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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.




e A e e

e Genullmittal.

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

verwande
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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.
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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
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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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bher L.
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