'.‘x'ﬂf.'e’. vom 24. Mai 1901:

e 2. Als Verfiilschung oder Nachmachung des Weines im Sinne
des § 10 des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitieln,
Genubmitteln und Gebrauchsgegenstiinden, vom 14. Mai 1879 (Reichs-
(resetzbl. 8. 145) ist nicht anzusehen: .

1. die anerkannte Kellerbehandlung einschlieBlich der Haltharmachung
des Weines, auch wenn dabei Alkohol oder geringe Mengen von mechanisch
wirkenden Kl#rungsmitteln (Eiweill, Gelatine, Hausenblase und dergl.),
von Tannin, Kohlenstiure, schwefliger Siinre oder daraus entstandener
Schwefelsdure in den Wein gelangen; jedoch darf die Menge des zn-
gesetzten Alkohols, sofern es sich nicht um Getriinke handelt, die als
Dessertweine 3‘!E1||-._ H'l'il.'i\\'i'ill!-'_: auslindischen ]Ii'.‘-]ll‘lm;_f.x' in den Verkehr
kommen, nicht mehr als ein Raumteil anf einhundert Ranmteile Weain
betragen;

2. die Vermischung (Verschnitt) von Wein mit Wein;

3. die Entslinerung mittels reinen gefiillten kohlensauren Kalkes;
4.

smcker, technisch reinem Stérkezucker, auch in wiillriger Liosung, sofern

der Zusatz von technisch reinem Rohr-, Riiben- oder Invert-

ein solcher Zusatz nur erfolgt, nm den Wein zu verbessern, ohne seine
Menge erheblich zu vermehren; auch darf der gezuckerte Wein seiner
Jeschaffenheit und seiner Zusammensetzung nach, namentlich auch
in seinem Gehalte an Extraktstoffen und Mineralbestandteilen nicht unter
den Durchsehnitt der ungezuckerten Weine des Weinbaugebietes, dem der
Wein nach seiner Benennung entsprechen soll, herabgesetzt werden.
Vergl. unter ,Beurteilung*,

Ferner ist nach & 8! gestattet der Zusatz wiiBriger Zuckerltsung
sur vollen Rotweinmaische zu dem in & 2 Nr. 4 angegebenen Zwecke
mit den dort bezeichneten Beschrinkungen behufs Herstellung von
Rotwein.*

Die Entsiuerung des Weines darf nur mit reinem?, gefilltem
kohlensaurem Kalk, nicht mit kohlensauren Alkalien geschehen.

Der kohlensaure Kalk bildet mit der freien sowohl wie mit der in Form
von Weinstein vorhandenen Weinsiiure weinsauren Kalk, welcher in Wasser und
vardiinntem Alkohol schwer lsslich ist und deshalk zum griliten Teila .'|'I1~5'.:[H!-
Bei Verwendung von viel kohlensaurem Kalk bhildet der Kalk mit den i{ibrigen
Siiuren des Weines losliche Balze, die im Weine verbleiben (Erhtithung der Asche).
Der bei der Entsiuerung mit Kalk auftretende unangenehme Geschmack des
Weines verliert sich wieder, wenn nicht zu viel Kalk verwendet wurde. Mehr
oo Diure [l:n[-:':]‘ln'in-ul] einem Zusatz von 132 ¢ CaCOy zu 1 hi Wein) soll
nicht abgestumpft werden.

als 2°

1 Der natiirliche Kalkstein (Marmor etc.) ist nicht rein; er enthilt Eisen

oxyd, Tonerde ete., zum Teil auch bitumintse Substanzen.
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dem im S 2 Nr. 4 .'!.!I"_fi'_',"i'.IPI"I"I'I Zweeke mit den dort bezeichneten Be-
schriinkungen behufs Herstellnng von Rotwein gestattet:

2. eines Aufgusses von Zuckerwasser anf Hefen;

d. von getrockneten Friichfen (auch in Ausziigen oder Abkochungen
oder eingedickten Moststoffen, unbeschadet der Verwendung bei der Her-
stellung von solchen Getriinken, welche als Dessertweine (Siid-, SiiBweine!

ausliindischen Ursprungs in den Verkehr kommen. Betriebe, in welchen
eine derartige Verwendung stattfinden soll, sind von dem Inhaber vor
dem Beginn des Geschiiftsbetriebes der zustindicen Behrde anzuzeigen;

4. von anderen als den im 8§ 2 Nr. 4 bezeichneten SiiBstoffen. ins-
besondere von Saccharin, Dulein oder sonstigen kiinstlichen SiiBstoffen;

5. von Siuren, siiurehalfigen Stoffen, insbesondere von Weinstein
und Weinsiiure, von Bouquetstoffen, kiinstlichen Moststoffen oder Bssenzen,
unbeschadet der Verwendung aromatischer oder arzneilicher Stoffe bei
der Herstellung von solchen Weinen, welche a

s landesiibliche Gewiirz
getriinke oder als Arzneimittel unter den hierfiir gebriinchlichen Be-
zeichnungen (Wermutwein, Maiwein, Pepsinwein, Chinawein und dergl.
in den Verkehr kommen;

6. von Obstmost nnd Obstwein, von Gummi oder anderen Stoffen,
durch welche der Extraktgehalt erhoht wird, jedoch unbeschadet der Be-
stimmungen im § 2 Nr. 1, 8, 4.

Gretriinke, welche den vorstehenden Vorschriften zuwider oder unter
Verwendung eines nach § 2 Nr. 4 nicht gestatteten Zusatzes hergestelll
sind, diirfen weder feilgehalten noch verkauft werden. Dies gilt auch
dann, wenn die Herstoellung nicht gewerbsmiBig erfolgt ist

Die Verwertung von Trestern, Rosinen und Korinthen in der
Branntweinbrennerei wird durch die Bestimmungen des Absatz 1 nichb
beriihrf; jedoch unterliegt si

der Kontrolle der Stenerbehérden.
§ 4. KEs ist verboten, Wein, welcher einen nach & 2 Nr. 4 ge-
statteten Zusatz erhalten hat, oder Rotwein, welecher unter Verwendung
eines mach § 8 Abs. 1 Nr. 1 gestatteten Aufgusses hergestellt ist, als
Naturwein oder unnter anderen Bezeichnungen feilzuhalten oder zu ver
kaufen, welche die Annahme hervorsurufen geeignet sind, daf ein der-
artiger Zusatz nicht gemacht ist.
§ 7.1 Die nachbenannten Stoffe, nimlich:

lsliche Alumininmsalze (Alaun und dergleichen)?, Baryumverbindungen,
Borsiiure, Glyzerin, Kermesheeren, Magnesinmverbindungen, -“:-'l”“."']'
siiure, Oxalsiure, unreiner (freien Amylalkohol enthaltender) Sprit, un-
reiner (nicht technisch reiner) Stiirkezucker, Strontiumverbindungen,
Teerfarbstoffe,
oder Gemische, welche einen dieser Stoffe enthalten, diirfon Wein, wein-
haltigen oder weiniihnlichen Getriinken, weleche bestimmt sind, anderen

1 Die S8 5 und 6 behandeln den Sche umwein. 2 Die unléslichen "|I‘.-l:'
|'I'i]l'-Mstf_flin_-i'i.'l-.‘;”iii;ihl; Kaolin, _-.iu.'1||i_~.1-hq- Erde, welche zum Kliren des Weines
benutzt werden, gehiren nicht hierher.




Wain,

als Nahrungs- oder GenuBmittel zu dienen, bei oder nach der Herstellung
nicht mgesetzt werden.

Der Bundesrat ist ermiichtigt, noch andere Stoffe zu bezeichnen,
auf weleche dieses Verbof Anwendung zu finden hat.

Nach den Ausfiihrungsbestimmungen vom 2. Juli 1901 findet das
Verbot des § 7 Abs. 1 auch auf ldsliche Fluor- und Wismutverbindungen,
S0wie auf (Gemische, welche einen dieser Stoffe enthalten, Anwendung.
§ B. Wein, weinhaltige und weinithnliche Getriinke, welchen, den

Vors chriften des & 7 zuwider, einer der dort oder der vom Bun
8emifl § 7 bezeichneten Stoffe zugesetzt ist, diirfen weder feilgehalten
IH:.-I]

verkanft, noch sonst in Verkehr gebracht werden.
Dasselbe gilt fiir Rotwein, dessen Gehalt an Schwefelsiure in einem
yutralen

Liter Fliissigkeitt mehr betriigt, als sich in zwel Gramm n
Schwefelsauren Kaliums vorfindet. Diese Bestimmung findet jedoch auf
$olche Rotweine nicht Anwendung, welche als Dessertweine (Siid-, Siill-
Weine) auslindischen Ursprungs in den Verkehr kommen.
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\II]_H'.'}‘“_I..:m.'ll_\'»'unl'- st III.'HI'.||1-1|\ so ist dies |L:!||||| :.||~ ein 1|.;l|-|| 8 2% erlanbter

Celmtt von Wein mit Wein anzusehen: es ist dies zweifellos
:\-.JL;|I|‘1I|}|I::.I:I 584 Umgehung des Verhotes

imlicher verbesserung:
eln iy
Brstar,

m

als eme den

der Ver

shers '.\':Jl'|\||_"|‘n"i|-'_' les

von G‘Jll'_'l'illlll'F\nl'lll Maost ete. zu bezeichnen.

ingha ‘IIII" : in § 1.'- ] '.'-.-rlu-lmun ?H\:n';. von Sfiuren und sfinreh: |l|i--|\ll.-‘“l'l;l1l': 'I"I‘I'I;
des W, liare \'\-m_.«ruln und Weinsiinre, Iul-,r-.f.u-.-]\‘. aing @ fundene |I.I,I o
gina I.u““ 8 mit Wasser zn _\n'l'rli-n'ki'n'. der Zusatz von |n-||||||- tstoffen tiuscl
ssere Qualitiit des Weines vor,
Nen igt in das Gesets aufgenommen das Verbot des Zusatzes von SOg.

Wa ;
saft :1“' Xtrakton, Mostsubstanzen (Stoffen, die meistens gar nicht aus I'ranben

I B md Planzen mit
ind Hnorgestellt sindd, sondern nur Abkochungen von Friichten und Pilanzen il

{ e .
Jl'“" “llllkmll ate, vorstellen, z B. Tamarindenmus)

18975 U ber solche Substanzen siche Ztschr. f. Nahr.-Unters., Hyg. u. Wa :
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der ;"‘|||u|l.-;_r. Landesversuchsst. zu Graz, Ellenberger, PPharm. Post 1897,
Nr. 27 (Droguen u. Farbwarenhdlr. 1897, Nr. 62).

In § 8% wird der Zusatz von Obstmost und Obstwein, von Gummi
nnd anderen den Extraktgehalt erhéihenden Stoffen verboten.

Die in § 7 benannten Zusiitze sind nicht nur bei der gewerbs-
miiligen Herstellung von Wein ete. verhoten, sondern in allen Fillems
in denen die Getriinke dazn bestimmt sind, anderen Menschen als Genuli
mittel zu dienen, also auch bei Herstellung des sog. Haustrunkes. Ge
triinke mit Zusiitzen der in § 7 genannten Art diirfen nicht einmal
in den Verkehr gebracht (verschenkt ete.) werden, selbst nicht bei
Deklaration des Zusatzes.

Von mehreren der in § T angefiihrten Stoffe kommen geringe Mengen auch
im Naturweine vor., (Siehe bei ,,Beurteilung'.)

Ein Zusatz von unreinem Stiirkezucker ist auch nach & 8% verboten.

Nach § 19 bleiben die Vorschriften des Gesetzes vom 14. Miirz

\_.‘
1879 (Nahrungsm.-Ges.) unberiihrt, soweit die 88§ 2—11 des Wein-
gesetzes nicht entgegenstehende Bestimmungen enthalten. Die $% 16
und 17 des Nahrungsmittel-Gesetzes finden auch bei Zuwiderhandlungen
cegen die Vorschriften des \\‘r{'i.[];_-'r'-'l'r?_l"-' ;\.lt'.\‘:-nl]un_nﬂ_r.

Es sind demnach alle Herstallungsverfahren und Zusiitze fiilr Wein ete., die
1 ‘\‘l".ill:_ri't-l'r.‘f'.' nicht ausdriicklich beriihrt sind, auf Grund des Nahr.-Ges
urteilen, z. B. ein iibarmiil

il he-

jig hoher Gehalt der Weillweine an Schwefelsiiure.
Siifbweine und siife Weine.'

Unter ,,Siilweinen® versteht man im Handel siidliindische Weine,
welche bei ziemlich hohem Alkoholgehalt (15—20 Vol.-Proz.) noch eine
erhebliche Menge Zucker (meist tiber 5°/,) enthalten.?®

Zuweilen erreichen die Trauben anch in Deutschland einen so
hohen Zl]t']ir'l']_{wll:L“_, dall bei der Giirung noch ;:I'E;ijnr.- ,\lr\n:_gpu Zueker
zuriickbleiben; meistens wird dies nur durch die Edelfiinle, durch sorg-
faltize Auslese oder durch Austrocknenlassen der Trauben (Strohweine
im FElsall) erzielt. Solche Waine kann man auch zum Unterschiede von
den eigentlichen Siibweinen als ,siifle Weine* bezeichnen.

Verhiiltnisse, die dazu beitragen, dafll unvergorener Zucker im Wein
guriickbleibt, sind:

1. Entfernung eines Teiles der Hefennithrstoffe durch Filtrieren des
Mostes, Auflkochen eines Teiles des Mostes ete.;

2. Vergiirenlassen des Mostes bei htheren Wirmegraden;

3. die Gegenwart von geringen Mengen schwefliger Siiure;

{. Zusatz von Zucker oder getrockneten Tranben, nachdem ein
Teil des urspriinglichen Zuckers durch Girung in Alkohol iiberge-

gangen 1st,

! Vergl. J. Nessler, Die Bereitung, Pflege u. Untersuchung des Woines,
Stuttgart 1898: L, Griinhut, Die Chemie d. Weines, Stuttgart 1897. 2 Weine,
welche im fertipen Zustande keine nennenswerte Zuckermengen enthalten, heillen
_.,11".IC]{ ne Weine®,




Weain.

Die ,StiBweine* kann man einteilen in

1. konzentrierte SiiBweine,
; 2. mit Alkohol nach kaum begonnener Giirung stumm gemachte
\tlkoholisierte) Moste,

3. mit Zucker versetzte Siiflweine.

Zn den konzentrierten SiiBweinen sind zu zihlen:

a) Die ohne jeglichen Zusatz aus Halbzibeben, edelfaulen Trauben L
dargestellten Rheinischen Ausbruchweine.
Tl Diese Zibebenmoste vergiiren sehr langsam, so daf der Jungwein ein ganzes
Jahr anf der Hefe liegen bleiben mufl. Als Griinde fiir die langsame Verg
\;'-:nh-:. verschiedene Umstiinde angesehen: der hohe Zuckergehalt; Verbrauch
It" assimilierbaren N-Substanzen durch die Botrytis, daher Mangel an Nihrstoffen
Ur die Hefe; Ausscheidung von Stoffwechselprodukten der Botrytis, welche die
“‘h-||-.““.,| oit der Hefe beeintriichtigen. Der Alkoholgehalt dieser Weine er-
reichy dlh-l nicht das Maximum von 149,:* er betriigt meist nur 8—9°%,.
Vergl. €. Neubauer, Landw. Versuchsst. 1869. 11, 436; Zischr. anal.
5, 16, 207 (hier auch Analysen). — H. Miiller-Thurgau, Weinlaube
849: Landw. Jahrb. 1888. 17, 88. — P. Kulisch, Ztschr. angew. Chem.

rung

Che m,
18

b) Die Weine aus kiinstlich getrockneten Trauben, die sog. Stroh-
\‘t'l_‘.inr\. :
Th;.l Zur Herstellung dieser Weine werden die |‘|'.'mh_|-|l zur deit der f\’nl]rniiﬂ\- hei
inem Wetter gesammelt und mehrere Monate auf Stroh ausgebreitet; infolge
II“"J\I|\L||||-\t||1|1_‘ trocknen sie hier zu Rosinen ein. Strohweine werden am
ti]r';tl“ besonders aber in Sildfrankreich hergestellt (Ronssillon), ferner in Malaga,
‘chenland und auf Cypern.
'!‘ta;] \111'. Ohnefalsch-Richter, Weinlaube 1881. 13, 501; W. Fresenius
Ir. anal, Chem. 1897. 36, 106.
G Die aus stocksiiben Zibeben?® hergestellten Weine des Hegyalja-
*ebietes Tokayer, Ruster, Menescher).
In der Umgebung von Tokay unterscheidet man:
i L. den ""‘{,.'.11|11|I'-.r||[i"r. \\.l'll_']ll'l' elillli'i.' 1'-';_r-t|'.'|-='-!.|rn- Ve
Ao ‘l"”h-lhu nicht eingeschrumpften Trauben Illlll.ufnl-n-ln-u‘ also ohne ,-\u.-‘|~~::'l-
\11“‘“'”"‘ gewonnen wird. I':-:-»u-r Most enthilt 22—2 Zucker. Die
bis [I:"I]I“]“” Weine sind :|||.:l]l--'-~!nv:|u n flll'iif']'u‘l]'n:. kimnen jedoch auch 1|I||'|1l|
S o Zucker enthalten: sie zeigen 1|"|v|-. (-I““-n \“\\lll:rl__"ull.ll! von 10 ]_”“.”
N dmu kerfreien Extrakt von nahezu 8%, einen Py0,-Gehalt von etwa 0.0407/,
Arither,
Chie \-"‘;’TL M. Barth, Forschungsb. 1896, 3, 32. E. Liszld, Ztschr. angew.
M. 1897, 175 (Analysen!),
anf "H}",' Werden die Zibeben ausgelesen und in Bottiche |1|.i1 durchlochtem lf-nlh'll‘
iuft, so wird durch das Eigengewicht der Beeren ein sehr konzentrierten
Hat der freiwillig abliiuft, die sog. Tokayer Essensz, deren Zucker-
betragen kann. Dieselbe ve die Rheinischen Auslese-

e : o
nur sehr langsam und liefert nur wenig Alkohol (T—8%)-

irung des Mostes

""\"t'p] ol
]"'|l BO—44

Mogte

Ea

wie

lotrviis cinerea zerstirte,

Verdunsten von Wasser durch die von der
2 o handenen Nihr-

ge - a1

Kt lockerte Besrenhant. 2 Weinhefe kann bei geniigend v 3
i A T ] £}
en Zue i'\H]'m'lllll-nn von hichstens 28°%, = 14°%; HI‘““"I vergiren. Welche

ur

.u”l * der W irkung der S8onne, ohne Aufloc ]n‘rlﬂl" der Beerenhaut durch Botrytis
ST“T anden sind, — . Stocksii" im Gegensatz zu den kiinstlich getrockneten
B ' o

en,
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Reitlechner, Weinl. 1886, 18, 337; Hilgers Vierteljahrsschr.
M. Barth, For: ber. 1896. 3, 82.

Tokayer Ausbi

1ehwe rden gewonnen, indem die zer-

1 gleicher Zeit pewonnenem Moste aus nicht einge-
mit Weir

yreichert wird. Je nachdem man zu einem F

mpiten ansgezogen werden, wodurch letzterer mit

Zucker ang

(Gonezer Fall von 127 Liter)

rawibhnlichen Mostes

Butten (zu 25.4 Later) Zibebenmaische geben

wird, erchiilt vier- und fiinfbuttice Weine: die beiden

letzteren bilden die eigentli Aushbruchweine. Das Gemiseh bleibt Iil‘
wneh der Aunfjentemper: 1 2 Taga
Mala au rithrt wird, i warden die I 1 und Kimme abgesailit (Prefjsiicke)
und der { der Wein erst in 3—4 Jahren.

Dar Gehs ler als

man ein-, Zwel-,

hen, wiihrend welcher Za

it es einige

wfreiom Extrakt ist durchweg

Weine an zue
em Tokayer-Ausbruchwein mit 8 und mehr Prozent Zucker kann
ahalt he-

Dier _.'\_-\u-i|.-1|_-_(|-h:|l| der 'l'u];.‘l_\r'!' Siillweine |||-;,rl hither als 0,250,

4 —57, zuckerfreies Extrakt erwarten. Der Alkohol

man  minde
triigt 11
der PO

hither als 00609, die Glyzerinmengen betragen ca. 1 und

! . R. or, F hungsh, 1895, 2, b8, L. Roslar, Ztschr. anal.
Chem. 1895, 34, 354, M. Barth, Forschungsb, 1896, 3, 20, — W. Fresenius,
Ztschr. anal. Chem. 1897. 38, 126, E. Liszl(, Ztschr, angew. Chem, 1897,
175, Th. Kosutany, Chem.-Ztg. 1898, 22, T94.

Die Menescher und Rus

Weise hergestellt wie die Tokayer; doch diirfen bei diesen Ausbriichen

er Ausbruchweine werden in gleicher

nach dem :1:|;‘_r_‘:1ri:-l'hl-r| "u\'l-i]l'r*_‘l-r-rfﬂ' vom 30, Juni 1893 '.I'.-:!'.\'r'hllrlj_(ri}!-
1894. 1, 120. 179) anch aut

werden. Diese Weine diirfen nicht als Tokayer, Hegyaljer oder Sza-

indische Roginen und Zucker verwendet

morodner in den Verkehr kommen, jedoch nach den Gegenden benannt
werden, deren natiirlichen Produkten ihr Charakter entspricht.

(Ther die Unterscheidung von mit #iberreifen Zibeben und mit vollreiféen
Rosinen ||--|;_----.'|-|{|1~|| Weinen vergl. M. Barth L. e. 28,

[)as ung rische Weaingesetsz rostatial aunch das Zuckern des Mostes
nit reinem Zueker aller Art, aunch mit reinem Trauben- oder Obstzucker, wie
nit 'l I
a BRen . die unbegre

skenbeeren oder SN il ;\l|-1|:l|||||1' =1|'|' in de: 'l'u]\n_\'r‘r i:'vg_‘l'llll

» Beimischung von reinem Sprit oder Cognae, die

dickung des Mostes durch Einkochen, die I'..IJ|.“.:iIII'Ill|I;1' desselben mat kohle-
fehlender Siiure durch Weinstein, Wein- oder
sinen

oder Kali, den Krs:

saurem Kal
Apfalsiiure, die Verwendung von Zucker, zuckerhaltigen Stoffen, Karamel, E

zur Herstellung von Siilweinen (exkl. bei Tokayer Gewiichs), endlich die Firbung

mit lor, alles dies zwar nur insoweit, als dadurch das richtipe Verhiiltnis
der natiirlichen Bestandteile des normalen Weines niclit alteriert wird (1)

Verboten ist die Beimengung von Saecharin, von Planzen-, Mineral- und Anilin
farben (exkl. Safflor), von Glyzerin, Salizyl, Wasser, Bouguetextralkt, fitherischen

Olen oder sonst Weinextrakten ete,
Nach den Bestimmungen vom 17. September 1897 darf der Zucker nur fiest,
oder n Most oder ‘l‘\r'--H:_ nicht in Wass

t .'||J'-;_:'"'-I']]|Ir'-‘\l'||. abanso die \'t-!'\\-m-!ILIl;g' von in Wasser _\_I'M.'lllt'm"“

wr gelist sugesetzt werden; Sirup oder

luvertzucker
rockneten Trauben und von auslindischen Hosinen.

heimischen g

Den unter dem Schutze dieses Gesetzes mit Zucker ete. hergestellten Pro
dulkten kann man die Bezeichnung ,,Ungarsii(wein® nicht streitig machen, wohl
die

lben als Medizinalweine zuriickzuweisen, jedenfalls diejenigen,

sind dic
meht den ©
I'rauben (Traubenzucker, Phosphorsiure ete.) nicht in konzentrierter Menge be=

aber
wkter kongzentrierter Siifweine aufweisen, die Bestandteile
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Biteen, noch unveriinderten Rohrzucker enthalten oder gar Zucker und Alkohol-
“Usaty nebeneinander erkennen lassen.
d) Die Weine aus kiinstlich konzentriertem Moste, die

spanische Malaga, welche iibrigens

Enechischen Malvasiaweine, der
5 e ' s
“Um Teil schon zur 2. Gruppe gehoren.

Analysen von Malvagia-Weinen siehe bei M. Barth, Forschungsb. 1596.

c
3, 42, — J, Boes, Pharm. Ztg. 1902. 47, i

1 Dar Malaga ist ein Verschnittwein aus verschiedenartig hergestellten
"'lll":llil'll und Produkten, welche von der Pedro-Jimenez-Rebe stammen. Der in
Rebirgigan Gegenden aus der reifen Beere hergestellte trockene Wein heifit vino
wac der in tieferen Lagen s auf Halden getrockneten Beerem h stellte

:‘Il"+'|'|ll']1\\|-i1| heilt vino dulece. Vino maestro ist ein angegorener dureh

dingy tz

von 17 Alkohol stumm gemachter Most: vino tiermo ist ein mit

1
L "H]i~|]|.||
Fa "1 il . " . 3 . .

e8Maischt werden milssen, da sonst die Masse zu dickfliissig wiire, Arope wird
dure}, Kin} 1

von Il‘l'l'l'l\l'[l]li'l'l'!‘]l, die vor dem Pressen mit 1. . W asser

tochen des vino dulece auf , erhalten. Color ist der fiber freiem

Bler unter (Tberschiumen auf %/, singekochte und dann mit Wasser und Most
anf dag urspriingliche Volumen wieder aufgoefiillte arope.

Je nach der Art der Mischung wird also der im Handel befindliche Malaga
irakter eines konzentrierten oder den eines gespritteten Weines zeigen,

Odar {.l.,.i|'"-h anch beide Charaktere zugleich aufweisen.

B Vergl. W. Fresenius, Ztschr. anal. Chem. 1897. 36, 108. 120. 134.
".' ; Mitt. d. Versuchsst. in Klosternenburg 1888. Heft 5, Tab. 21 (Analyse
I

f\i"l[u-l_ 0, Leixl, Dissert.: Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genufim.
3, 196,

Uber die sog. gekochten Weine (vini cotti) siehe G. Paris, Ztschr. f,
8 d. Nahr.- u. Genuffm. 1898. 1, 164,

Die konzentrierten StiBweine enthalten keinen Spritzusatz; ihr Alkohol

l-'|||.,_,..

I:T ']“""]l ('Jiirllll;:' entstanden; sie besitzen die Bestandteile der Trauben:
“raubenzycker, Phosphorsiiure ete. in konzentrierter Menge und sind be-
“Onders gls Medizinalweine geeignet.

IlI. Alkoholisierte Moste und Weine.

Dig Il_fl'i.d'r"lli.:-h'ill'il Siibweine, ebenfalls Trockenbeerweine, _]If'tlﬂl'll von

ar ’ . . «m .
S9Mgeram Konzentrationsgrade wie die Tokayer, werden hergestellt aus

Most, der meist nur kurze Zeit an der Sonne getrockneten weiBlen Moskato-
,lfl”'i Malvasier-, der braunroten Mavrodaphne-Traube mit 28—337/,
H‘““I::':It'. In den meisten Fiillen jedoch wird die Giirung, wr-l_\:iu'- llli.n'.'.".l'l
kal J_ 0 -‘-1Lku'>hnl glatt verlinft, dj.nn.L. aber ]'Il1f.>'|f,ti' ‘hll.. lem.rm-]n-n. \pt:
Utnisse (riechenlands durch Essiggiirung gefithrdet ist, durch Alkohol

“Nsaty, unterbrochen, so daB schliefilich trotz geringerer Konzentration

doch velativ zuckerreiche Weine mit 12—14° . Alkohol gewonnen

.WI.II‘I"’L'I Die bekannten Samosweine werden in dieser Weise herge-

Stellt, vViele der im Handel befindlichen sind jedoch Kunstprodukte.
Siche noch K. List, Forschungsh. 1896. 8, 81.

Zu den alkoholisierten Mosten, den SiiBweinen, welche durch

Fnfig waorden, sind

hen Spritzusatz zn konzentriertem Moste erzeugt

Romy Die trocknen griechischen Waeine Il'-:'[']i.'llmn'::. Achaia) 'L‘-{'.ll"ll‘.ll. :Lrlllla nl;ur

Nbolatre ¥ ool e iyl e

l,'u”:.--ll,t'u"“ll"‘ meist ohne Alkoholzusatz gewonnen; den Saft d.m ‘r'}.r; Ii-JIllJIJ raub
W% etwa 270 o Zucker, der nahezu villig vergoren wird (M. Barth)

b i 2
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ferner zu rechnen der Marsala (Sizilien), der spanische Sherry, der
Portwein, der Madeira. Diese Weine haben hei hohem Alkoholgehalte
einen relativ niedrigen I‘:\1.!';1|\['_-'_-|-|r:|]||; sie enthalten daher auch |']|.-)<!,]E.,|'—
sure in geringerer Menge, wie die Weine der 1. Klasse.

Die M: stallt aus einer Mischung von 90—95 T.
frischem mit 5—10 T. auf '/, eingekochtem Most; sie erfaliren nur einen rerin

alaweine werden herg

ret
ihre Konzentration ist eine geringe, ihre Zusammensetzune eine sehr
s, da die groflen La sser (bis 500 hl enthaltend) nie villig geleert,
sondern stets wieder mit neuem Wein anfgefiilllt werden: sie besitzen einen ab
2%y fibersteigenden Gehalt an Schwefelsinre, Ihr Zuclker-

ihr Alkoholgehalt 14.0- 15.6%,, von dem T—10%,
rung entstanden ist. Der Py0,-Gel
onders hoch, der zuckerfreie Extralkt |.-|'\L|-;_"l.' gsich nahe um 3° e
Vergl. W. Fresenius, Ztschr, anal. Chem. 1897. 386, 118.
Beim Sherry (Xeres) ans der spanischen
dén Mo

meist {iber 169

norm hohen, meist 0.0

gehalt betriigt meist

durch die alkoholische

alt ist nicht be-

Proving Cadix wird die Giirung
atz unterbrochen. Der Alkoholgehalt betri
e echten Bherry enthalten infolge ihrer Behandlung mit Gips

es ebenfalls durch Spri

viel (mehr als 0.0

o) Sehwefelsfinre.

Vergl. E. Borgmann u. W, Fresenius, Ztschr. anal. Chem. 1889, 28, T1.

Die Portweine, aus dem Weingehiete von Oporto, entstammen Mosten
mit 25—80%, Zucker. Die Trauben werden durch Treten mit den Fiilen zer
quetscht und dann mit den Kiimmen der (ziirung iiberlassen, Ist der oriffjte Teil
des Zuckers vergoren, dann wird die Maische umgearbeitet und der Saft unter
Zusatz von

, Alkohol in Lag ser abgelassen. Beim Ablassen von der Hefe
Wein einen zweiten und endlich im Ausfubrhafen einen  dritten
so dall schlieflich ein Wein mit etwa 169 o Alkohol pewonnen
Zur Erhthung des Extrakt- bezw. Zuckergehaltes wird ihm zuwaeilen etwas
ekochter, vielfach mit Hollunderbeeren g
Der rote Port verliert bei |
anch, wm ihn #lter erscheinen

rhier Most (Geropiga) zugesetzt.

fingerem Lagern ssine I

1
lagsen, mit weillerm Wein

rba, daher man ihn
mischt. Eine Kon-
weine nicht statt, der i'i|,|.-.i||l~-| finrerehalt ist
derjenige gewdhnlicher trockner Weine; die roten Portweine enthalten viel Gerb-
stoff (Griinhut fand in 8 Proben 0.080—0.1579/.). :

Vergl, W. Fresenius 1897. 38, 109. 119.

Der Madeira stammt von der portugiesischen Insel gleichen Namensj
dieser Wein wird gleichfalls stark gesprittet, teils auch mit

zentration findet also bei dem Pe

eingeschwefeltem
surdo) versetzt der Giirung iiberlassen und zwar in warmen Lagern.
wDry Madeira™ wird der trockne, herbe Madeira bezeichnet zum Unterschiede
von dem likirartigen.

Dar Alkohe
alkoholische Girun

Most (vinho

1alt betriigt 18—16°,, von dem ein erheblicher Teil durch
p entstanden ist; der J'!J-|\]|||-r:'-."i|||'-‘[_]'--i|.']|! liegt bei nahezn
0.040°%,, der Schwefelsiiuregehalt unter 0,092, Der Wein enthiilt manchmal viel
fliicht Siture, was nach Schmiélder auch dadurch bedingt ist, dafl die Ge
binde nicht spundvoll gehalten werden.

\'|-|_i_{i. W. l"\l'.-i'll'ills_. Ztsehr. anal. Chem. 1897. 36, 110. 117. —
H, Thoms u. C. Mannich, Ber. d. dtsch. Pharm. Ges. 1901. 11, 91.

[1I. Die Weine der 8. Klasse, die gezuckerten Siiffweine,
werden durch einfachen Zusatz von Rohrrucker (Zuckersirup, Stiirke-
zucker) zum Moste oder gar zum gewShnlichen Weine hergestellt. Ge-
schah der Zusatz des Rohrzuckers vor der Giirung, so liBt sich derselbe
nach vollendeter Giirung leider nicht nachweisen, ein Zusatz von Stirke-
zucker verriit sich bei der Polarisation; auch unvergorener Rohrzucker
ist leicht nachweisbar,
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Diese Weine besitzen nur einen geringen Gehalt an zuckerfreien
].-lei-l'ilqif-:du”'l'n. ebenso an Mineralbestandteilen, bes. |'f'llr.‘-r-!'m""iilll'--. Viel-
fach haben sie noch einen gleichzeitigen Zusatz von Sprit und Kon-
Servierungsmitteln (Salizylsiiure) erfahren.

Die sog. Fagonweine sind Kunstprodukte, welche durch Ver-
Wischen von Wein, Wasser, Zucker, Sprit, Glyzerin, Essenzen ete. her-
gestellt werden.

) Bedauerlich ist es, dull viele sog. siile Medizinalweine weiter gar
Nichts sind als Weine 8. Klasse oder sog. Fagonweine.

Die Untersuchung der Siilweine ist dieselbe wie die der

Wohnlichen Weine; einige abweichende Methoden (Extrakt, Glyzerin,

¥ ' . q
lm.x]mh:n':;ih;m-J sind dort bebandelt.

Die Untersuchung des Mostes.

; Siifle, nicht angegorene Moste werden in der Regel nur auf ihren
i‘::;]’“l und a\“&.:'llll't'-_L{lj]l:L“- L]I!‘n'r':’-il.'l!'?'.!:. Uber den i/,ll{.'l-.'"l'_‘_"!'}l:i].lll Il--a?--lin'l':

Errichtet man sich durch Spindelung des filtrierten Mostes mit der
8. Mostwage bei 15° C.; in Dentschland ist allgemein die Qechslesche
. %88 in Gebrauch. Diese gibt an, um wieviel 1 Liter Most schwerer
3V als 1 Liter Wasser bei der gleichen Temperatur. Zeigt die Mostwagi
Ws Zahl 74, so heibt das: 1 Liter dieses Mostes wiegt 74
Il

mehr als

o
1.074, der

ater Wasser, das spezifische Gewicht des Mostes
S8 wiggh 74 Grad.

‘;r:tr],, o

"1"" 1l r 9 “II:III:II K ‘;‘.:Illl. r ;
15168 | Zucker | Oechsle | Zucker Oechsla Zucker
%9 8.2 61 9 81 17.1
‘:') 8.4 62 ! 82 17.4
~ 8.7 63 { 83 17.6
:: 8.9 64 6 84 17.8
= 9.2 65 8 8h 1810
4" 9.4 66 0 86 18.2
c 9.6 67 ) 87 15.4
4'_ 9.8 68 ) 88 18.6
48 10.1 69 i 89 18.8
‘_I"' 10.8 70 9 a0 19.0
=y 10,5 11 5.1 91 19.2
o 10.7 72 5.8 92 19.4
oa 10.9 18 93 19.5
o8 11.2 4 5.7 94 19.7
;"_l 11.4 5 5.9 95 19.9
& 11.6 6 16.1 96 20,0
e 11.8 9 16.3 97 20.2
il 12.0 8 16.5 98 20.4
‘.Ti 12.3 79 16.7 a9 | 20.5
i:l: l]_: b () 16.9 100 | 20.7
-l
RU“’““’- Nnhruntummmlr!n‘]u-miu. 2. Aull,
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die Temperatur des Mostes

nicht genan 15° (., so

8 \ Grad unter 15" C. 0.2° Oechsle abzuziehen, filr jeden Grad iiber
11 1 0.2% Oachsle zuzuzi wail die Fliissigkeit unter C. eben kon
gentrierter, iiber 15° C. aber wenirer konzer t

Aus dem Mostgewichte, den Graden Oechsle

gehalt mit Hilfe der Tabelle S. 449,

, erfithrt man den Zucker-

Ferner kann man aus den Oechslegraden auf den A\lkoholgehalt
Ben. Da aus 2" 5 Zucker an-

niihernd 1 Gewichtsproz. Alkohol entsteht, dividiert man den Zucker-

des Mostes nach seiner Vergiirung schl

I'_;'I'.!:-Il‘: des Mostes durch 2, um die 1;|".'\-'ir_'|_l:'-IJI'IJ'_a'_| nte Alkohol des ent-

tehenden Weines zu finden.
Man erbiilt auch den anniihernden zukiinftigen Alkoholgehalt des
Weines, wenn man die Oechslegr: durch 10 dividiext.

Der Suregehalt des Mostes wird titrimetrisch bestimmt. Siehe

weiter unten.
Die Kommission zur Bearbeitung einer deutschen Weinstatistik hat

||| nde Methoder

1 fiir die Untersuchung der Moste vereinbart.!

l. Spezifisches Gewicht. In Riicksicht auf die Verwertung des

spezilischen Gewichtes fiir eine indirekte '|'|'||-"|\'-'1..Il'ia~1:|[|'.f.]J»-,\.]'i_|m|1u|:]__'.
owie in Hinweis auf den Umstand, dall 1 Grad Oechsle schon anniihernd

o Trockensubstanz entspricht, sind die spezifischen Gewichte mib

chster Sicherheit bis zur 4. Dezimalstelle zu bestimmen. Die Be-

timmung kann entwi

T pyknometrisch oder unter Verwendung von
geeigneten, mit genfizend groBen Intervallen versehenen Spindeln bei
15" €, geschehon.

2. Angegorene Moste, Bei angegorenen Mosten wird der Alkohol
wie bel Wein anf das genaneste bes

mmf{ und die Berechnung der ur-
finglichen Oechsle-Grade bezw. des spezifischen Gewichtes danm wie

vorgenomrmen.

Von dem direkt gefundenen '-E)I'.".i|i-l'||l-.'| (Gewichte des Mostes
wird das spesifische Gewicht des auf das urspriingliche Volumen auf-
gefiillten Destillates in Abzug gebracht. Diese Differenz ergibt nach
\ddition von 1 das fiir die Berechnung der Trockensubstanz erforder-

liche

wifische Gewicht.

Beispiel: Direkt gefundenes sp
Bpez. Gew. des Daesti

des Mostes = 1.0804

V.2852

0.0822 + 1.

Das

T Tl

b) Zu den direkt gefundenen Oechsle-Graden des angegorenen Mostes

wird das Zehnfache der gefundenen Gramme Alkohol in 100 cem Most
hinzugeziihlt.

Gew. fir die Berechnung der

msubstane - o ‘ . " 1.0822,

Beispiel: Direkt gefundene Oechsle-Grade 80.4
| BEEL

Alkohol gefunden (.94 0 55 9.0

|'l'--;-|||||:_' iche Qeachsle-Grade 89.8.

! Protokoll der kommissarischen Beratungen in Neustadt a. H. am 6, Aug. 1898




Diese Berechnung g

Mokte

&, durch das ¥V

Dem Einflusse

":""""'ihlv‘ Mostes Hechnung g Sishe Beispial zu a).
Brschwinden von Zuocker sintretende Verminderung des spez. Gewichtes betriigt
tlir ja 1 g Zucker in 100 cem Most 8.76% Oechsle. Auns je 1 g Zucker entsteht

ber vermindert

1. durch den bereits gebildeten

¢th Pasteur 0.485 ¢ Alkohol:

rilndet sich anf fo

Ugap - . .
@ehsle in Rechnung zu bringen sein.

Fiir obiges Boispiel
Oechsle-Grade des entgeists

hierzu 0.94 x 7.7

wiirde sich die

demnach

ten

Alkohol;
shwinden der diesem Alkohol entsprechienden Zucke

des Alkohols ist durch

Berechnung wie fol

wilrde fiir

Das spezifische Gewicht sines angegorenen Mostes

diea K ‘.';a.ilrl'||:||;§

1 ¢ Alkohol

B

Mostes (siehe &

ot oo

451

ist dem urspriinglichen

sper. Lrew.

Die durch das

0.485

Y
[

stalten.

82.20

" o

= B9.47,

Da aber bei der Vergiirung nicht nur der Zucker verschwindet, sondern

H leh

Werdap

{
Yochslo-Graden das
Bezilhly wird .

ergibt

Worg,

Auf alle Fille sind die direkten und

]:.\I'1'.'1";: die Menge

ein;
,Ill"“"i":' anzugeben.
alg o 5
| S0 100 cem
W e

"ethneten Mosty

"i"]l.!

[Py
B

“en worden,

. Trockensubstanz.

Im Moste ist
\\'l'-nn]h:m-!l
night

]”Irim.“ .

in

l.”lH"ll'il-r Tabelle

Zehnfache der ermittelten (
“ll"l' I'

etwas hihere und

Most,

wichte

aber ayy Berechnung
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Die Genufmittel.

B Grade |8 Trock Grade |B [rocker Grads: B I'rocken
substanz g stbstans = substanz
Oechsle . Oachsle Oechsle 1.

m| yeoq W 100 ¢em {50 | 100 ¢cm 150 0 | 100 cem

Sty Most T Most Ry Most

96 101 106 27.99

97 102 107 28,99

a8 103 108 29.48

99 104 109 28.75

100 105 110 29.02

{. Zucker. Derselbe wird nach dem Verfahren von MeiBl unter
Benutzung von dessen Tabellen fiir Invertzucker bestimmt.

a0 cem Most

Fiilllung!) u

im 100 cem-Kilbchen mit 5—10 cem Bleiessie (voll
t destillierten Wasser auf 100 cem aufgefiillt, sodann
ates pipettiert man in einen 500 cem-Kolben, fillt
urem Natron und fiillt mit W aunf
von der iiherstehenden !"|ii-,~i:_l:];|li1 ab

mit |':'l||\JI}I|J 8

.-"-l'il:.‘:'|'..'|' ar
Man lifjt absitzen, filtriert
o

und bestimmt in je 25 cem den Invertzucker nach Meifl,
Man entnimm

o500 cem auf,

ler Tabelle IV am Schlusse des Buches die dem gefundenen
hen Menge Invertzucker und rechnet auf 100 eem Most um.
5. Polarisation. 30 cem Most werden mit Bleiessig (nach Bedarf;
}—06 cem) gefiillt, anf 66 cem mit Wasser aufgefiillt und filtriert.
J com des Filtrates werden mit. 8 com kohlensaurem Natron gefullf,

Kupfer entsprechen

| @
filtriert, dos Filtrat mit einem Tropfen Eisessig angesiinert und im
200 mm-Rohre polarisiert. Die gefundene Drehung wird wegen der Ver-
diinnung mit 2 und dann noch mit %, multipliziert.

6. Bestimmung der Dextrose und Lidvulose, Die absoluten
Mengen Dextrose und Liivulose werden nach folgenden, auf die Unter:
suchungen von 0. Gubbe (Berl. Ber. 1885. 18, 2207) und H. Ost
das. 1891, 24, 1636) gestiitzten Formeln berechnet.

0.525.8 4 «

fr.‘:

1.48
! = Gramme Liivulose in 100 cem Most,
d = == Dextrose o T &
8 = L (resamtzucker

¢ = Grade Linksdrehung des Mostes im 100 mm-Rohre,
e| D' fiir Dextrose = - 52.50,
e | D10 fiir Livulose = — 95.50.

Vergl, 8. . 829: ferner M. Barth, Forschungsher, 1896, 3, 27 (Einflul der

Temperatur bei der Polarisation); das, 1897, 4, 282,

7. Freie Sdure, Gesamtsiure. Wie bei ,, Wein',

8. Gesamtweinsiure und freie Weinsiure. Siche bei ,,Wein*.

9., Weinstein. Wie bei ,,Wein®,

10, Asche. Dieselbe wird in 25ccm Most nach dem Auslange-
verfahren bestimmt. (Gerlinmige i'lzniium_'hulu!;




Wein,

1. Phﬂﬂpilﬂl'ﬁﬂ.lll'ﬂ. 50 cem Most werden in einem mat Watt
Plropf lose bedeckten (Glaskdlbehen bis zur vollendeten freiwilligen Glirang
beiseite gestellt. Der (Gesamtinhalt des Ko&lbchens wird dann (ohne
Filtration) in eine geriiumige Platinschale gegeben, mit etwas Wasser
””"}'.fl'ﬂ}rii]f und wie bei ., Wein* weiter behandelt.

12, Konservierungsmittel. Siche bei ,Fleisch® und ,Mileh*

13. Kiinstliche Siifistoffe. Siehe dieses Kapitel.

Die Untersuchung des Weines.'

- A. Vorschriften fiir die Entnahme und Bezeichnung,
fir das Aufbewahren und Einsenden von Wein zum Zwecke

der chemischen Unfersuchung,.

l. Von jedem Weine, welcher einer chemischen Untersuchung unfer-
Worfen werden soll, ist eine Probe von mindestens 11/, Liter zn ent-
Nehmen, Diese Menge geniigt fiir die in der Regel “auszafithrenden
I’r--x:tilnmun;:nu (sieche Nr. 5). Der Mehrbedart fiir anderweite Unfer-
""l“-]luugr-ll 1st von der Art der letzterem abhiingig.

2. Die zn verwendenden Flaschen und Korke miissen vollkommen

reln spin, Kriige oder undurchsichtige Flaschen, in welchen etwa vor-
handene Unreinlichkeiten nicht erkannt werden konnen, diirfen nicht
Verwendet werden.
3 3. Jede Flasche ist mit einem das unbefugte Offnen verhindernden
1I”"-"lih11l.‘;~'1-! und einem anzuklebenden Zettel zu versehen, anf welchem
die znp E"--si'.si.s-l]nng der Tdentitit notwendigen Vermerke angegeben sind.
"\\nhr'rd"“l ist gesondert anzugeben: die Grifle und der Fiillungsgrad der
“isser® und die #ubere Beschaffenheit des Weines; insbesonder
**merken, wie weit etwa Kahmbildung eingetreten ist.

4. Die Proben sind sofort nach der Entnahme an die Untersuchungs-
-‘*T"Hr zn beférdern: ist eine alsbaldige Absendung nicht ausfithrbar, so
ind die Flaschen an einem vor Sonnenlicht geschiitzten, kiihlen Orte
egend aufzubewahren, Bei Jungweinen ist wegen ilirer leichten Ver-
dnderlichkeit auf besonders schnelle Beférderung Bedacht zu nehmen.”

5. Zum Zwecke der Beurteilung der Weine sind die Priifungen
und hl'l'qt'ih]“ll][1_:_':1'T] in der Regel anf folgende Eigenschaften und Be-

Htm“““il“ Jeder Weinprobe zu ersfrecken:

' Nach dem Beschlusse des Bundesrates vom 29, Juni 1901 zur Ausfithrung

-Ir:.- 11:_-1:1;-‘_|--:‘ betr. den Verkehr mit Wein, weinhaltigen m..]_.\\.-n.”h.__l..I..| ( )
. :I]:]Im“ vom 24, Mai 1901. — 2 In nur teilweise gefiilllen Fissern kiinnen sich
Mikvonena. s : o : g e e o
ke roorganismen angesiedelt haben (Kahm-, Essig] . winlehe .I|_. YA i

dic 0g des Weines heeinflussen. — 3 Die Vorschriften 1 { heziehen sich auf

wen: fiir gewihuoliche

die Ry, . : : :

0 Entnahme von Proben fiir gerichtliche Untersuch e ]
“htersuchun e T Mo inden T o o) Fiie gerichtliche Untersuchunger
diirfap gen geniigt 1 Flasche | ; Liter). y

nur amtlich geeichte Melgeriite Verwendung finden.
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Die Genufmittel,

1. Spezifisches Gewicht, 2. Alkohol. 3 Extrakt, 4. Mineralbestand
1-Ii]|-__ 9. schwefelsiinre bei Rotweinen, 6. Freie Siiuren (Gesamtsiiure).
7. Fliichtige S#uren, 8. Nichtfliichtize Siiuren. 9. Glyzerin, 10, Zucker,
11. Polarisation, 12. Unreinen Stiirkezucker.

||[|.‘!]il.‘|1-i\. 18, Fremde
Farbstoffe bei Rotweinen,

Unter besonderen Verhiiltnissen sind die Priifungen und Be-
stimmungen noch auf nachbezeichnete Bestandteile auszudehnen:

14, Gesambtweinsteinsiiure, freie Weinsteinstiure, Weinstein und an
alkalische Erden gebundene Weinsteinsiure, 15. Schwefs siure bei Weild-
weinen, 16. schweflize Sture, 17. Saccharin, 18, Salizylsiiure, qualitativ,

19. Gummi und Dextrin, qualitativ, 20. Gerbstoff, 21. Chlor, 22. Phos.
phorsiture, 23, Salpetersiure, qualitativ, 24. Baryum, 25. Strontium,
26. Kupfer.

