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3. KEssig,

Literatur: Berscl
Lehrh. Essigfabri

einbarungen fitr das Deutsche Reich.

gmann, I8, Niehe anc

| Ilfl'!' ] "-I .“'|l|"§:-"'" :-i_" verstehen wir i:'I:J"-. bekannt --“ig__'-c;||_1-"'

Grenubl- und Konservierungsmittel, das entweder direkt durch die sog.

1

sigkeiten, oder indirekt durch Ver-

gotirung ans alkoholischen Flii

diinnen von sogr. E

Sprit entstanden 15t

Man unferscheidet je nach den Rohstoffen, die zur Herstellune des
Essigs dienten: Branntwein- oder Spritessig (in konzentriertem Zu-
stande; E i 16T
.\I.‘! |.'-_ / /
Kriuteressig wird durch Auszichen von Kriutern mit Essig her-

castellt,

-!Il'i:-. dreifacher !|f Wein-, Obstwein-, Bi¢

"'H"E\-"!". !I[lllli'[ ]':|

E':'-'i_'_f'"--“l':.". 15t eine aus den Produkten der ftrockne I ['l"»iil‘.illill“
des Holzes herg i :

Der Essig ist also der ||.||I[-I--;|-'|:|- nach eine verdiinnte Essigsiinre,

estellte hochprozentige

o0—80% ) E ure.

welche IJII!"'}I.“‘I‘.'|ilfi“ﬂ von \|. lalkohol gewonnen wird. Diese Uxy-

dation wird in der Technik durch die sog. Essigciivune bewirkt. bei

welcher die E rhakterien M I'||li'-\'||!-._ aceti i

Ubertragung des Sauerstoffs 1gen. Verdiinnte alkoholisch
|'l|-i\-il'_'_|\'r'.lil-’l ]:L':II'I!-‘i'L‘.":II\ \I-‘Ll';'ll_ “]|-I".','|i||, Hiu-r ate. -|--:' _'l,||\'n\|||||-
aehalt darf nieht unter 2 Vol.-Proz. und nicht iiber 12 Vol.-Proz. be-

1 werden mit etwas Essig und dem Ferment versetzt und bel
tiger Temperatur (18—35" C.) und reichlichem Lmfizutritt stehen
Wird 1

farblosen oder scl

reiner .\ih_\]:l::-.n||n!. verwendet. so erhiilt man
gelblich gefiirbten Essio: werden Bier, Wein,

Fruchtsifte verwendet 50 besitzt das gewonnene Produkt mehr ode

weniger Geruch, Geschmack und Farbe des benutzten Materiales.

Direktes Sonnenlicht verhindert die Bildune und das Wachstum
von \] coderma aceti1 (M. Giuntil, . Tolomei®,

Heit 1828 wird in Deutschland das von Schiitzenbach erfundene
Verfahren der ,,Schnellessigfabrikation® angewendet, nach welchem
qur Zeit die f__fl'lu-l.'\l:-' _\rl"ll_‘"" des im Handel vorkommenden Essig 4
wonnen wird.

Die sog. , Essigbilder* sind Holzflisser von 1—2 m Weite und

2—5 m Hohe mit zwei Siebbiiden und lose aufgesetztem, mit einer

Offhune versehenem Deckel. Der eme Siebboden befindet sich im oberen
Teile des Fasses; durch die Locher desselben hiingen kurze Bindfiden

die durch einen Knoten festgehalten sind) herab, an welchen die oben

| Le staz. gperim. agrie, Ital. 1889, 18, 172, Das. 1891. 20, 380.
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eefiillt, welche

lienen, die Fliissigkeit

rithrung zu bringen, zug uch Nihrmaterial fiir
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. “ Lintner, Dentsch

Der Wi Inessie
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r zerlegt

gsilure weiter

sglgale siehe die Monographie von Czernat, welche sich im Aus-

m: ithersetzt von E. Borgmannj; fernel

ich in der Weise !{,I..:_:I_\-I,.]I_]‘ daB
! ig fiillt, nach efwa
Tags wiederholt, Das Fall
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~.|'Ii\'
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: end Zirkulation. Nach etwa vier Wochen kann man den ersten

oan . : ) : =
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oD
griferey

”"]"'“-'-i_'.:' wird durch trockene Destillation von Holz in gub-

I : g
viele Verunreini-
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374 Die Genulfimittel,
Uber Behandlung von frisch bereitetern Essig: J, Bersch. Ztschr. landw.
Gew. 1888. B, 16,

