Die Genufimittel.

Anhang: 1. Obstwein.

9—10 Zentner _.\,[rrl'!; oder Birnen ceben ca. 300 Liter reinen Sall
mit 50—60° Qechsle. Da auf 100 kg Obst 0—67 Liter Wasser zu-
gesetzt werden, liefern 100 kg Obst 67—130 Liter Most.

Der Extraktgehalt des Mostes betriigt bei Apfelmost 13.5—15, bei
Birnenmost 15 169..

Der ."‘:i'ull!".';_’l'h;l|'. betriigt bei Apfelmost im Mittel 0.8"/ ., ber Birnen-
most 0.3°/  als Apfelsiure aunsgedriickt,

1l cem ) 10 Nijl'!l].-.\]l:\i‘.l:l 0.0067 .-'\]lilt'l Hure.

Die Untersuchung des Obstweines geschieht nach den gleichen

Methoden wie die des Traubenweines.

1
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Jeurteilung: Reiner Apfel- und Birnenwein hat selten mehr 8
6 Gew.-Proz. Alkohol, ein hoherer .\l‘l{n:‘!ln|:_-"ﬂ-h:i|? lift anf Zucker oder
Spritzusatz schlielien,

Ein geringer As ]II'II]_{'I-'HHH unter 0.20"%/ Lkt Wasgerzusatz vermutef.

Reiner Apfel- oder Birnenwein enthiilt keine Weinstiure oder well-
saure Salze.

Siehe: Die Obstweinbereitung ete. von M. Barth, 5. Aufl. ved
H, Becker, Stuttgart bei E. Ulmer. \. H. Allen, Anal. 1902.
17, 188; Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm, 1902. 5, 1176.

2. Schaumweine.

Siche: L., Griinhut, Die Chemie des Weines, 180. P. Kulis! b
Mitt. fiber Weinbau u. Kellerwirtschaft 1897. 9, 175. — L, Griinhut:
Ztsehr. anal. Chem. 1898, 87, 231. — P. Kuliseh, Ztschr., angé¥:
Chem. 1898, 57%. 610. — L. Griinhut, Weinbau u. Weinhandel 1895
16, 258, 0. Rosenheim w. Ph, Schidrowitz, Anal. 1900. 25, 63

Ztschr, f. Unters. d. Nahr.- n. Genubm, 1900. 3, 714.

3. Wermuthweine.

Siehe: Ztschr. f. Nahr.-Unters. u. i[."'—"- 1897. 185. _\”_‘l"”l'
Wemnztg., 1896 Droguen- u. Farbw. 1896 Nr. 02 1897 Nr. 37). .l
Ztschr. offentl. Chem. 1900, 119, - M. Petrowitsch, Ztschr. :I'“.:.i.-.
Chem. 1886. 25, 520:; 1839, 28, 455, \. Bianchi. %Ztschr. fur
Unters. d. Nahr.- u., Genubm. 1901, 4, 658,

4. Maltonweine. Sieche: W. Moslinger, Forschungsber.
3, 4135.

1;-.:”;-'.

3. Branntweine und Likire.

Literatur: M. Miirker, Handbuch der Spiritusfabrikation. Berlin, P. Prart

M. Miirker, Anleitung zum Brennersibetrieb. ]||;|.-|-|.;|.i|||l:‘"'|-- -
. J. Lintner, Handb. d. landw. Gewerbe. Berlin, P. Parey. Ch.Giral™
L. Cun Manuel pratique de I'.'|||:|II‘.'~-- des alcools et des 8]
Paris, Ma 1 & Cie. F. X. Rouqnes, Analyse des Alcools et des’ .,i::l.l
1 ie. P (tauthier-Villars et fils. Vareinh, f, d. Dentsche |-"_"”' i

— Die Spir 1wosan im Codex alimentarius austrineus, Atsc hr. f. Nahr.-

n. Warenk. 1894 u. 1895, Sehweizerisches Lebensmittelbuch, ¥v:
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\ Unter Branntwein versteht man alkoholreiche, aus vergorenen
l:”“"h"-’l oder Fliissigkeiten durch Destill

tion gewonnene Getriinke.