Die Ergebnisse der Untersuchungen sind in der angegebenen Reihen-
folge anfzufithren. Bei dem Nachweise und der Bestimmung solcher

Weinbestandteile, welche hier nicht aufgefiihrt sind. ist stets das an-
gewandte Untersnchungsverfahren anzugeben.

6. Als Normaltemperatur wird die Temperatur von 157 (. fest-
gesetzt; mithin sind alle im folgenden vorgeschriebenen Abmessungen
des Weines bei dieser Temperatur vorsunehmen und sind die Ergebnisse
hierauf zu beziehen. Triitbe Weine sind vor der Untersuchung zu filtrieren;
liegt ihre Temperatur unter 15° €., so sind sie vor dem Filtrieren mit
den ungelisten Teilen auf 15° ¢. zu erwiirmen und umzuschiitteln, !

7. Die Mengen der Weinbestandteile werden i

I |||'|‘ \\'—r-i\'r ;||]uf_{a"
driickt, daB angegeben wird, wieviel Gramm

des gesuchten Stoffes in
100 cem Wein von 159 (., gefunden worden sind,

B. Ausfiihrung der Untersunchungen.

Vorpriifung. Bei allen Untersuchungen, besonders bei gerichtlichen,
ist anf die Art der Verpackung, die Flaschen, Bezeichnung und vor:
handenen Siegel Riicksicht zn nehmen.

Ferner ist zu beriicksichtigen:

a) Die Farbe.

b) Die Klarheit. Tst der Wein klar, so brinet man etwa 20 cem
desselben in ein eca. 100 cem fassendes ]\'-"J||u'i|r~;|I schiittelt den Wein
Ofters mit Luft, Lt 12—24 Stdn. unbedeekd
ob sich die Farbe des Weines nicht dndert Brannwerden, Schwarzwerden
des Weines). Ist der Wein triibe, so gibt man eine Portion des Weines
in ein Spitzglas, 146t ruhig absitzen und unterwirft den Bodensatz der
mikroskopischen Priifung; auch kann man den Wein filtrieren.

stehen und beobachtel,

1 Ks ist #n beachten, daf Flaschenweine oft erhebliche Mengen Extraktiv-

stoff, besonders Weinstein, abscheiden, welche durch Erwiirmen auf 15° und Um-
schiitteln nicht immer wieder gelist werden. Vergl. C. Amthor, Ztschr. . Unters.
d. Nahr.- u. Genuflm, 1898, 1, 809.




Waein,

¢} Gesechmack und Geruch. Priifung anf erhebliche Men;
| illl\'u-g-_-__r.“-..“..l_: Zuckers, Hefereschmack. Fabgeschmack, Essig-, Milchsiur

3309
steh

auf abnorm bitteren Geschmack, Bocksern ete.

: L nden sind die vom Bundesrate vorgeschriebenen Bestimmuneen
WL —26) durch Ausfithrungszeichen kenntlich gemacht,

I. Bestimmung des spezifischen Gewichtes.
»Das spezifische Gewicht des Weines wird mit Hilfe des Pykno-
Meters bestimmt, !

| Als Pyknon
""'l""l""fr!ljj'u m A
“Ueem Inhalt mig

b ain durch verschlie

filr Kork

Fliisch

in der Mitte mit einer ein
b6 m lichter Weite an-

8ritzten Marke versehenen Halse
zn

'.l.'--_-_“[,.”__'

: Das ]'_\hhhllil-ll'r wird in reine
Wehdem 1

8 /4 bis /g Stunde i
falls mit Hilfe eines fain a
estilliertem Wasser gofilllt

am Stehen in dem W

r den oberen 1
die Marke e
n oder Streifer
Wasser anfsaug

1n
Wassers

i kleiner Stibche

tancha
-\'1-'“']\—.
Halga

i 1
stehende

kit in
dem Li
Brmarka
'\"i-l|u-i|,.“
I]lr,l,\ ‘,I'\]i_"""":"l finferlich ah, stellt es

2GEEL mung des Wasserinhaltes
IIIII.' drei Wiignngen das Mittel zu
-|..-“ ..\.'|.-|||||-||| man das i.'_\ knometer
R _ml untersuchenden Weine ausg
1[r-|'l-'l|1|'| genan in dersell
S0 Pykno

Flijs

|'I‘| knometer] 11

I - Oberfliche
inneren Hals

Itrierpapier gereinigt hat, setst man den Stopfo

lem lse
chte der schwarze Rand

1 berithrt, Nachdem man de

Weise wie bei der Bastimmu iltes

ra 18t darauf zn
lorselben Wi
hen Gewic

en, dal} die
\'Ilf]“"-|-\~'|?<'|'I|."j|'|||' stets in hieht.

serechnung des e ieht nach folgender Formel:

l'.""Il'll.'l'l:
@ das Gewicht des leeren 'yiknometers,
b das ) mit Wasser gefiilllen Pyknometer:
¢ das Gewicht des bis m y mit Wein gefilllten Py r.-"".“"
5° (.. bezoren auf Wasse

Gowicht des bis

50 I8t qug
|||:[':~|-|||,_\!=

spezifische Gewicht ¢ bei 1

'1'4':1.].--.'|';|1|||':

],_"' Nenner die

ses Ausdruckes, das Gewicht des Wasserinhaltes des i'-‘]‘lllll

Nty 3 3 Jatch: wenr
|'\'f' Y& 1st bt a lon LATFTRRTRAT: it de |'_\ i g ']'_: i b
v lomete indes liingpare Zeit in Gebrauch rewesen ist, UBsen 18 Lrawiciil

michtgerichtlichen Ut tersuchungen kann nitn das spezifisc
";"I:-'III':§|,|-iI mittels der Westfalschen Wage

: Nerschan Pyl ater sind genauer. Siehe aug
£ Untore vaan JEnometer sind ger
Hers. d. Nabr.- u. Genufm. 1900. 3, 667,
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Die Genullmittel.

leeron und des mit Wasser gefilllten Pyknometers von neuem bestimmt werden,
da sich diese Gewichte mit der Zeit nicht unerheblich findern kinnen.

ing: Die Berechnung wird wesentlich erleichtert, wenn man ein

r anwendet, welches bis zur Marke genaun 50 ¢ Wasser faljt.

ran  des I.."l‘""”' rs -_<_.--<'?;||'||‘: im J'--},_"'l'||-|-‘| Weise: Man

Gewicht des |“'.'F\ru-1|:---'|-:'- in leerem, reinem und trocknem

genan 50 g Wasser ein, stellt das Pyknometer

in ein W;
teit im Pyknometerhalse eine Marke ein. Das Auswiigen des

bad von 15Y C. und ritzt an der Oberfliiche der

! meters mufl stets von dem Chemiker selbst auspefiihrt werden.
el Anwa

dar oben

lu sines genan 50 ¢ Wasser fassenden Pyknometers ist in

ybenen Formel

b — @ = 50 und 0.02 (e — a).*

Vor der Bestimmung des ~|JI'?.-I|-I“'"}II‘I1 Gewichtes ist die Kohlensiiure durch

Schiitteln aus dem Weine zu entfernen. Die Bestimmung des spezifischen Ge

wichtes darf nux m |.|.‘|1'|'||. event. filtrierten Weine VOrgonomimen \'.I_'l'dl'll.I

2. Bestimmung des Alkohols.

»Der znm Zwecke der “1".‘-'|':Jl'llll'llllll‘_{ des H[H'-;Lifih{']‘]i'rl Gewichtes (Nr. 1)
im Pyknometer enthaltene Wein? wird in einen Destillierkolben von
140—200 cem Inhalt iibergefiihrt und das Pyknometer dreimal mit
venig Wasser nachgespiilt. Man

ot zur Verhinderung etwaigen

Schiumens ein wenig Tannin in den Kolben und verbindet diesen durch
Gummistopfen und Kugelrthre mit einem Liebigschen Kiihler; als

Vorlage benutzt man das Pyknometer, in welchem der Wein abgemessen

worden ist. Nunmehr destilliert man, bis etwa 85 cem Fliissigkeit iiber-
gegangen sind, fillt das Pyknometer mit Wasser bis nahe zum Halse
auf, mischt durch quirlende Bewegung so lange, bis Schichten von ver-

schiedener Dichtigkeit nicht mehr wahrzunehmen sind, stellt die Fliissighkeit
, Stunde in ein Wasserbad von 15" C. und fiigt mit Hilfe eines Haar-

|'."|].|'|'i‘.||-3|.-i ‘.'ur‘.-i"h:‘i-__" Wasser von l»r-"{!. zu, bis r[t-t' untere “:Llld L]I'T

Fliassigkeitsoberfliche gerade die Marke beriihrt. Dann trocknet man
den leeren Teil des Pyknometerhalses mit Stibchen aus Filtrierpapief
wilgt nund berechnet das spezifische Gewicht des Destillates in der unter
Nr.1 angegebenen Weise. Die diesem Hf-r-/.llri‘-:.‘hl'll (Gewichte i']tl.\'-,n'm‘]hr'1llll'”
Gramme Alkohol in 100 cem Wein werden aus der zweiten Spalte der
Alkoholtafel nach Windisch (Tab. XII) entnc mmen.

Anmerkung: Bei der Untersachung von Verschnittwein ist der
\lkohol in Volumprozenten nach Maligabe der dritten .‘-]Eul“”
derselben Tafel :hn;’.ll;_[rkn_!n_“

Ein Zusatz von Alkali vor dem Destillieren zur Bindung vOP
Hiichtigen Siurven ist in der Regel nicht nétig, da die im normalen Weine
enthaltenen geringen Mengen keinen merklichen Einflufl auf das F|Jt‘.-".i|'l.'~'l_!]||5
(Gewicht des Destillates ausiiben.

1 Flaschenweine, auf deren Oberflfche sich cine Kahmhant findet, sind als
1 anzusehen und nicht oder nor in bestimmter Richtung zn nntersuchen:
2 bezw. DO eem bei 159 €. mittels gaeichter ]':plllll-. ::ljl__'."';L‘l‘:l'l'r-.~;|_\1||~1| Weaines
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Siehe indessen: C. Amthor, Ztschr. f. Unters, d. Nahr.- u. Genullm. 1898.
1‘ all.

Einfacher ist es. von 100 com Wein etwa "'.‘ in ein geeichtes Mell-
kiilbchen tiberzndestillieren, bei 15" anf 100 cem aufzufiillen und das

Spezifische Gewicht des Destillates mittels Pyknometers zn ermitteln.
3. Bestimmung des Extraktes (Gehaltes an Extraktstoffen).

nUnter Extrakt (Gesamtgehalt an Extraktstoffen) im Sinne der Be-
k
Bestandteile des entgeisteten und entwiisserten ausgegorenen Weines zu
Verstehen,
: Da das fiir die Bestimmung des Extraktgehaltes zu wihlende Ver-
fabren sich nach der Extraktmenge richtet, so berechnet man zuniichst

il.JIJI|-r|Hn:]|.Ilr|_4 vom 2. Juli 1901 sind die urspriinglich geldst gewesenen

den Wort von & aus nachstehender Formel:
r=1+ § g,
Hierbei bedeutet
& das spezifische Gewicht des Weines (nach Nr. 1 bestimmt),

8, das spezifische Gewicht des alkoholischen, auf das urspritngliche
Mall aufgefiillten Destillates des Weines (nach Nr. 2 bestimmdt).
' Die dem Werte von # nach MaBgabe der Tafel XIII entsprechende

Zahl wird aus der zweiten Spalte dieser Tafel entnommen.
a) Ist F nicht grifler als 8, so wird die endgiiltige Bestimmung
d}"“ _l'lxi.mimes in folgender Weise ausgefiihrt. Man setzt eine gewogene
I]:LT'“’-"'TII:]ti' von etwa 85 mm Durchmesser, 20 mm Hohe und 75 ccm
Inhalt, welche ungefiihr 20 ¢ wiegt, aunf ein Wasserbad mit lebhatt
}“"'h""!!i-‘.m Wasser und liflit aus einer Pipette 50 cem Wein von 15° 0.
”IJ dieselbe fliefen. Sobald der Wein bis zur dickfliissigen Beschaffenheit
P..m?"r'_"l””ll'rfi. ist, setzt man die Schale mit dem Riickstande L"'z Stunden
;“ fmen Trockenkaston, zwischen dessen Doppelwandungen Wasser leb-
1af} siedet, 1Bt dann im Exsikkator erkalten und findet durch Wiigung

den genauen Extraktgehalt.

b) Ist B griBer als 8, aber kleiner als 4, so libt man auns
Ve Jirette in die beschriebene Platinschale eine so berechnete Menge
“in flieen, dall nicht mehr als 1,5 ¢ Extrakt zur Wigung gelangen,

flner

; tnd verfiihrt weiter, wie unter Nr. 8a angegeben. _
. ””|'wr'»-|-h‘u|||:\c_: zu a) und b), .“'unll-n aus @ Kubikzentimetern Wein
ramm Extrakt erhalten, so sind enthalten:
o= 100 4 Gramm Extrakt in 100 ccm Wein.
(£
' ¢ Ist 7 gleich 4 oder groBer als 4, so gibt dieso Zahl end-
8Ultig die Gramme Extrakt in 100 com Wein an.
- Um einen Wein, der seiner Benennung nach einem inliindischen
.av"”’I’”m!t-llinl.u entsprechen soll, nach MaBgabe der Bekanntmachung
i ::'T”"r 2. Juli .I'._FHI zn hm_n:i'.--ilu-n und duingmn:‘i.l.i den I‘-fl\'i!'!=]i'_.'—-’"|}.”-|_‘- '|'I'“:
“'80renen Weines (siche Nr. 8 Abs. 1) zu ermitteln, sind die bei der
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Zuckerbestimmung (vergl. Nr. 10) gefundenen Zahlen zu Hilfe zm nehmen
Betriigt danach der Zuckergehalt mehr als 0.1 g in 100 cem Wein,
ist die dartiber hinausgehende Menge von der nach Nr. 8a, 3b oder 3¢
gefundenen Extraktzahl abzuziehen. Die wverbleibende Zahl entspricht
dem Extrakteehalte des vergorenen Weines.*

Nach W. Mgslinger' werden H50ccm Wein von 15" C, in einer
Platinschale von 85 mm oberem Durchmesser, 20 mm Hthe und 75 cecm
Inhalt, welche ungefithr 20 g wiegt, auf lebhaft kochendem Wasserbade,
das mit Ring oder Ausschnitt von 60 mm lichtem Durchmesser versehen
ist, an zugfreiem Orte bis zur dickfliissigen Beschaffenheit eingedampfit.
Diese Operation nimmt etwa 40 Min. in Anspruch. Gegen Ablauf dieser
Zeit beobachtet man unausgesetzt das Fortschreiten der Eindampfung
und sorgt, sobald der Wein schwieriger flieBt, durch Ofteres N

Schale nach allen Seiten nach Moéglichkeit dafiir, dall alle

Schaleninhaltes durch den noch herumflieBenden Anteil immer aufs neud
benetzt werden, bis zum Eintritt des Endpunktes der Abdampfung.
Letaterer ist erreicht, sobald die Fliissigkeit sich durch das Neigen der Schale
nicht mehr sofort, sondern erst nach kurzem Zuwarten zu elnem ]:Lrl_'_.f"ill"
flieflenden Tropfen vereinigen liBt und beim Erkalten der Schale so gutl
wie ganz unbeweglich wird, Alsdann wird die Schale aullen abgetrocknel
und in die Zelle eines besonders eingerichteten Trockenschrankes (mit
kleinen Einzelzellen von etwa 10 em Tiefe, 10 em Breite und 5 em Hohe.
Zitschr. anal. Chem. 1897. 86, 414) verbracht, dessen Wasser sich hereits
im Sieden befindet. Nach 2!/, stiindigem Erhitzen, withrend dessen der
Wasserstand unveriindert bleiben mufl und die Zelle schlechterdings nicht
godffinet worden sein darf, wird die Schale so rasch als moglich mib
Deckel, Glas- oder Glimmerplatte bedeckt, herausgenommen und nach
dem Erkalten im Esxsikkator sofort gewogen.

Vergl. C. Amthor, Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genufjm. 1898. L. 811
u. 812 (Eiitull des Essigstiches und des Barometerstandes). Fr. Bolm, das
1900. 3, GH9.

| DT --*:-||Ii-'||;l sich, bei Siiffweinen (wo keine direlkte Extraktbestimmung ans:

rofilhirt wird) zur Kontrolle des rechnerisch

nndenen Extraktwertes das :-I'u-}'.:l|i'~"|"'
Gewicht des entgeisteten (anf etwa 'y eingeengten und wieder auf das urapriing-
|i.-|||- Volumen .'||||-'_ fitllten) Weines direkt #zu bestimmen

Vergl. W. Fresonius, Ztschr., anal. Chem. 15899. 38, 85.

Beziiglich der Extrakttabelle sei bemerkt, dafl die Tabelle XII am Schlusse

dieses Buches die offiziell vorgeschriebens ist, dal} _i.d...-h dia von A. |[;|1-¢-'.=.|\|'

und W. Mislinger durch direkte Extrakthestimmungen im Moste (Trocknn
im Vakuum ifiber Schwefelsinre) ermittelte Tabelle fiir den Extrakteohalt (8
S, 451) bei Stiffweinen dem wahren Extrakte niiher kommende Zahlen lieferk
n Gewichte von Rohr Tabelle

snchkarldsungen abpeleitets

als die ans d azifische
von K. Windi

Vergl. M. Barth, Ber. iib. d. 16. Vers. bayr. Vertr. d. angew. Chem. in
Landshut 1897, 2: Forschungsber. 1897, 4,

Die Halenke-Mtislingersche Extrakttal

arheblich zu nieders Werte liefert.

woleho

ist von W. Fresenius @I

1 Forschungsber. 1896. 3, 280.
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Weitart und findet sich in dessen Anleitung z. chem. Unters. d. Weines. . Wies

baden 1898
f. Bestimmung der Mineralbestandteile,

) g Extrakt in 100 cem, so
Wird der nach Nr. 3a oder 3b erhaltene Extrakt vorsichtig verkohlt, in-
‘l":“' man eine kleine Flamme unter der Platinschale hin- und herbewegt.
Die Kohle wird mit einem dicken Platindraht zerdriickt und mit heillem
Wassor
‘['l”'{"]l ein kleines Filter von bekanntem geringem Aschengehalte in ein
]]""h“l"%ﬂ'-'i-kl'hl-n, Nachdem die Kohle vollstindig ausgelangt ist, gibt mar
das i'illi'r't']li'lz in die Platinschale zur Kohle, trocknet beide und wer-
iit'"l'i sie vollstiindig. Wenn die Asche weil geworden ist, gielit man
I,i‘]" filtrierte Lsung in die Platinschale suriick, verdampft dieselbe zur

wEnthitlt der Wein weniger als 4 g

wiederholt ausgewaschen; den wiilirigen Auszug filtriert man

\ ockne, benetzt den Riickstand mit einer Lisung von Ammonium-
ar p s (1 . - . i
rbonat, gliiht canz schwach, lilt im Exsikkator erkalten und wigt.
Enthilt der Wein 4 g oder mehr Extrakt in 100 ccm, so
Verd;: 1 r 1 r . . " : Iy
“;ltrllpit: man 25 cem des Weines in einer geriiumigen Platinschale und
ver 1 . S ” 2 5 1 -
rkohlt den Riickstand sehr vorsichtig; die stark aufgebliihte Kohle

Wird in der vorher beschriebenen Weise weiter behandelt.*

g ]i.":L.}h“]T.II 'f.|:1-1{|-1'|'|‘lir1'.u- Weine Jn_'h ]i"ll‘ll Veraschen ‘1_ill1'.|\ ::\.lllirli'lh"ll
.‘\:n].-]l,_'].ll\l.:.- _u'I;m- den h.-i_1::l|-1.1';||=rl_ steigen, .M es zu empfehlen, 50 cem
e eine zu entgeisten, r|s1lll-||!ll'1l: Spur Hlll.l.l zu versetzen, ver-

Al ]:l.-‘:-:u-n L|[||] dann erst I]L!' |']ll.-'.\.|_\,,{i(|-1-’ mit der Hefe wie oben

A e
1 Veraschen.

\':rI||\]|I',I.II_‘li""‘l"l"" Veraschung ohne .\jl~1|:lll'-_l'll der Kohle kimnen leicht erheblichi
|i"1|||-;1q- an Alkalien |'|IT:-I'|\!!<'II.. da das ans den org e :
sche |';:l-h|r“ Alkali <.Im'|-||_ l'.nn\nl\luu-: von 55|';.}_||-|'.-.<-|' Kohle h'l‘.'\.\l'l:n' Zn
Glithen, -:l'.lll'.r-. "l'l!ll'{.lll']l wird, welches sich verfliichtigt, anderorseits bel zu _~!_-‘11 |-':l||'
wid Cliloy Sisalve. sioh ; i
'!"1 kitnnen sich ebenfalls bei starkem Glithen werfliichtigen.
A l,-'|||1:|.,l—‘.-rul' “_‘ Barth, Forschungsber. 1894. 1, 166; ferner Fr. Bolm, Ztsehr.
.Il' .\.'||||',- . Grenulim. 1900, :3, 671.

‘l].!"]'I;[:“.‘.;-!Hllll: |"."i|i.--1| 'T:".nil'_"l o8, .\1:11.I ||'~.I~ 4

en und die Kohle mit wenigp Wasser

mischen Salzen entstandene

metalli-

1 kiinnen. Phosphor,

sh direkt werfliteht

laugrens der Kohle das Gliithen zu

z11 hafenchten.

5. Bestimmung der Schwefelsfiure in Rotweinen.

mit Salzsiiure an-
an H!!I']Il'll '.'|Ihl]1.|".1‘.

st »90 cem Wein werden in einem Becher
Resiiney S s .
ert und auf einem Drahtnetze bis zum beginnend

(1 T. kristallisiertes Chlor-
big |\"."l|l N‘!l'l]l'!'-‘:l'llll.l_‘,'_

danp
b gk man heife Chlorbarynmlsung

Ty :
rz.:T;T[T.:{Ij l“-] 1O T, destilliertem Wasser geldst) zu, e,
',“ﬁ..”_'“ steht. Man liBt den Niederschlag absetzen und [lr_:'1:|1 durch
-\'1.;-{ i der iiber dem _\|n'l1r'|':-n'h|.:|‘_:'r-
'l_\\t__li ”I'i*l"' !i|:.|,1-.-|| Fliissigkeit, ob die Sehwefelsiure \'ulllx'l.'iudi;._' an -\-_:'l-.!.:u]'z:
in d,,],.l{;:.i_uu kocht man das Ganze nochmals .-mr.. AR ‘1::-\.”“”.'. 6 Stdn.

eALug keit durch ein Filter von

i g My, " 1 .
ines Tropfens Chlorbaryumlésung #n

stehen, giefit die klare Fliiss
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bekanntern Aschengehalte, wiischt den im Becherglase zuriickbleibenden
Niederschlag wiederholt mit heilem Wasser ans, indem man ‘i--uh-dmrll
absetzen 146t und die klare Fliissigkeit durch das Filter gieBt, bringt
zuletzt den Niederschlag auf das Filter und wiischt so lange mit heiflem
Wasser, bis das Filtrat mit Silbernitrat keine Triibung mehr erzengt.
[ilter und Niederschlag werden getrocknet, in einem gewogenen Platin-
tiegel verascht und geglitht. Hierauf befeuchtet man den Tiegelinhalt
mit wenig Schwefelsiure, raucht letztere ab, gliiht schwach, a6t int
Exsikkator erkalten und wiigh.*

BaS0, x 0.3429 = 80,; Ba80, x 0.,7468 = K

288.46 80.06 174

Nach W. Fresenius! lifjt sich der BaS80,-Niederschlag leichter klar ab
filtrieren, wenn man vor der Fillung einige Tropfen Chlorammonium zusetzt.

Da der BaSO.-Niederschlag meist kleine Mengen BaCl, mit sich reift, die
anch dureh das Auswaschen nicht vollig entfornt werden, wiirde durch das Ab-
ranchen des Niederschlages mit HyaS0, aus dem BaCly auch BaS0O; entstehen.

Beim Verbrennen des Niederschlages mit dem Filter kann ein Teil BaSth
durch Kohle zu BaS reduziert werden, beim Glithen kleiner Nil'dl'|"-'|'|||.'i_'_"||ll'll::""
an der Luft wird ,i"'1""|l |'r.‘|.“;l]4I 2II1'1:II'|;:_|:I'|Ii|1|I'i_ Griljera Mengen |'n:l?“'“i sollen
nicht mit dem Filter verbrannt werden.

Bas0,-Niederschliige aus Kotwein enthalten oft Farbstoffe und andere Salze.
Zu ihrer Reinigung wird der geglithte Niederschlag mit etwas Na,CO, und KNGOy
geschmolzen, die Schmelze in HyO pelist, der Riickstand abfiltriert und ansge
pung der Salpeter
giinre abgedampft, mit HCl aufgenommen und mit BaCly prefiillt.

M. Ripper (Journ. prakt. Chem. 1892. 48, 427) behandelt das '_:'"1!]”!‘1'-
3a80, mit Bromwasser (zur Oxydation des BaS) und kocht es dann mit HCl auvé

shen, die alkalische Lésung mit HCl angesinert, zur Ver

Bei .-l"llil‘ill]ll}:i'll oder stark trithen Weinen ist die \'<l|‘||l'|'i;_'\'“ Kliirnng it
(sulfatfreier) spanischer Erde® zu empfehlen. :

Kommt es in einem besonderen Falle darauf an, zu untersuchen, ob frei®
Schwefelsiiure oder Kalinumbisulfat vorhanden, so muf der Beweis geliefert
werden, dal mehr Schwefelsiiure zugegren ist, als siimtliche Basen zur Bildung
neutraler Salze erfordern.

Anstatt das Baryumsaolfat zu wiegen, kann man auch folgenden
Weg einschlagen®: Man bereitet sich eine Chlorbaryumliisung, indem
man 10 g trocknes kristallisiertes Chlorbaryum (BaCl, 4 2 H,0) unter
Zusatz von 50 ¢cem HOl vom spez. Gew. 1.10 sum Liter 18st. B&
Verwendung von 10 ccm Wein entspricht 1 cem verbrauchter Chlor-
baryumlsung einem Gehalte von 0.1 g K,S80, in 100 cem; es werden
also je 10 cem Wein mit 1, 1.5, 2 cem und mehr (‘-hlun'h:n‘.\'utnlfﬂ““I'"’
vergetzt; man kocht auf, 1iBf absitzen, filtriert und priift, ob das Filtrat
noch eine Féllung mit BaCl, ribt, Wird z B. das Filtrat der l""-’b"'

Lrens

zu weleher 2 cem Chlorbaryumlésung zugesetzt waren, durch das Ret

noch getriibt, so ist der Schwefelsinregehalt des Weines grober als
0.20 g K,S0, (= 0.092 g 80,) in 100 cem entspricht.

. : ! it

! Anleitung #zur chemischen Analyse des Weines, 118, — 2 Yon M"’F':_I

Amgon in Stuttgart zu beziehen. — 3 E. Houdard, Bull, soe. chim. 36, H4vi

Berl. Ber. 1882. 156, 264.
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6. Bestimmung der freien Slure (Gesamtsiiure).

~ »25 cem Wein werden bis zum beginnenden Sieden erhitzt und
'hf' heifle Fliissigkeit mit einer Alkalilange, welche nicht schwiicher als
[4normal ist, titriert. Wird Normallauge verwendet, so miissen Biiretten
I"f“l etwa 10 cem Inhalt benutzt werden, welche die Abschitzung von
/10 €em  gestatten. Der Sitfigungspunkt wird durch Tipfeln auf
E‘“_E[.Ilinli|iv1n-:n violetten Lackmuspapier festgestellt; dieser Punkt ist er-
n‘.-l_ulﬂ_. wenn ein auf das trockene Lackmuspapier aufgesetzter Tropfen
k.‘.‘”“’ Rétung mehr hervorruft. Die freien Sturen sind als Weinstein-
S4ure zm berechnen.

OH(OH) — COOH
CH(OH) — COOH
1 }IIIL KOH = 150 = 75 Mol,, 1 cem Norm.-KOH also 0,075 Weinsiiure.

Da die Weinstiure zweibasisch ist, entspricht

™ Wurden zur Suttigung von 25cem Wein 6 cem 1.-'... Norm.-KOH
‘_."'T'in‘uul-.ht, g0 enthalten 100 cem = 6 X 0.075 = 0.45 g freie Weinsiiure;
(F- X 0.075 % 4 :

\ 4 = (.4 H) .

Bei Weillweinen setzt man, um den Neutralitiitspunkt annihernd zu or-

kenn ' !
HOen, einigs ['ropfen Lackmustinktur zu.
umntsiiure) des Weines werden, wie bisher iiblich, als

: L_h" freien Siuren (Gess
“lnsfiure herechnet, obschon dieselben meist nur sehr wenig oder gar keine

w

Ireig \'\I"‘Iuﬁa'iurv enthalten.

,\T,,i“\:"* ist praktiseh, bei der Herstellung der '/, Norm.-NaOH von der Wein
dure als Grundlage auszugehen. (A. Halenke u, W. Mislinger.')

val “""-‘*i"“lln;_l; der Normal-Weinsteinsiureltsung: 18.76 g = '/, Aqui-

ent chemisch reine kristallisierte bei 100° getrocknete Weinsteinsiiure werden

M ainns - 0 M
“inem st: Auffiillen beir 15° C.

1/, Liter-Kolben in Wasser geli

Zuy I{“1':\'1('!]|t1|g der Launge list man reine Soda im doppelten Gewichte

H.O 1 - : : .
[[f‘:l kocht und getzt so lange Kalkmileh zu, bis eine filtrierte Probe, in verdiinnte
- Begossen, keine (0,-Entwicklung mehr zeigt. Man lift die Fliissigheit sich

= g
.]rliia.r:“ '.”“1 V'If"'ilf sie mittels Hebers in eine Glasflasche ab. Verdilnnen mit aus
Stkochtem Wasser und Einstellen.

l rl_‘iT"ITHln'llun;:, 20 ¢cem der Weinsiiurelbsung werden zum Sieden erhitzt
. mit NaOH versetzt, bis ein Tropfen der Fliissigheit auf neutralem Lackmus-
"ll-:llli]'l.ni;\z““'["ittll‘:ll'ic-rl ehen _]“'il""‘ roten Fleck mehr gibt. I":"I"_”.“:”.I;i-I ‘.“;I[I-Elﬂlll:
“"“qul':ql- der 7\:.11|'431|'|.'|11;:|.‘, bis 20 cem :11-|‘l.~'|']!u'|.| genau 20 t’-I\‘Il” _“ "'"Tll”:' ':"'m:";
"Th-'lh-g-]l l"'“"ll. .“!.H 80 i‘.I'JI.'Ill-"III' .\I!'I'Ill.'ll-.\.:ll]” \\'11'11”._ um fy -\‘”'1"_:1' I';""‘f“ ]‘l“
i \Icll.. rl-tl1:< I\ !1-1-1;“.‘]|.. mit ausgekochtorn Wasser \'m'ul'“l_“l- ?ll\'.tllll?!}llp:l‘\\. Il-m.:..]'ml_-
‘5111-.‘.;'--”_""”"'" einsteinsiiure. Eventuell Herstellung einer °/y Normal-W einste

Psung, Iieselbe ist nicht besonders haltbar,

img

]J:'l;

I‘u]-,...\:’:”H“"-"_'l':'l'il‘l'i'- 02¢g |L‘i||gup1||.\'4'|[u _\mI':1.||u'|::-.‘i|1_1'1-s \\'l-:_"h:n Ill-l --|1.u-1_'
Uanschale in 250 cem siedendheifem Wasser und 1.25 cem Normal-Alkali
Durch diese Lisung zieht man Streifen neutralen Filtrierpapieres* und
et diese in '[HH]i!--mh- nicht Laboratoriums- — Raume (2 Tage). Das

aApier je . o .
Pler ist yor Licht und Luft geschiltzt anfzubewahren.

trog)

Th iy

Ztschr, anal, Chem. 1895. 84, 278, — 2 Nach A. “:‘l'-‘“L\“‘ u. W.Mbs-
| .:.'. Ztschr, anal. Chem. 1805. 34, 278. — 3 Von Gehe & Co.-Dresden.
AT 085 von Schleicher und Schitll in Dilren.

e T
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Man
filtriort
le und

enthilt,

rden.

kocht Lackmus drei- bis viermal

lische Liésung ab, wverjag!

T. H,O. Da die

bis eben zur Violet

die

L-Gsung

man s

viarsetet filrbung il

Statt dieser Tinktur kann auch obig

7. Bestimmung der fliiehtigen Siuren.

50 cem Wein in einen Rundkolben von 200 cem Inhalb

und verschlielt den Kolben durch einen Gummistopfen mit zwei Durch-

| L Man }||i|t.-__-l
[
R
s nd
" ]
i I_f .

A Ht \\’_{-U_Tg I
{_*?"1 | b
¢

11 44 |

| ? ;‘

| 1l

1 cem

18,

Norm.-KOH

= 0.006
Die fliichtigen Sturen werden zur Zeit noch

bohrungen; durch die erste Bohrung fiihrt

ein bis auf den Boden des Kolbens reichen-
des, diinnes, unten fein ausgezogenes, oben
umgebogenes (Glasrohr,

Destillationsaufsatz

stumpfwinkelig
die
mit einer Kugel, welcher zu einem Liebig-
schen filhrt. Als Destillations-
vorlage dient eine 300 cem fassenda Flasche,
welche der Rauminhalte
200 cem "||-‘.-':‘i'rl"']l'.'“'EI'“ Stelle eine Marke
Die fliichtigen Siuren werden mil

11'5.'}\4'
Wasserdampf  iiberdestilliert. Dies ge
Waise, dab

durch zweite ein

Kithler

an alnem yon

gchieht in der das bis
auf den Boden des Destillierkolbens reichende
ll'}l

man

enge (Hlasrohr durch einen Grummischlat
mit einer ein Sicherheitsrohr 1'-|‘.-i|\_,f:-1|nl'.'ll
Flasche in Verbindung setzt, in welcher
ein lebhafter Strom von Wasserdampf ent-
wickelt wird, Durch Erhitzen des Destillier-
kolbens mit einer Flamme engt man unter
stetem Durchleiten von Wasserdampf den
Wein auf ca. 25 cem ein und triigt dant
durch zweckmiilliges Erwiirmen des Kolbens
B dafiir dall die Menge der
Fliissigkeit in demselben sich nicht mehr
tindert. Man unterbricht die Destillations
wenn 200 cem Fliissigkeit iilrl-l'_l.‘,'t‘,'.l-‘l"l—'f""
sind, wversetzt das Destillat mit i']l':l"’}'
phthalein und bestimmt die Siuren mib
siner titrierten Alkalilssung. Die fliichtige®
Essigstiure (C,H,0;) #*

Sorge,

Stiuren sind als
berschnen.*
Essigsiinre.

be-

als Essigsiiure

s g 1o & . 5 Rare
rechnet, wenngleich neben Essigsiure anch mehr oder weniger grib

Mengen anderer fliichtiger SHuren (Ameisensiiure,

Buttersiure, hiohere
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Fettsuren, Milchsiure, schweflice Sidure) mit den Wasserdiimpfen tiber-
desti]l;

v
I:'Il.]:“ en  Siuren
9, 1053,

eren,

. A, Partheil, Die Milcl
des Weines. Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- n. Genulm. 1902.

ler Bestandteil der

iure, oin intecrieres

. Bei stark essigstichigen Weinen enthalten die 200 cem D stillat
nicht qlle Fasi

und

destilliere eventuell weiter.
i Die Bestimmung der flichtizen Siuren geschieht in vorstehendem
“Pparate (Fig, 18) nach B. Landmann. Die lichte Weite der Ein-

. romungsspitze fiir Wasserdampf soll 1 mm betragen, die Destillation
in

€, 50 Minuten beendet sein. (W. Maslinger.?!)
2 Zur Beurteilung, ob ein Wein viel oder wenig fliichtige Siure enthiilt, kann
AN auch aipen aliguoten Teil des alkoholischen Destillates mit ? 10 Norm.~-KOH

III..ril-h-”' Die zur Sitti le
;‘I onge 1/, Norm.-KOH 1 ge h nicht mehr als die doppelte Menge
S8 Hir das alkeholische Destillat von 100 cem Wein bentitigte Menge 1/, N.-KOH.

m flitchtigen Siuren des Weines niitige

8. Bestimmung der nichtiliichtigen Siiuren.

_ yDie Menge der nichtfliichtigen Siiuren im Weine, welche als Wein-
Bleinaity . * . i i
siure anzugeben sind, wird durch Rechnung gefunden.

Man rechnet die in 100 cem Wein gofundene, als F

osaure

*gegeheng Menge fliichtiger Siiure im Verhiiltnis der ..\I|||','.':1]I".I't"

gsiiure|: 75 [ Weinstiure|) auf Weinstture um, d. h. mulfipliziert
=9 und subtrahiert die Menge der fliichtigen S#iure von der Menge
¢ 0

{“'-\':izlnsi'nn't-.

Die ‘ixe" Biure durch Eindampfen des Weines,

|;r[‘_w“]_JN }:._Jlli--lni|'I1'1‘-II|I|.|g|-" oder

d. ° o8 Krhitzen und Titrieren des I

\.:.:r:‘-nt}_]"q"l _‘5".~ Erhitzens ein nicht unerheblicher Teail der fixen Siuren =zer-
“ Wird, Vargl, Ztschr. f. Untors. d. Nahr.- u. Genufm. 1902, 5, 481. 482.

cstandes zu bestimmen, geht micht an,

i Bestimmung der Apfelsiiure, Bernsteinsiiure, Zitronensiiure.

Fiir gie Bestimmung dieser nichtfliichtigen Sinren sind vielfach

M"Hlm]p“

vorgeschlagen worden, die aber zum Teil nicht zuverliissig,

Nm M. P : s . L . > Ao
,1’1_” I'eil nicht weiter nachgepriift sind; ich beschrinke mich auf die
Mitte; : . : e i AL KL
Tt lung der Literatur unter Hinweis auf K. Windisch: Die chem.
Unterg S : . 5 g

©I8. des Weines, wo die verschiedenen Verfahren beschrieben sind.

. K];’f(‘-‘hiﬁ.lilt‘l.!: R. Kayser, Rep. anal. Chem. 1881. 1, 210. - C. Schmitt

O : 3 : b g
d. [ll.- ; lepa, Ztschr. anal. Chem, 1882, 21, 539. M. Sch m‘:'h”.‘ “;3[‘.-:'
““.“' Institute w., d. Labor. f. angew, Chem. d. Univ. Erlangen 1890. 9, 9.

A. Hilger

= e ; p
i Hcko, Ztschr. d. allg. tsterr. Apoth.-Ver, 1802, 30, 151. 281.
v ] Vergl. noch

i) - g O Moo . , e mQr
W, \i[ Y, Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genufm. 1899. 2, T945. b
“Oslingar, Zisehr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genufm. 1901. 4, ll_ls"]'____“
J. M. ernsteingiure: Pasteur, Anal. chim. phys. [3] 1860. ',_ o e

1 :llllil..:lu]“'- Berl. Ber. 1874. 8, 2507. - R. Kayser, “*'E" anal. L-]‘I'”I.' _lhkl-
— C. S¢hmitt v O Hiepe, Ztschr, anal. Chem. 1882. 21, 53b. —

R
*% Arch. f. Hyg. 1892. 14, 225.

'ul'.—.‘l.'hilHg.-.I_IL!-l" 1897, 4, 329.

y; man priife das letzte Destillat mit Lackmuspapier
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Zitronenstiure: J. Nessler u. M, Barth, Ztschr, anal. Chem. 1882
21, G2. A. Klinger u. A. Bujard, Ztschr. angew. Chem. 1891, 514,

Zmm ‘|||.'-.':Il;ll:"\'l'|| Nachweise der Zitronensiure werden mnach W. M3s-
lingar! 50 cem Wein auf dem Wasserbade zum diinnen Sirup singedampft. Der

wn anfangs anweise, -ju.:l'li-| in dilnpnem

tand wird unter stetem R
hle mit 95 proz. Alkohol versetzt, bis keine weitere Tritbung erfolgt (T0 his
rjagt den Alkohol durch Eindampfen und nimmt

St

80 cem Alkohol). Man filtriert, ve

den Riickstand mit 10 cem Wasser auf. b cem dieser Fliissigheit verseizt man
mit Y/;, seines Volumens (0.5 cem) Eisessig und fiigt 1|'-||-1'-'||“'<‘|.~.u eine '_:'|~.\'~.:|'I1ill_!ll\

Liisung wvon Bleiacetat 1. Bei Anwesenheit von Zitronensiiure entsteht ein®
Fillung oder Tritbung, welche sich in der Wiirme auflist und in der Kiilte wiader
erscheint. Bei Abw

die sich beim Erw

von Zitronensiiure entsteht hiichstens eine leichte
1

senheit

rmen nicht verringert. Um sich von dieser migliche

Triil unabhiingig zu machen, filtriert man die Fliissighkeit nach Anstellung der
Reaktion noch siedendheill und beobachtet das Entstehen der |"fil]ll|l;_" im klaren Fil-
trate bei oder nach dem Erkalten. Etwa vorhandene Weinsiiure mufj vor der Fillung
mit Alkohol durch Zusatz siner berechneten Menge Norm.-Alkali bezw, eines kleinen
[Tbherschusses tiber die gafundene Weinsteinaei in Weinstein fibergefithrt werden.

Vergl. W. Seifert, Ber. der k. k. Versuchsst. filr Obst- u. Weinban in
Klosterneuburg 1901, 8; Ztschr, f. Unters. d. Nahr.- u. Genuffm. 1901. b, 1180.

8b. Bestimmung der Milechsiiure.

Nach W. _\]4']_»_;[1[1'-,_@"]‘3 wird aus 50 oder 100 cecm Wein die 1|.l'_'||'l|1--l},-"-"
Siture mittels Wasserdampf abgeblasen und die zuriickbleibende Fliissig-
keit in einer Porzellanschale mit Barytwasser bis zur neutralen Reaktion
gegen Lackmuspapier abgesiittigt. Nach Zusatz von 5—10 cem 10 pro#.
lampft und mit einigen Tropfen
t hergestellt. Dann fiigh man
vorsichtig in geringen Mengen unter Umriihren reinsten 95 proz. Alkohol
hinzu, bis die Fliissigkeit etwa 70 —80 ¢ecm betriigt und fiihrt den In-

Chlorbaryumlisung wird auf 25 cem ei

Barytwasser aufs neune genaue Neuntrali

halt der Porzellanschale nunmehr unter Nachspiilen mit Alkohol in
pinen 100 cem-Kolben iiber, fiillk mit Alkohol auf und filtriert durch
ein trocknes Faltenfilter, wobei der Trichter bedeckt zu halten ist.
Q0 com oder mehr des Filtrates werden unter Zusatz von etwas Wassér
in einer Platinschale verdampft, der Riickstand wird dann vorsichtig
verkohlt nnd — die Asche weil zu brennen ist iiberfliissig — sein®
Alkalitit matb ll.": Norm.-Salzsiiure bestimmt und in Kubikzentimeter®
Norm.-Alkali ausgedriickt.

1 cem Aschenalkalitit = 0.090 g Milchstiure oder, wenn diese in
Weinstiure unzurechnen ist, = 0.075 g Weinsiiure.

Will man vor der Uberfithrung
die Mineralstoffe beseitigen, so versetzt man nach d
Siure den Riickstand in der Schale mit etwas Weinsiiure (0.2—0.4 g) und dampft bis
anf wenige Kubikzentimeter ein. Man gibt den Riickstand in einen mit Glasstopfe?

1 i &) ir
in die Baryumsalze und deren Trennus
5 . s s
Austreiben der fiichtig®

voersashenoen 50 cem fassenden duierten Stehzylinder, spiilt mit wenigen [ropfe
Wasser, bis das Volum der wilrigen Fliissigheit etwa 5 cem betriigt, und dap
Alkohaol nach, bis &5
jedes
und

1ie

weitar unter Umschiitteln mit kleinen Mengen von 95 pro:
Flitssigkeit 80 cem betriigt, dann fiigt man zweimal je 10 cem Ather hineu,
mal kriiftig schilttelnd; das Gresamtvolum betriigt nun 50 cem. Man schiittelt

B
1 Zischr. f Unters. 4. Nahr.- uw. Genufjm. 1899, 2, 105. — 2 Zischrs L
Unters. d. Nahr.- u. Genufm. 1901, 4, 1128.
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Gt q)

I itzan, his die Fliissizkeit klar _'_fI'L\lII'iII'II ist, giefjt in eine Porzellanschale
I ' ind gpiilt mit Ather-Alkohol nach, Unter Zusatz von W
zunfichst von Ather und Alko

er wird die Flilssig-
)l durch I"iI|l|.'Iu.-|-'-']| befreit, dann mit

Aytwasser neutralisiert und ohne Zusatz wvon Chlorbaryum weiter wie
riahren.
W Siehe noch: R, Kunz, Vorkommen und Bestimmung der Milehsiinre im
1\\'“""' Ztschr, f, Unters. d. Nahr- n. Genufm. 1901. 4, 678, E. Mach u.
¥ il""""" Landw, Versuchsst. 1890. 37, 505,
Sc. Bestimmung der Ester.

8) Gesamt-Ester. Man versetzt 25 com Wein in einem Kolben
'l”_l'\: Jenaer GGlas mit einer genan gemessenen, l”|ip|"|'\'rhi'1,-;~ilu_-:.~[1 Menge
I -\"J"ill.—,-\lii:||i. L3t die Mischung 24 Stunden in verschlossenem Kolben

_\_1,,__.-“!1“ und titriert dann das nicht gebundene Alkali mit [,“.\'nrmn]-
:\’,r_'h"\’"'-“"?\fi!lrv zuriick (Zugabe itberschiissiger Schwefelsiiure nund Zuriick-
Utrieran des Uberschusses mit 1/, Norm.-Kalilange). Von der verbrauchten
".'.‘.“\'“Ei”“‘”;:e‘ zisht man die ruu‘.]l”li. gefundene, zur Sittigung der Gesamt-
S;.““\"” des Weines erforderte Menge 'M Norm.=Alkali ab, um die zur
-Ilr‘_\"ir““.'—f der Gesamtester erforderlichen Kubikzentimeter 1/, , Normal-
]\:fg?]"‘“.‘ﬂ'" zu erhalten, — Die zur Verseifung der Ester in 100 cem
Wein nitige Menge '/, Norm.-Alkali bezeichnet man als Esterzahl.

- b) Fliichtige Ester. Man destilliert von 100 ccm Wein bei kleiner
Jll:lm”“-‘ etwa 90 cem in ein 100 cem-Kiélbehen, fiillt mit ansgekochtem
I""“U“]"l‘l’_{-r“
.ﬂl'hir.h'ri;_;l.