Wirkung des Essigs auf die Verdauung.
Kssig steigert die Peristaltik und erzeugt leicht Diarrhoen; die

\myluomverdanung und die Peptonisierung werden durch ihn verlang
samt, daher 1m Gebrauch desselben Mal zu halten ist.

Siehe noch A. Stutzer, Landw. Versuchsst., 38, 257.

Verunreinigungen, Verfilschungen des Essigs. Verunreinigt
kann der Essig sein durch Metallsalze, die derselbe aus den Auf-

bewahrungsgefiifen oder wvon den Abzapfhihnen, Trichtern, Gummi-
schliiuchen anfgenommen  hat.

Gefiilscht wird Essig dorch Zusatz von Wasser, von Mineral-
giiuren oder organischen Siuren, von scharfen PHanzenextrakten, schiid-
lichen Farbstoffen, sowie durch Beimischung minderwertiger Sorten

.‘"-ll."ii.i-s.-:i',[ 71 besseren Sorten '“'4-5,-|s-~\»'];_5_

Untersuchung des Essigs.

Probeentnahme. Essigproben sind in einer Menge von ebwa
. Liter in mit Korkstopfen verschlossemen Flaschen einzusenden.

1. Bpezifisches Gewicht, Extrakt und Asche werden in gleicher
Weise wie beim Weine bestimmt. I':.:rl,f,l'll"i' Mineralbestandteile .l\.__'Gl', i‘-_'“..
bestimmt man in bekannter Weise.

2. Bduregehalt. Derselbe wird bestimmt durch Titration von 10
bis 20 cem Essig mit Normalalkali unter Zusatz von Phenolphtalein als
Indikator oder bei stark geflirbten Essigproben unter Anwendung der
sog. Tiipfelmethode auf Lackmuspapier, — 1 cem Normalalkali = 0.06
|-:h.q_-4-\:;ur-.-}t'_»m-ﬁx' C,H,0,).

Zur Umwandlung der so gefundenen Volumprozente in Géwichts-
prozente dividiert man die fiir 100 cem Essig gefundene Menge Essig-

.\'Ei.'.ll'l'h_\'I]r';si- durch das "'!’Jf'-.'l‘.if‘-l'h" Grewicht.
3. Freie Mineralsiuren. a) Behufs qualitativen Nachweises 16st
man 0.1 g Methylviolett (B 2, Nr. 56 der Farbenfabrik Bayer u. Co.

in Elberfeld) in 1 Liter Wasser und setzt zu 20—25 cem Fss der

anf 2 Y/, Essigsiiuregehalt verdiinnt ist, 4—35 Tropfen dieser Lisung.
Bei Gegenwart von Mineralsiiuren tritt Griin- oder Blaufiirbung emn.
H. Stockmeier, Ber. iib. d. 4. Vers. bayr. Vertr. d. angew. Chem.
1885, 6.

Ein Vergleich mit einer mit Mineralsiinre versetzten |-:,.,-;.i-__-[-|'u]u 150
zn empfehlen.

Zusatz emiger Tropfen verdiinnter Tropiiolinlésung (Tropiiolin 00) zn mineral
siiurehaltigem FEssig zieht das Anftreten roter Waolken (Fillung) nach si¢h.
K. Heumann, Berl. Ber. 1881. 14 ¢ Vergl. T, Gigli, Annunario della
Soe. chim. di Milano 1899, 6, 27; Chem.-Ztg. 1899. 23, Rep. 301
1 Tropfen einer alkoholi Rosanilinchlor
hydratlosong (25 ¢ Fuehsin in 100 cem 90 proz. Alkohol), so firbt sich die Flilssig

Gibt man zn 1 eem Essig




keit bei Anwosenheit von Mineralsiure schmutzig cel nach Nentralisation mat

Alkali erscheint die’ Fuchsir wieder. G. igei, Selmi 1893, 3, 176;
Chem,-z 1898. 17, %