Je nachdem diese Destillate unverfindert bezw. nur durch Wasser-
ffl‘ilf: anf eine geeignete Konzentration gebracht sind, oder mit Zucker,
: II""“”'H''~-fl':||<:|-r| oder dtherischen Olen in den Verkehr ge-

HNra
iligen,

hen Branntweinen

oehalt und den Likdren,

unterscheidet man zwischen den

Iy

U meist hohem Alkohol- und geringem Extral

welcha ot y = " ; . . el LR
lche wieder in die zuckerreichen eigentlichen Likore und da

7 e . . s

._|1|L.,1.“\|.!|_:.| oder

doch nur wenig Zucker, aber alkoholische Pflanzen-
V\'h."l'kl" enthaltenden Bittern zerfallen.
e ,“"" wesentlichste Bestandteil dieser Getriinke ist demnach Alkohol
SPiritus), das Produkt der geistigen Gilrung.

Das Rohmaterial zur Alkoholfabrikation konnen liefern:

1. }.!I"-~--'i-,_'_'}‘|'-]l--|1. welche bereits Alkohol enthalten, der also nur
Mehr abdestilliert werden mull (Wein, Obstwein).
;{|-‘¢-|i|;_]‘: Efaliu'kl-!"ll:lhi.L{" Stoffe, wie .-'i'li.'u-l Friichte .}\-il'--e'|---l!.l x'-_\'l-b'r.'ll'."-l.-.
_terriiben, Zuckerrohrmelasse etc. Hier mubl die zuckerhaltige Masse
“uerst dep (iirnng unterworfen werden.
.'”'- Alle Substanzen, welche Stoffe enthalten, die in '|'J':|li}"'li'-"”"]\'T
]lll:ll‘m:uill‘l.!!].}LL!. ii“:i.' g .;:“"'_‘_'- die Stirkemeh] fithrenden Knollen der

ein und die Getreidekérner,
. Die |
U die Bestimn ung von Wasser, Asche, Sticksto

wird nach bekannten Methods

1 1] 1 :ali waleha 10
niersuchung der stiirkemeh cen Hohmateriaben, weld i sich
I Wders aber des Stiirke-

spefithrt. Der Stiirke

eln wird mit Reimanns Wage bestimmdt.
Bl'ﬂ.nulweinacu't{:n. 2

br l. Branntwein aus Korn; dahin gehoren: der Nordhiuser Korn-

i';-lm_”l“"‘”l- der schottische Whiskyv. der westfiilische ,,alte Klare®, der
*S1sche -.|'||u['r]|(;]'||" (weleher iiber Wachholderbeeren ll-"-"“”"ll 180).

3 . - .

s Branntwein aus Kartoffeln

Ube,

Y Ans i

die Zusammensetzu g des Kartoffelf; Gls und des ]‘;-'I'II'-”"'!'.'l-‘ giehe:
in Hilgers Viertelja

Kaiserl. Ges.-Amte 1892, 8, 2

hrsschr.

. 9 Branntwein aus Friichten: Kirsch-
Wein, Wacl
L,
Wostor v s : : _
Ster Wérden fiir sich oder unter Zusatz

i rot e
i b ceringe Weine werden Z.
anf Auch geringe

and Zwetschen-Brannt.

tholderbeerbranntwein. . Wi
Branntwein ans Trestern, Franzbranntwein. [he o
von Zucker yergiiren :LI:"]:IM'H'.”
_ _ . J
P Destillation unterworfen.
'[H“;”-h!'.'inl_ﬂ\\.’.-i|| verarbeitet. ]

.|’,' Feinare Branntweine sind Kognak, Rum und \”:lh.' 1
L Gy Motion des Traubenweines;

\ognak ist ein Produkt der Destillation dé Craube =

Rum i ¢ vergorenen Zuckerrohr-
:]]"'!-'l.\'.\|-

gin Brzeugnis der Destillation de ] .
. . Jamaika);
S0wWie vergorener Rilckstinde der Hvill'l"l“'l\"-'1"]'”1“’“”” ANALE

! Nichy

éin Produkt des Weindestillates.
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Arrak wird aus Reis (Java) mit oder ohne Zusatz

uckerhaltiger

Pflanzensiifte oder (auf Ceylon) aus dem Safte Toddy) der Bliitenkolber
der Kokospalme hergestellt.