X
<t cem
N

Wasser bis zur Marke auf und titriert in 25 cem die freie

Siure nach Zusatz von einigen Tropfen Phenolphtalein und
absolutem, neutralem Alkohol mit /. Norm.-Alkali. Weitere
des Destillates versetzt man mit 25 cem absolutem, neutralem
i und 25 cem 1/, , Norm.-Kalilauge, lit 2— 8 Stunden w-rsuhl?.»'sl-u
.m_l.j Tl_ '““-1_|:|1|_'~.I1. wie ~'!|h_u': den .\!k:l]{lllh']‘ﬂ'}lkll.“ ”.“I '.'1” N'IT-I’,II‘_:\”E“I‘I
ek,  Die Differenz zwischen den gefundenen, anf 100 cem Wein be-
Mengen Alkali in Kubikzentimetern gibt die Esterzahl der
n Ester.

=9 tem
Alkohol

e

T"""-'hlli:i-l-]':
”iichrig,.

fii Die Differenz zwischen der (Gesamtesterzahl und der Esterzahl der
ichtigep Ester gibt die Bsterzahl der nichtfliichtigen Ester.

Bey Vergl, . Schmitt, Die Weine des Herzogl. Nassauischen ]{ahin"11.~l|rit:|-inr-'-
[-;-IJ“rI 1893, 60, W. Seifert, Ztschr. f Nahr.-Unters, u. Hygiene 1898. 7,
& K. Windis h, Die chem. Unters. u. Beurt. d. Weines, 197,
9. Bestimmung des Glyzerins.
a) In Weinen mit weniger als 2 g Zucker in 100 cem.
»Man dampft 100 cem Wein in einer Porzellanschale anf dem Wasser-
Buf etwa 10 com ein, versetzt den Riickstand mit etwa 1 g Quarz
S > g Svcte
' ung soviel Kalkmileh von 40 Prozent Kalkhydrat'!, dall auf je
g My i) % R i
g l‘axi-!':tlﬂ 1.50 bis 2 cem Kalkmileh kommen und verdampft fast bis

bada

mr m.. 4 . E w §
1]”“‘““‘. “l'!‘ fanahte h'.l"lr']{.~'l:1i|11 wird mit etwa © ccm .-\Hurhu] yon
< ||“"L"'-‘-|1‘i|i durch Lischen von 151 g gebranntem Marmorkalk und Mischen
|‘ﬂ'~-__{.-_.,-;“”1 500 cem Wasser.
Roty, T a0
‘ttger ' A\'.lh]'lﬂl',;!*'\lil‘-l-'qL"-n'-IllIU. 2. Audl, 5

.___ —_
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466 Die Genuffmittel.
96 MaBprozent versetzt, die an der Wand der Porzellanschale haftende
Masse mit einem Spatel losgeltst und mit einem kleinen Pistill unter
Zusatz kleiner Mengen Alkohol von 96 Mabpre
zerrieben. Spatel und Pistill werden mit Alkohol von gleichem Gehalte

zent zu einem feinen Brel

abgespiilt. Unter bestindigem Umriithren erhitzt man die Schale auf

dem Wasserbade bis zum Beginne des Siedens! und giellt die triibe
alkoholische Fliissigkeit durch einen kleinen Trichter in ein 100 ccm-
Kolbchen. Der in der Schale zuriickbleibende pulverige Riickstand wird
unter Umriihren mit 10—12 cem Alkohol von 96 MubBprozent wiedernm
hei aunsgezogen, der Auszug in das 100 cem-Kélbchen gegossen und dies

Verfahren so lange wiederholt, bis die Menge der Ausziige etwa 95 com

; der unldsliche Riickstand verbleibt in der Schale. Dann spilt
man das anf dem 100 cem-Kélbehen sitzende Trichterchen mit Alkohol
ab, kiihlt den alkoholischen Auszug anf 15° C. ab und fiillt ihn mit
Alkohol von 96 MaBprozent auf 100 cem auf. Nach tiichtigem Um-
schiitteln filtriert man den alkoholischen Awuszug durch ein?® Faltenfilter
in einen eingeteilten Glaszylinder. = 90 cem Filtrat werden in emne
Porzellanschale iibergefithrt und auf dem heilen Wasserbade unter Ver-
meiden des lebhaften Siedens des Alkohols u-]'n_-_fi-rl;m|[lllf.. Der H!"[l'k%fﬂl“l
wird mit kleinen Mengen absoluten Alkohols aufgenommen, die Losung
ir| |-i|1=-n l-iulr_(l-n—-l]ll'rl h'iu.t‘.'_'.].izll.]!'!' !'I.Iil .*'iup[i-u gegossen HIE\I Iji-- .‘"\l'}i.‘lll’
mit kleinen Mengen absolutem Alkohol nachgewaschen, bis die alkoholisehe
Lilsung genan 15ccm betriigh Zu der Liésung setzt man dreimal je
7.5 cem absoluten Ather und schiittelt nach jedem Zusatze tiichtig durch.
Der verschlossene Zylinder bleibt so lange stehen, bis die alkoholiseh-
iitherische Losung ganz klar geworden ist (der entstandene Bodensat#
enthiilt zuweilen kristallinische Ausscheidungen [Nadeln]| won Mannit.
sliischen mit eingeschliffened
Stopfen. Nachdem man den Glaszylinder mit etwa 5 cem einer Mischung
von 1 Raumteil absolutem Alkohol und 11/, Raumteilen absolutem™
Ather nachgewaschen und die Waschfliissigkeit ebenfalls in das Wige

Hierauf gieBt man die Lisung in ein Wi

oliischen gegossen hat, verdunstet man die alkoholisch-iitherische Fliissig
]-‘_wit :1.11]' e-ir|r-|l! heillen, aber nicht [(ur]l»-]lc[url “':|,u:<|-|']|:1d+"<, L\'ul_ll-i \\':LH"'”'

su vermeiden ist. Nachdem der Riickstand 1P
geworden ist, bringt man das Glischen in eine?

des Sieden der Lisung
Wiigegliischen dickfl _
Trockenkasten*, zwischen dessen Doppelwandungen Wasser lebhaft siedets

1Bt nach einstiindigem Trocknen im Exsikkator erkalten und wiigt.
Berechnung. Wurden ¢ Gramm Glyzerin gewogen, so sind enthalten:
@ = 1,111 a Gramm Glyzerin in 100 cem Wein."
bl In Weinen mit 2 g oder mehr Zucker in 100 ccm.

=y l . o : ; . 2 T
B0 cem Wein werden in einem gerfinmigen Kolben auf dem Wassé

¢ : . . gen
bade erwiirmt und mit 1 g Quarzsand und so lange mit kleinen Mengf
rii1 . e ; ? Procken
1 Nicht stiirker! 2 _\1n;:|lr.\-f kleines. 3 Oder auf dem 1:1:1[L
schranke. 4 Mit mtglichst kleiner Zelle.




Wein. 467
]%:t”ilni],-'“ versetzt, bis die zuerst dunkler gewordene Mischung wieder
“lne hellere Farbe und einen la
Das Gemisch wird anf dem Wasserbade unter fortwithrendem Umschiitteln
“I'Wirmt. Nach dem Erkalten setzt man 100 cem Alkohol von 96 Mab-
l’ll"l'r.r.'u! zu, it den sich bildenden Niederschlag absetzen, filtriert die
'Hl(ulm]iw]uf Losung ab und wiischt den Niederschlag mit Alkohol von
96 “r||lu|un.=|||1 aus. Das Filtrat wird eingedampft und der Riickstand
nach der unter Nr, 9a "l-.',[n'ln'l,‘.'u Vorschrift weiter behandelt.

genhaften Geruch angenommen hat.

“'-'IW"']ITIHH.:: Wurden ¢ Gramm Glyzerin gewogen, so sind enthalten:

@ 2.222 g Gramm Glyzerin in 100 com Wein,

Anmerkung: Wenn die Ergebnisse der Zuckerbestimmung nicht
mitgeteilt sind, so ist stets anzugeben, ob der Glyzeringehalt der
Weine nach Nr. 9a oder 9b bestimmt worden ist.*s

ent} Das nach vorstehenden Methoden gewonnene Glyzermn st nicht rein; es
bt einarsoits stickstoff haltige Kirper, sowie Mineralstoffe, unter Umstinden

g . . X m 1 ¥ st
v |]] M annit, andererseits geht beim Abdunsten und Trocknen auch lf|.\ Z0r
er . . : . thries

oren. e beobachteten Beziehungen des Glyzerins zn den iibrigen

8s unreineg Glyzerin bezogen. t m

bis
Snbegty, dteilen
dah
18r va

Obigay Vors

| aber siimtlich aunf di

tate zu erhalten, ist eine peinlichst genaue Einhaltung

hbare Re
4 hriften geboten.
\-u'.ﬁ[|'||1-1u||- Methode gibt etwas hithere Werte, wie die frithere Borg-

Manyasl : . . R t
Lsche, was bei der Beurteilung fritherer Bestimmungen zu berlficksichtigen 1sL.

Die wichtirste Literatur iiber das amtlich vorgeschrisbene Verfahren ist

.t.”_]-r“h le: C. Ne |||..|| er u. B. Borgmann, Ztschr. anal. Chem. 1878, 17, 442.
M. ]"'l gmani Das. 1881. 20, 425: 1882. 21, 2389. — J. Nessler '_“."I'
298, Barth, Das. |.-.-._-;_ 22, 170; 1884. 23, 823. — R. Kayser, Das. 1884, 23,

— M. Barth, Pharm. Ctrlh, 1884. 25, 483; 1886, 27, 244. — J. Moritz,

Arb. v. Kaiserl. Ges.-Amte 18589, 5, 849. J. Samelson,

Chen,. “Ztg, 1884. 8, 1743

BJ""' Ztg. 1886. 10, 933, — L. Medjcus u. C. Full, Rep. anal. Chem, 1886.
l]. K k. Bensemann, l.il'-‘ 2561 und 818. C. ,\I||.I.']|.-|. Das. ;-Il-f..hi
NN‘H Chem.-Ztg, 1885. 9, 1372, L. Weigert, Mitt. der \'!"-"“"“f-“"_"
1887 Neuburg 1888; Ztschr. angew. Chem. 1889, 4. L ”“_ll""l"" _‘\1!'}"‘?1'
“hhh 2, 65 Ztschr. anal. Chem. 1889. 28, 359. 0. H.nh f'.!--"lli'- .|'.-\"1”I;'
r'"lh| i ”.\Lf. 1889, 3, 161. 0. Friedeberg, ‘.I].‘lf.f']'llll'i"1.- 1 ""]:\!“l].lf”'v'
TN r""' Berlin 1890, M. T.Lecco, Chem.-Ztg. 1892, 16, I-‘“L».w |"1 I"I‘-Ii;‘.}
311, ’Ju'[l harm. Ctrlh. 1892, 33, 369. P. l'.'.uIi.a.-h._I-’nrnrh_ull_u:.r;- 1t ; 'l:""_"
abl, — ) oo ! a; agn . im.-Zte. 1894,

8 Re 156 H. D. | axton, Chem. News., 1804, 89, 235; e

e ; . i K. Win-

“'1!|-|.-. Litoratur iiber G lyzerinbestimmungsmethd den siehe bei K. lzer,
N - 3

» Die chem, Unters, u. Beurt. des Weines; ferner in Benedikt-Ulze

} der Fotte ate,

10. Bestimmung des Zuckers.
nwie Bestimmung des Zuckers weschieht gewichtsanalytisch it

Fat:
¢ h 1]]! gscher

Lisung.
Herstellung der erforderlichen Lisungen.

mif \]\'. [\'ul'ﬂ'f':ﬂ]lrill|r"|-<ll!|'—r.': 69.278 ¢ kristallisiertes Kupfersulfat werden
4S8er sm 1 Liter geldst.

2 . . 1.2 ttaaaly ‘ali -
<. Alkalische Seignettesalzlosung: 3946 g Seignettesalz (Kalam

dU
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natriumtartrat) und 103.2 g \..'-,'.P'E]]I:l}l_"l]r':i‘i werden mit Wasser zu
1 Liter geltst und die Liésung durch Asbest filtriert.!?

Die beiden ]."i‘:lllll‘_{'r'!l sind getrennt anfzubewahren,

‘\_1'11']Ji:[‘!-:.1'-l|.'I:_.!’ des Weines zur :ﬁ",:ln'5(|-i‘]wsl'§|n|:||;r|_-__f_

Zun#ichst wird der anniithernde Zuckergehalt des zun untersuchenden
Weines ermittelt, indem man von dem Extraktgehalt desselben die Zahl 2
abzieht. Weine, die hiernach hochstens 1 g Zucker in 100 ¢em enthalten,
kémnen unverdiinnt zur Zuckerbestimmung verwendet werden?; Weine,
die mehr als 1g Zucker in 100 com enthalten, miissen dagegen soweil
verdiinnt werden, dall die verdiinnte I'I]““i.'—fll‘:"i' hiichstens I.-__f Zucker
in 100 cem enthiilf. Die fiir den annithernden Zuckergehalt gefundene
Zahl (Extrakt weniger 2) gibt an, auf das wievielfache MaB man den
Wein verdiinnen mubl, damit die Liéisung nicht mehr als 1° £ Zucker
enthiilt. Zur Vereinfachung der Abmessung und Umrechnung rundet
man die Zahl (Extrakt weniger 2) nach oben zu auf eine ganze Zahl
ab. Die fiir die Verdiinnung anzuwendende Menge Wein ist so aus
vruwihlen, dall die Menge der verdiinnten Lésung mindestens 100 cem
betriigt. Enthiilt beispielsweise ein Wein 4.77 g Extrakt in 100 comy
. 9,77 fache
oder abgerundet auf das dreifache Mall mit Wasser zu verdiinnen. Man
4Bt in diesem Falle aus einer Biirette 88.8 cem Wein von 15° (. 1D
ein 100 ccm-Kélbchen flieBen und fiillt den Wein mit destilliertem
Wasser bis gur Marke aunf

dann ist der Wein zur Zuckerbestimmune auf das 4.77 — 2

Zuckerreiche, dickfliissige Weine kann man nicht abmessen, da 20
viel an der \-‘P:IH!IHH_‘_’ der |'.l|_u-|1|= |.-jir|;_[¢-|| bleiben ‘.\‘fil'd.-: von diesen
Weinen wiigh man die zu verwendende Menge ab und bestimmt da8
E = g x 1.00228 ; -

Volumen nach der Formel » = * , worin v das Volumen, ¢
8

das Gewicht, s das spezifische Gewicht des Weines bedeutet, Die amftr

lich geeichten, vorgeschriebenen MeBgefiille sind auf das wahre Liter

= 1002.28 cem gegriindet.

Ausfiihrung der Bestimmung des Zuckers im Weine.

s i 8 2 . 0/
» 100 cem Wein oder, bei einem Zuckergehalte von mehr als 1%g

100 cem I'I!!ll'* i der vorher i!l':ul'hl'il‘hl'lll'fl l\'\-l'iHl' verdiinnten “'1']'.”"-’-“‘
werden in einem MeBkolbchen abgemessen, in eine Porzellanschale g
bracht, mit Alkalilauge nentralisiert® und im Wasserbade auf etwa 28 cem
eingedampft. Behufs Entfernung von Gerbstoff und Farbstofl’ fiigl mal
zn dem entgeisteten Weinriickstande, sofern es sich um Rotweine oder
i'l']l!!].l]'.l";l“- .\II"H_'_EI'I: (zerbstofl |-r|1.L];|'1’:|'r|r1|- Weilweine h:illll:-'“'-. b — In"_r

1 Siehe bei d. Tabellen f. d. Zuckerbestimmung am Schlusse des Buches- —
2 Da es doch vorkommen kann, daf} solche Weine mehr als 1 g Zucker in ]l!-“t"'“_"
enthalten, empfiehlt es sich, die mehr als 2 g Extrakt enthaltenden Weine \“[!:
Gesamtextrakt F 1Men. 3 Um Inversion wvon elw!

; o P opmaide
vorhandenem Rohrzucker zu verhiiten. Bin Uberschul an Alkali ist zu yermeid

if das F-fache zu ver
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Btreinigte Tierkohle, riihrt das Gemisch unter Erwlirmen auf dem Wasser-
bade mi einem (lasstabe gut um und filtriert die Fliissigkeit in das
]“U""“'-|'\-c"-15n-||--|: guriick. |-lir- Tierkohle wiischt man so lange mit heiBem
ssor sorefiltie
betrigt, Man versetzt dasselbe sodann mit drei Tropfen einer gesiittigten
]“"'\”“.'J von Natrimmkarbonat! schiittelt um und fiillt die Mischung bei
150 ¢, auf 100 cem auf. Entsteht durch den Zusatz von Natrinmkarbonat
Il.i“" 'I'!'iil.mr_'..'. so lilit man die Mischung 2 Stunden stehen und filtriert
%6 dann.  Das Filtrat dient zur Bestimmung des Zuckers.

An Stelle der Tierkohle kann zur Entfernung wvon Gerbstoff und

aus, bis das Filtrat nach dem Erkalten nahezu 100 cem

|:=.rh>in|'!' aus dem Weine auch Bleiessig benutzt werden. In diesem
Falle verfihrt man wie folet: 160 cem Wein werden in der vorher
]I'f"‘"-'h!‘ii-];.-l-|,.” Weise nentralisiert und entgeistet und der entgeistete
u‘Ilillrl.i"l""r-"”lf[ bei 15" C. mit Wasser anf das urspriingliche Mall wieder
Aufgefi)t,
‘1 38 cem
]\:u-},m
‘i”ll':i]‘

ar Pe

Hierzu setzt man 16 com Bleilessio, schitttelt um und filtriert.
des Filtrates fiigb man 8 cem  einer gosittigten Natrium-
1atls ung oder einer lJll"i. 20" 0. gesiittigten Lisung von Natrinm-
schiittelt um und filtrviert aufs neue. Das letzte Filtrat dient
stimmung  des Zuckers. Durch die Zusitze von Bleiessig und
i\lil'.I'i{“lll\'.'l.!']u|r]:1.|. oder Natriumsulfat ist das Volomen des Weines um
Vermehpt worden, was bei der serechnung des '/,l||,"H|'1'Il_{|'i|:1|1"‘i ALl
]l!-i-|-i'!|{>;i.-f]ji,_:“” ish
. An Stelle der hier angefiithrten ungewShnlichen Mengenverhiiltnisse
fimm¢ man besser 200 cem Wein, ‘_’:!.\--. m Bleiessie, 110 cem Filtrat
Ii-”ll 10 cem .-\-:I{I'i’.lI!Il\.ilI'}ItllI-'ti.!.']-.llli.'_','_ Statt Natrinmkarbonat wird besser
‘.I‘"J-il“”!‘l“’-‘*['llfﬂ varwendet.

\"l-r-r-'l. A

v { RN K88,
b |3--I'I|I:‘.‘-§"-!i', Ztschr. angew. Choem, 1888, 477, 000, b9
Btery yng ¥
“ff ¢

riinkel, sowie Stern u, Hirsch, Das. 1808, H79; [T.!Il. ,:,l..
. H.||-“r|— Das, 1894, 521, Seyda und Way, Das 1895, ~"‘|_'-
0 I'LHII-I””I Das, 1897, 156; Ztschr. anal. Chem. 1898. 37, 145.

“Mthor, Ztschr, f Unters. 4. Nahr.- u. Genufim. 1898, 1, 818.
a) Bestimmung des Invertzuckers.

1 . an oo (apfer-
e w1 giner vollkommen glatten Porzellanschale werden 2o cem K _[‘ 3
hl4]1:|1.|.'151|n|.l_|‘ 25 com Seignettesalzlisung und 25 cem Wasser gemischt
'-II||I anf B “
ant

lif Wan aug einer Pipette 25 cem des in der beschriebenen Weise vor-

reitoten Weines flieBen und kocht nach dem Wiederbeginne des leb-

latte i . .3 F UGS . auszeschiedene
|'I 1 Aufwallens poch genau 2 Minuten, Man filbriert das ausgesch
“]ii]'i\]. o pin ga-

Wasser

einem Drahtnetz zum Sieden erhitzt. In die siedende Mischung

0xydul unter Anwendung einer Saugpumpe sofort '[[':"-'l-‘
“Igneteg S T, R i+ heiBem
Enetog ,\:\I..-<[jl]|,.,._,.‘--,hr.l.]“_” und wiischt letzteres mit heille

LTI 'f,nlpw.i mit Alkohol und Ather aus. Nachdem .|;L;... ]{;}]|r.-ll1|-|l| mit
tem I‘”Mr'r‘lI\'\-:En]“i.-1.-|'-rhl:l'“' bei 100° ¢, getrocknet 1st, .-.lul1.-'! R
I‘hr"”'“ stark § das Rishrehen alsdann mit einem

bei Luftzutritt, verbindet di

‘ .
U 8twa vorhandens Phosphate zu beseitigen.
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Wasserstoff-Entwicklungsapparat, leitet trocknen und reinen Wasserstofl
hindarch und erhitzt das zuvor ;,fn-]li':-li'!" |(IJ]||'i'r'ii\:_\|i mit einer klemen
Flamme, bis dasselbe vollkommen zn metallischem Kupfer reduziert ist
Danp lillt man das Kupfer im Wasserstoffstrome erkalten und wiigh
Die dem gewogenen Kupfer entsprechende Menge Invertzucker entnimml
man der Tafel IV.

e Reinigung des Ashestfilterrihrehens geschieht durch Auflésen des Kupfers
Auswaschen mit Wasser, Alkohol und Ather, Trocknen

sserstoffstrome.

in heiffer Salpet

und Erhitzen im Wa
b) Bestimmung des Rohrznekers.

Man milit 50 ecm des in der vorher heschriebenen Weise erhaltenen
entgeisteten, alkalisch gemachten, gegebenenfalls von Gerbstoff und Farb-
stoff befreiten und verdiinnten Weines mittels einer Pipette in il
Kélbechen von etwa 100 eem Inhalt, neutralisiert genan mit Salzstinres
fiigt sodann 5 cem einer 1 proz. Salzsiure hinzu und erhitzt die Mischung
eine halbe Stunde im siedenden Wasserbade. Dann nentralisiert man
die Fliissigkeit genan, dampft sie im Wasserbade etwas ein, macht sie
mit einer Lisunge von Natriumkarbonat schwach alkalisch und filtriert
sie durch ein kleines Filter in ein 50 cem-Kolbehen, das man dureh
Nachwaschen bis zur Marke (fiillt. In 25 ecem der zuletzt erhaltenel
Lisung wird, wie wunter Nr. 10a angegeben, der ]||.\'¢-1-1-,-||r—]\-.-|-.l_mh:i“-
hestimmt.

Berechnung: Man rechnet die nach der Inversion mit Salzstinr®
erhaltene Kupfermenge auf Gramme Invertzucker in 100 cemm Wein unk
Bezeichnet man mit

a die Gramme Invertzucker in 100 cem Wein. welche vor der In
vorsion mit Salzsiiure gefunden wurden,

1 100 cem Wein, welche nach der In-
version mit Salzsiinre gefunden wurden,

h die Gramme Invertzucker i

go sind enthalfen:
x = 0.95 (h — a) Gramm Rohrzucker in 100 cem Wein.

Anmerkung. Es ist stets anzugeben, ob die Entfernung du.\'“*"']_]' .

stoffes und Farbstoffes durch Kohle oder durch Bleiessig statt- "
gefunden hat.*

Der oben vorgeschrichene Zusatz von 5 eem einer 1 proz. Salzsinre
auf 50 cem Wein zum Zwecke der Invertierung von Rohrzncker :,:"f"'i-‘“"['
nicht in allen Idllen, da unter Umstinden nur eine Umsetzung der Salz-
giiure mit den Salzen der organischen Shuren stattfindet, so daB nut
schwiichere, organische Siuren in freiem Zustande vorhanden sind.

Vergl. C. Amthor, Ztschr. . Unters. d. Nahr.- n. Genullm. 1598. 1, 813

P. Kuliseh, Ztschr. anrew. Chem. 1897, 45. 205.

Nach W. Fresenius und L. Griinhut invertiert man am bester

nach der sog. Zollinversionsvorschrift. Wurde der Wein zum Zwecke

des Entgeistens neutralisiert, so empfiehlt es sich, vor der Inversion dic



Wein.

L aul Joeéom

spriingliche Aciditiit - wieder herzustellen, die Fliissig

A

bringen, mit 5 cer ‘e vom spez. Gew. 1.19 zn invertieren efc.

S

N Eweckma

Bei der Zuckerbestimmung v
Bei gewdhnlichen Weinen werden 100 cem g u sutrabsiert und
I.IIII._ITII.""'I' Den Riicl 1t Wasser in ein
mit einer pe i fitllt g zur

rates. bri

and spiilt
nden Menge

e trocknes Filter. 50 ¢

me nibrpert

adar in ain 100 cem
m Menge Natrinm
Marke aunf und filtriert.

mit einer

iiberschi

yr mit festem Na,HPO,), fiillt bis r

":[II '-l'l.l"' Wein) bestimmt man (ohne weiteren Wasserzusatz) in
Sehing mit 50 eem Fehling len Imvertzucke vhalt.
In den meist Fiillen iigt fi ache I

M oder 5.5 cem .].--;

1 Wei

m kohlensanren Kali alkalisch ge

2 cem des mit fe

Zn LN 3 r ... 1
I-lil' E,"l-‘-IIm varwenda im Verhiiltni 10:11 werden
= .I o ctm ingscher Lisung vahren und jedes
nal frigel . 3 3 ; LT
; W irisch #1 mischen in einem | und im lebhaft

smde Flii
slich), so war mehr

1
lenden Wi
g klar jst

il 0,2 - T
Ist gig 40 Zu

stahende ¥
Der Zucl

wie ohen bestimmt
v als 0.2°%, Zucker

lle weitere 5 cem Wein mit 1 eem Fehling-

iibops
Vorhandan,
scher T,

Man versetzt in diesem F

sung und erhitzt im Wasserbad

7 Tritt Entfirbung ein, so liegt der
"lt'|.|'1';_r..||:,.|1 1

die fiberstehende Fliissigkeit blau

awischen 0.2

und 0.1°

B8Hirht, g war der Zuck o

th.,m.fk? die l_"i""':' dey “'-""-"f-'?" “liissigkait nicht deutlich --J-I\u-uu?-:qf. S0

\:.[”“I_I-‘lflml-._-]:. D ch ein « ---|-I-|' |_|..I'|||lu -_-'|.'{11|'.\~1 IEﬂth-r.

hinkg a8 Filtrat mit raiiure an und einen P'ropfen ]-‘.-|.---L-_l:n:]'..'mif nng
! thiirbung ein (Ferrocyankupter).

[sf noeh |§II|-I-=. vorhanden, so
Bei trocknen StiBweinen (mit 4—5°/, Extrakt) werden 100 cem wie
¥ auf 1040 gem

oben

Neutralisiert, entgeistat, im 100 cem-Kolben mit Bleiessig gef

mit phosphorsaurem
ht und wieder
20 cem dieses Filtrates hestimmt man den Invertzucker nach Meifl
e des meutral

Fit] (= . -
N “'_ ”']_': 'Il.J cem des Filtrates werden im 250 com-Koll
filkes M 1m Uberschuf} versetzt, mit Wasser anf 250 ecm
triert, Ty
¥
diin I.m‘ |-.-|:|'.f.--1|l1||-J'I<-|| siliweinen entgeistet man 20 «
[.--I en Weainas, v filtriert.
rh-l'.'r]t-.. (
aunf 500 eem

956 com dieses
aurem Natron
ult,

auf 100 cem

lt mit Bleiessig, brin
12.5 cem Waein bringt man nach Zusatz von gl||-l~-[

und bestimmt sodann in _i-\ 25 cem Filtrat den Iny

ertzucker

& W urde durch die Polarisation die Gegenwart von Rohrzucker nach-
ey . .
S L, zwelle
n dem : : i .

.“ mvertierten Weine vorrunehmen.

/ - ] 1 2 2R T ‘- .
ec um Nachweis kleiner Rohrzunckermengen in nicht si Ben Weinen
e 1 f 10 # . 3 p .

en IHH..mn Wein neutralisiert und entgeistet. Den Riic and __{11,1,

man 3 x y " AR
"1 1n gin 100 ecm-Kélbehen, fiigt nach dem Erkalten so viel Kubik-

80 ist auber der obigen Zuckerbestimmung noch eine

md durch weiteren Zusatz von Bleiessig priifen,

.i:-llfilh-l:u_ Absetzo

ob die Tun 1
oy ' Fiillung vollstind 2 GowbShnliche Weifweine kinnen direkt
Wwa = i y i v off

mit *hdung finden; aus Rotweinen guvor noch der Gerb- und Farbstofl

Wenig ' . . agge he Lisung ebe
. “lig Tierkohle entfernt wi Stoffe Fehlingsche Lisung eben

fallg t _ 4 g
5 Todyet. A ks onn Sub-
1.i||u.u-|.-,h Dis Tisrkohle abar. wis fir alle optise h aktiven Sul

"1-'Il|/.L.||.

. Dieses ist, auch

S0 auch filr Zucker ein rpilonsye
80 eriilfer, je zuckerreicher dic
Abnehmendem Zuckergehalte sehr stark.

halte unter 0.5 als

r"l}lli\.‘

ist. und es verring

die Tierkohle mwar

nittel anwendbar,

verwenden.




Die Genufmittel,

rentimeter Norm.-HCl zn, als
sation gebranchte, bringt das
der Zollvorschrift (Zusatz von
8. 8. 301). Man kiihlt rasch ab,
Gramm frisch ausgegliihtor, nicht Blut-
kohle) und filtriert. Von dem Filtrate neutralisiert man 50 cem  mit
Norm.-NaOH (80.9 cem). fii b 3 Tropfen konz. Na,CO,-Lisung
ghinzt auf 100 cem und verwendet

Bei SiiBweinen werden

man vorher Norm.-NaOH bei der Neutrali-
Volumen auf 75 ¢em und invertiert nach
o ¢em HClL vom spez. Gew. 1.19

et 3

ilnzt auf 100 cem, mischt mit elnigen
mit Stinre gewaschener Tierkohle

hinzu, er-
20 ecm zur '/nru-lwrin-xlirmmiu;_z,

75 cem des wie oben fiir die Zucker-
bestimmung hergerichteten Filtrates (250 oder 500 com) mit 5 eem Salz-
sinre vom spez. Gew. 1.19 guf 67—700
Umschiitteln bei dieser T
saurem Natron (festem

erwiirmt, 5 Min. unter dfterem
‘emperatur gehalten, rasch abgekiihlt, mit kohlen-
fast neutralisiert und auf 150 ccm gebracht, In
je 50 cem dieser Lisung bestimmi man den Zuckergehalt nach Meilil

Die vor der Inversion ermittelte ZI]I'J{I'I'HH'H-(--, aut” 100 cem Wein
berechnet, zieht man von der jetzt gefundenen ab und multipliziert den
Rest mit 0,95, wodurch man den in 100 cem enthaltenen Rohrzucker findet.

Beziiglich der Bestimmung der Dextrose und
Siilweinen siche 8. 459

Livulose in

Vergl. R. ‘l\lnl_‘., Ztschr, f. Gffentl. Chem, 1898, 4, 33. L. Griinhut;
Atschr. anal. Chem. 1898, 87, 885, — J. K nig u. W, Karsch, Das. 1595, 834, 1.
10a. Nachweis und Bestimmung von Mannit.

Zum qualitativen Nachweise 1iBt man 2—38 eem Wein lang:

sam bei miederer Temperatur auf einem Uhrglase verdunsten; bei Vor-
handensein von Mannit kristallisiert dieser nach 24 Stunden in Gestalt
sehr feiner, seidenartig glinzender Nadeln Aus.

Methoden zur quantitativen

Bestimmung des Mannits siehe
K. Windisch 1. e, 229,

Vergl. U. Gayon u. E. Dubourg, Annal

. de Pinstut. Pasteur 1894, 8
109: Hilpors Vierteljahrsschr, 1894, B, 88 u. 213

11. Polarisation,
waur Prifung des Weines auf sein Verhalten gegen das polarisierté
Apparate zn verwenden, an denen noeh

» . % . [T of o
Zehntelgrade abgelesen werden kinnen, Die Ergebnisse der J'f'“f”rl-‘l'
sind in Winkelgraden, bezogen auf eine 200 mm lange Schicht
des nrspriinglichen Weines, anzugeben. Die Polarisation ist

Licht sind nur grofe, genaue

bei 15° C, auszufiihren.

Ausfithrung der polarimetrischen Prii fung des Weines.
a) Bei WeiBweinen. 60 cem Weillwein werden mit Alkali neu:

. . v . . . wché
tralisiert !, im Wasserbade auf eingedampft ®, auf das n|:.~~||!‘il1|.‘4|“l1

1. Un die Inversion etwa vorhandenen

Rohrauckers durch die Siure des
Weines zn vermeiden, 2 Um den Alkohol

55 ahnnes
n II"-~I'||:I;_"|'1|, welcher das i'l']‘””!r
: . : ’ ¥ can  Ztschrs
vermigen des Invertzuckers vermindern kimnte. Y ergl. . Rathpen, dits




Weain.

j i 1 4 - v I. 1 »y* " 4 11 .
“‘lll wieder anfeefiillt und mit 3 ecm Bleie sige versetzt ; der entstandene

Nieder Schlag wird abfiltriert.2 Zn 31.5 cem des Filtrates setzt man
]"”'“i einer gesiittigten Losung von Natriumkarbonat oder einer bei
'.I||| :| b

gesiittigten Losung von Natriumsulfat, filtriert den entstandener
\“']”“' ‘hlag ab und polarisiert das Filtrat. Der von dem Weina ein
4“"“”“”” Raum ist durch die Zusiitze um ! vermehrt worden, wq

'
fanf Ricksicht 7z nehmen ist.®

b) Bei Rotweinen. 60 cem Rotwein werden mit Alkali neu-
]]-:I]]Si'l‘”‘ im Wasserbade auf ! i l'[!l':'r'-[.'lfll]lll. filtriert, auf das nrspriing-
liche Maf wieder aufeefiillt Il;l'.-i mit 6 ccm Bleiessig versi Man
filt triert den Nij |f]|!~-]|[1r ab, setzt zu 83 cem des Filtrates 8 c 1

tigten Losung von Natriumkarbonat oder einer bei 20 (. :
[r"\““" von Natrinmsulfat, filtriert den Niederschlag ab und polarisiert

dag [It"':'r- Der von dem Rotweine eingenommene Raum wird durch
Zusiitye 1

nm vermehrt,

G 11|-rr die }.-II“L‘lllII'I' eines Weines durch ]:-‘}:;lnl_ll!t!lf_f mat M-

S8ig nicht vollstiindig, so ist sie mittels Tierkohle auszufiihren Man
mifl '“"“' Wein in einem MeBkolbehen ab, fiihrt ihn in eine |'“I'x'."]!::|'1.l
Schale iber, neutralisiert ihn genau mit einer Alkalilsung nund \"'1"1:I1_ll[.r”
den Nentralisierten Wein auf etwa 25 cem. Zu dem enteeisteten Wein-
riie |\\H|,|-||]}. i
Wirmen guf dem Wasserbade mit einem Glasstabe ‘gut um und filbriert

s Ilhl\""]'-fk"“- ab. Die Tierkohle wischt man so 1.ln_:_f_:- mit heilen
4880

]"'|-|1'.|-r“.]|
Filtra i
"i!|

e
setzt man 5—10 g gereinigte Tierkohle, riihrt unte Fi

sorgfilltiz ans, bis je nach der Menge des in dem \"lll'lllr.' II;IT-
Zuckers das ['ﬂi-l'.‘l"u 75 100 cem  betrfigt. Man damptt das
U einer Porzellanschale auf dem Wasserbade bis zu 80 10 com
filbriert den Riicks tand in das 50 cem-Kolbehen zuriick, \'.:E.iu'hf Ill.ll
’”HH;rN]tllu und das Filter mit Wasser aus und fiillt das Filtrat 1?1-:
“0r Marks auf Das Filtrat wird polarisiert; eine Verdiinmung des

We 3 r 3 s i “h
Veines findet bei dieser Vorbereitung nichi statt.

ol Siil-
l".m bied

genanes Einhalten obiger Vorschriften ist nicht nitig,

Yelnen auch nicht immer IIJH\!,{].E:']I.
1 19, Hi0h.

‘:“ a- Chem, 1888. 27, 488: A. entriiger, Ztschr. angew. ( iuu_n. Il-“-“l-].. ,.Im-]
L *Arth, Forschungsh, 1806. 8, 27, 1 Um neben Farb- |||||!.ln'| l--_=ll"|l tir

T ' 2al e optise Ak
\nlh Andeng freie Weinsiiure und Apfelsiiure, sowie deren Salze, di i]uhl-“ a5
i””]r Wszufillon; der Einfluf der Wein- und Apfelsiiure kommt 1‘;“‘ -
N Betrgoe ht, wia dia + 0 Polarisation der meisten mit 1!-'I].\| hle u]n“ i e o
Yy :\.l t. Vergl, J. Nessler u. M. Barth, Ztschr. anal. Chem - —.LI.H.,I,_L-]; S
1 4 “rsten triibe durchgehenden J1nl|||'|| des Filtrates fiingt m: it dakalb 1o
Hlilll Bibt sie wieder auf das Filter zuriick. 3 Mu "l |"I I”]TL: 11 4 Man
G a i-Rohre mit 1.1. .
pol II]”” Rohre oder multipliziert die Drehung im 2001 I;1 \' ".' R —B Bk
E A&y im 200 mm-Rohre und ||||||II]I|1.-'IIII die Drehuny iocastahran - Beigh
I.,II]llllr]”mr der Rotweine erscheint es geratenér, |l|? ||=il\‘]' g I'\.[..“r.. [ar

‘Alten y : o it |iner go . 14

koh l'. "R und ping schwache, bleibende Firbung nnt e

d. Nahr.- u.
N hpy

«. Ztschr, . Unters.
seitizen, Vergl. indessen €. Amthor, Ztschr, 1. Unters
Ge Mgy, gen, o

1898, 1, §




INie Genulbmitiel.

Bei hellen Siifweinen neutralisiert man zweckmiiBig 60 cem, hei
dunklen Malagaweinen nur 30 cem, erginzh mit Wasser auf 90 bezw.
45 cem und dampft anf 30 besw. 15 cem ein. I

beiden Fiillen bringt
man den Riickstand auf 60 ccm, gibt 6 com Bleiessic hinzun, filtriert,
setzt zu 33 cem des Filtrates 3 cem Natrinumkarbonat (konz) und filtriert
nochmals,

Dies letzte Filtrat ist oft durch iiberschiissizes Na,CO; wieder
dunkel gefiirbt; durch Neutralisation mit ein paar Tropfen Fisessig wird
es gewGhnlich wieder hell; eventuell mul noch eine Entfirbung mil
geringen Mengen Tierkohle folgen. Polarisation im 200 mm-Rohr, Multi-
plikation mit 1.2.

Bei Verwendung von nur 80 cem Wein ist das Ergebnis der Polari-
sation zn verdoppeln (200 mm-Rohr; Multiplikation mit 1.2),

[, Griinhut (Ztschr. anal. Chem. 1897. 36, 175) verbindef die
Vorbereitung fiir die Polarisation mit der fiir die Zuckerbestimmung:

100 cem Wein werden neutralisiert und entgeistet. Deor Riickstand wird in
ein 100 cem-Kilbehen gebracht und mit 10 cem Bleiessig gefillt, Man fiillt bis
zur Marke auf und filtriert. 50 cem des Filtrates gibt man wieder in ein 100 ecm-
Kilbchen, filll mit Na,CO, oder Na 80, filllt bis zur Marke auf, filtriert und
bestimmt in 50 cem 2b cem Wein in Mischung mit 50 cem Fehlingscher
Lisung den Zucker.

Weitere 30 eem des Filtrates vom Bleiessigniederschlage werden mit 8§ com
NayCOy oder Na, SO -Lisung gefi Nach dem Filtrieren erhiilt man eine, wie I‘.N
Ziffer 11a im Verhiiltnis 10:11 werdiinnte zur Polarisation rosignete l"lii~:~i_g|'-"ﬂ-

Bei Siiweinen wiirde ein Znsatz von 10 cem Bleiessig za 100 cem Well
nicht genfigen; man wendet dann 20—25 cem Bleiessig an und verfiihrt wie ohen:

An Stelle von N”:a“{-}:: oder Na,50, verwendet man besser Natrinm-
phosphat in BSubstanz oder Lésung. Vergl. 8. 469,

Bei gewdbnlichen Weinen kann man die Polavisation bei Zimmer
temperatur vornehmen; zur Bestimmung von Invertzucker neben Rohr
zucker, von Dextrose und Liivulose nebeneinander ist eine genaut
Einhaltung der vorgeschriebenen Temperatur (15° () erforderlich.

Dentung des Pola risationsergebnisses.

1. Der Wein zeigt bei der direkten Polarisation kein®
(+ 0) oder eine 0.3° nicht {ibersehreitende Drehune.

Derselbe enthiilt

a) keinen Zucker;

b) er enthiilt linksdrehenden Invertzucker und rechtsdrehenden Rohr-
zucker;

¢) er enthilt linksdrehenden Zucker und rechtsdrehenden Stirke:
sucker. .

Geringe Ablenkungen des polarisierten Lichtes werden durch M0
Wein vorhandene optisch aktive Kérper verursacht: sie bleiben unberiick:
sichtigt, wenn der Zuckergehalt des Weines 0.1 nicht iiberschreitet:
Geringe Rechtsdrehung kann durch Weinstiure, Linksdrehung dureh
Apfelsiture verursacht sein.




Wein.

Betriigt die Zucke rmenge des Weines mehr als 0.1"/ ., so in
""'l'liulrn‘_l

Bei cawbthnlichen Weinen polarisiert man die fiir die Zuckerbe-
“.1'1"”””“'.5 im invertierten Wein vorbereitete, von der Tierkohle abfiltrierte
l“u'"””! direkt im 200 mm-Rohre!

Bei Siiflweinen invertiert man die zur direkten Polarisation ver-
Vendote Fliissigkeit, indem man 25 cem der annithernd nentralen Fliissig-
1.6 cem HCI (1.19) nach der Zollinversionsverschrift behandelt,
1ebralisiert, anf 50 cem auffiillt und im 200 mm-Rohr polarisiert, Ver-
'l"i'ln-inn-_r des Resultates und Multiplikation mit 1.2,

Zeigh sich nun eine Linksdrehung, so war unvergorener Rohrzucker
AnWesend,

keit mit

"-'-'r.-_;'iil'p!: o0 cem Wein werden entgeistet, nach dem Erkalten
mit miglichst reiner, ausgewaschener Biarhefe, oder am besten mit rein
8¢ziichteter Weinhefe versetzt und 36—48 Stdn. bei ca. 307 vergiren
.'l'"liﬁm-u. 1
'.\'i,..[l_].

und

st die Kohlensiiureentwicklung beendet, dann fiilllk man
auf 50 cem (oder auf 100 cem) auf, fillt mit Bleiessig ete., filtriert
|'“|:|l';~ai|-;'t_ |

Zeigt sich jetzt Rechtsdrehung, so war die < -Drehung durch

i‘”"l‘rﬂ'--l,'.u--k.-r und linksdrehenden Zueker bedingt.

2. Die direkte Polarisation ergab eine Rechts(+)drehung:
Diese kann bedingt sein durch:
i

unreinen Stirkezucker;

b) unvercorenen Rohrzucker. ;

Invertiare!: Resultiert eine gleich groBe Linksdrehung, so ist
H.'Jhl';.u.-kur nachgewiesen. s

Resultiert Rechtsdrehung, so ist auf die Gegenwart von IJ"\“-”_“-“
Y08 unreinem Kartoffelzucker — Honig ist zu tener — zu prilen.
Vergl. Ziffer 19

9. Die direkte Polarisation ergab eine Linksdrehung:
kann herriithren
a)

]r

L4}

'liu-g.;‘.

Yon unvergorenem, linksdrehendem Fruchtzucker;
s kann zugleich unvergorener Rohrzucker, -
unreinar H1.:=i|k|--z.1|+-.1u-r |1.tll'|'ll die Linksdrehung verdeckt il
Vergare!l: Droht der Wein jetzt 4+ 0, so enthiilt er nur links-
drehenggy, Frachtzucker; resultiert eine Rechtsdrchung, so 15t _”"lwl
Imkml]"‘i“'lldum Fruchtzucker noch unreiner Stirkezucker :.“"““'m"-i N
||:i||“],‘“_
Im-r-J-i.in-ru!; Hat die Linksdrehunge nach der Inversion zugenommet,
"0 enthil der Wein neben linksdrehendem Zucker auch noch unver-
Etenen, nicht invertierten Rohrzucker.

LBian a ; : :
B, 1chhafe darf nicht verwendet werden, da diese
<17 |“'""‘“'|i|'r

I'Il1|-\|- Ums

anch die in unremem

firen kann.

Githaltenen sog, unvergiirbaren |\'\'|'["h-\d!':“II e 1t wesende
: ymealben 3 qgend

inden kann die Ver ; Weines durch in demselben an

s i g

|rl|nul'\':l.l.”“;.:\[u“

irung des

tel verhindert werden,




1] e Genulimittel,
(]
il _ es .
| NB. Durch den Einflull der Salzsiiure kann die Linksdrehung eine
'|.1,§ grilere werden, auch ohne ‘ill'.'jl'll.'..ll". von Rohrzucker; daher mull die
[ 1 Linksdrehung mindestens um 0.5" mehr betragen, als vor der Inversion.
!é',l Kontrolle: }’,Ilc'|\'-'r'h|-~[i|1|t|1!|'|_’ vor und nach der Inversion.
"Ei 12, Nachweis des unreinen Stirkezuckers durch Polarisation.
I'.- ..a) Hat man bel der Zuckerbestimmune nach Ny. 10 héchstens
Bl 0.1 g reduzierenden Zucker in 100 cem Wein gefunden, und dreht der
']I: Wein bei der gemiil Nr. 11 aunsgefiihrten Polarisation nach links oder
il gar nicht oder hchstens 0.3" nach rechts, so ist dem Weine unreiner
I Stilrkezncker nicht zugesetzt worden,
| - ; v :
1 | b) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach Nr. 10 hodchstens
l 0.1 g reduzierenden Zucker gefunden, und dreht der Wein mehr als

0.8 bis hochstens 0.6° nach reehts, so ist die Mdglichkeit des Vor-
handenseins von Dextrin in dem Weine z2u beriicksi
! nach Nr. 19 zu priifen. Ferner ist nach dem folgenden, unter Nr. 12d
besehricbenen Verfahren die Priifung auf die unvergorenen Bestandteile

:htigen und anf dieses

| des zl||!'|!ii|f-1| .‘"f.‘ﬂ'ki-fllt'kl-p‘_—: vorzunehmen,
| ¢)] Hat man bei der ')",Hr'l{l'l'hl'.»'-iiualr}nng nach Nr. 10 héchstens
j 0.1 g Gesamtzucker in 100 cem Wein gefunden, und dreht der Wein
bei der Polarisation mehr als 0.6° nach rechts, so ist zuniichst naeh
:' Nr. 19 auf Dextrin zu priifen. Ist dieser Stoff in dem Weine vorhanden,
| so verfilhrf man zam Nachweise der unvergorenen Destandteile des un-
| reinen Stiirkezuckers nach dem folgenden, unter Nr. 12d angegebenen
IF'I Verfahren. Ist Dextrin nicht vorhanden, so enthillt der Wein die un-
| vergorenen Bestandteile des unreinen Stirkezuckers.
{f| d) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach Nr. 10 mehr als

0.1 g Gesamtzucker in 100 cem Wein gefunden, so weist man den Zusat?
| unreinen Stirkezuckers auf folgende Weise nach.