2 qualit v rsmethoden siehe bei: J. NelBler, Pharm. Ctrll
II‘::_" aoil. -\\. Bachmeier, Ztschr., anal. Chem. 1883 23, 228. Jihring
Uhem. techn. Centrs &, 507: Hilgers Vierteljahrsschr. 1886. 1, 127

ia Ital. 1886. 10, 7+ Chem. Ctrlbl.
Vierteliahrsschr, 1895. 10, 604. Siehe

fiir das Deutsche Reich II, 83.

U. Pollacei, Riv. Viticolt. et Ei
260, — Wil d

auch dig
.\ill'l'!

os vollkommen

b Quantitave Bestimmung der freien Mine ralsiuren.
-_['iin5.|r-\| Es

1erte |"'||'1-,<]'\_f.:\f--|1 wird bis

man 20 cem des fr

\'. H!l.'—"'l" neutralisie
it Normalalkali ('] 'iil'!lr'lilii'lllll}ljl': die neutra
ainigen '|'|-..|.;'.|_| obiger _\]r-';h_\]\'in}:-l1-

wf den 10, Tei eingedampft, mit

A A

! 1 . . ' ] L e 4 !
Bung versetzt, bis anf etwa 3 i com mit Wasser verdiinnt nnd heik

it Norm,.-H,80, bis zum Farbeniibergange, der sehr scharf emtritt,

versetzt. Die verbrauchten Kubikzentimeter Normalschwefelsiiure werden
vom verbrauchten Normalalkali abgezogen, der Rest an Normalalkah
aul die vorhandene Mineralsiure (Salz- oder Schwefelsiure) berechnet.

| cem Normalalkali 0.049 H.80, und 0,03645 HCL

.Iu.ll' r die Bestimmung freier Schwafelsiinre siche noch B. |';'-:"II‘~'-""-_-
Journ., 1885, 256, 128 und M. Vizex 1586,
394 : Hilgars \”lvri|-|_|.'1-':|-—l'|||'. 1886, 1, 126.

Znr Bestimmung freier Salzstiure oder Salpetersiure fi"\!”lli'_'ﬂ
man 300—500 cem Kesie mit vorgelegtem Kiihler und bestimmt 1n
Destillate etwa vorhandene Salzsiinre quantitativ mit Silberlésung in be-
kannter W, '
‘I‘h']}lilll

e i . . o coavit  angacahonen
Dalpetersiure wird nach den bei ., Wasser angegenel

en bestimmt.
4. Fremde, freie organische Siuren Oxalsiure il o !{I.m
auf Zusatz von Chlorealeinm und Ammoniak entstehenden Niederschlage

erkannt, Der Niederschlar kann abfiltriert und gewogen werden, 1 CaO

2.25 Krist, Oxalsiinre. “'H"UI. - H,0 Jei Gegenwart von Schwefel-
Saure (]]] anch L;']]L»- ;|[[~:.‘|

extrahiert

Zur Priifung auf Weinsiure dampft man den Essig ei, L
_\||d<'r'-

Mit Alkohol und filtriert; ein durch Chlorcaleium --|.1-\‘..-!1|-r.u!|-'.'
hlag wird auf Weinsiure weiter gepriift. Siehe bei L Il
; : i . e 701 yualitativ
2. Nachweis von Metallen Kupfer, Blei, Zinn, Zink). Qu 111‘ ‘._
bei farblosem Essig
:-.-,af,'lliu-hl naci

i . 7 7 . g J
| '_““‘ man mit Schwefel wasserstoffwasser, auf Kupte
I fary X . . . T f
Ut Ferrocyankalilssung. Die quantitative Bestimmung

Il'-m .'-f"\\'I"l}ll:ll:r.'hr'll Gange der \I..'1]_\ S6.

den Riickstand be

.“”“ ||_-|||,|,|-', 250 oder 500 cem Essig ein nnd nimiml rascht man
Xt o S hom . TATRSE Y
I\I aktarmen Kssigen mit Salzsiiure auf; bei extraktreichen I I[“]II ] \] p ne wird
nen Rilckst : = . yio salgsaure LoOsung wil
B4 "l\~|.11|l| unter Zusatz von Soda u I

LA 48 |

b it Schwefelwassorstoff behandelt 1., 8. w.
G

Vergl,

. L g atviseh bestimmt werden.
ringe |\"i'|"t‘r|n'||'.;r'll kénnen anch kolorim triscl

1 . y :
unter , Branntwein*.