Niiheres Ztschr, f. landw. Gew. 1888, 8, T6; Hilgpers Viert

888. 3, 187. — Eug. Sell, Arb. aus d. Kaiserl. Ges.-Amte 8 u i

--i_i;|i|i.“l'|ir'

Die Fabrikation des Spil'it—il.‘i zerfillt in IEE'IiIiI!IiILII'.'I Fabriken.

welche stirkemehlhaltige Rohstoffe verarbeiten, in drei Abschnitte:

1. Das Maischen (Verzuckern der Stirke mit Malz oder Stinre),
2. Die Ver ben,
). Die Abscheidung des Alkohols Diestillation).

Bei Verwendung zuckerhalticer Rohstoffe fi

B DET

drung derse

r iillt das Maischen fort
bei Verwendung alkoholhaltiger Rohstoffe auch die Girung,

Das Maischen.

Die Rohstofte werden zuerst gewaschen. dann durch Diimpfen
aufgeschlossen, zerkleinert und verkleistert. Withrend friiber
Kartoffeln in offenen Holzfiissern mit Dampf gargekocht und dann durch
Walzen zerquetse

1t, Getreide nur _Jlfu--:'|||'|||;|-;| wurde, oS hehen alle diese
onen .j'.’:"-l lm sog. Henze, einem \||!|.!]':I1e-, der das Zerkleinern
Ausblasen der

Offnungen (Schlitzroste ete, besorgt.

Rohstoffe durch enge scharfkantigé

Ampfi

Der Henze Diimpfer besteht aus einem aus starkem Kesselblach herge:
stellten stehenden ;/._'~|"|:-E-'|' mit einem unt : der Pauek gche
Henzed: rt. Jeder Henz diimpfer besitzt 1. e

Dampfzuleitungsrohr im oberen und eins im unteran Teile des Apparates, um von

n konischen Ansatze

P 3 ’ T T o
pler 18t ganz konisch konstrui

oben wie von unten ||.:i|!||;.‘".-|| z0 kinnen,
Konus zum Ablaufenlassen des Kondens
Deckel ang tes Mannloch zur Fiil
Stelle des Konus ein Ausblaserohr mit schy

. 1 P
2. emen Habhn am unteren Teile '!
pm

tions- und Fruchtwassers, 8. ein

i ten

r des Apparates, 4. an der tief
anti 1 Ventil, um die Zorkloinerubg
| Stolle des
dar

der auszublasenden Mnsse zu hef

2. emne Offnung an der tiefs

um Steina oder sonstige ]'J'I'Illll:[ii-il'l-lﬂ enttern:

zu kiénnen, 6. an &+
des Diimpfers einen Lufthahn, endlich 7. ein Manometer und €%
Sicherheitsventil.

m Stelle

ium Betriebe wird der Henze durch das Mannloch mit Kartoffeln :'.'.'II:.I;:LI
Jho

och verschlossen und nun bei gedffnetem Luft- und Fruchtwasserhali®
mpf zugeleitet. Sobald ans dem Lufthahn Dampf entweicht, wird diese!
geschlossen. Aus dem unteren Ablaufhahn et Wasser ab und i
schritten ist, entweicht auch |'.‘|.-.--|-I-. Nun “I;I‘
reschlossen, M dre!
gen, hidlt 10 Minuten anf

wenn die

wiirmung hig in die Spitze vorg

auch Fruchtwasserhahn

i lijt nun den Druck aunf @
ser Hihe und bliist die i\--'ll""lllflll
des Ausblaserohres ab. Die durch das Ausblasen villie _'_|'|i\||'1l"'r.nlll
angen in den Vormaischbottich mit W asserkithlung, wo sie mit dem

gsmaterial zusammenkommen.