) 210 cem Wein werden im Wasserbade auf !/, eingedampft, der

Verdampfungsriickstand wird mit so viel Wasser versetzt, dall die ver
l. ! diinnte Fliissigkeit nicht mehr als 159/, Zucker enthillt; die verdiinnte
Fliissigkeit wird in einem Kolben mit etwa 5 g girkriifticer Hiv!‘h"'"j
llf‘l

die "]Iii-in'll aktive DBestandteile nicht enthillt, wversefzt und so lange

1 . - . = .
l 20— 25" C. stehen gelassen, bis die Giirang beendet ist.
; #) Die vergorene Fliissigkeit wird mit einigen Tropfen einer 20 pro

il H:s]ilm-.;u-f-l:1”."--4"“;; versetzt? und in einer Porzellanschale auf dem Wasser:

bade unter Zusatz von Quarzsand zu einem diinnen Sirup verdamplt

: Zu dem Riickstande setzt man unter bestiindigem Umriihren allmihlict
200 cem  Alkohol wvon 90 Mallprozent. Nachdem sich die Fliissighkert
| 1 1. Griinhut |'|||]||i|'||EI. miiglichst wanig Hefe zu verwenden und zur \"r-_
IE meidung spiiterer Dunkelfiirbung der Flilgsigheit beim Eindampfen (Folge der
. b . ¥ . - .o . r 1

| Hefeextraktstoffe) die vergorene Flilssigkeit vor dem Eindampfen unter Zusats "_"

oy : 8 i Z SRRERT G
I'onerdebrai von der Hefe abzufiltrieren. 2 Um etwa vorhandene Weinsiiure it
Waeinstein iiberzufiithren.
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geklirt hat, wird der alkoholische Auszug in einen Kolben filtriert,
“ii"k-"|illltl und Filter mit \.\'l'-l'lil_'_‘: Alkohol wvon 90 _\[.'I.|.1Ii\i'ua’_l'rl| gewascher
Und der Alkohol I'_{]'l"ll.'lzl',']lqli]u abdestilliert. Der Rest des Alkohels wird
"-l""-]"ll-’i‘ﬂ' und der Riickstand durch Wasserzusatz anf etwa 10 cem ge-
}'I':lc-h:_ :

Hierzn setzt man 2

[‘l"r'k"5'|". rithrt mit einem Glasstabe wiederholt tiichtiz wm, filtriert
']’i' entfiirbte Fliissigkeit in einen kleinen, eingeteilten Zylinder und
Wiischt dje Tierkohle mit heibem Wasser aus, bis das auf 15° Q. ab-
Bekiihlte Filtrat 80 cem betriigt. Zeigt dasselbe bei der Polari
flng li!'v]|14[11'1-}11|J|_'_: von mehr als 0.5°!, so enthiilt der Wein die un-

g gereinigte, in Wasser aufgeschlemmte

vbion

Ver A . . e : T
'gorenen Bestandteile des unreinen Stirkezuckers. Jetrilgt die Drehung
Berade

'lh.‘.lh.Ii‘i""k“llll' aufs nene mit heiBermn Wasser ansgewaschen, bis das anf
Akl ¢ 1

Filtrate

+ 0.5% oder nur wenig iiber oder unter dieser Zahl, so wird

“1’.'—7"“”1“-1' Filtrat 80 cem ]u'll'ill'_{l. Die bei der Polarisation des
S gefundene Rechtsdrehung wird der zuerst gefundenen hinzu-
gezi . A : ; A ST

T._l'l.]'ll- Wenn das Ergebnis der zweiten Polarisation mehr als den
Unften Teil

it , muB die Kohle noch ein drittes Mal
n1g

der ersten betriy
oU cem heillem Wasser ausgewaschen und das Filtrat polarisiert
w"'-"df-n,
Anmerkung. Die Rechtsdrehung kann auch durch gewisse Bestand:
teile mancher Honigsorten verursacht sein.®
s Nach dieser Vorschrift sind zuckerfreie Weine erst dann aut
SWlrkesncker

. bezw. dessen schwer vergirbare Kohlehydrate zu priifen,
wenn die

|’1't‘5|11n‘l_‘r des Weines mehr als <4 0.3 betriigt.

1’-'1!1'-'“.}'..4.[. ‘lii_L'l';Tft-ll mehr als _“-1”.. Zm'kl'r. vorhanden, 50 soll imlllllj'l‘
“CISt der Zucker durch Vergirung entfernt, sodann die konzentrierte

auf ihr optisches Verhalten gepriift werden. — Hiernach miilite

el 116171 d
B

also iadea. 5 3 ; : T 2
[ (1-|“1"‘ Jungwein einer Vergiirung unterworfen werden. Nun hat
' . 42 a9 A * > ;- - , S 5 0/
. cfUnhut?® jedoch gezeight, daB, wenn ein Wein mehr als 0.17/,
! Chier enthi , zum Nachweise des unreinen Stiirkeznckers nicht immer
fine

[!llllh\uzl_-li'}:i'lrtluf-,r_l.-1-r'uz-|]|-rEi..i|_isl.; es geniigt ‘].ill _Ih-sfinnrmng 131'.‘.4 si;'%'.i?i:q_u'Fl.n[:
sk Esvermdgens, um einen Schluli anf die \'Ili'!l.'lllliil'nl" "/.ut“lrln_l‘“f
M:h::-:;:. ‘L‘l- der Wert w| 1) ,dH r1:1ti'1rii|'hwn‘ Y,u.u.kﬂrs i "u‘v'l"ll"l‘l:'l -:qht \i;‘t]
‘."!‘;“”-I:I 18t von 'i'.'m nlm'_.f,llu_'ku-r.-u'iu-l'u._ die im Ilil!'t']Tl!-]::’ i".\]:;.lll-lulil..':lL-‘l‘m
”'.mh”:'nlhwf. Der in gewdhnlichen Weinen \'||I3'!|:1J;(I|1|’]4'. e ,l::.,!,:“-;,,v”
deg 1.!n:r.. yon l'l"xir:m |1]ui _[,:'i\'ulu.f-.-. das spezifische ihl'-}.lllhl]llf.r- [ -l:"_-‘l.”
dem o : ll,'?'ilJr-,“..“ Zuckers in Naturweinen mufl demnach zwisc |-1n - ;"{1:..:”
ek ;J:ell-;.lll.n.icu-lu_n:| Drehnngsvermbiigen des 1r|\'l'r1'xnr3‘c_l-r$. m“l,I]-____.'“.'L_i_l_],:
-'er"u.l'.,ll,'“-h\i-h"” Drehungsvermdgen der Livulose .II.-_-_fr‘.r.l. i I!]-]-. Il:-m.
jr-“i,_.',_ tinen nithert sich das spezifische l_'I't'J‘lu.“,'m""""f'lm“.!-ff'””::“ ; k
;1||"1;1L”r der Livulose und betriigt noch bei Weinen bis w2 3 /‘,m.,“.
o el oder die Kohlehydrate

- 459  Bind im Weine Rohrzucker

deg Qix . . > an
Stirkezuckers mit [e] D = + 66.6 bis + 191.6, so mufl das

s o » : Ben % i

0.5° Wilg im 200 mm-Rohre. — 2 Ztschr. f. anal. Chem. 1897, 36, 168.
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spezifische Drehungsvermégen durch letztere Substanzen immer mehr der
Null genithert oder sogar positiv. werden. Griinhut schliigt daher
folgende Fassung der Nr. 12d der Anweisung vor: , . Hat man bei

J.|| der Zuckerbestimmung nach Nr. 10 mehr als 0.1 g reduzierenden

i Zucker in 100 cem Wein gefunden, so berechnet man nach der Formel

i | 1O e : X

‘lf lez] D - X das scheinbbare spezifische Drehungsvermigen des
2 (e 0.1) . L

Zmckerkomplexes. In dieser Formel bedeutet e den Drehungswinkel
i einer 200 mm langen Schicht des urspriinglichen Weines (bei Natrium-
! licht) und ¢ die Gramme reduzierenden Zuckers in 100 cem Liegt der
‘ Wert fiir [e] D zwischen — 45% und 0° oder ist er positiv, so kann der
1

l | Wein Rohrzucker oder unreinen Stiérkezucker oder beides ent

halten. Einen Zusatz von unreinem Stiivkezucker weist man in diesem
Falle auf folgende Weise nach: ¢) 210 cem Wein ete. (8. 476),

| Grinhut verlangt weiter, daB man bei der Vergiirung statt Bier-
| hefe rein geziichtete Weinhefoe verwenden solle; auch sei es absolub
; unnitig, so grolle Mengen (5 g Bierhefe) zu verwenden.

| Der obige Vorschlag Griinhuts bezieht sich nur auf Jung- und

nicht villig vergorene trockne Weine; bei Siifweinen bestimmt man am
besten die Polarisation des entgeisteten und dann vergorenen Weines.

13. Nachweis fremder Farbstoffe in Rotweinen,

wotweine sind stets anf Teerfarbstoffe und auf ihr Verhalten gegen
il‘"“‘*"i:_f o ]'!'l'“"'.’l. Ferner ist in dem Weine ein mit Alaun l'”'-'[_
Natriumacetat gebeizter Wollfaden zu kochen und das Verhalten des aul
der Wollfaser niedergeschlagenen Farbstoffes gegen Reagentien zu priifen.
Die bei dem Nachweise fremder Farbstoffe im einzelnen befolgten Ver
fahren sind stets anzugeben.

Von den zahlreichen Vorschligen zur Priifung der Weine aunf s

gesetzte Farbstoffe seien folgende angefiihrt;?

n) Ausschiitteln des Weines mit Ather nach dem Ubersittigen
mit Ammoniak,
| | Methode von Faliéres-Ritter.®
i | 100 cem Wein warde

in einem zylindrischen Ge

n mit Heem Ammoniak versetzt und mit 80 cem Ather
sehiittelt-

ifle (Meflzylinder von 150 e¢em) kriiftie durcl

r 1 Von der Atherschicht pipettiert man sodann 20—25 cem ab — Filtrieren ist nicht
! ] restattet, weil das IL;l|!i|'|' :"I\=I||§'|'|| von Fuchsin \'-JH-.‘..:|||||i;," suritckbehiilt ' nnd
li | verdunstet dieselben unter Zusatz von etwas Essigsiiure in einer weiflen Porzellan”
THER schale, in welche man einen etwa 5 em langen, rein weillen Wollfaden ,;"1-1n|fll'|'t
(LN hat. War der Wein frei von IFuchsin und anderen Teerfarben, so ist die “”].ln

] nach dem Verdunsten des iitherischen Auszugs rein weil} geblieben. War Fuehsi®t
| vorhanden, so hat sich aus der vdllig farblosen ammoniakalischen ."if!t"l’l“'"_!"_'“
Lisung beim Verdunsten die rote Farbe wieder hergestellt und ist auf der WOt

! ! Vergl. A. Hasterlik, Mitteil. a, d. pharm. Institute u. Labor, f. angé:

Chem. d. Univers, Erlangen 1889, II, 51. — 2 Vergl, V. Wartha, Berl l‘h.';.'
1880. 13, 659: ferner J. Nessler uw. M. Barth, Ztschr. anal. Chem. 1884. 29,
318 (quantitative, kolorimetrische Bestimmung).
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fase Mg A 2 = x g Ca
e OXiert: durch Betupfen mit Salzsiiure wird der Faden farblos oder gelblich;

Tharsi 4 A s ! :
Tsittigen mit Ammoniak ruft die rote F wieder hervor.
la Teerfarhen, we v gich leichter aurer | ¢ durch Ather ausschiitteln
86 F13 5 : % ] 3
0, die sog. SHurefarbstoffe, Siurefuchsin . .., wiirden sich durch Rot

tirben des Wollfadens mit der nicht ammoniakalischen iitherischen Ausschiittelung

5 erkennp 'n geben.

P b) Augschittteln mit Amylalkohol (speziell fiir dem Nachweis von
Uehsin), -

Bl 20 cem Wein werden mit 10 cem (oder besser 100 cem mit 30 ¢cem)
Mejg g

Setpt TI:I:! 9 o ‘.]..“.;L.!-r”l' gul ihllll_-h‘:"-"“'lr' it und fltriert. Zum Filtrate
;ﬂl:"iln.]ll:-: ‘]"ll'('lll _\:Fi_\' I]lt.llh-l]‘ ILI|IF schiittelt. Ist der --||--1]I abgeschiedene Amyl-
teilt a ‘”ll 08, S0 ist kein Fuchsin \'Ijl'!::llll[l‘.ll.l |.-'tl nir\:'-::-'l:n- rot 'bt, so ver-
einan ;“l den gefirbten '\ul_\'l.‘lll.ull-ril in ?.w:_-a ILI"I.,'::"\'/.:\!I]1|.|I'I' m.l.-! o .r . dem
[*Ih[ Lzsaure, zum andern Ammoniak, Fuchsgin wird in beiden Fiillen ent-

Ovea Geht die rote Farbe mit NH, in Purpurviolett iiber, so deuntet dies auf
ille I{"|"- Parsio (Flechtenfarbstoffe).
\"l mei, Ztschr. anal. Cham. 1} 8 1y Ly 176: 1880, lq 2928.
Hur f[ll'“‘:\] uchsin kann gich aus dem Weine mit der Zeit abscheiden, daher nicht
ein, r Absatz in demselben anf Fuchsin zu
Pritfen jgt,
].'L|['|,|,‘|'1:_;lll-f[-"[:. “.‘l:lb—l. Ztschr. anal. Chem. 1881. 20, 873: J. Nessler, Wein-
di; E. Geisgsler, Pharm. Ctrlh. 1880, 21,
¢) Die Schiittelprobe mit gelbem Quecksilberoxyd.
re ,T”m Nachweis de rjenigen Farbstoffe, welche die Sulfogruppe 1-1|r'|1.'11[|ju:
chsin ete, ffa, Bordeauxrot, Ponceau, Kongo ete., wird

sondern auch ein eventuelle

y sowie Azofarbst

'.-.[u ; . : 3 1 f
s Vérein schweizerischer analytischer Chemiker folpendes Verfalren von
) ) r d L s r . . & !
( ] Deuve! empfohlen: Zu 10 cem Wein wird eine kleine Messerspitze voll
2p . ] . . g
) gelbas (ﬂIll-rl\-.']Hn-1'..\_\'e| 1m ]'1'-s]|||~|",r_\[mci'-r sugesatzt und wenigstens

\1l1||1||.

f’llln Biada lang tilchtig umgeschilttalt, oder aber nach dem ersten Schiitteln bis
1l gy oy

erwiirmt und hieranf durch 1 ]n‘.]ulln— Faltenfilter filtriert. Be

Stal der Fa

liehe rhatoff ganz oder teilweise aus SHurefuchsin oder einem der gel finch-
stoff o '&/..L“h_"[“”‘ go bleibt das Filtrat rot, wiihrend der patiirliche Weinfarb-

“hl"” wird. Wirku des (J1||-~-]c-||]u-ru5‘,.],\ ist hier nicht eine

0%
”‘J'Il\'::',;]']"']“. ~'>11|I‘|-;-=, 8t |!|". wirlkt .'ml_'.ulu-n I".'l.l'lm‘.--ﬂ' lackbildend. Bai !-]r‘:_lll'
mpfing, |l||]:t I }.‘dll]-\u-nu-n_ ist -!a:? l'||.'|:.-n_ .‘-|~,\.~n-||+-1. schwach ;;r;m.. = --“.
dig rmr: Ikeit der Methode ist fiir die Azofarbstoffe etwas -.;.\n';-_—'-r -._fr-ul'.! .li.- .III.P
Wendat II”""'[HU — das rote ililll'l'l\.‘\]“:ul'l'ux_\(I kann fiir diese Zwecke nicht ver-
werden,

[;Hll’!:‘;‘ll' I'llll'r:-l'hl'i'|I|1|'_" wr einzelnen Farbstoffe dieser Art Illll'.l' wenigstens der
s, welcher dieso angehtiven, hat H., W olff-Winterthur folgende Methode

1T
4 II.‘,“'l

‘]”"'I'l:]]:;-:r‘i:[l.l “'ll.”.l. werden it .lll"l].n. AR )
‘.\'ip,[,,_l_ =y '_—T"N'J|||1I<-h, dann |.||1I 10 Tropfen .I\H!li-illl:_{\' (spoz. I“T' : iy
geschitttelt und durch ein trockenes Filter filtriort. Das Filtrat kann B
schwach gelblich (auch bei natiirlichem Farbstoff) Man \"'i'-"‘”"-!_“ mit
e bis zur sauren Reaktion:; das gelbliche Filtrat wird schiin rosa: Saure-

kalt pesiitticten Lisung von {J"""i"
1.27) wversetzt,

Fgsi
fue

hin:

b} |

angesiuert:
@) Dia F g
Py

gelbrot, rOSA !munhll Das Filtrat wird mit Salzsiiure
"arbe 1 |f‘|1ur unverlindert oder wird nur rosa: Oxyasofarben, wie I.i_u.n]l\:i.ll_.h
8te.  (Man dampft das PFiltrat im Wasserbade ein und ]'“-‘l"”'i-'} ']_“"
von Oxyazofarben durch die Reaktion mit konz. HHM_IIL Pl EJ_“l
”.-i“ von Geibrot {iber in Blaurot bis Blauviolett: ul.-:m.al.'n']n'n. wie
Geeuzopurpurin, Methylorange ete. Alkali im Uberschul firbt wieder geibros
Sht dip des mit Salzsiiure ange werten IMil-

trateg 4., re. BARBAI
her in Ge Ibrot, wm mit Ammoniak wieder hergestellt zu werden, so ist

Ugo

urspriingliche blaurote Farbe

1 Q
Umll[, rend, 1886, 102'
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der Farbstoff Kochenille oder Orseille, welche beide abe:
wenn sie in ziemlicher Menge vorhanden sind,

d) Die “'u||]J-E'--||-- von .“]l'--||||||-|'|‘ sowie N, Arata® 50 cem Wain
werden mit '/;, Vol. einer 10 proz. Liésung von saurem schw
#zt und mit we antfetteten (mit Ather oder Soda, Kali- oder Natronlange

indelten) Wollf 10 Minuten | rekocht.  Der natiirliche Weoinfarbstofl
t die Wolle nur schwach ritlich: ‘farben, besonders Azofarbstofie, goben
* oder minder intensive IRo
W. Froseninsg?® teilt fo

sich besonders zum Nachw

nur nachweisbar werden,

efelsaurem Kali ver

dirbuneen.
wles in Italien offiziell cing:

ithrte Verfahren mif
visser Naphtolfarbstofie eignet: 50 com Wein
n mit einigen Tropfen Salzsiiure versetzt und mit aingelegten weifjen Woll*
V Stunde gekocht. Dann wird die Wolle mit Wasser rewaschen und nuis
im ihr den natiirlichen Weinfarbstoff zu entziehen, '[, Stunde lang mit Wasser
gekocht, dem 10 Tropfen Salzsfiure zugesetzt sind. Man wischt die Wolla dann
wieder mit Wasser ans und erhitzt danach mit Wasser, dem 10 Tropfen Ammoniak
ind. Dies nimmt den betreffenden fremden F hstoff anf und ist nuw
Man nimmt die Wolle aus der ammoniakalischen Fliissigkeit, siuert
mit HCl an und kocht nach :‘{II‘I..:__'"I'II neuer, reiner \'\.l-'”]-flllli"”. welche den

I nun rein aufmehmen.

orstehenden einzelnen Methoden nicht alle Teerfarben nach®
Fewiesen we |-]1 n kiinnen ssen stets siimtliche Verfahren angewendet werden.
Dar Nachweis fremder natiirlicher Farbst offe ist unsicher. \'1'3".:"

W. Freseniusg L. ¢. 95: K. Windisch L ¢. 159,
I3a. Nachweis fremder Farbstoffe in Weibweinen.

a) Nachweis von Karamel nach P. Carles.* Man versetzt den
Wein mit einer Eiweillosung® und fltriert. Da der natiirliche Farb-
stoff des Weines durch Eiweifl gefillt wird, ist das Filtrat bei Abwesen:
heit von Karamel wesentlich heller gefiirbt, als der urspriingliche Wein:
Karamel wird durch EiweiB nicht gefillt. — Waine, die mit eingekochtem
Most hergestellt sind, enthalten auch Karamel.

;i noch C. Amthor, Ztschr. anal. Chem. 1885, 24, 80 (Karamel wird
dureh ildehyd pefiillt: die wiilrige Lisung des Niederschlages gibt mit f‘]u-ll_\']

hydrazi chlorhydrat einen rothraunen Niederschlag. Siehe auch K, Windisehs
l. e. 162, Vergl. auch bei . Bier

b) Teerfarbstoffe (braune, gelbe) werden im WeiBwein nach den
gleichen Methoden aufeesueht, nach welchen die Rotweinfarbstoffe nach
gewiesen werden.

Vargl. A. ’Agniar und W. da -ifl\ i, |_:,J,,,F,1_ rend, 1897, 124, 408. a6bs
[ilgers \||-|ru|'.1,n~~l||4 1897, 13, 25 -l.";_

14. Bestimmung der Ges amtsliure, der freien Weinsteinsiiure, des Wein®
steins und der an alkalisehe l rden gebundenen Weinsteinsiiure.®

a) Bestimmung der Gesamtweinsteinsiiure,

pMan setzt zu 100 cem in einem Becherglase 2 cem Eisessig, 0.5 com
: .0 ks Kali acotatlss E r wainag:  (Chlor-
emer 20 proz. Kalinmacetatlisung und 15 g gepulvertes, reines U

| Ztschr. anal. Chem. 1885, 24, 625, 2 Das. 1889, 28, 639. . 8 "EI,JI
leitung zur chem. Unters, des Weines, 92. 4 Journ. pharm. chim, [8] 1879
23, 1217. 6 Frisches, durch ein Leinentuch repreftes und mit dem u’"';"h'
Yolum H,O veordiinntes Hiithnere 1well). 6 A, Halenke und W. Maling@rhs
Ztschr, analyt. Chem. 1895. 84, 279,

1
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0.6225 ¢ Gesa

1tnetz von

121 . 3 : ] i
181, oder emner mit Papier-

fillen wird
Zum Aus-

dient ein Gemisch von

allprozent und 100 cem  destil-

dreimal mit wenigen Kubik-

man jedesmal gn

r|"|||]'f reem \\I"ii_-l".' i!l -_!5."-‘-

3 1.2
bis zum Kochen erhitzte

, Normal-Alkalilauge unter Verwendung
|..\i"'.\ill|' tten ].'|l"-\I:|I|--;~-:|!-ir-," titr ere.'t

1 Teil frei, zuom Teil an Alkalien und

von Kalinmacet

giiure 1 schwer losliche saure

der Zusatz von Chlorkalinm

coit dieser Salze.

qur Sittigung des abge-

Norm.-Alkali noch 0.6 cem

weh 0.15 cem Norm.-Lange

Bitartrat titriert, sie ver-

1 Mol. KOH entspricht hier 1 Mol.
Weinsiiure, withrend beil der
frelen Weinsiiure jedes Molekiil KOH nur !/, Mol. Wein-
: . 0.075.8 Weinsinre.

Methode
16 : 4

1/, Norm.-KOH

tl

ltenden Weinsteines

Allcali




y Fenufmittel,

1 - g S . 3 . :
"' b Alkalinitit der Gesamtasche. Bestimmung der freien
i Weinsteinsiure,
|! I Unter ,,Alkalinitiit® der Asche versteht man die Menge der hei
'l.. '|"-" \‘"'-"‘-"'||||I|" entstandenen kohlensauren Salze, berw die "li"ll'_:r' der
{ Ilr'.-|'I'I"l|!-__'].-.r'|.1 in Iil:' sanren |,--:-.-i||"_: an organische Siuren ::":-|;|.-?--|I-'||

Basen, ausgedriickt in Kubikzentimetern Normal-Alkali.

Dieselbe wird nach unten tehender Methode immt., welche anf

i foleender f“'||r-|']|-_-_r|||'-'_-.!' beruht: Alle an Basen gebundene Weinsiinre ist

IE im Weine als saures Salz (Bitartrat vorhanden, da die Weinsiinre 10

I sauren Liisungen kein neutrale z bildet, Beim Veraschen des Weines
Il gobon ‘die Bitartrate kohlensaure Salze (2 Mol. Bitartrate weben 1 Mol

[.l Karbonat), deren Menge alkalimetrisch dureh Titration mit 1 :'\l'”"“ -HC!

Il bestimmt wird.

1 ;00 ecm  eines gewdhnlichen ausgegorenen Weines, bezw. B ecm

| eines erhebliche Mengen Zucker enthaltenden Weines. werden in der
J' unter Nr. 4 vorgeschriebenen Weise in einer Platinschale verascht. Die

E.|| Asche wird vorsichtic mit 20 com | l\-|||'[|I..‘w‘;|!'_r»;|'i||-_',. versetzt und nach
| Zusatz von 20 com destilliertem Wasser iiber einer kleinen Flamme bis
| | zum beginnenden Sieden erhitut. Die heille Fliissickeit wird mil
|; |l : i .\H!'Iliill-.\”cn!if:l:r_'_-' unter Verwendunge von empfindlichem, blanviolettem
| | Lackmuspapier zuriicktitriert.
ii Da 1 Mol. Karbonat = 2 Mol. HCl, 1 Mol. Karbonat aber aus
| 2 Mol. Bitartrat entstanden ist. s=o zeigt 1 Mol. HOl 1 Mol Bitartral
oder 1 Mol. als Bitartrat im Weine vorhanden gowesene Weinsinre AD-
ll 1 ecemy Norm -HC1 ist also eleich 0.150 ¢ als Bitartrat vorhandener. halb-
!.' gebundener Weinsiiure

!!I Z. B. 50 cem Wein gebrauchten, in vorstehender Weise behandelb:

: 20 — 183.6 = 6.4 cem ! - Normal-HCL
it | 100 cem Wein also 12.8cem [y Norm.-HCl = 8.2 cem Norm_-HO, d. B

die Alkalinitit der Gesamtasche entspricht 8.2 eem f\',_1-|,|..\||\'::li.
Uber die H“!""']””H"_.' der freien Wi insfiure siehe unten

¢) Bestimmung der wasserléslichen Alkalinitit. Be-

stimmung des Weinsteins,

Unter ,, wasserlislicher Alkalinitiit* versteht man die Mengt

der urspriinglich mit organischen Stiuren verbunden gawesenen, in '|'_"
| Asche an Kohlensiiure & bundenen Alkalien, ansgedriickt in Kubik
zentimetern Normal-Alkali.
i Bei der Veraschung des Weines geht der Weinstein in Kalinm-
karbonat tiber, withrend aus Caleinmbitartrat Calcinmkarbonat !.||r41.|i1'-
! | Der wiilrige Auszng der Asche enthiilt nur das Kalinmkarbonat, '|F'-"‘I""
Menge fitrimetrisch festgestellt wird, und aus welcher man aunf den G€
I(‘ ! halt an urspriinglich vorhandenem Weinstein schlielit.
! Bedecken der Schale Uhrglase!
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mmune geschent wie 101og 2
o e i

: m emes gewdhnlichen gorenen Weines, bezw. 25 cem
68 erhebliche Mengen Zucker tenden Weines,

anier Nr. 4 vorgeschriohénen Weise in der: Platinschale
Asche wird mit } destillierten Wasser an

n .\l ineg |];, hal

: and die Schale
:I\l-\..-l-

rolangt, die Lisu

ie das |-il.‘l"!'
Aschenauszug

versetzt und iiber

W

s80rcliiltc f ATPWE

Flaw o mit 20 cem 1/, Normal-Salzsiiur
'l 1 3 - ye 3 A s 3 " 8
Jmme. bis zum beginnenden Sieden erhitzt. Die heille [.----1;|-_|:__r wird

! ! 11 T N ek

Yiol "'\"‘”“']'"'”ﬁl\']?"'.'-:"' unter Verwendung von empfindlichem blan-
Violetten |-w"'f-ultl|1~-||;||.'.-;- bitriert.«
Ditesn wurde von P. Kulisch, P. Kohlmann und M. Héppner!'
\ e Alkalikarbonaten
handen

3 ! arranr
E Praktischer Wes
I andera sechwarlislicho,

kohlapgy

B kohlensaures Kali
iren Kalk be te aber

I y Alkalinitiit i
em die Asche mit 25 cem Wa
S5 em Rading) etwa 8 mal mit sieds
o T Wass fordert., Selbst ein fer

P wilrd:

- anesehl
man Hl

b das Ergebnis nur Ii‘.lf'lil-'!lii‘l.ll besinflussen.
] Da 1 Mol. HOI = 1/, Mol. K,CO, = 1 Mol. Weinstein ist, entspricht
“m Normal.HCl = 0.1882 Weinstein.

Die

Berechnung der verschiedenen Bindungsformen. 1in

A . : b et 5
. 46 Weinglinre im Weine vorkommt (freie Weinsiiure, halbgebundene

“"'i""zli‘-ll'u

i"iifl?‘-":':-.‘;-| Weinstein) wird auf Grund folgender Erwigungen
tuare} ’ : :

Igefiihrt. ¢
“’I"il ].' |1 die .'-.III'Ié_:f-II'!'|" \eiditit des die tll-l""-illl'l{“'l i1:-'5il:|-["' enthaltenden
_-\[_.,E.J.IHH pro 100 cem Wein, ausgedriickt in.Kubikzentimetern -\'-_'"”-'
:':I\II-” nach a), gleich der (Gesamtalkalinitit der Asche oder kleiner
A ' 80 ist alle Weinsiiure als Bitartrat, als halbeebundene vorhanden.
G g hll' _'“"f:!_“' der |i.'=,|||'_'| bundenen Weinsiiure 1st ||.||;:||_ '.:|"i"-h der
N SMntweinsiiy o, Multiplikation der bei a) verbrauchten Kubikzentimeter
SOmal-Alkali i 0.150.
P 2. It die korpi rierte Aciditit groBer als die Alkalinitiit der (Fesamit-
'.i._\l-“'.' 80 i“. =
]"l”'l'-"'hllj_'.

Sich

freie Weinsiture vorhanden und zwar pro Kubikzentimeter
|’ 150 me. Die halbgebundene Weinsteinsiiure hl.l.tlll]ll..h‘t
!.lll!“' aus der Alkalinitiit der Asche durch Multiplikation “l;_f 0:150.
E.-:.I-I'IL Ist die korrigierte Aciditiit der in Form \':_ml“"'.“l“t"""' ””}'-"f'“
.."Llllllm'“ Weinstiure aleich der Alkalinitit der wilirigen Ascheltisung

it oder kleiner als diese, so ist alle Weinsiure als Weinstein
1899,

3 ’ tschr, anal. Chem
angew, Chem. 1898, 1143; 1899, t. 2 Ztschr. anal. Ch 1899,

....J' =9 "":-I'.;f W. Fresenius u. L. Griinhut, Ztschr. anal. Chem,

31"

e P % g
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A

an Weir

100 eem nur
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an alkalische Erden

Wains:

varbrs

100 cem Wein enthielten als

wasserl

bei dem obigen Weine mit

+}
ehn

.
sleh

Form von Weinstein vorhandenen Weinsiure
A lkalinitiit

an . alkalis

an alkalische Erden rabu

: s 91
enthielten also 8.15

|

Wein kann also keine freia
8. Die Alkalinitiit der
r i .44 cem Norm.-
1st, als die Aciditiit der Gesamtw

1stein betriiot Lit

dann aus der Ge amtweinsiinre-

Alkalinitit der

.‘|-|--r'--_ il

ler wasserldslichen Asche
Weinsiiure
n vorhandene Weinsiiuremenge

Wein-
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1 1 1 ]
11 g der h: |||-;'| bundencr

Ascl von 100 cem Weain, alles ang
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0.1882 x W,
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0.150 A,
] 0.1882 W
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12 4 0.6 com. V. Nopm RO

i a0 o
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100 cem Most
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on w1
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1.04 0.15 = 0,0525 ¢ in 100 ¢cem W
noeh P, Kul P. Kohlmann und

‘hem. 1898, 1148 — W, Méslinger, Ztschr. off

15. Bestimmung der Schwefelsiiure in Weiliweinen.

" nDas unter Nr. 5 filr Rotweine angegel
‘='-'r:|!|I|||\..«

ne Verfahren zur Be-
der Schwefelsiure gilt auch fiir Weillweine.s

16. Bestimmung der sehweflicen Siure.
) wlur B
Voryi,

"'-;iI!;Illlll:-_!‘ der schwi

= htung, 1 Ein Destillierkolbe
“Weimg]

ich fol
N ooHare bedient man sich olgender

n von 400 cem Inhalt wird mit einem

'i-I‘.'-':'||.._-!|_-"|-:| .“'I|I|>I'---I ‘.l-"~-'I|]H--»~--:‘|, durch we a1 (Glas-

fén 1n Innere des Kolbens fihren. Die erste Rihre reicht bis

1
Ibens, die zweite nur bis in den Hals. Die letztere

i Liebigschen Kiihler; an diesen schliefit sich
mittels durchbohrten Stopfens eine kugelig aufoeblasene U-Rohre
Py ligotsch
Man leitat

Infta;

.mmirm
B0 e
|nl||'||‘-'

1 _— 1 3
durch das bi ant

E{'):‘n‘

Kohlen:

sinre, bis alle Luft ans
In dia

verdriingt

erhalten
reinem Jod und 7.5 g Jodkalinm in Wasser zu

den '\\I|"'|'i'l'l des Destillic rkolbens }

]'i!.--”,.

L von 5 o

Blnpy

in *]'-I |‘:-Ji.""i| I‘Iir'i.'--'E'. ohne das Einstrimen der Kohlen-
h

Sinrg
e 2n ssliure zu-

: unterbrechen. Nachdem noch 5 g sirupdicke Phosy
RN sind, erhitzt man den Wein vorsichtic und d
[ilfte "-||.:

ie noch braun gefirbt sein

egtilliert ihn unter

Arem
Man

N e

Durchleiten von Kohlensiiure zur

muf bringt n inmehr die Jodldsune, «

Becherg

spiilt die che Rthre gut mit Wasser
Ganze kurze Zeit® und fullt

Siure entstandene Schwefelsiiure

Ang

dig

SBWEU etwas
Joaurch Oy
mit (O

der

r"lli'”?'_'\llin. Der ,\i---[:_-_-'--'],|.|-_: von Barvmsulfat wird genau in
n e N * . - '
ey \’ o \ll]'-__’-'_'_l'i'll'll'll nen Weise weiter behandelt,*

I‘.!n|||'_‘|-'\\'. 1902 :"I'J--

diesem Verfahren zum Na

.2748 bezw. 027439

hwelse

Anweisung enthiillt an|

3 & ot
elligen Siure noeh folee idem, von M. Ripper® en

samten schweflicen, sowie der freien besw. der
schwefligen Siiure. Vergl 8. 484, 2
ure wird dorch Jod zun Schwefelsiiure oxydiert.

h 4 rFawinnen, iTH

S

g8 i @ wird mnicht veriindert; um auch diese zu lcal
Alkali zerlegt werden (in Aldehvd und schwefligsan ALk

» Haag, Berl 1882, 15, 155. — % Die Destillation 4
réstrome, um Oxydation der 80, zu SO, zu verhindern und V )
l: vermaiden. Der Zusatz von Phosphorsiin chileht, Ilill '|-'='-I-
frg  OoF Klitgg g0 erhBhen Bis die Gelbfiirbung verschwunden

1895, 2, 12,

ond auf i"».'l-“-lll. 4 Forschungsher.
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sanmerkunge 1. Der Gesamteehalt der W i n schweflioer

Siiure kann auch nach dem folgenden Verfuhren bestimmt werden.

Man bringt in ein K§

1{37 ' rafiihy 200 e, g a4 YR Aand
hen von ungelihr 200 cem Inhalt 25 cem

Kalilange, die etwa 50 o |\'-Ii-||.l.'|i.'_- im Liter enthiilt, und
5t 50 cem Wein so zu der Lauge flieflen, daf die Pipettenspitze
wiithrend des Awuslaufens in die Kalilauge tancht. Nach mebr
maligem vorsic htigen Umschwenken 1Bt man die Mischung
15 Minuten stehen. Hieranf fiiect man zu der alkalischen Fliissig:

iure (erhalten durch Mischen von
ilen Wasser) und einige Kubik-
iert die Flilssickeit mit ! - Norm.-

Jodlsung; man liBt die Jodlis ing hierbei

keit 10 cem innte Schwefel
1 Teil Schweft

32 bae Qe . i s
zentimeter Stiirkeltsung und ti

aure mt

] 1if
sch, aber vorsichtif

so lange zutropfen, bis die blaue Farbe die Jodstiirke nach vier

oder fiinfmaligem Umschwenken noch kurze Zeit anhitlt ¢

wDie Bestimmung der freien schwefligen S#ure --'."'-“'"]'i"hf
nach folgendem Verfahven: Man leitet dureh ein Kdlbchen wvon etw®
100 cem Inhalt 10 Minuten lang Kohlensiinre, entnimmt dann aus der
frisch entkorkten Flasche mit einer Pipette 50 cem Wein und Lifit diese
in das mit Kohlensiure gefiillte Kolbchen Hiellen. Nach Zusatz voR
5 cem verdiinnter Schwefelsiure wird die Fliissigkeit in der vorher be
schriebenen Weise mit 1_|,, Normal Jodldsune titriert,

l ¢em ! =0 Norn si]-.ln--lfl'}r~|||._-__r 0.0006408 S0..

pler Unterschied der gesamiten schwefligen Siure upd der freie?

schwefligen Silure ergibt den Gehalt des Weines an schwefliger SHuré

die an organische Weinbestandteile gebunden ist

-1

Anmerkung 2. Wuarde der (Gesamtochalt an schwefliger Siure nach
. . , . % . g0

dem in Anmerkung 1 beschriebenen Verfahren bestimmt, &
ist dies anzugeben. Es ist wiinschenswert., daf in jedem Falle

I i 3 = : 1 y 14 1 e
die freie, beziehungsweise die an organische Bestandteile gebundeéd

.»:I-Er.-.--rli;;.- Siure bestimmt wird.*

17. Bestimmung des Saceharins. Nachweis des Dulcins.

. Man '.l!'IJ:||r||||'.’ 100 cerm Wein unter Zusatz von :]||§-\-_'r"\‘.:|."\"]ll'|i"|1l
il

I

groben Sande in einer Porzellanschale auf dem Wasserbade. versetst I<l'

s . ) y 1 siaht
Riickstand mit 1—2 cem einer S0 proz. Phosphorsivnreldsung und # I
- . 1 ’ e s : 1.2 xhen
ihn unter bestindicem Auflockern mit eiper Mischung von glei her
; i o : % : atl
Raumteilen Ather und Petrolenmiither bei milicer Wirme aus. M8

4 3 . 2 v . . 11 i1 rt
filtriert die Auszlige durch gereinigten Asbest in einen Kolben und --'}Ir
i ] 7 ] ’ ; e
mit dem Ausziehen fort, bis man 200 — 250 cem Filtrat erhalten B
ischung
in

”i"l'il-lljil'!I.~li]|il'!'1 man den gribiten Teil der Ather-Petroleumiitherm
im Wasserbade ab, fiithrt die rilckstindice Lisung aus dem 5\”!.'-""-_
eine Porzellanschale iiber, spiilt den Kolben mit Ather gnt nach, verj®s

dann Ather und Petroleumither villic nnd nimmt den Riickste

einer verdiinnten r"“""”_!f von Natriumkarbonat auf. Man filtriert



Lissung

1 y T
in eme Platinschale, verda

- UCkenriickstand mit der vier-

E.IELI'|-|||._;11 und trii

dieses Gemisch allmiihlich

: (el B et il i v
Bl sl . , :
\lh]'_u::\. in enem B ='!'II'1'-,_f5:|\.- i "4_|]-\_"_--|-..
..Illll.ll:”'“; entstandenes Schwefelsiiure
schriebenen Weise.*2 ;

i:.l.":lll < 0.7857 bezw. 038428 (Atompew. 1902 Sl
F. Wirthle? verf

,_.1||I.-.-}|‘- Wein ,E-i”,].--: man in einer Schale auf ea. 20 cem ei

VO

iihrt zum Nachweise des Saccharins

den B ; : e
-.I Rii kstand in einen Scheidetrichter, s

einigen Tropfen Natronlange und etw T S

nit ""-I!r'-.:l:l.'-- stark angestinerte I Il--'-l-__'.'-{l,l I]Il'!ljl:l. mit je aU ecm

fil = aus Die #therische Lisung wird in einen Erlenmeyerkolben
triay o e : . ' :
18rl, einige ropfen konzentrierte Natronlauge und ca. 10 cem Wasser

|Ii!|r- ‘ ’
gecrohen . umgeschiittelt und hieranf der Ather abdestilliert. Den

Ritcket, _
o P Il"m[':" man, nachdem der Kolben mit einigen 'J'|'|l'r'|'|'l'| Natron-
1lan-

Ldlipre

und etwas Wasser nachgespiilt ist, in einem kleinen Porze

f’:|..|.:_{:.|]||-lll.E ..:_I‘ Mgt '_i!' '“1'.|"]:'"~|"".|! Cé. ‘i_'..’ -\|."l|i|||"l‘-l.i hingn, '|'l ihn
e =M emem kleinen, mit Einsatz versehenen Lufttrockenkasten lang-
"!:rula"iﬂl-:. 215" und erhilt die ']'.--||!].r-|',.!,|.r‘ 4 Stunde zwischen 215 und
il chrank ein-

WoBe Sedouhs Aane Thavthiinatas anian den Trocked

e, ]
'T-I Saty ‘-\'L]'li‘ ,

all dasselbe vom 87. Grade an iiber den Kork des Trocken-
Rastena 1.2 : : ) . _
ns hinausragt. Die erkaltete Schmelze wird mit warmem Wasser

.|Il:'-_m||||,

nmen, mit Salz

ure vorsichtigz angesiivert und mit Ather-Petrol-
Nin geschiittelt. Die titherische Losung verdampft man vorsichtig,
o Im |i|-|'. “l‘l-{";-. imetern 'Wasser .'I'.I}. and |l"l:,_"'|
AL 1 cem
: oo

A
dthep

ans

e ot
tand mit einigen Kubikzent

ey hinzu, welche in einer

di verdiinnte Eisenchloridlisung
I¢Ken Schiecht ha . % : . : ala
neht hochstens blaBgelb gefiirbt ist. Lagen nuor mmmal

Menge,

Inay

ag - als 1mg pro 100 cem vor, so erhiilt

Farbung. Im

charin, d, h. weni

ot senchlond gewithnlich eine schmutzig braune
Zieren Fall sa 3 y : 2 0 ey o

ale wird das !u':l!-.]I|.||:-|‘|.r'rlll|||\'| nach Zusatz von etwas aS!
y .'n¥l>~_\_;'i'>-4']|l“l1[l'h,

mit

und ngel

S dem Ansiinern abermals mit Ather-Petroliithe:
“herische Liosung durch dreimalices Ausschiitteln mit je :
pinigen Kubik-

dig
W
Ze0timatar :
diinn “Yern Wasser anfgenommen und tropfehenweise
Nt f 1d1i N x E ! ST a1 hil

=i I-’“'-"-I"]lhlr'ul:u»!|!|:1‘ versetat Noch mit 0.5 mg Saccharin erhillt
diese Weise eine schéine violette Firbung.

20 cem
BSSBY  payaied 4 ; : : ; !

teveimgt, hierauf vorsichtig eingedampft, mit
mit der stark wver-

II|;1n anf

mufj

Selbst verstiindlich

A8 Frard? 4 : pst ho ; Pl Ep
las fragliche Produkt vor der Priifupg auf Saccharin anf Salizyl

1 % 8
Dampg T 1 3 3 sonst Fi o
AMpEE zur Trockne ein, um die Salpeter n (sonst Fiillung

A\. Herzfeld u.
Analyst 1888. 18, 1053
'-||!-:_.IJ:|\:' Vertr. d. angew. Chem. .
: Atzkali, da sich beim
benzoesaures Kali bildet.

yaner, Deutsche
A. Hilger und
in Er-

torag »
1 rsanrem I3
Keringd

|88¢. 12

yath Bay

3'i|

. B16

it diesem . gondern parnoxy
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siure untersucht werden. Ist man beziizlich des Nachweises von S weharin

nach obigem Verfahren im Zweifel, so werden zur Kontrolle 200 com
Wein mit 40—50 Tropfen einer 10 proz. Eisenchl

||!';-.i||”r-:l’l:_' hei -__'l-]'ll'

stoffreichen Rotweinen ist eing oribere Mence Eisenchlorid erforderlich)

und unter Erwiirmen auf dem Wasserbade mit so viel o

gefiilltem kohlen-
sauren Kalk wi rsetzt, dafl die |"i1in-__L!|ic:lli nentral oder schwach .'iI:i:I‘.l"'-'!J

reagiert. Nach dem Erkalten filtriert man und wischt das Filter einige
Mal mit Wasser nach. Das PFiltrat wird eingedampft und in oben be:
schriecbener Weise weiter behandelt. Siche auch 8. 317,

It':‘.llll :\\I.l"l"-'u'l'i.n' Irr'r I'H,]]r-;:.\ varsatzt man ||'-'}| (+. ,\[-H']n:[l'_:_"l'l

1/ Liter Wein mit I;:. seines Gewichtes (25 o) Ble

'[i:' _\[E'--'}'—'.I.ll_'_:‘ auf dem Wasserbade bis #n einem dicken Brei und ||F1|
diesen mehrmals mit Alkohol aus; die alkoholischen Ausziire trocknet
man vollstiindig ein, zieht den Riickstand mit Ather aus und verdonstet
diesen. Der nun verbleibende Riickstand besteht orél

karbonat, verdampft

Menteils aus Duleins

das man an seinem siiben Geschmacke und seinen physikalischen Eigen-

schaften erkennt. Siehe S. 318.
18. Nachweis von Konservierungsmitteln.

a) Nachweis der -“';llif.\".~'2i|1='-'.

w00 cem Wein werden in einem zylindrischen Scheidetrichter mil
50 cem eines Gemisches aus gleichen Raumteilen Ather und Petrol

ither versetzt® und mit der Vorsicht hiufic umgeschiittelt, daf

Emulsion entsteht® aber doch eine geniigende Mischung der Fliissigkeiten

Hierauf hebt man die Ather-Petrolenmiitherschicht ab. filtrier!

ein trocknes Filter* verdunstet das Athergemisch auf dem

Wasserbade und versetzt den Riickstand mit einigen Tropfen Fisen®
chloridlisung.® Eine rot-violette Fiirbung zeigt die Gegenwart von Salizyl
sidure an.

Entsteht dagegen eine schwarze oder dunkelbraune TFiirbung, i
versetzt man die Mischung mit einem Tropfen Salzsiiure, nimmt sie mit
Wasser auf, schiittelt die Lésung mit Ather-Petroleum:

ol
fiihrt mit dem Auszuge nach der oben gegebenen Vorschrift.s (B, Rdse.

ither ans und ver

Eine 1J||.-i.‘|[i1:=.li\-- Bestimmung der -‘\'.u'ui.'I\']\"nll-" kann -".'[
kolorimetrischom Wege en durch Vergleich des durch Eisenchlorit

erhaltenen Farbentones mit Fiirbungen, welche bekannte Salizylséuré

erti

1 Salmi 1893 3, 87: Hilgers \i"'J"-"l,i-"||’“-l'||5- 1898, 8, 120. 2 B. ROsF
setat einige Tropfen verd. H,80, zu. 3 Nimmt man etwas mehr Ather
lsion. 4 Bezw gt d

ther doreh ein trocknes Fi

mlich keine Tm
Schicht abfliefjen, filtriert die Ather-Petr
b Der Ritckstand wird in 10 cem Wi

gelr verdiinnt, nnr schwach gelbh go

fither, so entsteht

frenommen: die IFey Cly- L
8 Ber. d. 4. Vers
|,;H|"|-.--|ri, Pharm. Ctrih. 1900, 41, °
: l..'lll:g']\.--iul_ Das. 1900, 45H6.

d. angew, ( hem., 3¢

Conrady, Apoth.

3 Siehe n
Lig. 1900, 412,




Meénoen coben (Salizvlsiareldsunge von 1g in 1000¢cem H,O: 1cem =
1I.'|-_r Salizvlsiinre

38, _\I anch W. Fresenius und L. Griinhut, Ztschr. anal. Chem. 1899,

Auch in Naturweinen sind Spuren von Salizylsiiure beobachtet
"\"Jr'-l.-r!_ -
bl Nachweis und Bestimmung von Borsiiure.