Arch. f. Hyg, 1888, 8, 448,
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Die Genufimittel,
6. Scharfe Pflanzenstoffe. 100 cem Essic werden mit Alkali aenat
nentralisiert und eingedampft; der mit Wasser foder in Ather anf-

genommene Riickstand darf keinen bitteren Geschmace

k haben. Die
Natur der scharf schmeckenden Stoffe wird in den meisten Fillen auf

chemischem Wege nicht zu ermitteln sein. Man vergl, event. &, Dragen-

dorf: Gerichtlich chemische Ermittelune von Giften. Gottingen,

7. Nachweis und Bestimmung von Konservierungsmitteln.
.“*:liif’l\ lsiure und Benzoesiiure, welche man dem Fssice durch Aus-
schiitteln mit Ather entzieht. ferner Bors:

5. 1564, nachgewiesen.

ure werden wie bei ,,Mileh*

Formaldehyd scheidet man durch Destillation des Essigs ab und
welst es in dem Destillate nach durch Ausfithrung der anf S. 9

eegebenen Reaktionen.

9 An-

Nach K. Farnsteiner! kann auch Essig, der frei von Formaldehyd ist,

eine schwache ]"l-!'.'-.:,'ll-i--'r._'-.-||'- aktion geben,
8. Priifung auf Teerfarben. Siehe bei , Wein*,

9. Nachweis und Bestimmung von Alkohol. Alkohol wird qua-
litativ nachgewiesen, indem man das Destillat

Essigs mit einigen
Tropfen Jod in Jodkalinm (1 T. Jod auf 5—¢ T, H,0) versetat,
diinnte Kalilange zufiigt, bis die braune Jodfarbe fast

verschwunden ist,
dann in heibes Wasser stellt und erkalten liBt: bei
Alkohol hildet sich Jodoform.

Bei der quantitativen Bestimmung des Alkohols mufB der Essig

Gegenwart von

(500 ecem) vor der Destillation genan neutralisiert werden: das Destillat
wird noch einer zweiten Destillation unterworfen und aunf 100 cem  ant
gefiillt. Bestimmung des sperifischen Gewichts, Alkoholtab. von Win-
disch; Division durch 5.

10. Prifung auf Aldehyd. Siche bei , Spiritus.

Vergl. C. Bittinger, Chem.-Zte. 1900, 24. T93.

11. Weinstein, freie Weinsdure, Dextrin. Wie bei . Wein'.

12. Ermittelung der Abstammung des Essigs. Ob ein Easig
ein Holz-, Obst-, Wein- oder Spritessig ist, LiBt sich nicht immer sicher
entscheiden. Eventuellen Aufsehlnf kinnen geben di Bestimmung von
Alkohol, Aldehyd, Extrakt, Asche und einzelne Bestandteile derselben
Kali, Phosphorsiiure), (lyzerin, Weinstein, freie Weinsiure. Apfelsiure,
Dextrin. Uber den Nachweis und die Bestimmung
vergl. unter ,, Wein*,

dieser Substanzen

Als Anhaltspunkte fiir die Ermittelune der Abstammung des
Essigs dienen folgende Angaben:

Sprit- oder Branntweinessig hat wenlg Extrakt und wenig
Asche mit neutraler oder schwach alkalischer Reaktion: er kann Alkohol
und Aldehyd enthalten.