Atmosphiiren st

durch Offnen
Kartoffeln

Verzuckeru

Fiir einen Zentner sehr stiirkereicher Kartoffeln sind 70, filr stiirkeiirmer®
Kartoffeln 80—85 Liter Henzeraum erforderlich,

Das Didmpfen bewirkt eine Aufquellung des Stirkemehles der |\-'I1:
foffeln zu einer Kkleisterartigen bezw. geltsten. der REinwirkung il""
Diastase leicht zuglinglichen Masse. ferner weine Desorganisierung e
ganzen Kartoffeln durch Losung der die Zellen zusammenhaltenden Inter
cellularsubstang,
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Jkemehlhalticen Rohstoffe wird Malz

/"I\,- ‘\'l'1'.".|i|"|i|-|' ing l||-r'
.|!-!I|:'__,-r_' in der Regel
[_ i1 rfiihry

(tersten-Girii dasselbe dient einesteils zur

in Maltose. andererseits als Nihrstoff fiir die

mg der Stirke

Hele (siehe spiter). Auf 100 ke Kartoffeln werden ca. 5 kg Griinmalz

strechnet, wovon die Hilfte fiir die Hefenbere itung dient.
In den Maischbottich kommt nun zunichst die S Meeay

irte |, Malzmileh. dann wird der Inhalt des Henze langsam ein-

en. Duarch besondere Vorrichtungen ist Sor qu tragen, dall die

.:}II||1-|-.lr-[|- im Bottich 529 R. 33

unter be-

i . nicht iibersteigt:
“Windigem Umrithren (Rithrwerk) wird nun die Masse in !/,—1 Stunde
Verzuckert Kontrolle mit Jodldsune), :

Bei der Maischung
Aus dem Stiirkemehl mbglichst viel Maltose und
tehtl - Nor dis Maltdss. weloke ‘durch dis G

ge "I!,\'l"'"" iibergafithrt wird, 1st zu

mull eine ---||1.| ]I-- .|-!'l|'|l.-':'::'.llt' ".lll'__"!'l'.'.‘li"'l! Wl |'|||-.'|.

erst withrend der (Hirung durch die nael wirkende
2 in Maltose iiber, die dann weiter in '”.‘ kose um-
I_';-‘.\:t_lll"li" wird. Da somit der Diastase auch withrend der Giirung noch
\Ellll':.]: K'“""_'“‘-ll'. <3:|':"i'l'|]||'u- Lebens: und “--I‘_.}‘I"'-"-’"‘i"':ll..' .\_\_Ii-l]"r.ll‘i..li;_‘
. cnens nicht geschiidigt werden. Die beste lemperatur fiir die Wirk-
El::‘i'l:l Diastase liegt bei .ln._...l“."u" R. .'.ll._ H6.5 I. IIule-i .”::?.I.Il!\!li-
T P ik ur geschwiicht. Allein bei dieser Temp: EabaL
vall .'Il.h.“""'!' in einem gut aufgeschlossenen Malze das Stiirkemehl nicht
TOUStENndig

"Ill..'ll-!'!!.ll

wird die Diastase

anf. dies tritt erst bei 54—b55°% R. .tiT..": 6270 0 ein;
-\|;|§.\i_| : n ahber !_CI'II:‘I:] s nicht -"-|‘.il"': 'i".?':l:_ﬂ:' T |:i|;;- e I_:HI-.!\-I-.\-].-I_:”I.jI,-.
Von I_I.."!; gewinnen, sondern diese Maische mub auch ]In-.l_.-_'||-':|~-_ frei
M ghrunpsstirenden  Mikrooreanismen erhalten werden; diese gehen
I‘ erst bei 54 bis
einer fiir die Praxis geniigenden Menge abgetotet. Nach den
in guckerreicheren

E nicht |ll 10—45" R. zu Grunde. sondern werden
il MY
Ny .
I,li:'-.5||'1;!|u-.. gl st : ; B Tl
a rén der Praxis kann |...|,.<-|| die Diastase
Iy g : ok
e als in wiiBriger Lisung

éine weit hShere Temperatur vertragen
£ 3 . 4 A arrineen
verddnnter Zuckerldsung,  Um daher:allen diesen Anforderungt