Zu der Asche von 50 cem Wein setzt man nach M. H,:_.].. r! 10 eem

“."-l"""l' und 2 cem Salzsiinre vom spez. Gew. 112 l‘-__-'.' lingere Zeit
1 Stdn,) einen Streifen Cnreum -.':-.||.-i"t"" in die Lisung und trocknet
"J'}:""l"'il im Uhrelase anf dem Wasserbade bei 1009 C. War Borsiiare
Yorhanden, so ist das agetrocknete Curcu ier braunrot gefirbt und

gibt mit .\;:I|‘."|.:]L'I.'_\"l' ':.‘||||il einen 1..;|1|-|'. Fleck.
P. Kulisch® nimmt die Asche nicht zuerst mit Wasser auf, sondern
WUzsiinre 1.12 spez 1¢

Caren . 5 . } . ot .
“Hrtumapapier soll muglichst intensiv gefirbt sein.

nor LIS 3 1 1
' mif 1—2eem S Gew.): das zu verwendende

Uber die quantitative Bestimmung der Borsiiure vergl. die Literatur-

i a }
“hgaben anf 8. 95

Bpuren vy

m Horsfiure sind auch

h in Naturweinen beobachtet. Vergl P. 5 1t

m.-Ztg, 33, 312. G a t, B 1887. 20, 3290
188 P 'y Weinban u. Weinhandel 1888, 831 implon Berl. B
% 23, 1072. — P. Kulis Ztschr. angew. 1898, 484, 572; 1894

i C. Amthor, Pharm. Ctrlh. 1896, 3%, 111.

¢) Nachweis und Bestimmung von Fluor.

r|-.~!.|'1 und
y ar-

W J].-:- alkalisch gemachte Wein (etwa 100 cem wird |=-|!|.'.:
."If:‘lii-.-'lt!', die Asche in einem ['|.|;i|||-:_,:_:.|,| mit konz Schwaf Isiiure ‘
u.||'_-|'.l und die FluBsiure in bekannter Weise durch Glasitzung nach-
?—f"'-'..’p-g-_,.ul

1 alkalischen Weine
refiillter Ki

mit I.I,;' N Ividre und A. Hubert?® fillen das Fluor ans «
Al Niederschlag o
Fluorsiliciwm in wenig

filtrieren, mischen

Wasser,

sfalsiiare nnd leiten ds standen

geschiedene Kieselsiiure getriibt wird b 53
Z \,"I:-"I- auch Quirino Sestini, L'Orosi 1896 18, 253 ”:l:-'-’_.h.\ rhe
Sehr, 1896, 11, 590. G. Paris, Chem.-Ztg. 1899, 23, BRD Biehe auch

d] Nachweis von 1I.|I]'.'1~C|||l.
lz der I'J.’ \;-"._'-‘Ihl"!l_‘\-'”]l-ll-

Das Abrastol oder Asaprol ist das Caleiumsa 3
s fiir Gnps

Slnra : : ; 5 : : . ; A {re
und wird in Frankreich als Konservierungsmittel 1

serfillt es in Caleinm-

empioh] gy
"”“I:[]I

Durch lingeres Kochen mit Salzsilure

Schwefelsiure und {#-Naphts

2 Zm Herstellung von Curenm:

it 6 T, schwach

“"':“:'I.'IH un. Weinhandel 1888, 6, 531.

Hgeriert man einen Teil zorstolener Curenmawirs
Finktur Streiflen von

4 Monit. scientif.

o % . inem Filtrier
rinkt mit der filtrierten Qi 9
angew, Chem. 1894, 147, i x

« Chem, 1896. 35, 872,




zufligen. Verpl. 8, 818,

n sSubstanz und damit auch

AZ, Sperim. ag tal. 1000, 38, 274: Ztschr.

nter . Nahr.- u. Genuljn 4, 140,

19. Nachweis von arabisechem Gummi und Dextrin.

Man versetzt 4 com Wi in mit 100 eem Alkohol von 96 MabBprozent.

nur eine goringa ..]._'.illlj'!:_:'_ welche s=ich 1n Flocken ab-
ist weder Gummi noch Dextrin anwesend. Entsteht dagegen
emn k =i:|.!|§_'__"]_ zither Niederschlag,

Teil den Wandungen

nach dem folgenden Vi

der zum Teil zu Boden fillt. zum
'r|3-||-_;'|-.'| !!?||'i;|':_ S0 |:|||i,'| |]|-| ‘\'\-l-ill
'én -u-I.|:'i:‘ werden.

100 cem Wein werden anf etwa

des (Fef

9 cem eingedampft und unter Um-
en 80 lange mit Alkohol von .90 MaBprozent versetzt

'

als noch ein
n Niederschlag

- L1 . ntot ! ‘ (. ] 1
rschlag entsteht., Nach 2 Stunden fil

1ert. man

b, 165t ibn in 80 cem Wasser und fithrt die Lisung in ein Kolhchen
von etwa 100 cem Inhalt iiber Max fiigt 1 cem Salzsiinre vom spes.
Gew. 1.12 hinzu', verschlieBt das Kélbcken mit inem Stopfen, durch
welchen ein 1 m langes, beiderseits offenes Rohr fithrt und erhitzt das

Gemisch 8 Stunden im kochenden Wasserbade. Nach dem Epkalten
wird die Fliissigkeit mit

| nl 1 e § ] arht ' 1
mmer Sodaldsung alkalisch gemacht, auf ein

bestimmtes Mall verdiinnt und der entstandene Zucker mit I'ehlingscher

Lis nach dem unter Nr. 10 bes :hriebenen Verfahren bestimmi, Der
Zucker ist auns zuges

g

tztem I'-"\[Ii.'l ...].-|' .'11'.:!:i-;'|,-|1| i‘;||r|||;|i _-_ra-||'[]|]|'i

worden; Weine ohne diese Zusiitze geben, in der beschriebenen Weise

behandelt, htchstens Spuren einer Zuckerreaktion,®

Die durch Alkohol fillbaren |\-"r|;u r di

r Naturweine (Weinstein, Pektinstoffe,
Nalze ote

mit Siiure nicht in Zucker ilberfiil
abienm und Deoxtrin unt
schaften voneinander:

.) sind durch Erhitzen

Gummi a

theiden  sich dureh ol

Gummi arabicnm dreht die P larisationsebene das Lichtes

0z, willlrige Lisun

nach links, und zwar eine 1

200 mm-Rohr etwa 0.8
[ mit Tierkohle nur
3.0" Wild nach rechts
lige ab-

Wild, und das Drehungs

armidgen wird durch
rin dreht in 1 pros.
vird aus wilriger Lésung durch Tier
Durch Bleizucker und Bleiessiz ist (
r, Dextrin nicht.

Vergl. J. Nessler u. M. Barth, Zts

* vermindert; Deaxt

fast wvollstiine

ummi arabicum ans seinen Lijsunge!

chr, anal. Chem. 1888. 22, 165.
20. Bestimmung des Gerbstofles.

a) Schitzune des G I'il--1-|I'I'IL{|-l|:|!lI"~.

wIn 100 cem von Kohlensiinre befreitom Weine werden
Siuren mit einer tit '

freien

ften Alkalilo ung bis auf 0.5 rin 100 cem Wein

aie

. > : ) 1 . . i L T
:||l_-_-."-.'l'|!|:!-l-', ofern die Be mmung nach Nr. 6 einen hitheren Betrag

ergeben hat. Nach Zucabe von l cem  einer 10 proz. Natrinmacetalbs

! Verf. wiirde zuw ca. 50 cem Fliissigkeit 4 cem HCl vom ez Gew. 119




]l”u.;“I r 1R

I
i

Ein Tropfen der

von .05 (Gerbstoft.®

hinzufliag n. bis kain Niederschlag
10 proz.
Um den

chon beim bloBen Stehen des Weines an der Luft Triibungen

[‘|. nchlor Eu“.’-.-u-!._! genii

Pektinkiirper und solcher Substanzen, welche

4LV |!..|I

and P = 4 P ; _
A Braunfirbungen bewirken. zu beseiticen, kann man wie folgt ver-

!.'||'g;-... .

- 12 com Wein werden zur Abscheidung
.“\..’-:-Billli versetzt und umeeschiittolt. \-I-EI

'\tli'-:.l'__h : ¥
durch . 3 y : ]
reh ein Fultenfilter abfiltriert, auf 6—7 com ¢

S die Fliissigkeit 10 eem betriigt, in ein Reagensglas gespiilt und nun

rden 35 ecem (entsprechend 10 cem des

|.---||:.||—{-.-.' wie oben angeceben. Zur Beurteilune der Menge des _-_{--i-”d--l»-u

in ihrem
dnteren Teile verengt und in Zehntelkubikzentimeter eingeteilt sind,
Anberdem hei 10. 11. 20 und 22 cem Gehaltsmarken besitzen. In diese

fss1rsauremnm Natron

e duren Kisenoxyds sind Reagenzgliser zweckmilig, die

H3er wird zu 10 cem Wein 1 eem konz fini Bt
it Ilrl'.:.{|-=|-|||ilE'--].i

n 2 Ilr"|'!."“ 10 proz. Eisenchloridlisung hinzugefiigt,
ind 94 Stdn, stehen gelassen. Fiir die sich eleichftrmig sabsetzenden

a\'ir:.l,_..__\.

belle

chlige von gerbsaurem REisenoxyd ergibt sich aus folgender Ta-

der a] ].""l‘\"-tl..ilzx'-- ‘;I-I||--I"|:]'_!_'-"r|.||.';'_

tem \._-Il‘l,-.:'.'r-\HI::-_-' Gerbstoffoshalt | cem Niederschlag Crorhstoffoehalt
I|:||'|: 24 -‘QE'E‘I, des W, i nich 94 Stin. das Wainos

0.] 0.003%/, 1.0 0.088Y,
V.2 0.007 2.0 0.066
.4 0010 3.0 0.10
0.13

0.17

V.4 0.018 {0
0.5 0.017 50
0.6 0.020 6.0
9.0 .30
(.40

0.20
0.7 0.025
0.8 0.027 190
0.9 0.030

abgeosetzt, S0 verteilt
-l.:'_l'I--l.u nnd stellt dann
hierbei als Anhalt

n Hat sich der Niederschlag nicht |
”ll-lu- n]l..|.<a-['”,.,_| in Hor Flissiskaitt dnneh
..u.e den Grad der Triibung Vergleiche an. Es kann
r”":I|-|.l £

’[-:i.ll bei
h Réhrechen mif destilliertem
arforderlich ist, damit
0 eben durchscheinend
bleiben,

die weiten so0 eben

W ¥al 0 ':"'Ir"f"lil_!f' halt Verdiinnen im
‘\_I.l-‘_\.-;' von [ | .|!|]" 99 som ]._“LE l'II.---'.':-l'\\'l"l|\'"ll
wlg ol .0 i . i

War b L 0.05 0 die ¢ ngen Stellen des (3liischens

den, withrend die weiten ganz undurehsicl

} ]”-; 0.02° die engen deutlich -f'||'|']1-il'||-i.::'.
Schwan 0 g

vach durchscheinend. ‘

1’. ¢ 1 4 Inr 1c¢l sind :.1 E'.EI"J:\;-J"'-

kait \-II 9.01 ~ enge und weite Stellen durchsichtig sind und Al g

on dunkel blaugrauner Farbe,

e

e




Genulimittel,

bei 0.005°% die Fliissigkeit licht blaugrau

ber 0.002°  die Fliissi

bei 0.001° die Fliis

noch dentlich eriinlic heelb,
rkeit sehr schwach griinlicheelb ist.
Bei Rotweinen fithrt man di Fiil

salz am hest
Ab
und erst wenn er sich auch dann nichi
entsprechend verdiinnten Weine eine
Ve rgleichspriifung

1g in oben beschriebenen (zliischen

nung des ‘:"l'i:-“'-rl\{‘ als ['_‘]‘-l||||'\j‘|'f1'

o |
naern zu

bester cem aus, erleichtert das
setzan I]l . .\fl--‘?-""--'j:: o3 .l]~!J.|H -]||r'1-|: ‘\-l'f‘ INnen von }| .-'||' "'"|-|'|!".

absetzt, nimmt man mit dem

kolorimetrische oder opacin etrische

vor.

b) B¢ stimmung des ‘i-'."|1.—1lrf\|"__’r'| alt

Dieselbe kann nach einem der tiblichen Verfahren erfolgen:
_f_’-"n\'l-.‘llir-in Verfahren

\'JI'I.:|||.'lI|- NEh
J'.'il.r"i|r; |.:

aas an-

ist in jedem Falle anzugeben,

er-Léwenthal (Ann. Oenol. II. 1
2 l]l-l' “‘-\\'-.‘.:.i- |'|l.|!'|\'|'if d

les Farb- und Gerbstoffes

felsaurer Lisung bei Gegenwart von Indigo.
Lidsungen:

0.65 g

destillierten

- Hy80, (1:8)
tliertem HyO versetzt, auf ca. 50° erwi mt und nun obire

thamiileon
welse ans oiner Bilret

. 24

y gngefiigt.

cebranchen.

tellang: 1000 3) 4+ 20 cem Indie

ZOroen

und dann doreh Dekanta winden dey Chlox

reiktion auspewaschen, Die an unter Wasser auf.

Ansf

ihrung der Bestimmung:

Yon 100 cem entgeistetem und wieder

Volum
aufgefiilltem Wein oibt

eine grole Porzellanschale. fiigt
10 cem uh'_-_f.-r =schw ]

man 10 eem in

1 Liter Wasser hinza und

sowle 20 ecm
Indigoldsung, Nun titriert man mit Chamitleonldsung, wobei man gegen
des Ende der Titration die (

'i|:||||.'ii--ull|-'!-||,-|_-__r sehr
und ||-':||'|'|]J-I, dal} die ]||,|i.,_e,,],"\,::.|.__, fir sich
noch einige

langsam zufliefen LiB%

allein ebensoviel oder besser
Kubikzentimeter Chamiileon mehy
‘l‘l.l'il"_ |-.I |J:|-- ||i-']:l -Ta-r' ||” 80

verlangt, wie die 10 cem
setzt man entsprechend mehr Indigo-

losung zu, etwa 30 oder 40 cem auf 10 cem Wein, Der Versuch wird

zweimal ausgefiihrt,

1 Indigokarmin bhezieht

man in sehr guter Qualitiit von Dahl & Co. I
||-'||.--||i-' von B nder u ”--|--'i|| n .\|I|Il-'||'-||

Barmen: gute



Wein.

1an 10 cem des entoeisteten Weines mit etwas reiner

und Gerbstoffs), schiittelt,

 mit Wasser aus, bringt das Filtrat

obean, Auch diese Titration wird

ndelten Weines

20,75 cem Chan

also 24.3 121.5 eem Chamiileon tiir Farh

L 24.6 eem Chamdleonltsung 0.068 ¢ Oxalsdure 0.04157 g Tannmn

von 100 cem Wein

finden wir den Gerl und Farl

er Gleichung:
» Farh- und Gerbstoff auf Tannin herechnet.

n erforder sinen enthaltenen
e Meng
wird sl dam wahren Gerbstotlg
refundenen Mannin 0.01

r Oxydation (im
halte der Kot-
0.02 g pro

3 "-ll.lll i von der
:' |||-|| |.-'|||'-'-'|-i. in Abzue |~-.||_.'
L M. Barth, Ber. iib, d. 17. Vers. bayr. Vertr. d. angew. Lhom. 11 |
8, T4 -
auch Ruoss (Ztschr. anal. Chem. 1902. 41, 717},

hier kurz

T e

“SUesteg Verfahren

H ||._:,,i-|--l]I -

zur quantitativen GGerbstinrebestimmung

L, 4 Norm.-8ods

(Foruy « % '/+ Normal

allisierter Soda im Liter);

50 g Ferrisulfat

Y. normal) mat

alf une (nicht u r
_I furicum pur, oxydat. Merck, Darmstadt)
Yoo Eisenalann oder Fisenchloridl. Die Lisung e

B e T



riametas

angém

dann mit 10 cem Kis nltisung 1 wicklu

zofort mit 1 Natrinmtart ersetzt und kriftie o
kann nun rode Kolbeninhalt zum Kochen erhitat
Nach 1 Minute lel Kochens wird riert

I ke i L () it heillem Wasser usgrawaschen,
el 18% [ ra - | 1kali).

Nach dem Trocknen wird des Rilckstand geglitht (FPe,0,) und geworen

: 321.22 0.7001 j
Gewicht mit - 4.U024 multipliziert, gibt den Gerbsi

ab
n  Gerbsiinreltsnn (921.22 das Molekularecowicht des

der Gerhs

der Goerbsiinrelsnr

n ainem !

Natriumts

21. Bestimmung des Chlors.

20 cem Wein aus

macht ihn mit einer Lisung

das Gemisch

mit a

sinreentwicklung,

in der
Weise.
mit warmem
in 20 Teilen
Man

‘!i!.‘lf\.ll'l!

erhitzt

bekanntem
\-r-T'HI ]|\‘. ir||||-l|
anf dem

mij

Iilt

Wasse

alte, wi
der sauren R
er bei 100" C.
fiberschilsgiga

g

Den

r :IIJS;_["'-II_'_\"-“‘I_
und unter Umriihren
W issor

das Ger

Orte erkalten,

Aschenge

80 lange mit

Ost

1- ’
KUrie

- Pipette

- z 1]
1 ein Be

=00 cem

]Il'l':-,

45

Natrin
30 cem Wassen

Gerbsiiuregehalte

und b g Natriumtartrat kalt

artral

10 cem

5 Mi

schwac

yvion

1() com
nuun
telt; es

weorden

s das Filtrat eisen

flielien,

von Natriumkarbonat alkaliseh und erwiirmt

des

verkohlt

varsetat

cht dense
saktion

Das Fi
NO.H

m l.il!'_:'::'.‘-l' ]-’I
Inhalt
Platinschale, dampft ihn ein,

ais

Becherglas

len Riick

Iben

o
it

14 .
1er

wird

Z1m

tand und
bei der Bestimmung der Mineralbestandteils

Die Asche wird mit einem 'I'r'u|||'--|_ 1 :‘5:=|[nlr-r.-.'il

anden sein,

Silbernitrat lisung

Aufhiiren

bringt man

Nr. 4) ang

elnem

M m “'n-.:---['

an
[ilter

11

der Kohlen-

,  elne

verascht genad

henen

befanchtets

die Lisung in ein Becherglas filtriert

1 Teil Silbernitrat
9 noch ein .‘\i-'l|--l'!‘l'Il|iI_:_‘_' "-'||?'r"-EJ['

Zieit im Wasserbade .

sammelt den .\]'-*!!-"-J'|'];J:-' auf

heil

ans und trocknet den Niederschlag

ginem
vl

s

in einem '_r!'\\-',li"'ﬂ"!!



" raschen titrime
mit ,\_;_Ii‘.tl_ ib
nach Volhard (Ansinern

alnq "
""l'llllu._\”H_._.: und

tiiberschiissiger

. 10 Normal-Rhodankalilosung:

“_l'\l}; i

od 5 ]

22, Bestimmung der Phosphorsiiure.

Lrain
1
Mii

!\|J|],

von 1 Teil Salpeter und 3 Teilen Soda versetat

ithesg

n Beschaffenheit verd mpft.  Der Riick tand wird verkohlt,
d ; mit verdiinnter Salpetersiiure ausgerogen, der Auszug abfiltnert,
e Ko wiedarhal :

. ansgewaschen und schliefllich samt dem Filter ver-
aseht, Die A

sche wird mit Salpetersiure befeuchtet, mit heiBem Wasser

i:ulf,;l-w.u.'nlu--r

filtp; und zu dem Auszuge in ein Becherglas von 200 cem Inhalt
i I”"I"I;

sem  Molybdin-

3 2 der Lisung setzt man ein Gemisch?® von
D811 ¢ = < R
ing (150 o Ammoniak zu 1 Liater ge-

Ammoninmmolyhdat in 1 proz

18t) nng o)

Wilrmg,

Von

} CCm .‘4:|j-||--||-|'-.':|;|'.- vom Spe zifischen Gewichte 1.2 und er-
auf elnem Wasserbade anf 80" C.. wobel ein gralber \|";'-'1':""||”"":
-'\|=IIrJul|']|'.1i|||'|:. sphomolybdat entsteht. Man stellt die Mischung
stel nden an einen warmen Ort, wieBt dann die iiber dem \'i"'l"“‘"hl”.‘—'"
“Wellend den Niederschlag
Vier. | T
Ve 8 tinfmal mit einer verdiinnten Molybdinlisung
"3-|fllr~|'|__,.“ .
It 20
a()

nd

6 Stn

Klare Fliis: darch ein Filter, wiischt

erhalten durch
nlsung

von 100 Raumteilen der oben angegebenen Moly
hen Gewichte 1.2 und

: Raumteilen Salpetersiiure vom spezifi B
]\!‘Eu”,rl,”l.“ Wasser), indem man: ktats: deniNi lorschlag absetzen libt
dip klare Dann 18st man den
D IIIll"']--""'lll..'||r
duyg}, S

Fliissigkeit durch das Filter gielt. S
A mmoniak auf und filtriert

im Becherglase in konzentriertem

lasselbe Filter,

" 1 G AT A MNiissiokeits-
durch welches vorher die abgegossenen Fli "_J‘ S

reduziert

1 .

man a Da durep die Filterkohle leicht otwas AgUl 2

t\..|\,|:|f'”' Tropfan NO,H welchor das A
* dag _\_-__\I:; in AgCl verwandelt, Da

lijst. ¢ 1 aImnen

man «

nn ersi

dog 4, r
agU] x 1 ' F o £ 3 dia Salpets

giefey, .0 und erhitzt, 2 Die Molybdinltsung ist in i I

"‘fllll]ll-|...llll[ tmgekehrt, da andernfalls eine -\""“'ll'l'l“l"'

" . ist
iy T YR Ssung zu bringen ist.
wer wieder in Lisung

n90 cem Wein werden in einer Platinschale mit 0.5—1 g eines

e ——— e e e w




e

496 he Genulimittel,

wuarden. Man wiischt das und das Filter
ws und versetzt das Filtrat unter Umriihren

olange der dadurch entstehende Nied rschlag sich noch

'm Erkalten fiigt man 5 cem Ammoniak! und langsam

i'I:; ‘.."|'||-:"I Wi .‘ nnter Un "i‘.i'!'l"l b cem .\[.;-.r| 25111

magnesinm und 165 ¢ Chlorammonium in Wasser

)8 o Chlor-

260 com

niak vom -!Ir-n-.';-'i chen Gewichte 0.96 wveo

rsetzt und anf 1 Liter
s und riithrt mit einem Glasstabe um. ohn die Wandung
e [;.-n'__. r _'|.:-' <

stallinischen Nieder-

man nach Zusaty ®»oD

heriithren Den entsts

nden
schlag von Ammonialk-Magn '--i-‘i!||5|1.l--~[-| at  lubt

10 eem Amn llrli.l.;-(]-"-:xl-'lf_'.' 24 Stunden bedeckt st hen, Hieranf filtriert

das (Gemisch durch ein Filter von hekanntem Aschengehalte und
ischt den Niederschlag mit verdiinntem Ammoniak (1 Teil Ammoniak
vom spezinschoer Gewichte 0.96 und 38 Teile Wasser aus, his das Filtrat
in einer mit -“":l:g-r‘.l-l:. ure angesinerten i“w'i]ln--:"l"u-.|||._-r keine Tritbune mehr
hervorbringt. Der Ni rschlag wird anf dem Filter :

letzteres in einem gewogenen Platintic

retrocknet und
el verbrannt., Na h dem Erkalten
4

befenchtet man den aus Magn situmpyrophosphat bestehenden Tiegelinhalt

mit Salpetersiure, verdampft dieselbe mit kleiner Fla

mme, glitht den
liegel stark, liBt ihn im Exsikkator “

L.

rkalten und wi
M

0.6375 P.O..*
142
In der amtlichen Vorschrift wurde Vi rkohlung des Waeinextraktes

unter Zusatz von Soda und Salpeter, Ausziehen der Kohle mit Salpeter

vollstiir IJI'__“ I|\"I'.I chnung des !.IIII':{‘r:H,fEl"- 1,..;-:-.-.‘,-|-,]';|-|lr. 1y
weil man annahm,

. 1
dure, dann erst

daBl durch Einwirkung der entstehenden Kohle auf

die saneren Phosphate, die beim Erhitzen in Pyrophosphate {ibergehen;
eine kleine Menge elementaren i'||-.--!-:'|ll!- entstehen kiinnte, dessen Ver
brennen mit Verlusten an Phosphorsiiure verbunden wire. Nach R. \'\'fl,"—‘
findet bei der Veraschung von Wein ohne Soda und Salpeter nicht der
geringste Verlust an Phosphorsiiure statt. Fin scheinbarer Verlust kanp
daher stammen, daB beim (ltihen i'_'.l*-||:'|rr--§-F|:|I entsteht. das sich nuf
hwer in Orthophosphat zuriickverwandelt und daher der F gich
entziehen kann. Der Zusatz von Soda und Salpefer chen
Weinen geniigen wohl meist die bei der I

lang
|'r'-i ;-'--‘.'.uh.'ll'.
Veraschung sich bildender
Karbonate) verhindert zwar die Bildung i
Begi
Auftbl
“‘-;l]‘::':--'

}’.n--\;; iz

von ]I_\'|"I|:|IU-]I],!,|_!‘ allem der
der Veraschung wird durch diesen Zusats erschwert (stiirkeres

dann wird (nach der amtlichen Vorschrift) die Kohle mit

Y BUsgezocoen, .||¢--__"--l.'.':1~.l"r|._-| und die restierende Kohle ohne

gegliiht, also der Bildung von Py I"'|'|:U.-]||'||||'--f:|]\'|- kein Hinderms

! Nach W. Fresenin (Anleitung zur chem. Analyse des Weines, S. |:_*”

soll der Zusatz von NH, wegfullen. da er zu niedrige Resi ltate im Gefolge habe.

2 Chem. Ltg, 1897. 21, 441, 471: 1901. 25, 291: Ltsehr. £ 6ff, Chem. |I‘"”_'

75 415. Vergl. C. Amthor, Ztschr. f. Unters. d. Nahr,- u. Genufjm. 189%
1, 515. A. Bartori, Chem.-Ztg., 1901. 25, 265,




23, Nachweis der Salpetersiiure.

1. In Weillweinen.

-E!‘. i, en des Filtrates 10t man 1

Kérnchen Diphenvlamin mif
o ; ibergossen worden sind, so einflie

:-i... “8Reiten nebeneinander lagern. Tritt

e Firbur &
0] Zum WELa0
I!"" Priifun g nach Nr. 23
.fl:;:|.|-;'| man .
A 1

* Mengen von Salpetersiiure, welche

] k I':.l'l.'. ':;!-:II' -'I".\'::Ili‘: Wi I-J- )% Yer-
ale auf dem Wasserbade
ip und fiigt nach dem Erkalten so lange absoluten
' Man filtriert, verdampft
1 setzt den Riick-

if etwa 10 com,

i!-’l'l"|:| \l'\.ll'..': 111 e1ner ]'--I'.-:':]il!
‘ diinnen <o 1 i
Alkoho) I

L11 ! N - 1 '
411, noch ein Niederschlag entsteh

i . ity Uy b1 der Alkohol vollstindir verjact
\nd e .

BT nnid '!‘i--_‘.\u‘lnl.--, Vi |'l];|||=."l': das

elbe und priiff das Filtrat nach

konzentrierten Lisung .
Stehen und priift

twas Tierkohle. Man filtriert nach einigem a
ift. Entsteht

I Jl.%]ill:'l nach der in Nr. 28 unter la gegebenen Vorscl

¢ Blaufiirbune, so behandelt man das Filtrat nach der 1n

' unter 1 b gegebenen Vorschrift. ] |
“Merkung: Alle zur Verwendung gelangenden Stoffe, auch das

r . . =1 Fi=
Wasser und die [ierkohle, miissen zuvor aul Dalpetersdure g
i : o Y T *aht an-
Priftt werden: Salpetersiure enthaltende Stoffe diirfen nicht an

seWendet werden,




|

A ISETUI \ 1
} haupten zon kiéinnen.* Ferner E. Borgmann.
:, Die quantitative Bestimmuonge der
| Methode von Schlésing-Grandean-Wa
; [ 1 .“I.'I‘!il"'l'!"-.'i'lI'I' '-..-_"--.-i|.'.".-|.|_.[ _'||ii

| . 5 : ; :
!'.{ 24 und 25. Nachweis von Baryum und Strontinm.

| »w100 com Wein werden ---i'!"--»E:|||||-|1 und in der unter Nr. 4 an-
gpeehanen Weise ver

wcht, Die Asche nimmt man mit verdiinnter Sal#

siinre auf, filtriert die Lisung und verdampft das [il

|

ll D ] ta] sur Trockne.
| as trockne Sa

1

gemenge wird spektroskopisch anf Baryvum und Strontinm
gepriift, Ist durch die spekfroskopische Priifung das Vorhandensein von
Baryum oder Strontiunm festgestellt, so ist die quantitative Bestimmung

derselben auszufithren.*

26. Bestimmung des Kupfers.

auf der Platinelektrode abgeschiedene Metall ist nach dem Wiigen i

| “'::lllf-I---'-'.'!:lr. ¢ l85sen

|

|

|

!

| wDas Kupfer wird in !/, bis 1 Liter elektrolytisch bestimmt. D8
il

1

{

]

|

ind in iiblicher Weise anf J\|||-I,'r‘ 71 ||!'|”|}'| n." .
Uber die quantitative Bestimmung kleiner Kupfermengen siche bél
I ,Branntwein®’,

' auch E. Mach und K. Portele, Weinl. 1887. Nr. 93. Hilgers

schr, 1887, 2, 26!

1
|
1 |
i .
il 27, Bestimmung des Stickstofles.

T . 1 . 1 e » y . 3 AT |!'
cem Wein werden divekt, 25 cem Siifiwein nach vorhergegangem

ro1m .I’.I'I"-I'i'/.lllf-.z!‘]\'.-'.|I|J_-|1 emg

lampft und nach Kjeldahl weitt

behandelt siehe 5. 88.

| 28. Nachweis von Schweflelwasserstofl.
i Derselbe wird im Destillate des Weines gofiihrt. Bei (Fegeb®
war von Schwefelwasserstoff’ entsteht mit inigen Tropfen alkali schel

E
|| Bleildsung (1 T. ]'-lf'il.-.-

tat in 10 T. Wasser geltst, wird mit se V1

1

ler anfangs entstandene _\.'ia-.i.-|_-..-[|!_-!_,.- sich wieder

| !
i | Nat ronlange versetzt, bis
1 geltst hat) eine braune Fiirbung oder ein brauner Niederschlag;

. . m & . - . % *laf L
mit einem Tropfen Nitroprussidnatrinmldsung wversetzt, gibt ¢

alkalische Weindestillat eine violette

irbung.
| i = o : 3 : ; 3 / : st
i| W Versetzt man das Destillat mit 0.5 cem rauchender Salzsiure, M0
| in der Fliiss

ghelt einige Kdrnchen schwefelsanres |';.|-,|-_\|1|-,|]||r|'|r|!"[",‘
! anilin und fiigt 1 —2 Tropfen verdiinnte Eisenchloridldsung hinzu,




Wein. {99

die Mischung bei Gegenwart wvon Schwefelwasserstoff n

blanu durch Bildung von Methylenblau E. Fischer.?

29. Bestimmung von Kieselsiiure, Eisenoxyd und Tonerde,
Kalk und Magnesia.
ler Asche won 100 200 cem Wein nach  be-

rgiinre unlislichen P
|\:;ii. 'i!|'i !"""il!!
worden abhbltriert, 1

ist (bei Uberschull von PyOy)

genoxyd und Tonerde. Eventt
y mit KOH, lost in Salzsiure
‘regening (1. e, 144) die jodo-

1894, 18, 158. In

30. Bestimmung der Alkalien.

zsaure Lisung der Asche von 100 cem Wein: wir

der Schw

t einigen Tr

der
1 mit Kalk
tzt ritlich b
Man filtriert, wiischt den Riickstand
ArNO,
md Amn

ilem Wasser aus,
Das Filtrat wird

derschlages,

Il.-"- i 4 ti ]".lfllillj'.' mit geringen
Irennung mit Platinehlorid.

Bony

teilung des Weines auf Grund der chemischen Untersuchung.”
chemischen Sach-

e
el der Beurteilung eines Weines durch den ;
te Wein 1n seiner

sich nur darum, ob der vorgeleg

derjenigen eines Naturweines u'hir]ﬂ'-ll'].'lij die
' - ainem bestimmten

I '[".I_:'t"

ichlich einer bestimmten Lage |||-|;3 }
heantwortet werden, da die

gy

s entsp
k:-..\u-nlii,.'“““ H-I-
l;ml' Mani,
r.lt!llll;liii_ |
\"Il']“.l.}

icht, kann nur n sicher

standteile des Weines grofien

W

Qehwankungen unte rworten

lati 1 ] ] Tormenr o 7
ulationen dagegen, welche eine erhebliche \u.lm hm.n_ﬁ -]r.|
remdartice Zusiitze lassen Sich meist mit

: ezrwee)
1818 nachwe

S0Wie

n.

1B - 12 1 1 .
K. w; ]'"_'l' Ber. 1888, 18, 2234, 2 Riehe K. Windisch L e. b
II'lJ""'» Waeingesetz: forner W. Fresenius, Anl. z Unters. d. e1nes.

POL
o

=




e e e e

iy

beurteilung der Weine nach dem We

l. Verbotene Zusitze.
Nach § 7 des Weingesetzes vom 24. Mai 1901 diirfen folger de
Stofte (oder Gemische, welche einen dieser Stoffe enthalten) dem Weineé,

: \ = : 5l
en (Ubst- und Beerenweinen) nient

Vi |'|i:r||||;!--5.

mut-Verbindungen.

kommen geringe Mengel

dann nicht der (

Hik irontinm md ainén nachgewlesen worden, QebnEs

L urecehaltes g
Borsiiure und Borate dienen als
Borsiiure sind in fast allen Naturweinen zn

Vergl., 8. 489,

arden dem Weine wohl nicht absichtlich pugese
docl I 1seiben  mit gebraunter Magnesia entsiivern Naturwen
enthalten 0,003—0.085%, MgO,

=aliz

LT st ain vielverwendetes Konservierungsmittel, Auch '\HI.::I'-

griflere Mengen (100—200 cem) mit AtherPetrd

on, L. Medicus und C, Tmmé

ausschiittelt, i
I n nadls

Salizylsiiurereal

wenktion gebende SBubstany Traubenkifmme 5
Vereinig. bayr. Vertr. d. angew. Chem. 1880, %=1

Wenn man nur 50 cem Wein ausschiittelt und

10 cem Wasser aufnimmt, bekommt man keine [

Ztschr. f. Unters, d. Nahr.- u. Genufm. 1902. 5.

Bai

L

it okl
K. Wi
658: hier weitare ! s 108
rarem Lagern des Weines verschwindet die -"".'I::.'_'-'! iinre allmiihlich Hlllll\_




durch seinen Gehalt
Was un ecl
nnd Ztschr. &
in alten Weine

ng, n Ans L
l"""'f"ll' Fluorverbindung len den Weinen
Y ] auch oft Bestandteil von zur Konservierung angepriesenen

Vearel. K, Windisch, Ztschr. f. Unts

srviermittel

1. Genulim.

f-'||-|||||'_-'-'1| wiurden in }'I"'.I||\|-'!l'=. :-.i- |'\|4||-.I'I'-I"Iii"_"".'!:-|-'|"..

‘) N g - . L1 3
poiah | S 50h\v{:hzIs:nn'cgelml Naturweine enthalten meist nuar we
W hwa " < - E .
- UWelelsliure: durch starkes Schwefeln des Weines wie der leeren |
'd durch (ipsen der Weine |-,;,||,| der Schwefelsiuregehalt eine betrac

liche Ta
IChe Hghe erreichen.

des Weingesetzes diirfen Rotweine, mit Ausnahme der-

die als Dessertweine (Siid-, Siibweine) auslindischen Ursprungs

§ -\.ill'!'| S 8
Jenigen

ill_ da: - % . . | Y .4
80 Verkehr kommen, in einem Liter nicht mehr Schwefelsiiure ent

haltan 1 ’
|||I||I[L‘ als 2 ¢ neutralem schwefelsanrem Kali, d. h. nicht mehr als
U186

0.092) % 80, entspricht.
Das |J'--n1~.hu _\r.---..-i':mu-il schreibt die gleiche Grenze fiir alle in

Apothel S RS
Potheken feilzehaltenen Weine, auch Dessert- und Weibweine, VOI.

3. Alkoholzusatz. Nach § 2! darf deutschen Weinen bei der
‘behandlung nicht mehr als 1 Raumteil Alkohol auf 100 Raumteile

“ugesetzt werden.

“".\'““"]"' Weine enthalten meist 5—10 Gew.-Proz. A\lkohol.
, Mehr als 14 Gew.-Proz. Alkohol sind gespritet; vergl. 5. 449,
her Alkoholgehalt fillt meist mit einem niederen Stiuregehalt zusammen
und umgekehyt,

\\'J'i”l'

= Ein

K Uber ‘das Verhiiltnis von Alkohol zu Glyzerin sagl die
oI
'Mmission vom Jahre 1884

wi)as Ve
Sl ”IIH]I
100 ¢

(]
Ly zerin,

Naturwainen
Glvgerin, und

FETIN |\.'|||\.1 be

ay Weingeist und Gl)
1 100 G Waing
~T. Weingeist: 14 Gew.-T. Glyz - :
erhiiltnis geicen, st anf Zusatz '\_“” Weingeist bezw l.i!_\ satin T -l'||-|<'i:n'lll.'
n kleine Mengeén von Weingeist
bei der Beurteilung

6) Gew.-T

WIS
rin. Bei Weinen, waleche eimn

andares

JDa b
(h |4||H|-||__ 1 \I .
I]bl U"I]u i

. Bai
(1

Kellerbehandlung zuweile
den Wein eelangen kinnen, so 15l

sicht zn mehmen.*

hieranf .
arhiiltnisse nicht immer mal-

fria) I""'II"-"|- ng von Billweinen sind diese

beng.
B Bin withrend der (irung entstehender Gehalt der Garflissigkeit an
s . . . -

die sich bildenden Glyzerin-

driickt fiir den Rest der Girung

1 Py
Vergl, W. Fresenius, Forschungsber. 1596. 3, 370.




i

"

anal. Chem. 1898. 87, 599,

ia Granufimittel,

unter die bei normalen Mostgiirungen beobachtete unts rgte Grens

(a8 |_'|{-I|-i!|-r||]| 1 '\\-n-i|__'_'--i-ln~ hinab

und zwar zum Teil bis

Unter sonst gleichen Be dingungen bildet sich in einer giirenden
Fliissickeit um so mehr '-'!_'.w”-l'.. je mehr fixe Siuren 1e enthiilt, doch
schwanlkt die Glyzerinmenge fiir

=0

einen Spielranm von 0.16—1.07
fixer Siiure nur zwischen 7.6 und 959 o der Weingeistmenge !

Das Alkohol : Glyzerinverhiilinis kann iiber 100
alten Weinen: anch

Weinen ein Teil d

: 14 steig

bei kahmig oder es

stichiz wewordenen

verschwunden, zu Kohlensiiure oder

siiure oxydiert sein,

Die Kommission zur Bearbeitung einer Wi instatistik fiir Den
hat im Jahre 1898 folgenden

wAls mit

Beschlull gefalit: 2

versetzt 1st eln Wein zu beanstanden. n pi einem
0.5 g in 100 libersteigenden Gesamtelyzeringehs
1) d alt nach Abzue des nicht flilechtipen Siur T r Ais

v aus Uivzerin | oder

von Glyzerin zu Alkohol mehr

als 10.5:100 und das
Gespumtextrakt nicht mindestens 1.8 g

m 100 cem betriiet,*

4. Gallisierter Wein, Fiir die
und Zusammensetzung gezuckerter Weine nach der in & 2 Nr 4 des
Weing

kanntm

B 'il'|";|IIIJ_" der Bise Ir!:i|i'| ||I51"iI

etzes (siehe . 440) |

ezeichneten f.’i--i||-|_-|_-_f n nach der Be

whung des Bundesrates vom 2. Juli 1901 . i

fia] sinne -ndsiitze
folgende Girundsiits

a) Bet |'---IJ|I4-:J]':J|_'_{ der |:---f<'];;|_!]'--|'f||-,'|
Geschmack des Weines Riicksicht zn

ist auf Aussehen, Geruch und
nehmen.

Die chemische Untersuchung haf
t:l'.“-:-l.li'i'l'i!" das Weines zn
urteilung der Frage

sich auf die Bestimmune aller
erstre |\,.“‘ welehe fiir die Be-
von “"'['”'5“""_" sind, ob das (Fetriink
anzusehen und seiner 7.11-:I|:|r||r-|n'--1-_f:||:.-: nach
durch die '/,Ilu']\'s-rim-_r nicht mnter der

Weine des Weinbaugebietes herabgesetzt worden ist, dem es nach seinet

als

Wein im Sinne des (Gesetzes

Durchschnitt der ungezuckerten

Benennung entsprechen soll,

¢) Insbesondere darf durch den Znsatz

wilBricer Zuckerltsung
bei Wein, welcher nach selner

Benennung einem inliindischen Weinbau®
gebiete entsprechen soll, und zwar:
bei Weillwein
der Gesamtgehalt an Extrakistoffen nichi
Abzag der nicht fliichtigen Sturen
unter 1.1

unter 1.6 g, der nach

verbleibende Extraktgehalt nichi

g I x alt
der mnach Abzug der Gesamtsiiuren verbleibende f'.'.\fl'ill\'f.'--""l"l'
nicht unter 1 g,

der Gehalt an Mineralbestandteilen nicht unter 0.13 g,

1 M. Barth, Ztsehr. f Weinb, u. Kells rwirtschaft 1885, Nr. 9. 2 Zischr




offen nicht unter 1.7 g,

nichtfliichtigen Stiuren verbleibende Extrakt

ineralbestandteilen nicht unter 0.16 g
von 100 cem Wein herabgesetzt sein.
des Extraktgehaltes ist die 0.1 g in 100 cem

/.I!c'{*.'!'llll.‘!'_;-' m Abzug zu ':.[_,|:_f--|; nnd auber Be-

ergl, [olgende \I'.'|.|"|‘~!'I:::\I|- der 1. Kommission nr |--'1'i'i‘-i|'.!'

iflicher Weinunter

mnesmethoden im Jahre 1884,

ich aus reinem Traubenszafte bereitet sind, ent-

beanst

« nichtflilchtigen Siuren betrigt der Extraktrest

destens 1.1 g,

g 1 X A
2einan nach den JetsEt v
. walche

v Sinren mine
wilesen

5D pe=

hlechten Jahrgiingen, auch Weine auns Trauben,
Peronospora befallen waren, kinnen niedricere Extraktreste
Iche Weine unierscheiden sich von den mit Wasser verdiinnten
O ihren hohen Siuregehalt.

A I:EIII”||I rii ]\'.\.|-_'j' igen ';~'l ferner, dall auch beim I‘-i'..i"Tli ler Weine
-"‘l:n'-ll;rllu!l\‘ '1"|1.'|-'|| Ausscheidungen vermindert, durch ‘\--t'nllu.-.|~:'1!-'li-~'_':'““
.mn.[..F, und Wasser vermehrt werden kann, Man kann .I""'.“'h P
. men, daf fiir die grolle Mehrzahl der Weine der zuckerfreie Extrakt

0 Sinma . > . . A . 9 2
. Plne der gmtlichen Anweisung) bei Weiweinen nicht unter 1.60,

J“II“I.E!:II“ nicht unter 1.80 ]:l"'1:|'f|'1':.1ﬂ'||i.

ht man die Zahl, welche man
Summe von nichtfliichtigen
Diese Zahl die _‘\Tr'!|;_"-' der
Naturweinen fast immer

T i : .
,onler totalem Extraktrest verste

wWenn man von dem Extrakte '|i’-'
Mineralstoffon und Glyzerin abzieht,
IJI"II:I||'.‘,--~| Extraktstoffe) iibersteigt bei
: bei rationell gezuckerten Weinen pflegh sie nichf
Sinken.* Iy alleemeinen darf man annehmen,
"'-J'l Weine anch grobere Mengen

unter 0.35 g

glyzerinreiche,
der
r entsteht aus emnem

ffe enthalten. Ferner 1]
aber glyzerinreicher Wein

ndene

."""l"lx'i'}ll'fl Mosten

estimmten Fxtraktst
ncke rreichen Most eln slinrearmer,
1 T Yy
In rreich wird 1.4 o als unterste Grenze angenominen. 2 W. Fre

eliung Beurtsilung des Weines 165 o
+ & Unters, d. Nahr.- u. Genufm. 1901. 4, 1161,

Griimhut, Vortrag.
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504 Die Genufimittel.

und unmgekel

Die Kommission zur Bearhe
fiir Deuts

il o 1 S o
LOd2 lolgendan oatlz

itung emner Weinstatistik
stellte daher 1894

auf:
»Ein Weilwein. wal Wi s 0.4 Gesamtsinre liel
h tens 0.06°. flitcht : irer als : Siure
[ t, darf nicht weniger als 1.7 ¢ Extrakt in 100 com enthalten,*
Der Gehalt der Weine an Minerals toffen geht nur in seltenen
Fillen und meist nur in bestimmten Weinbaugebieten (2. B, an der
Mosel und in bestimmten hren®) unter 0.14°  hinunter.

P. Kuliseh, Zt

3w, Chem. 1892, 1893, H67: Ztschr
anal. 1894, 38, 654, C. Amthor, Forsch g 1864 1, 19.
M. Bar 1804, 1, 168. 211. A. Schnell, Zis hr, angew. Chem. 1894
209: Fr nann, Das. 1805, 341,
[hie "-l\l-:|||\<JIIII|.-Iﬂ-.ni'lj: vom .J 1894 sagte dahe i

e weniger als

100 eem enthalten, sind
kann, daf Natarweing

nicht nac

Laga wm

selbeon 1S, ndlung unterworfer
gen Mengen von Minera :

1

on, mif

'--.'|.--||-||---||."
Und beziiglich des Verhiiltnisses zwischen Extraktgehalt und
Mineralstoffen:

wEin Wein, d erh
enthiilt, muf} entsprocl
I angenommen wird, Ber N

ehr als 10°, der Extraktme

1 re an Mineral®
mehr Extrakt enthalter

s Minimal

1, wWia

weinen kommt sehr hiiufi

1 1 Gewichtsteil Mineralst
liches Abwei

Annahme, dafl der Wein

ant 8
von diesem Verhiiltnis berechtiet
gefiilscht soj.®
Extraktarme Weine sind stets auch arm an
Ausnahme machen die petiotisierten Weine,
Zu beachten ist Jedoch, daB der Aschengehalt
durch (absichtlichen Ziusaty

Aschebestandte ilen; eine

durch Entstinern und
von Kochsalz erhoht, durch Weinstein-
vermindert werden
|.'| [I'ni'!(.‘n-ll .]:1|.]'..|,| ‘\'j['-f

abscheidung (Kiilt kann.

infolge geringer Zufuhr von Mineralstoffen,
dnre des Saftes nicht
gebundenen Zustand tibergefiihrt,

besonders Kali, die freie Waeins viillig in den halb:

daher abnorm aschenarme Naturweine
tichtliche Mengen frejer Weinsiiure enthalten.

in der Regel noch het
(L. Griinhut.*

Ist bei einem zn beurteilenden Weine de
Lage, Gemarkung

ssen Herkunft .l:.x||!'_!.‘-"l”-'—lr‘
durch einen Vergleich mit
wchweisen kiinnen, ob ein Natur-
gallisierter Wein

Wurde zur Streckung des Weines
Wasser verwendet,

bekannt, so wird man
der gleichen Herlunft I
wein oder ein {iberm

re

inen Weinen

vorhegt.

i o8 1 141088
stark salpetersiiurehaltig
80 kann der Nachwais von
auf Gallisierung deuten.