1 I"ur'-:'laml-’:--|-:-|_ 1897, 4, 8,




Essip

Bier-, Wein-, Obst- und Malzessige liefern erhehlich mehr
. ¢ und eine alkalisech reagie
haltende Asche: auch diese
Weinessige entl
‘Mweilen freie Weinsiinre, !
Obstessice

ende, Kali und Phosphorsiure ent-
nen Alkohol und Aldehy

gewidhnlich Weinstein, etwas I.I_-;-- rin und

d enthalten.

oe enthalten gewidhnlich noch freie A pfelsiinre, =

ro enthalten meistens Dextrin;
I Bier. und Malzessigen sind auch geldste Proteinstoffe bezw. Amide
"'”|'|Iilllll.-!|l

Bier-, Malz- und Stiirkezuckeress

) Holzessige konnen an der eventuellen Gegenwart von Phenolen,
Kreosot; ete erkannt werden.

: Phenole erkennt man durch Priifung des iitherischen Auszuges der
881 mit Bromwasser.

ten ist, dalj

s Yorlu hestin
BEOrta (z. B, Weinessig), da die charakteristischen
Imischt

senheit keinen sicheren

ST |-:--||I|-'l|.

Beurteilung des Essigs.
I ! ‘4!||:_~:'----~i'f \.-'l r'i’||"l ‘.“‘I'-'""- -.n'i||r'r |;-
Teruch und
:-'|'h:|ri‘ |“\,-}|
Klariert jot.

‘ ichnung entsprechenden

Geschmack besitzen; er soll nach der Neutralisation weder

brenzlich schmecken, wenn er nicht als gewiirzhaltig

ige, welche Essigale

I t-_ Derselbe soll klar und durchsichtig sein.
S |""ll’-"-\llllr-|':|:|'_'_r'|' enthalten, sind als unnappefitlich, als verdorben

I Sing y ay Y
ne des Nahrungsmitt setzes zu beanstanden.

2. Dpeiseessie soll im allgemeinen 4 "/ . keinesfalls unter 3.0 7/,
mindestens 7.0 °/,, dreifacher

]':-' i sinrehvdyat 1 :
!'-:‘.'-J_'_f' lllil‘._,-]-\].'“.l. I-.Il-llllt.“l.“‘ l'l\.llll-l i

ssigeprit mindestens 10.5

& Essige, welche Miner
';“!”"‘]"'"'- sind als gefilscht zu beanstanden; Zusiitze von scharfschmecken-
Gen ".T||']'..!| Schwer-
metallep

M
juren oder fremde organische Siiuren

sind zu heanstanden, ebenso die Anwesenheit von
Wie von Holzteerbestandteilen l']l-!llill"ll. Kreosot ete..

o, I-:..-,j:-,.l
"|IT\||!'1-l_-[|,.

welche Konservierungsmittel enthalten, miissen dem-

nd }“'.""i-.'llnl--' --|i|!. v
6. "'\-"E'I"-\'i-.’_’ mull unter Verwendung von mindestens 207/, o
- Besetzlichen Bestimmungen entsprechenden Weines hergestellt BE
o, nach unter Annahme eines 1\Iillilll.‘i.‘.--\a"|'-'i3{1_‘-1"'h:‘]f-'\' yon [-'-.’n-u fiir

‘\'l'vr-' ] | s 4 3
ir ) 1 s g E L] 1 A8
') einen II‘\“-"“?.',"'|'1:.-]I von mindestens (.99 0.4 7/, besitzen.

den

oV Verpl.
f'J:.‘l!!H Zto
1898, 20"

H. Weirma nn. Rep. anal. Chem. 1886. 8, 402; H. i':l-‘l;un]-._‘ I|I.
1889, 84, 14 2 Varel. A. W, 8mith, Journ. Amer. Chem. Soc.
Chem, Zir, 1898, 22 Rep. 59: Franc G. Rvan, Amer. Journ.

Phay ' 22, y 99. 2. 954:
I{II-}F'I”. 1899, 71, T1: Ztschr, f. Unters. d. Nahr.- u. Genulm. 1899. 2, 954;
Zisep " 0little und W. H. Hess, Journ. Amer. Chem. Soc. 1900. 22, 218;
‘tschr, £ 1 e Pl W 3 Yergl. K. Farn-

Inta : . : F 210
Bleineg Nters, . Nahr.- n. Genunflm. 1900. 3, T18.
S : )

y Forsc |p=”;:_..]“__l.l 1896. 3. 54,
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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, .
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