) i 3 £ - y 12l e ncliag anfanos
20 werden, lilt man unter stetem Gange des Rithrwerkes antang

den Maischbottich, dall

od P
Aer in

=frecht

0 vig " !
di '["l der gedimpften Masse aus dem Henze 1n
| [; I':'|"'|':L|'.I|' I.:]m_l:l and ‘-“u “ ,_ull" "-. _-|v'i-___fl !
o L3 . = £ B et o)
:; 4ufiug 0, dafl die Temperatur hiichstens 49 ' R, (56.5° 0.) erreicht

A8gapls: : e g :
g erkiihlung!l. Bei dieser giinstigsten Zuc
Bert :

dann miibligt man
arhildungstemperatur ént-
konzentriende
Rest der ge-

el man etwa & des Henzeinhaltes und erhiilt glne SO
.-;il_'“I-]\:;.,‘.l_-;.\:l||-_r. dall man nun das Kiihlen ,-i!.:-r.\]lvn, -!I--|.-I e
Piten Masse zngeben und jetzt mit der Temperatul mh:_f auf da
'-t\-:.-:;ml”” von 54—56° R. 'i‘..-\l 709 () gehen |-::||:rI|. ‘.\l’lf 'l:»:ﬂ-.- \'h-‘!.wln-
vall nun eine vollkommen verzuckerte, ;,."]-_-".']rltﬂ '||'.'_r']"--1|' .\1;1|:--']1r' mit
.ln.nn-.tu.-w wirksamer Diastase erhalten

I 80 T. Darrmalz; 1 T. Grin

OO 7.
Maly }

1at ahay

tersto geben 140 T, Griinmalz oder

verzuckernde Kraft wie 1 T. Darrmalz.

fast dieselbe
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Beziiglich der verschiedenen im Gebrauch befindlichen Maisch-
apparate verweise ich auf M. Mirkers Handbuch dar Spiritusfabrikation.
Die nachdem

emn Teil der Schalen entfernt ist. gewdhnlich im Maischhottich. darch

\"'1'r’.ll"]\'-'l'l" Maische wird ll.'\ll!l, 80 wie gie 15t, oder

besondere Kiihlvorrichtungen anf eine Giirtemperatar von 15—17° R.
(18—21" C.) abgekiihlt. In #lteren Brennereien sind auch
schiffe, Berieselungskiihler ete,

Um

Bottichran

noch Kiihl-

n Gebraunch.

an St

ngere Gidrung zu erreie
treberfreie Maischi
Istiindir entschalte M;

 Haup

nicht die Nachgiirung ist eine

6 als Transport
ind den Ort ihre!
eheit imme

o che und vollstiindig®
arnng zu erz

darf man und Treber n

zum Teil entfi

Uber Ents

Referate im Jahres

Stal

cher Gilirbottich Verfiijgung, dann ist das Entschalen

der Maische nur \--.i-:

Bei der Verarbeitung stii
mub |-|1|J| |P::|;||.|'|.[I ein Wase

Stolien das zur Verkleisterung b

emehlhaltiger Korner (Mais und Getreide
gemacht werden, da diesen Rob®
W, \\"-I'."|tl-.--.-_ful:_-_[ des Stiirkemehles |lc'i11'.:.’l'
Wasser (Fruchtwasser der Kartoffeln) fohlt.

Zur Verarbeitung von Mais wird zunichst fiir je 100 kg 120 bis
160 Liter Wasser in den Henzediimpfer gebracht, dies durch Offpen dér
unteren Dampfzuleitung ins Kochen gebracht und nun der ungeschroten
Mais allmiihlich in das wallende Wasser eingetragen.  Bei I._r.-|"|f'|1|'.':','.',;
Lufthahn wird dann etwa eine Stunde
wobel der Mais stets

gedidmpft (2—2.5 A tmosphiirens

in lebhafter Bewegung erhalten wird (Dampl
ird noch =,_, Stunde bei 8 4 _‘l.’;l:||'.-.|h|:":|'| n g
diimpft und dann ausgeblasen.