Salpetersiiure im Weiné
doch ist zu beachten . dal3 geringe Mengen
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Aufnabhme wvon Min

Chem. 1894. 83, 620, — 2 Naeh M
i daher Mangel

barth infolge -"l""'l.”'rl:
keit, Einschriinkung ""llll
stoffen mit Hilfe der Wurzel. 3 In Osterreich wire

unterste Grenze angenommen,

an Bodenfeuchtig)
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mes nach Abme der auf Welnstiur

iy &
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Besamte
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Weinsiare, also der

1en Wi insinre und der Hilfte der halbgebun

stein vorhandenen) Weinsiiure bei Weinen mit weniger .I». l

m 100 pen :idhd

als 0.28 ¢

-\..]Ill-rl"l \\l"-lli"l._ Zim |-|I :|Z|']! bel |

der 8

mnd Rosinenweinen, sinkt
durerest unter diese “'“,!!___I_.:

Wiﬁll:"l L, Crasamt-Weainsiore 1 ca g, R .40

Fliicht e Siure 0.08 Essi 11 0.10 Weinsiure,
Fixe Siuren (1,38
Gefundene Gesamt-Weinsiiure 025
Gefundene freie Weinsiiure (o4
Halbgrab. Weinsidure 0.21, die nur zur Hilfte sauner
% also 0,105
Ik Siurerest (.88 (0.04 4= 0.105) (L2350,
Be pelL 2, Gesamt-Weinsiiure o i (.48
Fliichtize Siiure 0.04 E 0.056 Weinsiiure,
Fixe Siiuren 0.43

ene Gesamt-Wemsiiure . . 0.200
y Waeinsiure . . . 0o,

Ny .
||I; ,:I lie .1} als halbgebundene vorhanden beteiligt =i
Sur  Hs l|I- an -||'|! fre SHnren des Weines
Siin t also 0.43 0.10 (0.83.
st hest wesentlichen an lor halbgebunden

sornsteingi i gauer wirkenden
von Weinsiiure zum Weine wiirde nur die Gesamis:

grhthen: nur durch Zusatz Zitronensiiure 1
werden, I|'|--- f diese. die in Naturweinen nur in Spuren vor

ram WETT

narindenfriichte enthalten etwa 1.7°/, Zitronensiure.
H T1051c1'wm|1r- petiotisierte Weine, deren .'--'"“'_""l'“"“ :
oI5ke H”I Fig haben infolge [ 1bungswelst
Mgt " 2
an frei
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..} und le_q.l]‘. siure:
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.-‘.:I.-h
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1
dagegen

Ik, und an Gerbstoff.

]"‘l!:u-:- Gehalt an fliichtiger Siure). - btiads
Weine mit relativ hohem Aschengehalte wesentlich mehr ais

' desg Extraktes) und hohem |:||']I\“JH.-:-,,"G'l-U""-I sind in der Regel als

sterwelne nelgen

restor .
1. L5 AT Oy 3
Iwelne anzusprechen

1 s . e

Ustary, Chem.-Zter. 1898. 1, 285, 2 Ztsehr, filr

lim, 1899 2, 03 3 Weine mit 0.28 &
Stirkey

"ehalt gy 1
®ntsprichy.

|.”

it war,
I|||-1

treckt, als fiir eine rationelle Ver

sachtzlicher timmungal
xtrakt, Asche und Extraktrest noch den gesetxil I
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Die Genufjmitt:

b tFerahalé am - hiotak Tead rahavas 1
LOIE _-]:.I.. Ligln opletel Eein sicheres Dem

kéinnen auch WeiBweine, deren Most

in Beriihrung

und teilweise vergor, viel Gerbstoff

sie werden dann

auch emen hitheren ['.-'\l'l'.l.;{|-:'\'.|"';]"l“'

mfweisen); anch kann der Gerbstoffoe halt durch Schénen mit erofen
Tanninmengen erhtht sein: andererse its kann man durch inen mit
(Gelating oder E;';-II |i. n Gerbstoff ans Tresterwi lnen zum Tell entfernen.

Weill

reine, weld mehr als 0.08° Gerbstoff (Grenzzahl nac

J. N n. M. B enthalten, sind entweder rare  feit mif
den T in Beriihrung Wi I

oder sie haben vor

dem Schénen einen Tanninzu mehr als sich nach-

her mit dem Schdnungsmittel abg
Rote Tres
normalen Weine, da die

Veorg l

- gie sind Tresterweiné.

terweine sind gerbstoffirmer. als die entsprechenden

|1'|||'.'\'-i'lfl'l'H.‘J'I" bereits extrahiert sind

. Nahr.-Unters. u. Hve., 1893, 7, 409. K., .“-Jl.:llEII

. Chem. 1896, 721

Nach M. Barth? sind '\'\l‘il'--, welche nach \i;-l!;:' der

‘\Fu-lj;_‘u- des ‘;r'!|I'.|r|[}‘l!.-il'!!i|-\_

fiinffachen

! Ry ey : R L R
vom Gesamtextrakt weniger als 1.5 o Bxtrakt

Tresterweine oder Verschnitte von Wein mit Tresterweinen
ig verliir i

orte, tiber Trestern vergorene Weine.

mitly emne |'|:|'|'!"'I.'|| wmde, it dem Gerhstol®
ung verbunden sein. Nach W, Fresenlis
hoch: der Faktor 4 wilrde ehear l-!.l-\l;ll""'l""n'
st liegt bei Tresterweinen gewshnlich
nnter 0.28.

}

Nach W. Fresenius und L. Griinhut® ist es ein weiteres

charakteristisches Merkmal fiiy Tresterweine, die Weinsiure ausschlieBlich
an Kali gebunden (als- Weinstein) zu enthalten, sofern sie bei der Her
stellung keinen Zusatz freier Weinstiare erhielten,
nur selten vor; bei ihnmen ist di Menge der

an alkalische Erden g¢
bundenen Weinstiure erheblich . geringer als O0.1¢ in 100 cen

Auspahmen kommen

1.

Diese Beurteilungsnorm ist nur fiis Weillweine zu verwende

Tresterweine zeigen meist ein hohes Alkohol-Gly
hiiltnis (100 :10). ‘

Der totale Extraktrest liegt bei Tresterweinen meist unter 0.09 &
in 100 ecm, kann jedoch diese Gremze erheblich iiberschreiten.

Das Anftreten hoher Aschenmencen ist nicht auf Tresterwein®
beschriinkt; manche Jahrgiinge gewisser Weinbangebiete besitzen abnor®

i'.lllll' ,\'—'l'h!'l'1'_'_'-"h-'l|-'". LII |.'~'J|J|'I' .\'-“i"lj.'_'l-|..".||- '[Hllllh

zerin-Verr

1n :,:l;,'\.-r-i- m

Schonung mit Kochsalz bedingt sein, Ee gibt {ibrigens auch Trester

weine mit normalem Aschencehalte,

! Ztgchr, anal. Chem. 1884. 28, 322, 2 Bor,
Vertr., d. angew. Chem. in Speier 1898, T4: Zisehr,

1899. 2, 108. 3 Zischr, anal. Chem. 18989, 38,

fiber die 17. il
Unters, d. Nahr.- u. (
4 Kin nebe

finhut, Chem. d.

Markmal. L 73




Normale Weine zeig

Jﬂlll{;{“lli?.ﬁt.:;f;;kt.“- i LAY E:L.'::_;:;: von 0.8—1.0; bei Trester

Welnen ist davend]

derselbea

SBEnndiye

1850, 18 .

y

Lrasterweinan

0. Hefenweine ihre gewer
‘ 8% des Wi .-‘I'__" setzes verboten

Ndllre i L 1 TR |
» 01t aber viel Aschenbestandteile,

+ L Rflb‘jll(!]l\l,-'(.‘illl.} auch andere unter :./,-:-.El‘_.-|=__\}||_-..- von _:_'"'-'!"'-';-il TLETl
hergestellte Weine

und (Geschmack m

sind aufler durch ihren elgentiim

von Wein aus frischen Traunben zu

:htey

: nen; gie enthalten gewdhnlich viel fliichtige Siuren und einen
g ||-|r.-”- A sehen oy halt.
T H.-I'r|='||'|"'--' derselben ::-il ."\!.*IJ:'|][|I von
ist nach § 3% des Wein
von RHosinenweinen siehe: R 1\-","""' e g e
ffor. Zischr. anal. Chem. 1885. 24, 559: W. Muslinger,
Genuflm. 1899, 2, 101: W. Fresenius u L. Griin
. Chem. 1899 388, 511: A. Schneegans, Arch., f Pharm.

Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genufim. 1902. 5, 487, — \t';:_.-h
le Paris [3. Sér.] 3, D14,

=

L. Ducker (Bull. de la soc. chim. ¢

5. 35, 405) | Rosinengiifweine emnen hiih

chte Siifweine (0,15 nither 0.10°

: . bl : ! 43
gl Die Verwendung aller SiiBstoffe, mit Ausnahme der in 3
‘J “nten, also auch von Glyzyrrhizin, dem Glykosid des SiiBholzes und
Gar Laky i . des Wein-

ritze, sowie der kiinstlichen SiiBstotle

ist nach § 3°

tz S. 819.

rerboten, Vergl. anch das Siifistoflg

: : . — [ SHE
Y. Zusatz von Sduren und sdurehaltigen Korpern. 1'.”' nach
. |||i:|!|11-':|1|'\' nach-

o I

ner Zusatz von Siluren, der -|||:|f:,‘|;|i v odern
i 1 . der bei normalen

1nen Weinbestar d-

2aWeigan

W

o viire, liiBt sich meist an einer Veriinderun
nen h obachteten gegenseitigen Ve rhiiltnisse der einze

) "I'i{u-‘.|!|,..,
Recel [(auber
]

nen

o .[__II.II Gresamtsinre eehalt normaler W eine _'--r"1||| in der g v
.1_L'.;.I\:.“_II“"":II--_-!| :;i-'ls_? unter 0.45"/ hinunter; er \l\i_r-_.f‘. Jlrllr-1-~|'-mii'vl\l';ll'l-'.'m”_
lil-“.“h“”j 1.250 : TTher .‘-:,';||!'--\!-"Illill.-il'!".lll:!' |l||.r'|'|| ammsteina I,.‘: I.

Bakterienwirkung siche S. 434, tber Sturevermehrung (Bildung
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\

von Essigsiure, Milchstinre ste.) siehe unter ,,Weinkrankheiten®, Uber
das Verhiiltnis des Sturegehaltes zn dem Gehalte an Alkohol, Esxtrakt
und Glyzerin siehe unter 4.

Die Menge der freien Weinsiiure wurde von J. Nessler und
M. “-‘-I'i h zu etwa ! ) der gegamten I-:ul'!!l!]"I"!l'li_.."l n Sinren angenommen;

nach neueren Untersuchungen kann dieselbe jedoch dies Verhiiltnis be-

(P. Kulisch), Im allecemeinen bleibt aber ein

trilchtlich iibersteig

t hoher E:'|-|';:|!'. an freier Weinsiiure immerhin ‘,'J',"-E,{:'I”I;II_:\'_ [he
ge der freien W ‘a schwankt zwischen 0.0 und 0,18°
Der Weinstein ist ein normaler \'\-"ililf-"-'.:l-.‘-!|"i]: 1im Mittal ],..||".-’f

der Gehalt an Weinstein 0.20% , er schwankt nach M. Barths Unter

snchungen zwischen 0.086 und 0.352! und liegt meist zwischen 0.19
und 0.25"

Fin niederer Gehalt an Weinstein kann bedingt sein durch Strecken

des \‘\.-'EI!:'\ |i'L|-"| slarke rIII-I|:|'--'r'.';‘;I||'| |';.i-'||:']'!'I|!|_'_“. “. \~,-..|-"_;I|'I||
der Weinstein sich ausscheidet und spiiter nicht mehr ldst, durch Zu-
tz von Calciumkarbonat behufs En siunerung [Ausscheidung als

weinsaurer Kalk), endlich durch Krankheiten des Weines (Fiulnis der Hefe).
siehe noch M. Petrowitseh, Ztschr. anal. Chem. 1886, 25, 198 (Wemn

as. 1892, 81, 405.

ohne Weinstein) und hierzu: V. G. Ackermann, |
Der Gesamtweinsiiuregehalt der Weine schwankt zwischen 0.0%

und 0.562% . Eine Aunsscheidy

ng von Weinstein (siehe oben! bhedingt
natiirlich eine Abnahme der Gesamtweinsiinremenge,
.‘:.|n|.r':i--“.‘-:|'r- kommt besonders in Weinen geringerer Jahrgiinge in
oriflerar ."Ii'|!_'_.’t' im Wein vor (nach 1\':|I'.'!~| r 0.272 0.896 ¢ 1n 100 ccmj:
Bernsteinstiure ist ein normales _\-l|u-||]-."<nll]]\'l der alkoholischen
Giirang.

Zitronenstiure ist in Natur

inen nur in sehr geringen 0.003 g
Anwesenhaeit Jarer Mengen deutet
auf Zusatz (zum Auffrischen tibermiiflic cestreckter Weine) oder auf Ver

1¢

in 100 eem ,'lTu-!l_'_fr'H ‘.'.|1'}|.|r|.'|.-!|;

wendung von Tamarindenmus (Kunstmostsubstanzen).

10. Znsitze von Bouquetstoffen und Essenzen werden sich 11
der Regel auf chemischem Wege nicht nachweisen lassen. Bestimmung
der Ester und hoheren Alkohole? e I\'u.\.lguz'uh!- bietet den besten
\h|j;t|.‘-.

G.J acquemin® | fohlen, zur Verbosse

liitter bezw, deren Extrakte mit dem Moste v giiren zu lassen.
11. Zusatze von Obstmost und Obstwein, von Gummi qu"E

anderen, den Extraktgebalt erhtthenden Stoffen sind nach § ¢

L emj g des Weinbouquets Traubemn

verhoten.

In reinem Zustande unterscheiden sich Obstweine und 'i'|-;u|!wn_“"‘“"

oft nmicht unerhebli ]| 11 1'r|r'-'P‘ u'].r-|:.::|-1'|r-|! /,I:\:1|'|||:|-.|-'|--1-|,J|:|.l:{', reine -\-i”'l

Joran

1 Altere Bestimmungen kinnen nicht Zugezogen werden, da sie nach &

" " % i s £ ahY.
Methoden ausgefithrt wurden 2 i'.-|:||-', rend. 1807. 1256, 114: 18989, IJR' iib
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Verdorbensein erweist (§ 102 nund & 11

Fac gelagert haben, werden von n o 1mmn Al 4 / 1d
11 cotrotlen Die Beurteilune derselben nach ibhrem (Jehalte an
fliichtiz oilure hat unter Beriicksichticung der beson on Fall

zu Fall verschiedenen Verhiiltnisse zu
3. Bchweflige Sdure. Diese
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chwefelschnitten; die
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Velalsullre muner,

rellige il
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Bekanntlich ist die schweflice Shure chon in kleinen Menge:

stande, die menschliche (i sundheit zn schi

gen; es sind daher wiederholt
Grenzzahlen fiir den hochst zulissi en (Gehalt des Weines i

g

an schwethger
iure aufgestellt worden, die zwischen 8 und 80 mg in 1 Later schwanken.
=

Durch neuere Unt rsuchungen! ist fe teastellt, dall die schwe fliga Siure

zam grolen Teile in orcanischer Bindung im Weine enthalten ist, als

aldehydschweflige Siure, he  viel weniger gesundheitsschidlich sein
soll.® Der chemische Sachv rstiindige hat daher nur die Menee der im
Weine vorhandenen n'i:\‘.'-'lii:;--u Siuare, der frelen wis der '_'|'!‘_}||:|'E"”t”'

festzustellen und die Beurteilung dariiber, ob diese Menge geeig

die menschliche Gesundheit zu schi

£en, dem Hrztl
fiberlassen ;..': 121 1. || ,|,__\ \||I||

14. Fremde Pflanzenfarbstoffe mit

beerenfarhstoffes sind durch das Wein rerotz

Ausnahme des I{ermes
nicht verboten. Ein Zusal?
von siurehaltigen flirbenden Frucht- und
Heidelbeer-, Malvensaft) kann nach & 3% bea

15. Konservierungsmittel, die im Wein
Abrastol ete.), sind nach dem Nahr.-Ges,

Pflanzensiiften Kirsehs

standet werden.

;ill‘j

etze micht genannt
zu beurteilen. §
16. Der Stickstoffgehalt der Weine liegt nach L. Weiger?t'

meist zwischen 0.007 und 0.09°

Tresterweine ha

. en wenig, Hefen"
und H:-,r}-“!._r. Bweine oft wviel Stickstolf, Im Wheine

‘.|-I'|-I_;| bene erweil”

artige Schéinungsmittel erhthen den St

cstotfrehalt,
17. Die Mineralstoffe Fiir die einzelnen Mineralstoffe sind all’

gemein giiltige Grenzwerte nicht anzunehmen.

Der |‘-“":"":'l-"-.'-!"]t:.]I normaler Weine geht 1m allgemeinen !I.l"h%
iiber 0.015 hinaus. Der wvon der Kommission im Jahre ]"':"1
|-e-~-'i_'_t‘" etzte .“-i.-.'Iirl.;;]._:l'jiltlf‘. von (.05 Na(l war

so hoch gegriffen, W&V
friither beim Schi

o] 1etaTis
men manchmal Kochsalz zugegeben wurde, wohl meisten

L Sehmitt, Die Weina d nerzogl. Nass. Kabinettzkellers
1892, 84; M. Ripper, Weinb. u. Weinh. 1890, 8, 168;
1892, 48, 427 Forschungsher. 1895, 2, 12, ¢
Schweiz. Wochensehr. f. Chem. u. Ph
Versuehsst

h I,I I el
! 2 (0. 8chmitt . ¢.;: Len
1894. 32, 807. 409 3 Mitteil. de'

« Klosterneubure 1888, Hef
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Aommission im Jahre 1884,
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stellungsart mit der im Ursprungslande. aus Wein

| -
dem der betreffe

men soll, iiblichen und erlanbten im Wider
B ; :
PEAN ..|'|-|=:i|_-- einzutraten.

2. Als char TSt

; e . : o |
1sche hennzeichen konzentrierter Siifweine sind
: 1 1 .
und hohey ""i..".l' an Pho ]|I:|||'_\_||!'-- ;:||-‘II"'IIrII

hohes zuckerfreies E
186 1 100 cem mindestens zn fordern 2 B
Halenka-M#slinger:

bet Ungarsiilweinen 3.5 g) und 0.03 g Phospho?*

nckerireie
Zncker

1894. 1, 449) hegt rarad

ure ein gewisses Miltranen: 1
n Sinren |

bai unseren gewih
ithren. 2 Ber. I

er. 1887, ¢
Mab

Riicksicht zu nehmen,



FA

9, Diege Kennzeichen gind nur in V '|'||-.-:-iii.‘|\{ mit der ':i--a:ll:'l:i:l.'l]_\»-'

-
U benutzen.

L. Bei der Beurteilung der von

w

*enthicher Badeutung
gestatten. in

b g Mog

der Vergiirung

um einen Schlual

"'! mindaestens

sehr friih I=_-'|--:[:|'i'.|'.--|'
tgiirangsalkohol in 100 cem enthalten.

9. Die Bezeichnung ,.MedizinalsiiBBwein® hat keine wissenschaft-
3 2
Ly

erechticung, wenn sie aber gebraucht wird, so ist zu verlangen,

#m konzentrierter Stillwein vorliegt.’

6. Die hevorzagte Stell

Arineg

tnd

r der Xeres- (Sherry-) weine im Deutschen
Marsala, Port, Madeira, Goldma

tbuche ist nicht gerechtfertig

I‘-iI]I\'.!'i!n- als Trockenweine) konnen die Xeresweine vollk

Uber die Art der Herstellung kann auch die Bestimmung der
03¢ und Li#vulose manchmal Auskunft geben. Die siillen Tokayer

werden aus iiberreifen, die gewithnlichen Rosinen ans

|"“l‘_1'"'”"'lr Trauben cewonnen. In der iiberreifen Traube iiberwiegt
ereits: vor der Vergiirung die Liivalose die Dextrose, in den Rosinen
8ind heta. r =,

1d ke ide Zuckerarten in gl

\ .r Menge vorhanden, zuweilen (beil un-
vall -

: kommener Reifung) waltet sogar die Dextrose vor. In echten Aus-

nr ) S 3 " . " ar - R
I'_"'l'-'-""-nl-n wird daher die Liivolose die Dextrose stets iiberwiegen,
""-i]ll'|-|l.|
I';”F"'l:f”'ﬂ'" 0 von Rosinen gewonnen sind, ferner frii
: t“”"’“,:‘ mit Zucker versetzte Weine ungefithr gleiche Mengen Dextrose

und I

o . . v u 1 2t =lanha
Stilweine, die ans wvercorenen Weinen durch nas htriigliches
pritete, sowie nach

stvuloge enthalten.

1!.--|'_{|, M. Barth: Forschungsh. 1896 3.:.20 |_.-_-i- ¢h. . 'l'u}\h'_'---r Sitliweine )
x ]\ '.:‘..I_',' 1. W, Karsch, Zts wnal. Chem. 1895. 34, 1.

.|. bar Wiaite. in . dedsn a ithmsweise die Dextrose i

(e l-?\:u_\.-.- und Rheinweine, dunkle Malagaweine) siehe U. Behmitt, Die
a . Herzogl, Nassauizschen Kabinettskellers: M, Barth, Forschungsb. 1
**U5 W. Fresenius, Ztschr. anal. Chem. 1897. 86, 122.

itharwiegt
(alte

Ba6.

20 1 Ein Alkoholzusatz ist bei vielen Siiflweinen iiblich und dann nicht
‘0 heap y 1

e anstanden, Vergl. oben sub 4.

Bei Sherry- und Marsalaweinen ist das Gipsen nicht
A .

zu beanstanden;
III.Ii g i1 | 4 R | 1 .

leren Siidweinen ist es nicht iiblich.
3 htige Literatur:
E

r die
Ders., & Jahres-

e der Slifweine wic
Vortrar, Hamburg bei Voss 1884, = i
bayr. Vertr. d. angew. Chem. m \\_ ||!'r:|’ g 1881, |
o esenius, Ztsehr. anal. Chem, 1889. 28, 67 , W. F |---.uul'|||l_i- ;1.1.1
2 ].I:l-:\ Das. 1891, 30, 499, W. Pregenins; ¥ sehungsh. 1I-\,4|. |;”
1§ "" III“'-“" Ztschr., angew. Chem. 1594, 4338 —~ F. Elsner, Pharm. Uty iI-
ayh = e y SASCHY. AnNgel nem. : s v 1
Foy i 24, — L. Rossler, Ztschr. anal. Chem. 153d. 34, ---'l.. \[ 1 -';" !
TtgeU0gsh. 1896, 3, 20, — K. List, Das, 1896. 3, 81. — W. Fresenius
397, M. Barth, Forschungsb. 1891 4,

Laszl Zischr. angew. Chem. 1897, 1
Jaszlo, 4t I's E

Janrtei

|""- wtiljweine.

1t d. freien Verair

W. by

Criel

1 OMIRT yban besonders
) ]."'“h unter Medizinalwein verstehit man m gewdhnlichen Leben besonder
» BBhaltreiche, pchte Weine.

B Al ; 33
58T, Nahrungsmittelchemie 2, Aufl




Die Genufimittel.

Anhang: 1. Obstwein.

9—10 Zentner _.\,[rrl'!; oder Birnen ceben ca. 300 Liter reinen Sall
mit 50—60° Qechsle. Da auf 100 kg Obst 0—67 Liter Wasser zu-
gesetzt werden, liefern 100 kg Obst 67—130 Liter Most.

Der Extraktgehalt des Mostes betriigt bei Apfelmost 13.5—15, bei
Birnenmost 15 169..

Der ."‘:i'ull!".';_’l'h;l|'. betriigt bei Apfelmost im Mittel 0.8"/ ., ber Birnen-
most 0.3°/  als Apfelsiure aunsgedriickt,

1l cem ) 10 Nijl'!l].-.\]l:\i‘.l:l 0.0067 .-'\]lilt'l Hure.

Die Untersuchung des Obstweines geschieht nach den gleichen

Methoden wie die des Traubenweines.

1
15

Jeurteilung: Reiner Apfel- und Birnenwein hat selten mehr 8
6 Gew.-Proz. Alkohol, ein hoherer .\l‘l{n:‘!ln|:_-"ﬂ-h:i|? lift anf Zucker oder
Spritzusatz schlielien,

Ein geringer As ]II'II]_{'I-'HHH unter 0.20"%/ Lkt Wasgerzusatz vermutef.

Reiner Apfel- oder Birnenwein enthiilt keine Weinstiure oder well-
saure Salze.

Siehe: Die Obstweinbereitung ete. von M. Barth, 5. Aufl. ved
H, Becker, Stuttgart bei E. Ulmer. \. H. Allen, Anal. 1902.
17, 188; Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm, 1902. 5, 1176.

2. Schaumweine.

Siche: L., Griinhut, Die Chemie des Weines, 180. P. Kulis! b
Mitt. fiber Weinbau u. Kellerwirtschaft 1897. 9, 175. — L, Griinhut:
Ztsehr. anal. Chem. 1898, 87, 231. — P. Kuliseh, Ztschr., angé¥:
Chem. 1898, 57%. 610. — L. Griinhut, Weinbau u. Weinhandel 1895
16, 258, 0. Rosenheim w. Ph, Schidrowitz, Anal. 1900. 25, 63

Ztschr, f. Unters. d. Nahr.- n. Genubm, 1900. 3, 714.

3. Wermuthweine.

Siehe: Ztschr. f. Nahr.-Unters. u. i[."'—"- 1897. 185. _\”_‘l"”l'
Wemnztg., 1896 Droguen- u. Farbw. 1896 Nr. 02 1897 Nr. 37). .l
Ztschr. offentl. Chem. 1900, 119, - M. Petrowitsch, Ztschr. :I'“.:.i.-.
Chem. 1886. 25, 520:; 1839, 28, 455, \. Bianchi. %Ztschr. fur
Unters. d. Nahr.- u., Genubm. 1901, 4, 658,

4. Maltonweine. Sieche: W. Moslinger, Forschungsber.
3, 4135.

1;-.:”;-'.

3. Branntweine und Likire.

Literatur: M. Miirker, Handbuch der Spiritusfabrikation. Berlin, P. Prart

M. Miirker, Anleitung zum Brennersibetrieb. ]||;|.-|-|.;|.i|||l:‘"'|-- -
. J. Lintner, Handb. d. landw. Gewerbe. Berlin, P. Parey. Ch.Giral™
L. Cun Manuel pratique de I'.'|||:|II‘.'~-- des alcools et des 8]
Paris, Ma 1 & Cie. F. X. Rouqnes, Analyse des Alcools et des’ .,i::l.l
1 ie. P (tauthier-Villars et fils. Vareinh, f, d. Dentsche |-"_"”' i

— Die Spir 1wosan im Codex alimentarius austrineus, Atsc hr. f. Nahr.-

n. Warenk. 1894 u. 1895, Sehweizerisches Lebensmittelbuch, ¥v:
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\ Unter Branntwein versteht man alkoholreiche, aus vergorenen
l:”“"h"-’l oder Fliissigkeiten durch Destill

tion gewonnene Getriinke.

Je nachdem diese Destillate unverfindert bezw. nur durch Wasser-
ffl‘ilf: anf eine geeignete Konzentration gebracht sind, oder mit Zucker,
: II""“”'H''~-fl':||<:|-r| oder dtherischen Olen in den Verkehr ge-

HNra
iligen,

hen Branntweinen

oehalt und den Likdren,

unterscheidet man zwischen den

Iy

U meist hohem Alkohol- und geringem Extral

welcha ot y = " ; . . el LR
lche wieder in die zuckerreichen eigentlichen Likore und da

7 e . . s

._|1|L.,1.“\|.!|_:.| oder

doch nur wenig Zucker, aber alkoholische Pflanzen-
V\'h."l'kl" enthaltenden Bittern zerfallen.
e ,“"" wesentlichste Bestandteil dieser Getriinke ist demnach Alkohol
SPiritus), das Produkt der geistigen Gilrung.

Das Rohmaterial zur Alkoholfabrikation konnen liefern:

1. }.!I"-~--'i-,_'_'}‘|'-]l--|1. welche bereits Alkohol enthalten, der also nur
Mehr abdestilliert werden mull (Wein, Obstwein).
;{|-‘¢-|i|;_]‘: Efaliu'kl-!"ll:lhi.L{" Stoffe, wie .-'i'li.'u-l Friichte .}\-il'--e'|---l!.l x'-_\'l-b'r.'ll'."-l.-.
_terriiben, Zuckerrohrmelasse etc. Hier mubl die zuckerhaltige Masse
“uerst dep (iirnng unterworfen werden.
.'”'- Alle Substanzen, welche Stoffe enthalten, die in '|'J':|li}"'li'-"”"]\'T
]lll:ll‘m:uill‘l.!!].}LL!. ii“:i.' g .;:“"'_‘_'- die Stirkemeh] fithrenden Knollen der

ein und die Getreidekérner,
. Die |
U die Bestimn ung von Wasser, Asche, Sticksto

wird nach bekannten Methods

1 1] 1 :ali waleha 10
niersuchung der stiirkemeh cen Hohmateriaben, weld i sich
I Wders aber des Stiirke-

spefithrt. Der Stiirke

eln wird mit Reimanns Wage bestimmdt.
Bl'ﬂ.nulweinacu't{:n. 2

br l. Branntwein aus Korn; dahin gehoren: der Nordhiuser Korn-

i';-lm_”l“"‘”l- der schottische Whiskyv. der westfiilische ,,alte Klare®, der
*S1sche -.|'||u['r]|(;]'||" (weleher iiber Wachholderbeeren ll-"-"“”"ll 180).

3 . - .

s Branntwein aus Kartoffeln

Ube,

Y Ans i

die Zusammensetzu g des Kartoffelf; Gls und des ]‘;-'I'II'-”"'!'.'l-‘ giehe:
in Hilgers Viertelja

Kaiserl. Ges.-Amte 1892, 8, 2

hrsschr.

. 9 Branntwein aus Friichten: Kirsch-
Wein, Wacl
L,
Wostor v s : : _
Ster Wérden fiir sich oder unter Zusatz

i rot e
i b ceringe Weine werden Z.
anf Auch geringe

and Zwetschen-Brannt.

tholderbeerbranntwein. . Wi
Branntwein ans Trestern, Franzbranntwein. [he o
von Zucker yergiiren :LI:"]:IM'H'.”
_ _ . J
P Destillation unterworfen.
'[H“;”-h!'.'inl_ﬂ\\.’.-i|| verarbeitet. ]

.|’,' Feinare Branntweine sind Kognak, Rum und \”:lh.' 1
L Gy Motion des Traubenweines;

\ognak ist ein Produkt der Destillation dé Craube =

Rum i ¢ vergorenen Zuckerrohr-
:]]"'!-'l.\'.\|-

gin Brzeugnis der Destillation de ] .
. . Jamaika);
S0wWie vergorener Rilckstinde der Hvill'l"l“'l\"-'1"]'”1“’“”” ANALE

! Nichy

éin Produkt des Weindestillates.




Die Genulmittel.

Arrak wird aus Reis (Java) mit oder ohne Zusatz

uckerhaltiger

Pflanzensiifte oder (auf Ceylon) aus dem Safte Toddy) der Bliitenkolber
der Kokospalme hergestellt.

Niiheres Ztschr, f. landw. Gew. 1888, 8, T6; Hilgpers Viert

888. 3, 187. — Eug. Sell, Arb. aus d. Kaiserl. Ges.-Amte 8 u i

--i_i;|i|i.“l'|ir'

Die Fabrikation des Spil'it—il.‘i zerfillt in IEE'IiIiI!IiILII'.'I Fabriken.

welche stirkemehlhaltige Rohstoffe verarbeiten, in drei Abschnitte:

1. Das Maischen (Verzuckern der Stirke mit Malz oder Stinre),
2. Die Ver ben,
). Die Abscheidung des Alkohols Diestillation).

Bei Verwendung zuckerhalticer Rohstoffe fi

B DET

drung derse

r iillt das Maischen fort
bei Verwendung alkoholhaltiger Rohstoffe auch die Girung,

Das Maischen.

Die Rohstofte werden zuerst gewaschen. dann durch Diimpfen
aufgeschlossen, zerkleinert und verkleistert. Withrend friiber
Kartoffeln in offenen Holzfiissern mit Dampf gargekocht und dann durch
Walzen zerquetse

1t, Getreide nur _Jlfu--:'|||'|||;|-;| wurde, oS hehen alle diese
onen .j'.’:"-l lm sog. Henze, einem \||!|.!]':I1e-, der das Zerkleinern
Ausblasen der

Offnungen (Schlitzroste ete, besorgt.

Rohstoffe durch enge scharfkantigé

Ampfi

Der Henze Diimpfer besteht aus einem aus starkem Kesselblach herge:
stellten stehenden ;/._'~|"|:-E-'|' mit einem unt : der Pauek gche
Henzed: rt. Jeder Henz diimpfer besitzt 1. e

Dampfzuleitungsrohr im oberen und eins im unteran Teile des Apparates, um von

n konischen Ansatze

P 3 ’ T T o
pler 18t ganz konisch konstrui

oben wie von unten ||.:i|!||;.‘".-|| z0 kinnen,
Konus zum Ablaufenlassen des Kondens
Deckel ang tes Mannloch zur Fiil
Stelle des Konus ein Ausblaserohr mit schy

. 1 P
2. emen Habhn am unteren Teile '!
pm

tions- und Fruchtwassers, 8. ein

i ten

r des Apparates, 4. an der tief
anti 1 Ventil, um die Zorkloinerubg
| Stolle des
dar

der auszublasenden Mnsse zu hef

2. emne Offnung an der tiefs

um Steina oder sonstige ]'J'I'Illll:[ii-il'l-lﬂ enttern:

zu kiénnen, 6. an &+
des Diimpfers einen Lufthahn, endlich 7. ein Manometer und €%
Sicherheitsventil.

m Stelle

ium Betriebe wird der Henze durch das Mannloch mit Kartoffeln :'.'.'II:.I;:LI
Jho

och verschlossen und nun bei gedffnetem Luft- und Fruchtwasserhali®
mpf zugeleitet. Sobald ans dem Lufthahn Dampf entweicht, wird diese!
geschlossen. Aus dem unteren Ablaufhahn et Wasser ab und i
schritten ist, entweicht auch |'.‘|.-.--|-I-. Nun “I;I‘
reschlossen, M dre!
gen, hidlt 10 Minuten anf

wenn die

wiirmung hig in die Spitze vorg

auch Fruchtwasserhahn

i lijt nun den Druck aunf @
ser Hihe und bliist die i\--'ll""lllflll
des Ausblaserohres ab. Die durch das Ausblasen villie _'_|'|i\||'1l"'r.nlll
angen in den Vormaischbottich mit W asserkithlung, wo sie mit dem

gsmaterial zusammenkommen.

Atmosphiiren st

durch Offnen
Kartoffeln

Verzuckeru

Fiir einen Zentner sehr stiirkereicher Kartoffeln sind 70, filr stiirkeiirmer®
Kartoffeln 80—85 Liter Henzeraum erforderlich,

Das Didmpfen bewirkt eine Aufquellung des Stirkemehles der |\-'I1:
foffeln zu einer Kkleisterartigen bezw. geltsten. der REinwirkung il""
Diastase leicht zuglinglichen Masse. ferner weine Desorganisierung e
ganzen Kartoffeln durch Losung der die Zellen zusammenhaltenden Inter
cellularsubstang,
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Jkemehlhalticen Rohstoffe wird Malz

/"I\,- ‘\'l'1'.".|i|"|i|-|' ing l||-r'
.|!-!I|:'__,-r_' in der Regel
[_ i1 rfiihry

(tersten-Girii dasselbe dient einesteils zur

in Maltose. andererseits als Nihrstoff fiir die

mg der Stirke

Hele (siehe spiter). Auf 100 ke Kartoffeln werden ca. 5 kg Griinmalz

strechnet, wovon die Hilfte fiir die Hefenbere itung dient.
In den Maischbottich kommt nun zunichst die S Meeay

irte |, Malzmileh. dann wird der Inhalt des Henze langsam ein-

en. Duarch besondere Vorrichtungen ist Sor qu tragen, dall die

.:}II||1-|-.lr-[|- im Bottich 529 R. 33

unter be-

i . nicht iibersteigt:
“Windigem Umrithren (Rithrwerk) wird nun die Masse in !/,—1 Stunde
Verzuckert Kontrolle mit Jodldsune), :

Bei der Maischung
Aus dem Stiirkemehl mbglichst viel Maltose und
tehtl - Nor dis Maltdss. weloke ‘durch dis G

ge "I!,\'l"'"" iibergafithrt wird, 1st zu

mull eine ---||1.| ]I-- .|-!'l|'|l.-':'::'.llt' ".lll'__"!'l'.'.‘li"'l! Wl |'|||-.'|.

erst withrend der (Hirung durch die nael wirkende
2 in Maltose iiber, die dann weiter in '”.‘ kose um-
I_';-‘.\:t_lll"li" wird. Da somit der Diastase auch withrend der Giirung noch
\Ellll':.]: K'“""_'“‘-ll'. <3:|':"i'l'|]||'u- Lebens: und “--I‘_.}‘I"'-"-’"‘i"':ll..' .\_\_Ii-l]"r.ll‘i..li;_‘
. cnens nicht geschiidigt werden. Die beste lemperatur fiir die Wirk-
El::‘i'l:l Diastase liegt bei .ln._...l“."u" R. .'.ll._ H6.5 I. IIule-i .”::?.I.Il!\!li-
T P ik ur geschwiicht. Allein bei dieser Temp: EabaL
vall .'Il.h.“""'!' in einem gut aufgeschlossenen Malze das Stiirkemehl nicht
TOUStENndig

"Ill..'ll-!'!!.ll

wird die Diastase

anf. dies tritt erst bei 54—b55°% R. .tiT..": 6270 0 ein;
-\|;|§.\i_| : n ahber !_CI'II:‘I:] s nicht -"-|‘.il"': 'i".?':l:_ﬂ:' T |:i|;;- e I_:HI-.!\-I-.\-].-I_:”I.jI,-.
Von I_I.."!; gewinnen, sondern diese Maische mub auch ]In-.l_.-_'||-':|~-_ frei
M ghrunpsstirenden  Mikrooreanismen erhalten werden; diese gehen
I‘ erst bei 54 bis
einer fiir die Praxis geniigenden Menge abgetotet. Nach den
in guckerreicheren

E nicht |ll 10—45" R. zu Grunde. sondern werden
il MY
Ny .
I,li:'-.5||'1;!|u-.. gl st : ; B Tl
a rén der Praxis kann |...|,.<-|| die Diastase
Iy g : ok
e als in wiiBriger Lisung

éine weit hShere Temperatur vertragen
£ 3 . 4 A arrineen
verddnnter Zuckerldsung,  Um daher:allen diesen Anforderungt

) i 3 £ - y 12l e ncliag anfanos
20 werden, lilt man unter stetem Gange des Rithrwerkes antang

den Maischbottich, dall

od P
Aer in

=frecht

0 vig " !
di '["l der gedimpften Masse aus dem Henze 1n
| [; I':'|"'|':L|'.I|' I.:]m_l:l and ‘-“u “ ,_ull" "-. _-|v'i-___fl !
o L3 . = £ B et o)
:; 4ufiug 0, dafl die Temperatur hiichstens 49 ' R, (56.5° 0.) erreicht

A8gapls: : e g :
g erkiihlung!l. Bei dieser giinstigsten Zuc
Bert :

dann miibligt man
arhildungstemperatur ént-
konzentriende
Rest der ge-

el man etwa & des Henzeinhaltes und erhiilt glne SO
.-;il_'“I-]\:;.,‘.l_-;.\:l||-_r. dall man nun das Kiihlen ,-i!.:-r.\]lvn, -!I--|.-I e
Piten Masse zngeben und jetzt mit der Temperatul mh:_f auf da
'-t\-:.-:;ml”” von 54—56° R. 'i‘..-\l 709 () gehen |-::||:rI|. ‘.\l’lf 'l:»:ﬂ-.- \'h-‘!.wln-
vall nun eine vollkommen verzuckerte, ;,."]-_-".']rltﬂ '||'.'_r']"--1|' .\1;1|:--']1r' mit
.ln.nn-.tu.-w wirksamer Diastase erhalten

I 80 T. Darrmalz; 1 T. Grin

OO 7.
Maly }

1at ahay

tersto geben 140 T, Griinmalz oder

verzuckernde Kraft wie 1 T. Darrmalz.

fast dieselbe
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Beziiglich der verschiedenen im Gebrauch befindlichen Maisch-
apparate verweise ich auf M. Mirkers Handbuch dar Spiritusfabrikation.
Die nachdem

emn Teil der Schalen entfernt ist. gewdhnlich im Maischhottich. darch

\"'1'r’.ll"]\'-'l'l" Maische wird ll.'\ll!l, 80 wie gie 15t, oder

besondere Kiihlvorrichtungen anf eine Giirtemperatar von 15—17° R.
(18—21" C.) abgekiihlt. In #lteren Brennereien sind auch
schiffe, Berieselungskiihler ete,

Um

Bottichran

noch Kiihl-

n Gebraunch.

an St

ngere Gidrung zu erreie
treberfreie Maischi
Istiindir entschalte M;

 Haup

nicht die Nachgiirung ist eine

6 als Transport
ind den Ort ihre!
eheit imme

o che und vollstiindig®
arnng zu erz

darf man und Treber n

zum Teil entfi

Uber Ents

Referate im Jahres

Stal

cher Gilirbottich Verfiijgung, dann ist das Entschalen

der Maische nur \--.i-:

Bei der Verarbeitung stii
mub |-|1|J| |P::|;||.|'|.[I ein Wase

Stolien das zur Verkleisterung b

emehlhaltiger Korner (Mais und Getreide
gemacht werden, da diesen Rob®
W, \\"-I'."|tl-.--.-_ful:_-_[ des Stiirkemehles |lc'i11'.:.’l'
Wasser (Fruchtwasser der Kartoffeln) fohlt.

Zur Verarbeitung von Mais wird zunichst fiir je 100 kg 120 bis
160 Liter Wasser in den Henzediimpfer gebracht, dies durch Offpen dér
unteren Dampfzuleitung ins Kochen gebracht und nun der ungeschroten
Mais allmiihlich in das wallende Wasser eingetragen.  Bei I._r.-|"|f'|1|'.':','.',;
Lufthahn wird dann etwa eine Stunde
wobel der Mais stets

gedidmpft (2—2.5 A tmosphiirens

in lebhafter Bewegung erhalten wird (Dampl
ird noch =,_, Stunde bei 8 4 _‘l.’;l:||'.-.|h|:":|'| n g
diimpft und dann ausgeblasen.

verteiler); schlieflich w

Vor Einfithrung der III-I'IIlll|I\-']\.'II3|_:I.'II.'I|I' wurde der fein
mit oder ohne Za von Mal

tepne MaS

mit Wasser von ! . unter stetem Gang®

des Rilhrwerkes eingeteigt; dann wurde unter kri des Rifhrwerke:
Dampf eingeleitet, bis eine T nperatur von T0 war, und ottt
aunf 56° R. abgekithlt und nach Zusatz der erforderlichen alzmenge 2—35 "‘rl.l-.!l|.
der Verzuckerung iiberlassen. Bei diesem Verfahren war die Aunsbeute ::
eime mangelhaf wesentlich besser war dieselbe, wenn der Mais vor der e

g in schweflige Siure haltig Wasser eingequellt wurde,

Zuar \."I‘-'il'l“'ijllll_',_' von geschrotenem Mais wird im Henze ein il'lnli”:
werk angebracht und das Schrot unter Umriihren in den mi V"I"""‘T-I.
beschickten Henze gegeben. Man dimpft erst langsam an, geht dsbf

S Q . L i L . e '[l'i'\'"
rasch auf 2.5—38 |I.F]I'Ill‘-["lI:i]'l'.‘||[!'|:|';\'_ it kurze Zeit bei diesem D

stehen und blast ab.
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i ":"]”' ]!"?:-‘_”"”illfl-." von ‘|\'r.| |'|.'c,|-:l|!.;||'\'.».-i_ru \'."u;nlli.l': kleinen I’n!'a'l';.'"ul'!'ril':l
hne Dimpfer gemaischt; 1 T. Malz und 5 T. Roggen werden ge-
:"]”'_'_"‘II Griinmalz wird zerquetscht), im Maischbottiche mit Wasser an-
Seriihrt und durch Dampf auf 60—65" C. erhitzt.
In groflen Brennereien
flicher Weise wie der Mais im Henze g diimpft und wie Kartoffeln
N1t ."l[.|_, ver

VETZ 'il'lil'!':.

wird der Roggen in ganzen Kornern in

mi Auller durch Diastase kann die Verzuckerung auch durch Kochen
THT e : ; i e :
verdiinnten Siuren (Salzsiure, Schwefelsiiure) geschehen; BSalz-

Sitre g .
! erriickar . ‘ i
verzuckert bessm -Ill"'\ -\"-l'.ll',\'l felsinre.

stoBt. Nach beendeter Ver-

i 4 . : °n ’

v 3 Verzunckernng mit Stuven findet in heiflen Gegenden Anwendung,

wo di 3 : ; s |
die -"'I'i:-'f'l'|'|'J|'1r|-_-: P oy PR .

Ze

Rerung wird die Siure ortBtenteils neutralisiert.
Der v, :

" Bierbereitung; im letzteren Falle wird jedoch der Verzuckerungs-
unterbrochen (Ve rnichten der Fermente darch Kochen der Wiirze),

,i'i' r nur ein Teil der Stirke in Maltose umgewandelt, ein anderer

salbe, wie

4

‘wang des Maischens ist also im allgemeinen de

Teil .
; Form von Dextrinen dem Bier erha

Biores), °

der Brennerei dagegen wird

Meke "ung,

eine tunlichst grobe Alkoholansbeute angestrebt.

Untersuchung der siilfen Maische.

rEan
it Jod
vollkommen v
reschlossene Stirke. Den Rilckstand vo
in einem Zylinder mit Wasser auf, Hiljt

wren ans und |||'|:|'1 mit Jod aut @
1s¢l i einem etwi

ha Fewog s 1

nd der Riickstand

nit Alkohol und Ather vdelt, bei 1007
gepulverten [tiickstandes

senden Z_\'|!I-i r -

aliquoten Teile des

firkemehl, -
htir verlaufenen Ver-

|-*||||-u"l|

die Iastase
ob noch gemnii md Diastas
Nachwirkung aul die Dex

)0 cem einer 2 Proz. Liisung

ist zu pri

Glirung eine

rend des
Nach Effrout! bringt man
lsslichen Stirke in 6 Reagierrdhre j
1.50 eem Maisc «tellt die Rohrchen eine
erbad von 60°C.. k t dann in jedes Rihrechen

It ab und eribit : .
Wird bei siifer Maische schon bei 0.20 cem des Mais
igt reichlich

noch gentigend Diastas

y, filgt 0.25, 0,50, .
Stunde

filtrat hinzu,

iastase vorhan

bung mehr be
ist

Filtrat keine Fiirbung mehr ein,
wktion zum Verschwin n

18t aber mehr Filtrat nitig, |
S0 \'ul'h.‘l||||l'l|. Geben

» 80 15t nicht geniigend wirkungsfiihige Diasta

1 o3
o ]‘”i"."'. Chem. techn. Unters.-Methoden, I1I, 410.
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e kaine Jodfiirh

I
enfigend, werden 1.50 cem Filtrat

i reifen Mai

Maltose und Dextrin. Der Extraktgehalt des

wird durch Spindelung  mit sacehar ar mnad

emes Pyknometers

gpezifischen Gewichies it

enden Sacchi

Maischen

y filr sich bestimmeon,

)‘:I:.' Bestimmung verdiinnt man
Wasser auf 200 cem, erhitzt in bekannter Weise mit

Wasserbad fitllt auf 500 cem auf und

100 cem  wird die durch Multiplil
abgezogen und der Rest durch Multi-

Maltose und 20

14, Titration von
} T iipfelmethode).

tiir 20 co Filtrat beniticten Kubikzi
ilennt n rrade,

Gdrung. Die verzuckert ille’ Maische hat einen Zucker- und

Dextringehalt von 20—25° o+ Maischen, deren ;f.lll'|-2r-|‘_'.f| halt iiber 2567 /p

Alkali nennt man Siure

liegt, vergiiren ni( mehr vollstindig, weil die Hefewirkung dureh
Alkohol von 13—15° behindert wird. Als Giirgefie werden eichen®
Bottiche von 4—5000 Liter Tnhalt benutzt, Der iiber der Maische leer
bleibende Raom (etwa ! 106 heilit der ,Steigraum®. Die zur Girung

erforderliche Hefe wird wie folgt bereits

Zuniichst stellt man ein sog. H« fengut, eine Hefenmaigehe m!t

den fiir eine kriftice Entwickh der Hefe nitigen Nithrstoffen her, 1
einer Menge von etwa 10%  der zn vergirenden Hauptmaische.
Die Rohstoffe, Griin- und Darrmalz, mit oder ohne ? == R

schrot werden gewaschen, zerkleinert und unter Zusatz siifler
Erhhung

ZUY der Konzentration, hei 65—67° (O verzuckert.,

mindestens 20,

) Zeig

welche zug

sein, daher

hohe Tempe

fickt, angewendet

vorhandenen |“:|-..|!|.-:|f.i' unterdr
Dann wird das Hefengut auf 50° . (nicht tiefer! abgekiihlt
bei dieser Temperatur stehen gelassen; es tritt eine spontane, freiw

(riirung, eine Siurebildung ein, welche durch Mile

urebakterien bewl
wird, die aus der mif diesen Fermenten geschwiingerten Luft der Helfen

kammer in das Hefengut gelangten (G, Leichmann®. Zu Anfang der

Kampagne erfolet die Einleitung der Siuerung durch Einsaat von Milt
pag g . g

sinrereinkultur (F. Lafar®).

! Bei der Filtration ist die Miglichkeit jeder Ii--In.'--nll.‘li;-'ll"‘"":[HIIIII.H‘:.-L‘
durech Verdunsten auszuschlie(jon. 2 2 Teile Zucker liefern 1 Teil Alkoh ].-['.
S Tieche ¢ Spirit.-Ind. 1896. 19, 239. 4 Ziachr. £ Spirit.-Ind. 1896. 19, 2
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Branntweine und Li
Die entstehende Milchsiiure ist ein Gift fiir die entstehenden Butter-
Are- - Das Wachstum der Hefe selbst wird dureh d

re Milehsiinre das Heft nant goll mindestens 2.5. wo-

und Spaltpilze.
'-"--|'|_=|_-_'| .‘\lz':!'

miglich

furegrade haben, d. h. 20 ccm Maischefiltrat

1 .\“.":II_'.\.ll‘.-!ili sur Neutralisation
0.09 Milchsiin I

|J|.._-_\-_ Q5

-\'-"ru,. A lk;

Q':

Siner ok
IIIJ-II!I!.' 2.0 30 & AP

1 . !

Lberfli S

gewordene Mil

[I Ungsstérende Organismen
la e 1.1 22 . ;
00 kiihlt man raseh (um iiber die fir

Tiinets 7 o
Blnstige |--|||J|- ratur von 30 10" schnell hinweg zu kommen) aun

=200 0, ab i

setzt mit Hefe, und zwar zu Anfang der
Pagne mit |:|-.|' ¢ . spiter mit S04, Mutterhefe, d. 1, der

Ziweck zuriickgest

Vorhergehenden Hefebereitung fiir
; Nach etwa 12 Stunden, in
may "I:-- 1|

b s anf 25 a0 gestiegen
bis Fiinffache VOTT

18T pg

Memperatur der

hat sich die Hefe auf das

n by dingt

i ofe stark vergiiren zu lassen, damif
m Hefen ot

I

erzeugt werde, der als starkes opalt-

Pilzeri ‘ . 4

FRAgUL da Aufkommen girungsstiirender \i|!_|'..--'-'-“-;|;_J-.,-|-:|-|| vernindery
Nachdem von dem Inhalte des Hefebottichs etwa 1/,

A T 1) a v 1
vikgestellt ist, um zum Anstellen der gesiuerten Hefe

P
0]
Wigrender

sellgh.  Dadurch wird diese mit der

sehen, anflerdem aber wird dieselbe auch milchsauer

) 3 $3n1 an}t Ian
ren Bakterieninfektion Nach den
alt von 0.9 bis
der Stiurezuwachs wiithrend

0.2° hei schlechter Arbeif 0.4 und mehr.

en Maischen einen Siureg

ntration mittels des Saccharometers B
onzentration soll 20—24° Balling,

INZp

die mikros Kopischna

der Reinheit der Siuerung 1st
sschheljhe

tomn Hefengut iast a

y wirkt bereits in

die Verzsuckerungstem

terien anbwid kaln
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Milchsiiurebakterien zeigen soll (schlanke, zn Kette kain#

Kokken oder andere Bakterienformen)

yvielen
kleinen Vakuolen versel - sich

e Anilin

n |\|':]'
vorfinden. Kranke und al

losung leicht anf,
Uber Selbstei ing der Hefe siehe Fr. Kutscher,

Chem. 1901, 323, 59, sowie Arthu:

Chem. Soe. London 1901. 79, :

Genufim. 1902).

_||||I\"~‘."|'
Journ

Nahr.-

Das Zufiigen der ,,gesiiuerten* Hefenmaische zu der anf die

pAnstelltemperaturs, 17—20°0C., abgekiihlten, im sog. Giirraume
mit 17 20" C.) befindlichen ,,stiBen* |:|:||1!';I|:|';;|i4|'h.- wird als ., An-

stellen, .'f’;"”;__"_"l‘h".'l“ bezeichnet. In den ersten 24 Stunden nach dem

Anstellen zeigt sich nur eine schwache Kohlensiiureentwicklung, es finde

wesentlich eine Hefenvermehrung statt: dann tritt die Hauptgirn

stiirmische Kohlensiiureentwicklung) ein, bei welcher die Temper:

auf 80° U, ansteigt. Je konzentrierter die Maische ist. desto griber 151
die Tk mperaturst 'i.'-" rung., Uber 309 €. darf die '['|-|||]H'r'.'tilll' anf keinen
Fall steigen. Nach weiteren 12—18 Stdn. wird die ung schwicher;

es ftritt die sog. Nachgiirung ein, wihrend welcher durch die Nach-
wirkung der Diastase die weitere Umwandlung der noch nicht ver-
znckerten Dextrine in Maltose und die '\'.-|-I;_.-_'_|-||!_;_._r dieser erfolet. 1\\,:'::'ll'l'”'l
der Nachgirung ist eine Temperatur von 25—27° €. einznhalten

Beil der Giirfithrung, dem wi litigsten Punkte der ‘{t\i]'i[|:~I'.-|l|r.|-:::t:n‘|'-
kommen besonders in Betracht die Girdauer und die Konzentratio®

der Maische,

Die Giirdauer ist in Deutschland steueramtlich auf 72 Stunden fest:

gesetzt. Die Konzentration der Maische muB mit Riicksicht aunf 488

deutsche Maischraumsteuergesetz eine miglichst

sein; je konzel”

trierter die Maische 1 | desto besser “-Eu-,] |!|.=- verstenerbare Ranm anss
geniitzt; der Verlauf der GHrung ist iibrigens bei Dickmaischen ancl

ein besserer, als bei diinneren Maischen.

i
T -1 T L] » - | . )
Um eine !Il-‘_','l_ll'|"r:' hohe Konzentration der Maische — 26—=!

Balling ist wohl die h&chst erreichbare Grenze! and damit e1e

miiglichst .’_.r"n'-"" Alkoholausheute zu erzie len, mubl man durch |'[1'.5||'5I”'1”:

frohre mit schlechten Wiirmeleitern eine ILon-
. . . 3 masel
rlichst verhindern, moglichst viel Fruchtwasst

des Henze und der Dam
densation von Dampf mi

ablaufen lassen, jeden unniitzen Wasserzusatz im Vormaischbottiche Vel

meiden, langsam und unter héchstem Druck (Zerstiubung) ausblasen, n®

=

noch mig viel Wasser verdunsten zn lassen., und eine ||||"|,-_'1Ii"i"r_
konzentrierte Hefenmaische verwenden. Sodann mull die Maische :—”11
entschalt nnd wihrend der Hauptgiirung durch einen guten h--\'.'r',-_’lir“"”
Bottichkiihler lebhaft bewegt und bei r'Es‘]'.['-l_:Hrulz' '[‘|-r|'.l|u-r';|||||' erhalten werden-

Da eine vollstindige Vergirung hochkonzentrierter Maischen duré?

. | : . P oy e o oty flial
1 Die unterste Grenze der Kongentration sei 209, Stiirkearme Kart

werden meist nur eine Konzentration von etwn 2% Ball. erraichen lasgen.
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Branntweine und

I‘!-.I des entstandenen Alkohols verhindert wird, mull man
I i i Ende der Giirung ,,auffrischen®, mit Wasser
,.[:,:“\““:‘NI' _ln"‘ geschieht, sobald das Stei . wehliilit;

eh den Wasserzusatz kann man zugleicl die \ wchgiirung er-

‘Orderliche, niedrigere Temperatur regeln.

Die Schaumgirung. Bei dieser Giéirungsform ftritt eine sehr starke
Wmbildung anf, welehe [durch Ube rsteigen) zu groberen Verlusten

ne Erscheinung wurde frither auf einen
h Delbriick ist die
lurcl yesonders

[iese unanger

Zustand der

guriickoeefiihrt;

Gi#rungsform, we

Ernihruongs-

und durch beson

Mi Kin

g B ali
irn vion

; les o il ntark: Vai
der Hafa Vermehrune der Hefs

i AR Von dem Langmalz
o 1000 Liter
im Vo

smdignng W H i

Zucker zu hilden,

jalj 1nie

10 Minuten

haumgirang emninti, 4dann el Tddl

n mit O oder
Delbriick,

ann, Das. 18

4 -
t.-Ind, 1895 18, Frg Heft 217.

13. -|"'.I

. Anwem]unr.- von Antisepticis. Das
Glh\_}“c]l
die @

Effrontsche Flubsidure-
'-|',-;_-_a-||s, bezwi cken

\"r" hiedene der oben bes

Yo '\I[I:!-II.”:: '|"I'I Maische von _'.\-.-".--'l-u-|.'--!|.
Miloh ':"*":I'-f.l.m».:m n vor -l.','l.i-'.|i- hen Neben
L. bureverfahren, das Einhalten hoher
1||.|ulll:--r.l'.r l.mlll ,..llf"l_'ll"'!'-ﬂII"‘-I- sind wenig erwiinscht
f-fl'-.-;]..]'..l H.. fewirkung). Man hat daher schon Ii_”::'. . O
Ht, die Organismen durch Zusatz von Antisepticis niederzuhalten.

Alg i
solche konnten -\1"1--"“'.’5'”!' nicht in Betracht kommen; schweflige

lichstes Fernhalten

go das

irungen zu schiitzen,
emperaturen etc.; ersteres 1sb
igung der Diastase

4 l1 \-l"._-\l'll'!'u' an-

S

Se | e (Zusatz von saurem schwef ligsaurem K k) wird zum Teil zu
1 f 41llates):
Welelwasserstoff reduziert ||I-|ln||1u h und Geschmack des Destillates);

N Zusaty "||I"[|\|] dargestellter Milchsiiure ist zu teuer; Mineralsiiuren

I.]._i '||!lI Ausnghme der FluBsture - igen die ];;.kallr.ill“'_ Iri,.-_'.' L:ulu
Bre; efe. I’_“ Flullsiure fiir den in H-.--l--l _»1|-l|_ll-:1-|rn. /,_\\-I-ul\ . ,I_I.I_-”“‘.
“““1["]'"'1‘ mit Erfole eingefithrt zu haben, 1st das grolie \I."h nst
" starkes DBakteriengitt,
fiir die Diastase,

L f 4 ; ; :
ro s, Die Flullsiiure ist plnerseits  eun
ande ror

Welg) eits ein ausgezeichnetes Konservie tun-fanm al
che

kriftig erhilt, so dall man

sie bis zum Schlusse der Giirung
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sogar an Malz sparen 'i!ll\l'.:_ endlich aber wirkt die FluBsiure anch an-
regend anf die Giirkraft der Hefe ein. jedoch nur unter besonderen Um-
stiinden, nitmlich dann, wenn die an sich rezen Flubsiure u-.‘n]-;’i|.n]|iu-ht‘
Hefe durch allmiblich gesteigerte Gaben von FluBsiure an diess ae-
wihnt ist.

Das Effrontsche FluBsiureverfahren gostaltet sich nach
F. Lafar folgendermallen: Fiir die Bereituno des Hefengutes nimmt
man von der I|:|lJF>Tl|1'Ii.~I'EII'. nachdem diese den \'.-1'_r_|||-'|\'r-.1|:!|_-_*'-.;|3'.r-'r-|.:'
bei 60" C.) durchgemacht hat und auf 30° ¢. wieder abgekiihlt ist, von
jé 100 Liter 4 Liter fort, gibt gentigend Fluflsiiure (meist 10 ¢ HF] anf
| b1 Hefenmaische) 7 und versetzt dann mit jo 1 Liter Matterhefi best
Reinhefs. Dann hiilt man das Hefengut, das mit 26° 0. angestellt wiré
und sich rasch auf etwa 31 \i!, erwiirmt. beil dieser letzteren ':I--}||]Iu-:'.l|'~”"
Das Erhitzen der verzuckerten Hefenmaische anf 70° ¢, fillt also fort

ebenso der besondere Zusatz von Malz zur Hefenmaische, — Hat das
Hefengut die Reife erlangt (nach etwa 20 Stdn.), dann nimmt man VOB

demselben '/; fort, das als Mutterhefe zum Anstellen der folgenden
Hefenmaische dient; die fibrigen */. gibt man in die verzuckerte Haupt:

7]

leichen Tages, nachdem diese zuvor noch mit soviel Flub-

rll;li-"ll' 1{!'.

siiure bezw. Fluorammonium versetst ist., dall der prozentische t.‘a'hil“
daran gleich ist der Hilfte desjenigen der Hefenmaische.

sres siehe bei F. Lafar

, Technische Mykologie I, 225. — M. Mirker;
edene J; b. £ Agrikulturchemie:

f. Spirit.-Ind. 1896. 18,

T %. Brennereibetrieb,
bes. 1804 u. f. F. Rothenb:
R. Cluss u., A, Feber, Das. .

Prebhefe. Die PreBhefe ist eine durch Waschen und Pressen voU
Nithrfliissigkeit nund Wasser befreite obergiirige Hofe, welche mit oder
ohne Zusatz von Kartoffelmehl in den Handel kommt, Sie wird g%
wonnen duarch Aussiien von Hefa in geeignete Nithrlésungen, als welehe

sich am besten Maischen oder Wiirzen ans Malz (lichte Darrmalz '”ili.
Getreide (vorwiegend Roggen, auBerdem Mais, Buchweizen und Gerste)
bewiihrt haben, die nach vorstehenden Grundsiitzen bereitet werden.

Zur Herstellung der Prebhefe sind zwei Verfahren in (Gebrauch’
las dltere sog. Wiener Verfahren mit Anwendung treberhaltiger Maischen
ohne Liiftung und das bessere, neuere Verfahren mit _\l]‘.\'l‘llllllll}f ent-
treberter Maischen und kiinstlicher Zufuhr von Luaft zar giirenden Wirie
Liufthefe).

Bei dem ersten Verfahren wird das gereinigte, zerkleinerte Rob:
material ohne Dimpfen — um die fiir die Ernihrung der Hefe wichtige®

[

s sy % - - fa . " - . e
Fiweillstoffe nichf ungiinstig zn beeinflugsen gemaischt, die ferfgt

Maische nach Zusatz von etwas kaltem Wasser oder kalter Schlempe =
stelltemperatur (22—26° () abgekiihlt, mit Schwefelsiure oder Milch-
7 ; = x { 2 s aahell
silure -“I]t‘-i]ll'l't'}li'flll 0.37 (.46 cem \nr[n_-:\:ﬂ_l” hel “i].‘,f_'i_(!'[].'llilirc]{‘[II
und 0.55—0.7 cem Norm,-NaOH bei Maismaischen auf 100 cem Maischt

: s : ‘ : gEEA -
die Konzentration bet rage etwa 12 H:sl'c_'h;irn:|||-1|-|';_q;U[;. auf die AT
)
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'I‘l.l*"-:' slinert, mit Mutterhefe versetzt und sich selbst iiberlassen. Wenn
Qe Hefo reif ist, wird dieselbe mit Loffeln ans WeiBblec h
”_“'] n kleine mit Wasser beschickte Sammelbottiche |

SChaum in Beriihrung mit dem Wasser
Wasser liifdt man zur Entfernung von Treberteilen
{ araiches Wasser 3 3
18 Stdn.): das Wissern wird

Siebmaschinen), rithrt mit Wasser
W _i:’“:e 1Bt die Hefe sich absetzen
' wiederholt; das erste Hefenwasser dient zur Gewinnung von
Nach dem Abschlimmen wird Herstellung billiger
Stirkemehl (10—60° . vom Gewichte der reinen Hefe) zu-
1 dann wird die Hefe in Filterpressen entwiissert, nochmals dur
Stknetet und in PreBhefeform- und Teilmaschinen fiir den Versan
hergeric htet,

/llr Herstellung der Liufthefe wird die 8.5—10"/, Ball. wiegende,
: - und gesiiuerte Maische geliiutert (Bottiche mit Siebboden,
lIh"'r'l'\"'-“". gekiihlt (Berieselungskiihler) und in grobie tiefe Bottiche
Verbracht, wel he zun etwa 2/, gefiillt werden und mit Kiihlschlange und
Luftzy fithrangsrohr (mit 8 12 ¢ rmigem Verteilungsstern) versehen sind.
\‘r}' fll"-.,f der Mutterhefe !l-';:in‘ll sofort die Z
.].I Miertey Luft. Die Giirung, wiihrend welcher die Temperatur aunf etwa
:”_,i,lil‘ steigt, ist in kurzer Zeit beendet. Nach mbglichst rascher Ab-
TUhlung anf 15—18°C. wird die Wiirze in die Absetzbassins iiber-

ihrung reiner kKom-

rHI.H[“"”'!" und wie oben weiter behandelf,

 Neben diesen beiden Reinhefen kommt auch eine Mischung der-
*elben jpy Handel vor.

Die Ausbeute betriigt bei dem Wiener Verfahren big zu 13°/,, bel
heneren Verfahren etwa 809/, der verwendeten Schrotmenge.

Siehe noch H. Trillich, Reine Handelshefo, Ztschr. &ff. Chem. 1899. 8, 319-

dem

Untersuchung der Prelhefe.

; l. Der Wasser- und Aschengehalt wird in bekannter Weise
'-:'Ira[.’r|.|rl :

=. Hfi‘“"']u'aii|:|]=|t1!|_u. 20 g Hefe werden mit Wasser ‘.'l't'_!'l"l"'l‘--
o 100 com mit destilliertem Wasser aufgefiillt, filtriert und ;.I]‘.I\;Illl.
Illll nach Zusatz wvon ||||||||]|‘Ili]e||| mit .\'.n'|||.-.\”\'i‘]| “l.-lrl"l' .
Sllturey grad hezeichnet man die verbrauchten Milligramme Norm.-Alkal
anft 1""..— || fo

L com \..,.,, NaOH = 0.09 ¢ Milchsiiure.
l' wh, ]“l-l]”u”;“l der Girkraft r]II':II'Ei]\I:'.I“_

‘Bhefa soll 250 haben.

SQiehe S. 393, (Fute

. mindestens eine Triebkraft von alitative
N '1-.\.Ii'|'|'.\ ""‘H]lli]ll'\]lrlll|||.|]|l"\||n"\[l'|.|.\1][||.h ||1-:g|1;|.]|.”| \
. "1| be ]\, annter \-‘il]‘\i‘ ll:]li’ |]Illl|n|"““|"_f _'.;'l'fll}‘.”_

10 ¢ Hefe

von Stiirkemehl wird e
quantitativen Bestimmung des Stiirkemehls werds “. S
100 ¢c m Wasser (in einem 250 cem-Mefkolben) zum Zwecke der

E o 2o erwirmt, dann
llmr““l" der Stirke 20-Minnten - auf—60—70"0: erwirmb,

IT;'[|

‘\',_] k
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Ay Stunde mit 0.1 g Diastase-bei 607 digeriert und nach dem Erkalten
anf 250 ecem aufgetiillt. Man filtriert. versetzt 200 ecem

Filtrat mit
15 cem Salzsfiure vom spez. Grew. 1.125 und

erhitzt zur Inversion
3 Stunden lang am RiickfAuBkiihler im kochenden Wasserbade., Sodann
versetzt man mit Alkali, bis die Reaktion nur noch schwach saner ist
fiillt anf 500 cem auf und bestimmt in je 26 cem

ildete Dextrose
a0 cem Kupferldsung 4 80 cem Seignettesalzlésung 4 60 cem H,O0 +
25 cem Z!l:'kl-i'}n";.w'||n;_f ete. ). 3

Die gefundene Dextrose wird durch Multiplikation mit 0.9 auf

Stiirke umgerechnet.

die

Vergl. F. Filsinger, Chem,-Ztg. 1894, 18, 742, H. Will,
1895. 3, 143. A. Hebebrand, Ztschr. f Unters. d. Nahr.

1902. 5, 58.

u, Genupm:

i:wi-lrliut‘.]iilll.:.j von Bierhefe. Nach A, Bau! werden drei
Reagenzgliiser mif je 10 cem einer 1 proz. Melitrioseltsune und 0.4 £
der zu priifenden Hefe beschickt und dann mit Watte
Gliser werden bei 80° C, wehalten.

\.l'J'.~|']|!|I:~'.-'t‘JI, “i"
Nach ein-, zwei- und dreimal
<4 Stunden nimmt man je ein Glischen, filtriert, versetzt 8 cem Filtrat
mit 1eem frisch bereiteter Fehlingscher Lésung und erhitzt 5 Minuten
lang im kochenden Wasserbade Reischaners Stern). Ist die Fliissig*
keit iiber dem Niederschlage des ersten Rthrchens. welches 24 Stunden
bei 80" C. gestanden war, blau. so war die Hefe sgicher mit 10%

Unterhefe vermischt Ist das Gleiche nach 24 Stunden der Fall, dan®
ist auf eine Beimischung von 59 nach 72 Stunden von 1° . und dar
iiber zu schlielen. Zeigt die Lisune dagegen nach 72 Stunden ein®

gelbe oder braungelbe Farbe, so ist erwiesen, daf die PreBhefe vollig
frei von Unterhefe war.

Vergl. 8. Kiittner u, Chr, Ulrich, Ztschr. &F. Chem. 1901. 7T, 180;
Ad. Langfurth, Das. 198: H. Harzfeld, Das. 219: 8. Kiittner u. Chr

Ulrich, Das. 278: Ad Langfurth, Das. 2581, C. J. Lintner, Wochenschr:
f. Br. 1901, 18, 4486,

6. Mikroskopische Pri fung, Dieselbe gibt Aufschluf iber
fremde ILi'i[l}l'?l_:,"ilI.I'_i"'JI Stiirkemehl , Treberteilchen), sowie iiber die An-
wesenheit von Fremdorganismen (Oidium, Mykoderma efe.):; Milehsiiure
bakterien sind stets in geringer Menge vorhanden,

Uber die Beurteilung von Prefhefe vergl. H. Will, Forschungs®:
18956, 2, 148.

Uber Hefenextrakte (Siris, Ovos, Wuk ete.) siche H. Zellners
Zischr. f. Hyg. 1903. 42, 461.

Untersuchung der vergoremen Maische.

1. Bestimmung des Alkohols. Dieselbe geschieht nach der 1-‘-'“'-:|i':'[i“|“.i.-
methode in 100 cem nicht filtrierter Maische. Uberschiiumen soll dureh Zusa®
eines Stiickchens Paraffin vermieden werden,

! @tschr. f. Spirit.-Ind. 1894. 17, 874: 1895, 18, 372, 380, 887. 896, 404

1898, 21, 241.
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100 cem auf 200 cen
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1 nden Wasse

*he den Malt
xm HCI (1.125)
400

auf
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n., Die Diastase kann durch

lechten Hefeng

n 1 r .
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SRiiurebildu

ler G

schlechter Rohstoffe oder sch

. =, 819,

Verarbeitung zuckerhaltiger Rohstoffe
Zuckerriibe, Melasse, Friichte)

Dig Verarbeitung von Zuckerriiben auf Spiritus ist in Deut
Sifte und wegen des Maisch-

||,--_,l

> bei dem ceringen Zmckergi
"”]':||»;1,.]:
Riihep

halte der

ergesetzes nicht lohnend: in Osterreich und Frankreich werden

verabreitet.
|Jl'!--\:.!i
Riifye

YOl

ler Saft durch Auspressen
der Riibenschnitzel ge-
Riibenbreies

waschen, zer

Mazeratic

Auslangen der des

ampe verwendet;
neliert Zur Vermeidung von

rarrahen, die des Saftes

12 oa

commenden i
wweh Prefhefe, spiiter durch Zusatz

aine Konzentration ¥

= A’{.ilr- \‘_'[--'||'!I|-i'|||||.!.[ von ‘.].]- SRE . \\".'l'l'! by
raden und einen YA kergi halt von etwa all 0
Wasser verdiinnt, dann, weil

ohwefelsiure oder Salzsiiure

b« Saecharometer

n Wird diege zunerst mif etwa 3 T.

1Ealicn) ' . 2 : .
*alsche Saft nicht vergiirbar ist, mil

und zar Unschiidlichmachung von Spaltpilzen und AbS :
.'\!-|:=-“l'|'.-.'irr-;| 1 berdruck

: A bscheidung
.-.ILII:_r_\_'lu-||||;||.;!,|r_|_ Stoffe 1 I ] Stunde bel

teil wel ; i s o Konzentration
beilweise Inversion des Rohrzuckers). Die aul et Konzentration
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von 22—28 BSaccharometergraden (15—16"° r) gebrachte, auf
18—22% 0. abgekiihlte Masse wird nun durch

be won gaus Darr-

oder Griinmalz hergestellter Kunsthefe zur Gitrang diese ver-

linft meist sehr gleichmiBic und ruhig,

Die Alkoholausbeute betriiet rund 84.5° » der theoretischen Ausbente.
Fine unangenehme Ersi heinung bei der Vergiirung von Melassen:

maischen ist die zuweilen auftretende Salpeter

Grung, bei welcher
durch die Lebenstitigkeit wvon Spaltpilzen eine Reduktion der Nitrate
unter Entwicklung won Stickoxyd eintritt, wodurch die alkoholische
Girang stark unterdriickt wird,

Uber die Ve irbarkeit der Melassen siehe noch:
1894, 8, 161: Chem.-Zis
1894, 17, 366. E. B

iffront, Monit, scienfil
15894, 1.“1_. r.|-|._ 66, A Bau. shr, _.,;l'll._.[l_-.
) Das. 1894. 17, 109.

Stifle Friichte (Zwetschen, Kirschen, Heidelbeeren efc) werden

zerquetscht, in Fisser eingestampft, mit Zucker versetzt und ohne Hefé

zusatz der Giirung

il].'l'l']::'\-.l'rl, Bei |\.=!'_\r_'|w-|| 1[],.i z“q-f»..--!-.-!! \\"'!'l‘}'”
die Steine teils zerdriickt, wodnreh etwas _\g|,_\_-_:.{;g|i_r| in die H:ii'-"ll"
gelangt, das bei der (viirung Bittermandelsl und Blaunsiure liefert and
||-'|n :.l'l'li__'_'“l! ]'!'H-i:i]xfl' das .‘l.['t:lil;; '-.'l1'|"iF|i_

Die Destillation wird meist in primitiven Blasenapparaten mit direkter
Feuerung vorgenommen. Die erste Destillation gibt den schwache?
Lutter, bei der zweiten wird der Mittellanf als Primaware _'_.-'--‘I'!'l':’1

P F. e
anlgelangen,

100 kg Kirschen ge im Mittel 10.2 Liter Kirschgeist von 50 Vol.-Pro%:
Zwetschen 8.3 l‘=|""_-_ Hei ren 4 Liter, Himbeeren und Brombeeren 3 | Liter
(P, Bahrond). Uber Slivow 1tz- Bereitung siche (3. Tiatze, Zischr. f. :—|-||i‘.-
[nd. 1898. 21, 16

Uber Alkoholgewinnung aus
siche M. Miirker L ¢. 645.

Dﬁﬁtillﬂ.tion. ['i‘i'-il'“ll' ]Ir';".\\'l'l'i--.l Ji-||- _1|||,—.|-f|l-}llllll_'.\r ']l"- .\ll\.i’l}:“].“ ans
der vergorenen Maische.

i = 101
hr'|-‘l'r||'T'|-IJ “IJIIH':HI l']'lil]1 !

Wenn es sich um die Herstellung von Trinkbranntweinen aus Weink
Obstwein, Zuckerrohrmelasse ete. handelt. also ans den Rohstoffen ‘l'_ll
Klasse 1 und 2, 80 ist die Destillation eine einfache, da es sich _”l
diesem Falle nur um eine Konzentrierung der alkoholischen i-'l[isri;.l-']"".d'_
nicht num die villige Trennung des Alkohols vom Wasser. anderersel®
auch nicht um die véllige Entfernung jener Fuseléle handelt, welch®
1
leihen, daher sogar dem Branntweine teilweis erhalten bleiben ‘““']!I:
ieht in der Weise, daB
Maische in einer Destillierblase erhifzt und die alkoholhalticen |J-:'“”|'1_‘.
abgekiihlt werden. Das Produkt der ersten Destillation heifit .. der Liutter
er enthilt 10—20°%/ Alkohol. Der Destillationsriickstand l'hll"_-’“"']_:
Schlempe) darf keinen Alkohol mehr enthalten. Durch wiede

holte Destillation des Lutters bringt man den Branntwein auf die ¥

sen Branntweinen ihren charakteristischen Geschmack nnd Gernch ¥

Die Destillation dieser Branntweine ges
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ok

1
n. suniichst durch den fiir ,.zusammengesetzte

Dieses Destillationsverfaliven ist in Fabriken durch zw

1

ation* konstruierten \ppara

st wor

est1]]

t von Pistorius, dann durch Apparate

Y kantina.: . T g i
I' kontinuierlichen Betrieb, Kolonnenapparati
”"“']"“ !-1i"}l IJ':I'_{:';"'H nm |'-'r~‘.':|:.:'|_llli von vergorenen \[ 4 |
als s ! : : i
0 um Alkohol aus Kartoffeln. Korn ete.. so ist eine Abscheidung von

n bey der Giruna
e80ndeayrg

1
Vor

entstandenen Nebenprodukten, Aldehyd, freien Séuren,
; von héher siedenden Alkoholen: |':'c1||'\]-. l\--illli_'- lalkohol und
allem -\!Ii_‘.]:.]]mh.-‘., dem He:li|l'|]1<'~1.=.'|=]|"i} des Fuseltls, '|H‘I-\‘-r'll-:-:._'.".

Wi las il - i : i . T
Qu ingleich anch die niedriz siedéenden Produkte (Aldehyd, fliichtige
-.||'.]-.__.‘,| :

den

0) i dem ,,Vorlauf*, dem bei der Destillation zuerst iibergel
Peile, und die hoher siedenden Alkohole in dem , Nachlauf®, dem

1 T
{ ==t
r/ AR
[ : |
3 G § -7 Ak
= - L ) =y} 1Y, -
— y il e || K
— / / 1 L f | |
/ . / . - -
], SR B | Nt |=—m ||
I Ip 4 .I
; fah ' gl
! |
| | =
| 1 :
1 1
|

Apparat fiir die ., zusammengesetzte Destillation** nach Pistorius
) mit Rithrwerk fiir die Maische, /2 Rol { !

Abfuhr der Diimpfe aus € durch D) nach dem Rektifikator £ mit \--r-.
],-‘im“!. /| mit k Diimpfa aus B
ach dom De y

alkoh

y 1A
i fiir die Diimpfe aus 4 nach ae

sv Maische, & Rohr fiir die kondensierten .
Fmator HH H,. Alkoholirmere ]'fi||;| hen nach K

olreichere werden durch J in der Kiihlschlange A verdichtet.

Motz T ) e oleoen
. tiberdestillierenden Teile, grolienteils aus dem Rohspiritus abge-

N
..s.qgll'liu-u werden. R. Jlges ist es ;;.I_]”n,_:.““ 1890), einen Destillier-
:ililﬂ':]]:;'” Feinspritautomat zur Darstellung von l'u-'zn_.\]n'ir _”.IIII_.F”‘I':'I:]_
M;ai.__.r] aus ulr-rl Maische) zu konstrmieren, ‘\.IIII..h‘.II‘ dia _,li"“'"m“T';"’i'l ,.,II
]'!'ml!.];!h “”I'] die Reinigung des Alkohols g].;iu-}_n-wu|I_::Ia.uxluh1'r n}tu 11.'-5;:,.5
Sch, ..‘1" emen absolut fusel- und Ill-il']l_'\"i|'|-I[.L]|']| .‘"]_lli']l]lﬁ”\'.ill'l _I‘lh,l r :.1
h |1|I_]I]‘!--|f darstellen. Nithere Beschreibung siehe bei M. Mi: kel ‘l.l. 71
l..:: "]|!| solcher Feinspritapparat nicht zur \'i-rJ'L'l;:lIII:J_ steht. Mrj,ll-. nm
“urch Destillation gewonnenen Rohsprit zum Trinkbranntwein zu

Maghea . 1
0, noch besondere Reinigungsverfahren erforderlich.

. i . v u ) -
lang Diese Reinigung, die Rektifikation des Alkohols wird in Deutsch
" Iil €18t in besonderen Betrieben, den ,,Sprit fabriken* vorgenominen
L nichts anderes als eine fraktionierte, ofter iederholte Destillation

1n 30 - L 3 a1 1Er i aer

S0gr, “"]\|i|;.]\'.'|'li”.‘lr:l]l]l:l]'iirl'n‘ deren |\u[|?~'”'||k“"” derjenigen lex
Rty hi
‘ger, Nabrungsmittelehomio. 2. Aufl :
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Destillationsapparate #ihnlich ist. Vor der Rektif
Filtration des Spiritus iiber Holzkohle statt

ation findet meist eine
: bei der “|-1'~':||i||.ﬂ|_g' ge
wohnlicher Trinkbranntweine bildet diese Filtration vielfach den alleinigen
Reinigungsprozell, Uber die Wirkungsweise der Holzkohle
Reinigung von Spiritus gehen die Ansichten auseinander.
Vargl. M. ‘:|.'|--|'||.'||-|-_ Ztschr. angew. Chs
Von anderen der Rektifikation voransee

bei der

n. 1898, 617.

henden chemischen Reinigungs:
verfahren sei nur noch anf das Entfuselungsverfahren von Traube ver
1

welcher Pottascheltsung bestimmter Konzentration in bestimmtem

wiesen
Verhiil

Beriihrung bringt; nachdem beide Fliis

1

18 mit dem Rohsprit versetzt und durch

178

Umriihren in innig
keiten sich ip der Ruhe wieder
cetrennt haben, enthilt die obere Schicht nahezu die ganze Menge de8
Fusel6ls und der Produkte des Vorlaufs. Nach 8fter wiederholter ol

L |~'!'I"
Behandlung und Schichtentrennung wird zur Rektifizierung geschritten:

Ein viel benuntzter Rektifizierungsapparat ist der von Savalle
ebenso der deutsche |'l'"]\'[ii“l'r'iv'l‘1tr|},r.\:|[1||ur.-.l:' der Hallaschen
Maschinenfabrik. Vergl. M. Murker 1. e, 729,

Die Schlempe. Die Riickstinde der Brennerei enthalten im Ver-
hiiltnisse zu den N-freien Stoffen viel mehr N-haltige Proteinstofle) wi€
das Rohmaterial; dieselbe ist deshalb ein wertvolles Mastfatter. J. Kinig
gibt folgende mittlere Zusammensetzung von Schlempen

an:
Zahl der Wassar Rol !I!“!l.:-‘J
Analysen protein prote 1
1. Roggenschlempe, friscl 20 92.20) 1.96 ].46
% i gotrocknet . 23 10.60 24,10 19.67
2. Maisschlempe, frisch . il 8 01.99 1.98 1.91
" " retrocknaot i} 9,40 a1
3. Maisschlempekuchen . . . . 8 8.16 e
t. Kartoffelschlempe, frisch 33 v4.30 5
rotrocknet 8 12.68
N
Ana Fatt Ext Asche
lysen
1. Roggenschlempe, frisch 20 0.45 {58 0.66 ‘_' .1.|1.
s 5 net 23 6.10 42.70 10,20 (Ll
2. Maisschlempe, fri 8 }.48 0.88 “-}I','
. 8 0 45.03 9.81 'L'II',
Maisschle ek IR 6 11.1 26.75 10,64 ':'II:
4. Kartoffelschlempe, frisch 38 0,10 8.18 0.65 "'f.'h'- }
potrocknat ] 4.92 38.78 8.11 L
1

Es sind noch zahlreiche Reini
geschlae :

ismittel zum Fn

In des Alk hols ‘.I|
r rort, allein ein Teil derselben wirkt nur auf g B le !
Fuseltls (Aldehyd, Ather ete.) und lifit die hoheren Alkohole unverindert, e
anderer Teil aber greift den Athvlalkoliol mehr an, wie die Verunreinignpg® =
bringt daher mehr Schaden als ill[,’,r-]u, 2 IMe menschl., Nahr.. n. Genub

L1,

i

ain
€

H
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L o . Ausbeute, In der Praxis der Spiritusbereitung aus stirkemehlhal
¥ :H_III tn h M prewisse Verlus statt, Dieselben vert 1 gich M. M I
)] no, TOA wehlossenes Stirk hl (1—29%,), auf unve Substanzen
7 .,I .I bestem Betriehe 4° mitt] lon 12 ler
i T{;;_Im"'r‘ auf Pri ite von Nebeng
] II'[I"“' . des pro K m Stirke
3 Herpro; sich beir hestem rieba auf
5 : 1 htem Betriebe auf 52.0 Litérprozente.
i i o
Untersuchung der Branntweine.'
P L. Spezifisches Gewicht. Bestin mung wie bei Wein.
' & Der Alkoholgehalt wird bei Spirituosen mit geringem Extrakt-
s \ alte ans dem spezifischen Gewichte unter Benutzung der Alkoholtabelle
OF i T * . . - 1 )
I :.'] K. W indisch bestimmt; ist der Extraktgehalt h8her als 1Y/, so
-..-I Mach der Destillationsmethode, wie bei Wein, zu verfahren.
e mit gehr hohem Alkoholgehalte ver

g dem f_L-!l'l‘.l':'Il‘rI Volumen Wasser.

falls (pny Ve
Mt Wasser verdiinnt.

Mt Alkali schwach slkalisch gemacht,

Dias Destillat kann spiiter fiir die Fusellbestimmung verwendet werden.

. Bei]
diege
vy

Salz g1

durch St iren der mit Wasser

wnscheiden,

Dag ol oot
15 abgeschiedena O] kann man in

Yaw S¥iy : : . \ ila ' o R,
Dey .\||-.-..||4.|_-__r. halt wird auber in (rawichtsprozenten auch in Volum-

IrOza
l “enten angegehen.

9. Extrakt und Asche.
Indirakty
I'I']"‘"""-Ill||;lg',
In i.“"!'
s

: 4. Gesamtsiure.

Wie
Extraktbestimmungsmethode
Vergl. 8. 291.

.'\H-l }II'

y
Dl

'Ilill

kann man auf Kalk,

l'cr|1,.|.

Titration

lo N0rmal-Alkali unter Zusat:
Bai . =

niwe

18T w1

Rey ipier | Kol inrehaltice Branntweine .-J'-'”|‘” -
issen vorher bis zum Kochen (Ritekflufkithler) erhitat werden.
N 1 . " . \ . y e
! \,I 18 Gesamtsiiure wird als Essigsiure (C,H,0, berechnet. 1 ccm
lg 4 fn'mu]- Alkali 0.0060 ¢ BEssigsiiure

' Ube;
u, ii
AUBson, Ann, chim. anal. appliq.

Arhy, o, =:;IT die

die fixan mnd M Ky v i
e hxen und fliichtgren SHuren in

1897, 8(
|'-r--‘.i|||||:'-1-;-_ einzelner f{liclk

Kaiserl, Ges.-Amte 1891. 7, 28b.

1~
Lur Unts

dn mindestens “/, La
B Cltsche
=Tl 10

rsuchung st

Reich I1, 125.

\the

diinnf

iakiiren, Essenzen mit gréfleren Mengen

verdiinnten

., Wein*,
Tabelle

Flissigkeit

nd

nach

man vor der Destillation
Zuckerreiche Likore werden gleich-
rmeidung des Anbrennens der Riickstiinde) vor der Destillation
Esterreiche Branntweine werden vor der Destillation

an ftherischem O1 sind

nach den Ausfiihrungsbestimmungen zum Branntweinsteuergesetze *

welter

|‘:l.l[.\|'1'." ete.

rd anf

Branntweinen siehe X.
Chem.-Ztg. 1
Siuren

iticer

ter

2 Zitschr. anal, Chem.

yr o E K
von <o ol

cem
von |':'||[||+'!1nh1;l]|'ir= als Indikator.

empfindliche

pinzusenden.

1892, 31,

Likiiren

Brannt-

mit Koch-

priifen.

ist aunch

K. Windisch
Vergl.

prii fen.

Branntwein mit

violattem

mif Kalk-

Roeques
897. 21, Rep. 223

siehe: E

Vergl, Varsinb.
Amtl. Verordn.
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Die Genufimittel

5. Freie Mineralsduren.

a) Schwefelsiiure: Einengen von 100—200 cem Branntwein und
Priifung mit Methylviolett. Siehe unter ,,Essig®, 8. 374.
b) Salzsfiure: Destillation von 100—200 cem Branntwein und

Priifung des Destillates mit Silbernitratlésung.
Freie Schwefelsiiure beobachtete G. W. Maver im Rum. Ztschr. 5ff, Chem.
1901. 7, 144.

6. Nachweis und Bestimmung von Blausiure.

Die Blausiiure ist im Zwetschen- und Kirschbranntweine teils frei, teils an
B !l.{.‘lj-l"h_'-lf Al ]'n'll';..‘l'.'ii-iu_\|il'_\ anhydrin (C,H,COH-CNH) werbunden. Vergh
K. Windiseh, Arb. a, d. Kaiserl. Ges.-Amte 1805, 11, 285: 1808. 14, 309.

a) Nachweis der freien Blausiiure. 10 cem Branntwein werden
in einem ProbierrShrechen mit 1.5 cem  einer frisch bereiteten (Guajak:
tinktur! und 3 r|'r'<s|||'t'|: einer 0.5 proz. H"E'!."""”H-”l]'“'-“'““:—" versetzt und
die Mischung I||1|_-,_f|---:|”151|.‘. Bei Gegenwart von freier Blausinre fiirbt
sich die Fliissigkeit blan.

Die entstandene Fiirbu
Blausgiinre mit einer frisch |
mit 50 proz. Alkohol verdiinnt

ititativer Bestimmur
qaus eines

kann man bhehuf:

teten Versuchsska

rleichen, welche :
dessen Blag
1

uf
r g0, &

1 Kirschlorbeerwasser |||-|1_'|--||-||| wird

siiurerehalt mit Silberlosung festpestollt ist: man wiihlt die Verdiin
die Vergleichsfliis

r : ‘ 1 3] i I
keiten 2 O mgr Blausiiure enthalten

b) Nachweis der gebundenen Blauséiure. 10cem Branntwell
werden mit Alkalilange alkalisch gemacht, Nach 8—5 Minuten Wil
die Fliissigkeit mit Essigsiinre ganz schwach sauner gemacht und 700
Nachweise der nunmehr in freiem Zustande vorhandenen Blaustiure Ve
fahren wie unter a). Enthélt ein Branntwein gleichzeitie freie und 8%

bundene Blausiiure, so fithrt man die Guajakkupferprobe mit und ohné
vorhergehende Behandlung der gleichen Menge Branntwein mit Alkali
aus und vergleicht die Stirke der Blaufirbung. Um die Unterschied®
der letzteren besser zu Tage treten zu lassen, muB man mitanter den
Jranntwein mit Wasser verdiinnen.

¢) Bestimmung der Gesamtblausiiure.? Mindestens 100 ce®
Branntwein bezw. deren Destillat, wenn Chloride anwesend sind, werden

. . . - A 3 oy 21 e
mit Ammoniak stark alkalisch I;:q-m_-n-.hi, mit elner .;|J.-|-_-.-}|1;\__1F_{,-J| Meng

Silbernitratltsung (8.1496 o AgNO, in 1 Liter: 1c¢em = 0.5 mg th”‘.
siiure) versetzt und sofort mit Salpetersiiure angestivert. Man fiillt aul
300 ccm auf, filtriert durch ein trocknes Filter und titriert in e ”1_

anl

abgemessenen Teile des Filtrates mit Rhodanammonltsung (welche
1};{1#!’

Eisenammonsulfatlfsung Eisenalaun) als Indikator das iiberschiissig :

obige Silberltsung rill;__'i-HlJ]“ ist9) unter Zusatz von 5 eem kaltge

i ok il . i o= A i Jdnernds
gesetzte Silber zuriick. Die zugesetzten Kubikzentimeter Silberldst

; . i ol
1 Guajaktinktur: 5 g Guajakharz werden mit 100 cem HO proz. Alko

bis zur weingelben Fiirbung der Losung extrahiert. Vergl. J. Nessler I::::
M. Barth, Ztschr. analyt. Chem. 18 22. 81. 2 Nach K. A mthot f; it
Pt - : v = thi

J. Zink, Forschungsber. 1897. 4, 862. — 3 Die Rhodanammonliésung €0

ed. 1.6 ¢ Salz.
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Branntweine und Likre. T 1

J-l]J.n’l']-_l|!-'!| der suriicktitrierten, geben die v rhandene Menge Blaustiure
1 4 o ME an
B d |'-.-\‘_1I.'|I1';'|:I'|'_1- .l.-r- freien Blausiure. Mindestens 100 com
lf:‘“,““‘"‘ versetzt, zur Marke aufe
J\briert; in einer abwemessenen Menge wird wie oben das iiberscl
Silber

||<.i

anntwein werden in einem 800 cem-Kolben mit diberschiiss

id durch ein trocknes

sariicktitriert. Die Differenz in Kubikzentimeter _'1]|

ranntweins an freier Blausiiure in
' ¥ a ‘|l|'\ drin ey
er Differen: .].-1- -

ok i f.l-l|:'|,'|||..“,. Blansiiure. Ben
rehalt

an gebundener Blausiiure ergibt sic

E:l”"l"':‘l und freien Blausiure. — i‘wrl;.:-!'JI'EI_\'I]"I'\ :l!lll]_‘. drin rebundene

Blausiure v 4.92 (K, Windisch).

/m (i Fchlmm,cl,hu Losung reduzierende Substanzen (Zucker etc.).
kerbestim mung in der neuntralisierten, entgeisteten, auf das urspriing

J].’I }.l" Volum wieder aufgefiillten Fliissigkeit vor! und nach der Inversion.

81 Liktiren ist natiirlich vorher eine 1 proz. Lisung herzustellen. Siehe

Unter | Fruchtsifte*

. In Liktren kann der Zuckercehalt auch durch Polarisation bestimmt

Werdep

=i

1888, 27, 433

esenins, /.wiu' analyt. Cl 27, ). Vergl
27. Mai 1896

mmungen zum Zuckersteuergesetze vom =

By he Ratheen ( Al
Auch dia Ausfithrun

K. von Buchka, Die Nahn .n-.::.i:“.. asetzrebung)

< Glyzerin ol }.unetluhe SiiBstoffe. -Siehe bei ., Wein*
..'ll||:\1l‘

bezw.

shen Siilistoffen’
und i Bm““‘t“ﬂe Branntweinschiirfen, Essenzen. Auf ]'-i'-lr‘-l'ril.nil--_
sonstige Pflanzenstoffe in bitteren Branntweinen, inshesondere auf
gesundheitssehidliche Bitterstoffe (Liirchenschwamm, Gummigutti, Aloe etc.
i nach Dragendorff-Kubi ky* zu priifen.
hs} Den gewithnlichen Trinkbranntweinen \:.q-:-._l‘-[. )I'_ITWP.]]'”_'
Sy HL“' oleehalt vorzutiinschen oder minderwertiger Ware den An-
Sthein v on Quali irkungsessenzen,
E,I'I]“h'. |“‘\=']]:|[.|r| ""“.'--'"'4"1'.,'1. welche *‘(_']l'l.I'l.*"]lrlli"'11.|-l||1|' Stofie _.\I]«'.-’ii:_[q-
308 Paprika, Paradiesk&rnern, [ngwerwurzel ete. enthalten. Zur Er-
‘inung dieser Stoffe kann der Geschmack des 1 Bindunstungsriickstt andes
Anhalts spunkte liefern.

\|>

nm ginen

ishranntweinen yn geben, Essenzen, Vers

A1) 3 y 904
i anch Ed. Polenske, Arb. aus d. Kaiserl, Ges.-Amie 1890, B, 294;

184Gk ]
5:" l‘r 11, 508, H07: 1897. 13, 801; 1808, 14, 634, A, Be y
'Ohrisch, m*"'“- f. Unters. d. Nahr,- n. Genuljm. 1901. 4, 104,

). Prifung auf Farbstoffe. Wie bhei ,,Wein''. - Zum Nach-
von Karamel versetzt man 10 ccm mit 80—>50 cem Paralde hyd
: i \ 17
'.m‘! S0viel \||~4'|'III], dal} die | '|l|n||'l“:!|n gich ||!|-d]|,ljl. nade h 24 Stu 1|1r N

vraich Karamel als briunliche Masse ausgeschieden; man lost den

,vthien und

“"'1:-.

» k 4 t aduzio nve k dure Erwirmen von

"ili Orpritfung aut direk rednel |1||l| n Invertane ar 1 |]| I AP

2 ) i it iranniwenr ] O etwas enill sch JORTINE.
'||II|l/.|'|III"."I!'!'ﬂ Jrannt in ode Ak nit etwas F hli 1 SCne rl1

R
Ltschr, Chem. 1874. 13, 67.

anal,




h34 Die Genuljmittel.

Niederschlag in Wasser, engt
Filtrat durch Zusatz von 1g salzsaurem Phenylhydrazin und 2 g essig-
saurem Natrium anf Zucker. lst Zucker vorhanden, so entsteht ein
gelber Niederschlag bezw. eine gelbe bis rétliche Firbung; der Nieder-
schlag 16st sich in Ammoniak und wird durch Salzstiure wieder in
Flocken g It.

Ist die Gelbfirbung eines Branntweins

nommen, s0 gibt Eisenchlorid die bekannte

auf dem Wasserbade ein und ]u:'fit'l das

aus dem Falbholze anfge:
Gerbsiurereaktion.

Siehe auch (. A. Crampton und F.D.Simons
1900, 22, 810; Ztschr. £ Unters,

, Journ. Amer. Chem. So¢
d. Nahr.- u. Genuflm. 1901. 4, 419,

11. Gesundheitsschidliche Metalle. Der Nachweis von Kupfer
und anderen Metallen (Zinn, Blei, Zink). dis aus
Greriitschaften in den Branntwein gelangen konnen. oeschieht in der
We daB man den Alkohol verjagt, mit Salzstiure ansiuert. Schwefel:
wasserstoff einleitet ete.

den Kithlschlangen und

Man kann auch den Branntwein

veraschen oder die organische Substan#
dhnlich wie bei ,Mehl* zerstiiren.

Fiir die Bestimmung von Kupfermengen bis zu 1 mg hinunter kano
die Titrationsmethode von de Haen (siehe S. 831

M

ammaoni

benutzt werden.

m von 0.2—1 mg werden kolorimetrisch als Kupferoxyt-
bestimmit,

Man ltst den durch sehwatelwasserstoff ¢

vder auf elektrolytischem Wege @I”
heifler Salp
ein, gibt in ein Reagenzglas mittlerer' Grife
auf 20 cem anf, Als Ve

haltenen Niedersehlag in verdiinnter, fiure, engt anf ca. 15 cc®

otzt mit 1 cem Ammoniak nnd

rleichslis: dient eine Kupfersulfatlisung, vo

) ’ Y aae : * 1z@l
der 1 c¢em = 0.1 mg Cun anzeigt (0395 ¢ CuS0, b aq. in 1 Liter); won diest
r . ('8

werden entsprechende Mengen (1, 2. 8 ete. cem) mit 10 proz. Ammonnitratlisung

nd 1 cem Ammoniak wie oben

Ist die zu priifende Kupferlssung nur sehr schwach blau gefiirbt
so siiuert man mit 1 cem Essigsiiure

i passenden Reagiergliisern anf 20 cem gebracht

an und gibt 0.5 cem einer 1 pro#
Ferrocyankalilosung hinzu, Hierzu gebraucht man Vergleichsproben, @€
V.02—0.2mg Cu enthalten und auf gleiche Weise mit Essigstiure unt
F'.r'l'I'l.‘i'l\'.‘III|{:|-I|'i. hergestellt sind.?
Vergl. K. B. Lehmann, Arch. f. Hyg., Bd. 24, 27, 30, 81: v, Vedrodi
Chem.-Ztg. 1898. 22, 108; K. B. Lehmann, Das. 206
[ . e - . yach
Zum Nachweise ganz minimaler Mea en Kupfer kann man ni
1 1 » e o =111
E. Mach und K. Portele (Tiroler landw. Bl: ter 1887, Nr. 8) 50—100 cet
y - . . . 211 T el
Branntwein mit etwas Spodium eindampfen, filtrieren, das Filtrat mit NH,; net
% L e 4 2 . . el
tralisieren, das iiberschiissice Ammoniak verjagen, event. filtvieren, auf ir_' 'II
auffiillen und wie unten priiffen. (Von Most oder Wein kann man die Asehe II’
Salpetersiiure lisen, mit NH,; behandeln sate,) Grundbedingung ist eine neutrd :
Lisung. Als Verg sichsfliissigheit dient eine Lisw g von Cu(NO,),, die 1n i'.' %
0.005 mg On enthilt. Man bringt jo 1.ecem der zu priiffenden nnd der \II :
LT, | iar . : + - 0 L=
gleichsilitssigkeit in eine Eprouvette, fiigt 9 cem Alkohol zu, der 10 ‘”],
enthilt wr lann 6 Tropfen ender Tinktur: Guajakharz wird mit 50 P!
Alkohol extrahiert und mit HCN bis zum

dentlichen Auftraten des Gernches versetEh

1

Eisen darf se

o1 i
rig

Ibstredend nicht vorhanden sein: event. stbrende salpet
Silure kann dureh Zusatz von etwas Harnstoff unschiidlich gemacht werden.
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Wenn die Firbm
m des Alkohol

waohl abey
:i"ii"l'-_

o 71 silen bei Zusatz von
ohne diesen Zusatz, so liegt das an der

Siehe noch J, Nessler u,

"Th. Roman un. G. Delluc, . arm, Chim

Agrikulturchem., 1900, 688 (Zink in Alkohol, Nachw. m. Urobilin),
12. Bestimmung des Fuseldls.

I[J':'" schweizerische Alkoholverwaltung '
ilbestimmung folgende Priifangen aul hohert Alkohole (Nachbrand-
E'I'lr:llgj\;,. ] *

ihrt vor der -'I1f_:|ll'.-|i;|‘.'i\'1'|=

aus:

a) Die Jorissensc Furfurolprobe, weil sich in vielen Fillen ge-

"'.1'._'l|‘ hat, dafl -“"}'l'ilr_ die einen nachweisbaren E'-l;l'!‘.:1'-.r-i;_f~}|;i|l ergaben,
aneh |II I 'l T 1
ireh }'\-'-i|.|-.|_-,|- ( als minderws rilg erwiesen. }
b) Die Uffelmannsche Ausschiittelungsmethode mit -%\

Chlorgf, i -

wren Priifung auf chemischem Wege und

cem eines auf 20°%/ verdiinnten Sprites werden mat 3

chiittelt: nach Verdunstung des 7
« (ternch nach alkoholischen Ver- A

20

: i "_l"“'-"“‘ s0ll kein dentlich
M0reinignngen \\'-'Ilr'fll-'nmlr:;r sein. H|
Bost Die quantitative Bestimmung des Fuseldls, die .
arp . mung der,,N¢ hm,. ugnisse der Glirungund Destillation* ®
_,'ll"l'-rf lurch Ausschiitteln des auf einen Alkoholgehalt von
“%.7 Gew.-Proz, (= 80 Vol.-Proz.) verdiinnten Branntweines mit o

Chilorns . .
l}l orm nach der B. Rtseschen Methode in der Modi-

ati : : .
on von A. Stutzer. 0. Reitmair und Eng.

st man Chloroform mit einem Gemsche, das auller Wasser

hishere Homi enthilt

als beim Durchschiitteln mi

lalkohol vom gleichen spe

ki o e Zunahme,

i.,..l‘]“_lll migche von Wasser und Ath
' '_'l"- Ermittelt man also das
; " #in Gremisch von 'Wasser

1 bestimmtem apez. Gew

fischen
mgsvermigen von Chloro- &

henden Wein Fig. 20.

Z11 untersuc

Temperatur-

roesetziod

dann leicht entscheiden, ob

iverhiilt s0 kann n

1 fusel Rk « r nicht. .
3 anr - Aus der Fuselélbestimmung nitige (Rise Herzfeld
Behmy, :I' sche) \| par: |r" (Fig. 20) besteht auns e m nnten ~|| .“.‘“:‘-.-II1il.]:l_-.r-l:..-
2 n Zylin »yon ca. 2 cem Durchmesser, an welchem oben eing gract

1808, B,

. a \“ rte ||‘I1-.-|||I
Ceantralbl.

a7s | Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1893. 16, 310; Hilge
Vorschriften in der I r ) .
3: Ztschr. f. Unters. d. 1 .|in.- u. Genufim.
Vars. bayr. Yartr d. angew. Chem.
]:-'||II|.'1.I . Rep. anal. Chem. 1886.
109. A Stutzer

TE

i "'”ll die amtlicl ':'._

Utsche Reich v. 81. Juli 1900, 8
B. Rise, Ber. iib. d. +.
21, A, Stutz
|| Arb, aus d. K
ﬂlu hr. angew., Chem

T Amte 1888. 4.
1890, 522 Verel, d. Ref. in Hilg
90, H2a ! o
1886, 1, 118, 117; 18838. 3. 4924 b, 489. Siehe

\Il.l . ; - wrtal-
1|.-||...|I_ Arb. aus d. Kai Ges.-Amte 1553, B, i I.l. rs Viertel
1 filteren Literatur)

|"\i||

Verzeichnis del
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aus dem Zylinder gehoben, umgedreht, so dafl die Gesamtfliissigkeit

536

Die Genufjmittel,

Der Lvli

Rihre von ca. 20 em Linge und an

Ansatz von 180 bif
200 ¢ Inhalt ange

str und dient zu hme des (
die 4.2 mm und ist in 0.02 cem GlIn e
nter 20, bei 20.1, 20.3 » bel der
Zehntelkubikzentim Gljerer Strich, bei ete, st
treffende Zahl. Dis m 2.5 cem Inhal lan
daher eine Li li il.';llll;_" von 7.2 cm, 0.02 cem elne soleche von 1

lesen von 0.01 eem armdg
Der Apparat i

Stunde im Appara

or jedesmaligem Gebrauche mit heiller konz, HyS0,, welcht

ann mit Wasser, Alkohol und Athe!
auszuspiilen und zn trocknen (M Glasenapp?).

bleibt, zun reinigen,

Die Untersuchung von Branntwein ceschichi

nun wie folgt: Map
mifit in r'1'I|I:Ir| ‘tf|'|."'itlli']il'[| hei 15¢ .

genau 200 cem des Branntweins
ab und giefit diese in einen g riiumigen Destillationskolben, der eif
Kondensationsrohr trigt und mit einem Liebigschen Kithler verbunded
ist. Dann wird dem Branntweine eine g ringe Menge Kalilauge zngeseté!
und ca. */. der Fliissigkeit abdestilliert (bei der Destillation bleiben
Extraktivstoffe im Riickstande; fliichtize Stiuren werden durch den Zusal?
von Lauge unschidlich, gebunden; sauerstoffhaltige iitherische Ole we
durch den Zusatz so veriindert, daB ihre Destillationsprodukte in Chlor®

form schwer l8slich werden). Die Vorlage, ein 200 ¢em-Kolben, W”:'l

nach Beendigung der Destillation genau auf 15° 0. abgekiihlt und P

sar Marke aufgefiillt. Nun wird mittels des Reischauerschen Pykn®
meters das !—:]la-yi!iar'lp- f:|"-'-'il'}l1- ]a,,_,_f]'””“j nni die '|']r|.‘~'l'|i'H'r| entspre h"".‘
den Alkoholgewichtsprozente der 2. Spalte der Alkoholtafel von Windise?
entnommen.  Dann werden diese 200 cem mit Hilfe  der amtlichen

Tabellen (XV u. XVI am Schl. d. B.) so mit destillierten Wasser VeI

& =4 B y . 1 o
diinnt oder mit absolutem Alkohol verstiivkt, dall ein Alkohel vO©

-~ b Q r s . 5 B 1]
24.7 Gew.-Proz. bezw. 80 Vol.-Proz. mit dem spez. Gew. 0.96 564 be

15" C. gewonnen wird.
" o " i patte
Man lift die zuzusetzende Menge Wasser bezw. Alkohol i

ans einer I
sufliefen, schiittelt wm, bringt auf 15° C

: ¥ ywicht
bestimmt nochmals das spez. Gewl

nm
mittels des Pyknometers und giht e

Wasser oder Alkohol zu, um genan das spez. Gewicht 0.96564 zu err
Letzteres ist unbedingt erforderlich, da ein

Alkoholgehalt die Steightthe um 0.0% com

ventuell dann das noch niitige '.""’”'II
s het

um 0,1% P hitherer oder mnied

veriindert, )

Man fiillt nun in den viillig trockenen Apparat, welcher bis .]:|I."|lj5
in einem (ilaszylinder aufgehoben war, der Wasser von genau 150 0
enthiilt, durch eine lange Trichterrthre so viel auf 15° C. 1r‘rill""-£e']l?“:
Chloroform, dall der untere Rand des Chloroformmeniseus I\_rn-:lill'_:'-'“
den Teilstrich 20 einsteht, sodann 100 cem des 80 Volum-proz r|:'l1,',l""_
Alkohols, der in einem MeBkolben ber 15° abgemessen und auf 'JJI"""'l
Temperatur erhalten ist, endlich 1 cem Schwefelsiure vom spez. GeW
1.2857, und verschlieBt mit einem Korkstopfen. Der Appara wird “ill]-rjl
=}

TE

| Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1894, 17, 169,
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I ol b ! r o 1. . . .

n der Birne befindet, und 150 mal kriiftie durchgeschiittelt. Dann brin
J!"I' denselben in seine urspriinglhichi Lag ind senkt ihn wieder
en [;l"”‘-"-_" ] "i"l' .\.i-'!l Wi |Ii'_'_r'|' =i ::\IEI:-E‘-|- 3 | f i-i- I --|.'i! -|.|~ ["r||. rolorm

08 der milchigen Fliis

Chlorofar v e ;
-J-'IH||._;,|.|,.|, werden leicht durel

Veart

it ab: einige an der Wand hiingen gebliebene

Drehen des Apparates nm sen

5 1 " . 111 2
ialaxe losgeltist und mit den oen Chlorotform

fiwa 10 Minuten liest man den Stand des Chloroformmeniscus ab
: Hat man diese “[-nl;llinl:l mit reinem .\..1|_'~].:||-'.--|||-' VOTroeénommen,
;ﬂ‘ erhiilt man den sog. Nullpunkt, die Basis der Steighdl :

80 Apparat und fiir jedes Chloroform zuerst festgeste

Arbe 5

Ger gefuandenen S

einem zu priifenden Branntweine, so bring
in Abzue und
r jeden '/  eem Steighthe den Fuseldl
A lkohols.

_ m die Volumprozente Fuseltl im urspriinglichen Branntweine zu
:r..],,”I }

man mit

ighthe den Nullpu
XVII am Schl jed

T ¥
Volumprozent des

edient man sich folgender Formel:
F{100 + a)

in welcher

ler aus der Tabelle genommene Fuseliloel
mtimeter Wasser oder Alkohol
etzt werden muBten, num das spez. Gew

die zu 100 e¢em

096564

e Anzahl Kubikzs
des Destillats zn

in erzielen,

Volum-Prozentgehalt des Branntweins an Fuseldl.

Wil man in einem sehr fuselarmen Alkohol den Fuselgehalt be-
s0 1st eine _\:l]'.'iu'-|.-]-|||__._"r des Fuseliils nd 1. Zu diesem Zwecke

"‘"f'l'iil.r-, man nach A. Stutzer und R. Maul, Ztschr. anal. Chem.

#le seien mnoch arwihnt

Genufm, 1899, 2, 709

gnr Bestimmung des Fh
f. Unters. d. Na

kapillarimetrische Methode von -l.l.””:”;'
che Methode, Berl. Ber. 1887,

1 die stalagmometris

s
Rocques, Anal. chim. anal. appli 1897, 2, 141;

Agrikulturchem. 1897. 20, 749,
Nachweis und Bestimmung des Aldehyds. Zw g v
e man das Destillat (etwa 100 cem) von 500 cem Branntwein; b
“]"Ji*'l‘||;|l:i das Destillat zu

18,

Wend,

Ve gen oder geflirbten Branntweinen ist stets
Verwende by : .
“Iden.  Dear -;IJ::]11:|’.|‘.'|- Nachweis erfolet
1. % mit einer durch schweflige Siiure entfirbten
Wann o

Fu

L LTI

Fuchsin-

werden in '/, Liter destilliertem

ohe 3 : | 5!
.|\||||-.:~||||:_.-; Dog reinstes Diamantfuchsin ; il n
iltriert und mit emer

Untey

W
T sehwachem

IZ von 8.9 o

Erwlirmen gelist, die LiGisunj 1 alk
1), Liter Wasser gamischt; der
tellen. Nach Ve

schwetliger Siiure (80,) in

he
g lt

r Losun
= Stny
“Brwep

r der schwefligen | re 15t i-l-i--|||'.'||'l-n'|| (i )
1 ist die Mischung wasserhell, falls emn wirklic

et wunrde,

Dey

diinyy

air : o
Moy h reines Fuchsin

80 ¥ [-] Wasser ver-

i untersuchende Branntwein wird mit ok
n ein

dal} seine Alkoholstirke ungefithr 80 Vol.-Proz. betriigt.
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ProbierrGhrchen, welches unmittelbar zuvor mit wilbriger schwefliger
Siiure ausgespiilt wurde, bringt man zwei Raumteile des zu untersuchen-
den Branntweins und einen Raumteil des Reagenses. Man schlielit so-
fort die Offnung des (Glases durch einen Gummistopfen, um die Ein-
wirkung des atmosphirischen Sauerstoffs mdoglichst fernzuhalten, und
beobachtet nach Verlanf von 2 Minuten die etwa entstandene Firbung:
Eine auftretende Rotfiirbung zeigt Aldehyd an. Als Vergleichsobjekt
kann man eine [ﬁ"J\‘.I!I_‘__" von _\:ul--hl‘.'-:‘;lu||:|_n.'|i:l_}\ 1:10000] verwendens
auf welche man in gleicher Weise die I'lll'l|>i||&c|-]|t‘.'u[]i;:(,: nilnre uir]uil'iﬁfn
lilt, DBetreffs der Ausfithrung einer quantitativen, kolorimetrischen Be:
stimmung des Aldehyds sei auf die Mitteilungen von L. Medicus und
J. Paul! verwiesen (Vereinb.).

H. Borntriger, Ztschr. anal. Chem. 1891. 30, 208; Beala vol
-, anal. Chem. 1897. 38, 369

b) Mit m-Phenylendiaminchlorhydrat nach K. Win-
diseh.? Man 18st eine Messerspitze voll Metaphenylendiaminchlorhydrat
NH
NG

Wassers und giebt diese Lisung, am besten noch warm, tropfenweis

2 HCLl| in der doppelten Menge ausgekochten, destillierten
g
dem zu priifenden Spiritus, der sich am vorteilhaftesten in einer weiben
Porzellanschale befindet. Die Losung des Reagenses sinkt zu Boden ul
bildet an der Berithrungsstelle mit dem dariiberstehenden Spiritus, J®
nach der ,\I"II;.{'!' des vorbandenen \;'ll'li_\ﬂ*. aine _::‘r-“rl'lri:- his >|-|]k‘~'-'|"h‘
gelb gefirbte Zone. Die Reaktion mufl innerhalb 3—5 Minuten auk

treten, bei lingerem Stehen gibt auch absolut reiner Alkohol infolg®
von Aldehydbildung durch Oxydation an der Luft eine Gelbfiirbung bezW:

enz. Das Reagens sei chemisch rein und absolut trocke!
jeht
1

griine Fluor
Salpetrige Stiure, von unreinem Wasser herstammend, darf natiirlich p
rugegen sein. ]
Auf Zusatz von Ammoniak oder Alkalien verschwindet die ReaktioM
welche dann auf Zusatz von Salzsiure wieder erscheint.
¢)] Mit Nesslers Reagens (alkalischer ]\'.l]iI1r|a-1_"ll¢"'|“i|]”,[i.t_
m

oxydlésung) nach K. Windigch.* Man versetzt den Branntweln |

einigen Tropfen Nesslers Reagens. Je nach dem Gehalte des Brant
weins an Aldehyd entsteht ein hellgelber oder rotgelber Niederschlag:

d) Ammoniakalische Silberliisung wird durch il]i!l'lll\"H].lll‘i_'—rl'r:
Branntwein unter -'\]I."lflll'i']llll_'.: von Silber (in der Form eines “'IP“J:HWI;L

.\;ii'l!"!"c"hlilf_f"- oder eilnes .‘*"l“n'J'-|'i‘-';I+-E:-: |'u=|JIJJi¢'!'i'..

1 Forschungsh, 1895, 2, 29%9: J. Paul, Zum Nachweise von .'\]'-!"lll.‘."l‘ :IEI |
Alkohol, Diss, ¥ 'A|-|l|:rf 1896, Nighe anch Ch., Giardet et L. {.'lnl‘llq‘_\l
Manuel pratique de "Analyvse des Alcools ot des Spiritneux 1899, 1525 M. M _-.|II1'I;
feld, Ztschr. d, allg. Usterr. Apoth.-Ver. 1894, Nr. 81; E. Mohler, f"""]_"". Il[ ;,E.

1891. 111, 58: Ztschr. anal. Chem. 1892, 81, 58b5. 2 Ztschr. f. Spirit-t0 "

1886, O, 519, — 3 Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1887, 10, 88 siche auch L. Crism’
1890. 29, 850.

Ztachr. anal. Chem,
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ST Beim Kochen mit Alkali firbt sich aldehydhaltiger Brannt

Weln gelb, H

34 ..\-l_‘-h" noch K. Rieter, Schweiz, Wochenschr. f. Chem. u. Pharm. 1896
il 3 I'I'II'.-I']!liII'_[.‘-Il 1898. 3, 259,

[i Furfurol. 10 cem  Branntwein bezw. Destillat werden mit
Oplen Anilingl und 2 51 '!.'I'l\zll.l'll Sal

bei (3

sure vom spez. Gew. 1.125

ir] egenwart von Furfurol tritt mehr oder weniger rosarote
=thung auf -]-11'i-~wr|."
I’lli.e ;I

iktion kann zuor guantitativen Bestin mung des

.g;||' ¢ . ; 1
\ I'””]" Hrise }' m We e }1-'Illt1}’l '.\'l-['li!'I'., Vi ]'_—_5'||,-]|'i'|--I-':-_--l][;-r_'; | ,I

Surfarol in 500 000 T. 50 proz. Alkohol.
3"":-"-' Alb. Bergé, Chem.-Ztg. 1894, 1B, 1323, d. Mohler, Compt.
SS9L 111, 53; Hilgers Vierteljahrsschr, 1891, 8, 66. Vorschriften d
o 1i erischen  Alkoholverwaltung, Ztschr. anal. Chem, 1892, 81, 9.
|.;.l| ing le e 1--|;:[-:_ rend, 15890, 111, 286; Chem 4 |
"Men und Bildune des Furfurols
15,
Dezw, |
1\\“[,"“”

|I“".|.

; Bestiu:muug der Gesamtester. 50—100 cem Branntwein,
€1 zuckerhaltigen oder gefirbten Br estillat =,
_i-' einem Kolben aus Jenaer (Glas zuniichst mit ! e rm.-Alkali
"']"‘\""‘“||1II'_.5 von i’||:-|.nl§\|11:|i.“ir| genan neutralisiert, 11.|‘.||- mit einer
,ll‘lll‘lv:_":' Je nach dem i_‘f-’l']';.f‘.'il'i].'r- sich richtenden .'l]r-!._-__’:' o .\;l-'['rl:.-l

érsetzt und 10 Minuten am RiickfluBkiihler gekocht Hierauf

inntwelnen .|.-|-. n |

i
AT

Wird ! g = f
P} das tibers hilssige Alkali mit 1/, Norm.-Schwefelsinre zurticktitriert
1671 = 0 : . i
Iy Olphtalein als Il"ill\"l‘."l' [die zur Verseifung der Ester in 100 cen
Ve “Ntwein  erforderliche Menge /. Norm.-Alkali wird als Esterzahl
“Zeichnet, .
AT, .
1 \_"!'l“ kann die Ester aunch als I-:n\;:i_-__:w-q er berechnen. 1 cem
1o < orm.-Alkali = 0.0088 Essigsiiureiithvlester {‘-,““J...|'.,H,v
B " e 7 e il
.»--“ arhe und Jandrier (Ann. Chim. appliq. 1396. 1, 267: Chem.-Ztg.

#0, Hep. 275) verwends rseifungsmittel Zuckerkalk (suf 1 T. Kalk

A AT imnd g0 Zuckerwasser verwi it dall die Lisung
10y 1 dieser ist inwirkung auaf « in Alkoholen ent-
o wele i thnlichen Verseifung ehbenfalls gebw den,

4 21 wearden.
Nachweis von Denaturierungsmitteln (Pyridinbasen und
Ylalkoholy in Trinkbranntweinen.
i 11: ;N”|I.ilwrllh .\ur'| }.'_i ridinbasen. Eine gribere Meny "'1 '!'i':;[:f‘!"}'r';l;
""l-\ A ranntwein \.\.'||'n[ mit Schwefelsiure ;til-_,"x'r-:ll|r1"11- : f-l'jl' £ .-‘-l,‘.u ‘.‘
't und der Riickstand stark engeengt. Auf Zusatz von lestem

'\II

\Ill 1 D R ienha

fry I} lem Riickstande tritt nach dem Erwiirmen der charakteristisch
eh

ahlen zu hoch gefun

m
dey i'." ridinbasen auf.

U weiteren Kennzeichnung der Pyridinbasen wird der Eindampf-

Wae ||-|- r .H',lm'l::\ f. Nahr.-
n Brannt-

g Berl n :

I, rl. Bar, 1888. 13, 2439: vergl, Neumann
+ Hyp. 1801. 5, 1 (Kritik d. Methode). — 2 Verdiin
dem gleichen Volumen Wasser und destilliert bis auf einen kleinen

Behen siimtliche Ester bis auf Spuren in das Destillat iiber.

immt man d




540 e Genufimittel.

riickstand des DBranntweins mit Schwefelsfiure genaun neutralisiert (Tiipfe In

auf violettem Lad kmuspapier), und die neutrale Fliissigkeit mitf @iner

o proz. wiillrigen Lisung von Kadmiumechlorid versetzt. Bei Gegenwart

von griferen Mengen Pyridinbasen entsteht ein weifler Niederschlag:
Nach Looek kiinnen indessen auch ||.\]'illi"||.|"'il‘ Branntweine mit
Kadmiumehlorid weille Niederschlige geben. (Vereinb.

gar, Pharm. Otrlh. 1890, 31, 141: Hilg
1890. &, T5. Reskript d. Kimnigl. Preuf}. Finanzministe

ber 1889; Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1889, 12, 8562; Hilpers Viert&

Siehe auch: O, Schweiss

Viertel):

jahrsschr. 1890. &, T7T.

Ubar Renaturierung von denaturiertem _‘C!\':|'|:||-. siche weiter Look (L

und H., Herzfeld, Ztschr. 6ff. Chem. 1898. s 389: letzterer ---__-|.|§|-|.||_ anf der
iwels von Aceton zuriickzugreifen, da dieser sich durch Destillation ni !"
abische on wird darch Jod bei Ge wart von Alkalien

s56.  Ac

Varsetzt man daher den zn pr nden Branntwein 1I=l!

yht bel

Jodoform verwar
_\'!'ll y
Goegrenwart von Aceton ein Nie o von Jodofr

nd. 18980. 110, .'\.‘

von Jod in Jodammonium, so entst

iak, dann mit einer Lis

Chem,-Ztg. 1890. 14

Vergl. L. Vignon, Compt. 1 - H =0
Rop. 95, Ashby, Soe. of Publ. Analysts London, Chem.-Ztg. 1890. 14, 10¥-
b) Nachweis des Methylalkohols nach A. Riche and
Ch. Bardy? sowie K. Windisch.® Das Verfahren beruht auf def

Tatsache, dafl Iiiz|1|-1|'!_k|:L|=.i|.;.ll bei der U\'_\"i:lli!lll einen violetten ]":il']J‘t"l]'
.‘\]i-f-h_‘,'l'.'er:I|-1_1., ]]]:'i!h_\'];llj:,]'lll aber keinen iithnlichen Farbstoff I-_'i'm, 1 () ctI®

Branntwein bezw. bei geflirbten und extrakthaltigen Branntweinen I”""n{
it

e

Destillat werden mit 15 g Jod und 2 g rotem Phosphor versetat
die alsbald unter heftiger Reaktion sich bildenden :‘\”{I\']Iil““lh- aus G
Wasserbade abdestilliert; als \-H-I'I[-'ll'_fl' dient ein kleiner .“:r‘lil'i|]"1l'j"i’h‘1
mit 30—40 com Wasser. Die von dem Wasser getrennten Jodide W‘"“]"”_
in ein K&lbchen mit nicht zn weitem Halse gebracht, das man vorhe!
mit 6 cem  frisech destilliertemn Anilin  beschickt hat. deim ]':I'\\'.’i["”"'l!

. . . - > 4 3 : ar
des Gemisches im Wasserbade auf 50—60" erstarrt das Ganze "“T‘

x - 4 g8
offsaurem Dialkylanilin, Man fiigt kochendt
durcd
L

Bildung von jodwasserst
Wasser hinzu, kochi bis zum Klarwerden der Losung, scheidet
Zu von Kalilauge die freie Base ab, i-r"l.'l;_l". diese durch \\':l_‘\-:-'r"e'.”-';f
in den Hals des Kolbchens und luBt die gelbe olige Fliissighkeit S
kliiren. Zur Oxydation der Base dient eine Mischung von 2 g t-"i'lm--
natrinm, 3 g Kupfernitrat und 100 g Sand. Man verreibt diese
gleichmiillie, trocknet das Gemisch ber 50" und zerdriickt wvon

die zusammengebackenen Kliimpchen. Man bringt 10 g des Oxyda her
yOTHE"

HTl‘ﬂ'l
peuem
tionE

gemisches in ein 2 em weites Probierrthrehen, it 1 cem der :
. e T : 2 : . eIt
gewonnenen dligen Base darauftropfen, mischt das Ganze mit .
: . ! : ; Tade &
(Glasstabe gut durch und erhitzt 10 Stunden lang im Wasserbade

a : : ! assé
90", Dann zerreibt man den eine schwarze, zusammengebackent M 2
i ; e . - i w100 c0
bildenden Rohrinhalt in einer Porzellanschale, kocht ihn mit 1!

i : ; ; com

absoluntem Alkohol auf, filtriert durch ein Faltenfilter nnd 168t g
Y163
| Ztschr. tiffentl. Chem. 1898, 4, 316. 2 Compt. rend. 1875, 80, Jl.l_hf'?

Monit, scieutif, (3) 1875. B, 627, 3 Arh. a. d. Kaiserl. Ges.-Amte 1895 8, =




ntweine und

Brax
'_]':"\ Filtrates in 500 cem Wasser anf. Bei Gegenwart von Methylalkohol
St diese Lisune mehr oder weniger stark deutlich violett gefiirbt; reiner
Athylalko] gil - - .

15t

chwach rotlichgelb getiirbte Lisung. Es

HUr eine gan:

ig, mit reinem Athylalkohol,
von '\‘["]'!'.\'-l'

Zweckmi

2 _|.c| b reirgeten

-""r']"l.ll'|-_..

anzustelle Vereinb.

Slehe aueh das Verfahren von A

I_'\”'“- 127, 232 1899. 128, 438: Ann. chi
o, '\-'l:'lf'.-

( . Genuflm. 1899, 2, 950.
Oégy
M. Journ., 1900. 24 244: Jahresh:

ascott, Arch. f Pharm. 1901. 4, 86.

17, Zur Priifung auf dtherische Ole schilttelt man mit Ather aus und

“'."""15 langsa vardo Den Riickstand kann man auf Geschmack und
Alko) priten Bei fitchtigen jitherischen Ol kann man auch den
.00l verjagen (bei 60 i Riickstand mit Petroliither aussch 1

ftherbehane

ehen Ole zu isolieren; den Riickst

1id von Pet
an mit absolutem Alkohol aus, um Glyzerin und Harze zu gewinnen.
Setzt .H j"-=:| ]L;Hiin:ﬂﬂl::g .lit'.l‘ Atherarten destilliert man diesell 1 el
l"""hlu‘, "”".'II Kochen mit h].\.'l|li_‘.l||'.'|l|| SUNE am ]:-_Il'|\I|':I-L:.|-"-].""~ _|""’“ Ab
I & Dach Gern aunf die freigewordenen Alkohole un destilliert diese ab.
3 staind des Destillates versetzt man mit Schwefelsd bis saunren
y Wodurch die an Alkali gebun n S abgeschieden werden: letztere

Abdestilliert oder eschilttelt.
19

s 284,

mit Ather aun
1902,

Die Cholinprobe von H. Struve. Siehe Ztschr. anal, Chem.

Verfilschungen und zufillige Beimengungen der Branntweine.
15 :""|"F|" \-|||':1. :L[l."'!["-‘.'hl'l]:

Das Vermischen von Edelbranntweinen mit Kartoff ]>|n'|"ll=IL~ mit
Il:d!';-rljhnl. 7"_]"-‘1'-2. von \romastoffen; Vergiiren von Zucker oder ;rllau-]\'c-r'-
gen Stoffen mit den wertvolleren Rohsloffen der Edelbranntweine;

]'. die kiinstliche Herstellung von Branntweinen im engeren Sinne

le]li]l}'ll::jlllu- von Extrakten und Essenzen;
¢ Zusiitze von Mineralsiuren, scharfschmeckenden Pflanzenstoffen,

Ees Aka: i E ¥ q - ol -
\‘i:|1'I“ 1““”\;"'"}I-”ﬂ”i\']l"ll Bitterstoffer und Farbstotfen, von kl'll'.‘~]h']r‘|l
b Wstoffan

0day

IEm_,.l.

y wa Liktren;
Von ';1,-{“" Verwendung von denaturiertem Branntwein zur Herstellung
rinkbranntweinen:
ing ;'] [:_"'.."-.’l\'..lrl griflerer Mengen von Nebenerzeugnissen
= Desgtil

der Giirung

::a.‘in”_ gowWie von .E_:'Il-..|||||”!-'i_|::\'\\']'[.“;|i“.']H':I Metallsalzen.

Beurteilung.
}:I'i
\.I.JI‘II]II'“

II”'.“1"]|

der Beurteilung der Branntweine ist 2u unterscheiden y.m»--l.-uila
Produkten, die auf sog. kaltem Wege hergestellt werden (die

e - A Pa L PO T mrden.
Likdre) und solchen, die durch Destillation gewonnen Wur len

2 _“1" auf kaltem Wege hergestellten Likore .
Uglicl i denselben ist vor allem

unterliegen be-
ihror Zusammensetzung keiner Norm; be

1
\"i"ll den Versinh.




542 Die Genulmittel,
auf schiidliche Farb- und Bitterstoffe, auf kiinstliche Siiflstoffe und Me-

i talle Riicksicht zu nehmen.

Dia freie ‘\-l']'l'.rlil‘_ﬁljlg bay

. Vertr, der angew. Chemis hat beziiglich

der Firbung von Likdren und Spirituosen f de Resolution ;\-._-Ilirn'l:'

Firbung von Likéren und Spiritnosen mit schiid an, gifthaltigen Farb-
| stoffen 18t selbstverstiindlich zn beanstanden. Fiirbung mit unschiidlichen
Farbstoffen ist nicht zu beanstanden, wenn lediglich dem koloristischen
weder Wesen noch Wert des Likiirs beriihrenden Geschmacke des Publis

kums El'r'l'll.'ltl[]'_f getragen wird, n];|.-_j+-l-_r.»:| 7z beanstanden, wenn f];l,]m"i.l

i schlechter Ware der Anschein guter Ware gegeben werden soll ete., oder
wenn die spezielle Bezeichnung des Likirs, die Btikette ete. eine solehe

‘ | Firbung ausschlieBt, bezw. die (egenwart ganz bestimmter E'H_.]”.-,.”l';L]"i.\'

I.. stoffe voraussefzen LBt

I Als durch Destillation gewonnene Branntweine werden viel

‘ fach Produkte in den Handel gebracht, welche unter Zuhilfenahme voo

1

!

I;'.-.<|-r|;*|-r1, ']I:I'-']I .\]i:ﬂ']lt'll mit jlllﬂ'lllillri_';f‘.'lll .“:[rri[_ ".'r'rr[iiuru-n mit Wasser et

{ll']';_ff'_"-l"lh sind, Solche |':1';'|'t|_-__'1|'1;-ﬁ|- haben entschieden einen .:_rt-r'.l“.-_{x']-l'll'
Wert, da ihnen die charakteristischen Bestandteile des ,,zebrannten”
|' Produktes fehlen.

I' : Beziiglich der Unterscheidung und Beurteilung der Branntweib®
| gilt im allgemeinen der Satz, dal durch die Priifung des Gernchs und

Geschmacks von seiten wirklich sachverstindiger Fachleute in den meistéd
Filllen eine sicherere Beurteilung méglich ist, als sie mit Hilfe def
chemischen Analyse gewonnen werden kann? wenn auch in besondere?
Fillen der Wert der chemischen Untersuchung von Branntweinen nicht
unterschiitst werden darf

i Fiir rektifizierton Spiritus sind auf Grund des chemischen Verhaltens
i:: wisse Unterscheid n miglich. Vergl. die Normen der Schweizer Alko
b verwaltung. Ztschr. analyt. Chem. 1892. 31, 99: Ztschr, f Spirit.-Ind. 1898

i 310, 3825.

Reine Destillationsprodukte hinterlassen nur minimale Mengen }-]xir;lm
- und Asche. i
! Ein relativ hoherer Aschengehalt deutet auf eine Verdiinnung ™
! anreinem Wasser (Priifung auf _\'“.;. _\'Etrl;_ .\-.__.U_-I. Ol .
\ Der Alkoholgehalt der gewidhnlichen Trinkbranntweine betrigh

petiirkungs

e —— =
- e

1

} 25—45 Vol.-Proz. Zusiitze von sog, Branntweinschiirfen, V

essenzen, Mineralstiuren, um einen hoheren Alkoholeehalt vorzutiusche!

s o
ren) werden hiulla

sind zu heanstanden, Kornbranntweine aus Rog

noch iiber Wachholder- (Dornkaat), Kimmel- (Gilka), Anis., Fenchet
friichte rektifiziert.

ey i s 8 s 3 y . , yon

| 11 Die Verwendung von denaturiertem Spiritus bei der Bereitung T

(i Branntweinen ist verboten

"y : : : « o datly
|" | l“ 1 Ber. iih. d. 12. Vers. 4. fr. Ver. bayr. Vertr. d. angew, Chem, in -III-|‘"||-IL'-
| | 94, 2 . Nessler . M, Barth, Ztschr. anal, Chem, 1885, 24, 8: W, B
i |r' senius, Das, 1890, 28, 305; E. SBell, Arb, a. d. Kaiserl. Ges.-Amte l':'”u.
L 378; 1891, 7, 240, 252; K. Windisch, Das. 1895. 11, 285; 1898. 14, 80¢

]
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 Gesundheitsschildliche Metalle sollen Branntweine nicht enthalten
hll].g'..,-l
M,
1

anch Zink kann in Spuren vorhanden sein). J. Nessler und
|I'-"1'1]l fanden in 41 -“‘lnl'iu-l--_ Kirschwasser 0 Ymg, in einem Falle
Smg Kupfer im Liter.

. Der Fusellgehalt der gewihnlichen Trinkbranntweine betrage
“.].""“r mehr als 0.8 Vol -Proz. Die edleren Branntweinsorten besitzen
||:l|i::i'_: einen hgheren Fuseltlgehalt.

: Kirschen- und Zwetschenbranntweine enthalten Blausiure, im
freipn oder

; im gebundenen Zunstande. Wiihrend Kirschbranntweine fast
stets fy

irele Blaustiure enthalten, findet sich diese bei Zwetschenbranntweinen
nr x‘.||l_”_
_ Nach K. Amthor und J. Zink sind Kirschen- und Zwetschen-
Vasser mit Esterzahlen unter 8, mit einem Siuregehalt unter 0.01 als

mit ""‘"l"il

mit dem

gestreckt anzusehen, Verdiinnungen die reinen Branntweine

gleichen Volumen Wasser zeigen nach 15 Minuten eine mehr

AT ur = e
 wWeniger starke Triibung.

Uber Untersuehung und Beurteilung von Kirschen- und
K. Windisch, Arb. a. d. Kaiserl. es.-Amte
BT les Kirschbranntweines); 1898, 14, 309
Zwetschenbran ); K. Amthor u Jul. Zink,
NgEsh. 1897, (In diesen Arhe lot sich wohl die ganze iltere
1901 g A. Zega, Unters. von Trester- n. Zwetschenbranntwein; Chem.-Ztg.
If ”5' 195 (Verhalten destillierten Branntweins zn KMnO,).

i Ko
E1chi als
3

Reism : ; .
C8melasse gufyufassen, sind, frisch destilliert, farblos und werden

..:.-|.|,.:h,II it

ischan branntweinen siel
11, 985 (Die |
(Dig ;"’,II}' 230 (Dio £

Ammensetzung

Rum und Arrak, nach der

reines Destillat von Wein bezw. vergorener Zuckerrohr- oder

omein verbreiteten An-

111

sern gelagert, damit sie durch Aunfnahme von Extraktstoffen
'm FaBholze die beliebte goldgelbe bis briunliche Farbe annehmen.
H"'—-’“-l]n jlingeren Alters das Aussehen eines #lteren Produktes #u
Bebep, At
. £
:;,:II i_IIT-_I""" jungem, mit Hilfe von fremdem S ; :
o SPIizen, scharfen (Geschmack zu nehmen, macht man ewnen geringeil

aus g,
n. firbt man mit Karamel;

um eine bessere Qualitiit vorzutiiusch

iritus hergestelltem Kognak

l"'l'.-’ll'ﬂ.li.f,
e Nach einer Resolution bavrischer Chemiker!® ist ein Kognak, der
Nk

or glg 0.8"  Zucker (Rec
|Il\'r-|-1 sucker
Jap Y ;
I 1""-"|1.'l||"

di
ngry
4

| : L% LU
ktionswert gegen Fehlingsche Lisung,

b h versiift zu bezeichnen.

v ) r . h Ada etr. Kaufbe-
von versiiBtem Kognak soll je nach den betr. Ka

berechnet) enthiilt, als ins

||:‘;re-|1 zu gestatten sein, i . N
alg l']lll.*."""' Kognak enthitlt keine kiinstlichen Farbstofle """l"'\”: "1'._'1.
"'\""”--"i-‘.ln.-llrnuinl-.‘. kann derselbe nur wenig Riickstand und Minera
:J."':"!-’.ril,. Verschnitt mit Wasser!) geben.

s 1“”: y’“"i! von destilliertern Wasser zum J‘.".':“”l‘ A »
% Alkol haltes ist zu gestatten; Produkte, deren \lkoholgehalt nicht

;IIts..ll]llihl”’"-"' dem Weine entstammt, sind als _Varschnitte*, solche, die

Begt

sur Reduzierung

1. fib, d. 12. Vers. bavr. Vertr. d. angew. Chem. in Lindau, 1893, 4.
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Die Genulimittel,

sind

unter Zuhilfenahme von Essenzen. itherischen Olen ete. hergestellt 1,
n

als ,,Kunstkog zu bezeichnen, Hiufig wird im Kognak WVanil

vorgefunden; Spuren von Vanillin kiinnen dem zum Verschneiden be-
nutzten Alkohol entstammen.

Der Alkoholgehalt echter Kognake soll mindestens 40 Vol.-Proz. be-
tragen. Original-RBum enthiilt 60— 90 Vol.-Proz. Alkohol: er kommb
meist mit Wasser verdiinnt

restreckt in den

der mit diinnem Feinsprit

Handel. Wie der Kognak wird auch der Rum zur Vortiiuschung besserer
‘lelr".]ll“'.'l mit Karamel _g,jr']';'i:']-l,

Arak kommt bei uns nur farblos im Handel vor. Beziiglich des
Varschnittes, der .\'.ul'h:illlllIll:;:r-ll ete. von RBum und Arak oilt das bei
Kognak Angefiihrte.

Uber die IFrage, ob der Rum und Arak normalerweise Methvlalkohol ent

halten, ver s die Arbeiten von H. C. Prinsen-Gearligs, Che . 1892,
22, 70 r. Brandt, Das, 118, — A. Trillat, |'--J|||", rend. 1899, 12
Jahresh, f. Agrikulturchemie 1899, 648. H. Quan Journ. Pharm.

1900 (6). 12, 505; Jahresber. fiir Agrikolturchemie 1900, 687. J. Walff
Ztschr, fiir Unters. d. Nahr.- n. Genullm. 1901. 4, 891.
Weitere aunf die Untersuchung und Beurteilung der Branntweiné
beziigliche Literatur:
. |.“-l'lg'l"--. Bull. soe. chim. 1888, BO, 157; Ztschr, angew. Chem. 1885
531 (Untersuchu Cardiac w. Meunier, Ztschr. f Nahr.-Unters. u. HYE*
1890, 4, 11; Jahresh. f Agrikulturchemie 1890, 836 (Absinth). H. Richter;
Atschr, landw, Gew. 1889. 9, 11 (A i
W. Fresenius, Ztschr. analyt. Chem. 1890. 28, 283 (Unters. u. I'.-~|||'I-'5|"""—'-1'
Fug. Sell, Arb. aus dem Kaiserl. Ges.-Amte 1890. 6, 835: 1891. 7, 2_“..
t|(41;_’1|:||\_ Kum, Arak). — K. Windisch, Das. 1892. 8, 1 (Zusammensetzuang del

ilyse des Rums) und 29 (Rumfabrikation). -

Trinkbranntweine); Das, 1893. 8, 278 (Rum). F. Lusson, Monit. m'i--‘““;'
1896. 10, 785; Hilgers Vierteljahrssehr. 1897, 12, 264 (Analyse; Verhiiltnis
hitheren Alkohole, Aldehyde, S#urem zum Athylalkohol), — M. Mansfeld, Ztsehrs

f. Nahr.-Unters.,, Hyg. n. Warenk. 1895. 8, 317: Osterr, Chem.-Ztg. 1898, 1, 166
(Be v. Kognak), Look u. W. Lenz, Ztschr. 6ff. Chem, 1900. 6, 395. 9%
(Beurteilung v, | nal). K. Frithling, Das. 1900. 8, 62 1|-:i{-||.‘|_-_-1|.'l k)
Z.Kaliandjieff, Osterr. Chem.-Ztg. 1901, 4, 57 (Bulgar. Kognaks). — H. Mast
baum, Zischr., f. Unters. d. Nahr.. u. Genufm, 1908. 8, 49 (Portugies. f'-l'-'l1|"l“,"l:

F. Frever, Ztsehr. landw. Versuchsst. Ostorr., 1909 B, 12663 Zischr. |_”_|
Unters. d. Nahr.- n. Genufim. 1908. 8, 472 (Kognak). A, Kickton, Ztsehr
f. Unters. d. Nahr.- u. Genufim. 1902, 5, 554 (Eierkognak).

Alkaloidhaltige Genullmittel.

1. Kaffee, Kaffeesurrogate,!

oy bt o . Pamilie
|\-'l1[r-l-_. Kaffeebohnen nennt man die Samen von nu_\hrq-r'rf-n ZUr [Fam1i

§ A 3 2 2 yAanyel
der Rubiaceen gehdrigen immergriinen straunch- oder baumartigen Pand :
der Gattung Coffea, hauptstichlich Coffea arabica L. und Coffea liber?

) g " i - 3 3 4 -I__”‘I.p"u
1 Aufler der auf 8. 228 bezeichneten Literatur siehe noch: ,Der Ka

Heransg:

geben vom Kaiserl. Ges-Amte. Berlin bei Springer 1903.
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