verteiler); schlieflich w

Vor Einfithrung der III-I'IIlll|I\-']\.'II3|_:I.'II.'I|I' wurde der fein
mit oder ohne Za von Mal

tepne MaS

mit Wasser von ! . unter stetem Gang®

des Rilhrwerkes eingeteigt; dann wurde unter kri des Rifhrwerke:
Dampf eingeleitet, bis eine T nperatur von T0 war, und ottt
aunf 56° R. abgekithlt und nach Zusatz der erforderlichen alzmenge 2—35 "‘rl.l-.!l|.
der Verzuckerung iiberlassen. Bei diesem Verfahren war die Aunsbeute ::
eime mangelhaf wesentlich besser war dieselbe, wenn der Mais vor der e

g in schweflige Siure haltig Wasser eingequellt wurde,

Zuar \."I‘-'il'l“'ijllll_',_' von geschrotenem Mais wird im Henze ein il'lnli”:
werk angebracht und das Schrot unter Umriihren in den mi V"I"""‘T-I.
beschickten Henze gegeben. Man dimpft erst langsam an, geht dsbf

S Q . L i L . e '[l'i'\'"
rasch auf 2.5—38 |I.F]I'Ill‘-["lI:i]'l'.‘||[!'|:|';\'_ it kurze Zeit bei diesem D

stehen und blast ab.
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i ":"]”' ]!"?:-‘_”"”illfl-." von ‘|\'r.| |'|.'c,|-:l|!.;||'\'.».-i_ru \'."u;nlli.l': kleinen I’n!'a'l';.'"ul'!'ril':l
hne Dimpfer gemaischt; 1 T. Malz und 5 T. Roggen werden ge-
:"]”'_'_"‘II Griinmalz wird zerquetscht), im Maischbottiche mit Wasser an-
Seriihrt und durch Dampf auf 60—65" C. erhitzt.
In groflen Brennereien
flicher Weise wie der Mais im Henze g diimpft und wie Kartoffeln
N1t ."l[.|_, ver

VETZ 'il'lil'!':.

wird der Roggen in ganzen Kornern in

mi Auller durch Diastase kann die Verzuckerung auch durch Kochen
THT e : ; i e :
verdiinnten Siuren (Salzsiure, Schwefelsiiure) geschehen; BSalz-

Sitre g .
! erriickar . ‘ i
verzuckert bessm -Ill"'\ -\"-l'.ll',\'l felsinre.

stoBt. Nach beendeter Ver-

i 4 . : °n ’

v 3 Verzunckernng mit Stuven findet in heiflen Gegenden Anwendung,

wo di 3 : ; s |
die -"'I'i:-'f'l'|'|'J|'1r|-_-: P oy PR .

Ze

Rerung wird die Siure ortBtenteils neutralisiert.
Der v, :

" Bierbereitung; im letzteren Falle wird jedoch der Verzuckerungs-
unterbrochen (Ve rnichten der Fermente darch Kochen der Wiirze),

,i'i' r nur ein Teil der Stirke in Maltose umgewandelt, ein anderer

salbe, wie

4

‘wang des Maischens ist also im allgemeinen de

Teil .
; Form von Dextrinen dem Bier erha

Biores), °

der Brennerei dagegen wird

Meke "ung,

eine tunlichst grobe Alkoholansbeute angestrebt.

Untersuchung der siilfen Maische.

rEan
it Jod
vollkommen v
reschlossene Stirke. Den Rilckstand vo
in einem Zylinder mit Wasser auf, Hiljt

wren ans und |||'|:|'1 mit Jod aut @
1s¢l i einem etwi

ha Fewog s 1

nd der Riickstand

nit Alkohol und Ather vdelt, bei 1007
gepulverten [tiickstandes

senden Z_\'|!I-i r -

aliquoten Teile des

firkemehl, -
htir verlaufenen Ver-

|-*||||-u"l|

die Iastase
ob noch gemnii md Diastas
Nachwirkung aul die Dex

)0 cem einer 2 Proz. Liisung

ist zu pri

Glirung eine

rend des
Nach Effrout! bringt man
lsslichen Stirke in 6 Reagierrdhre j
1.50 eem Maisc «tellt die Rohrchen eine
erbad von 60°C.. k t dann in jedes Rihrechen

It ab und eribit : .
Wird bei siifer Maische schon bei 0.20 cem des Mais
igt reichlich

noch gentigend Diastas

y, filgt 0.25, 0,50, .
Stunde

filtrat hinzu,

iastase vorhan

bung mehr be
ist

Filtrat keine Fiirbung mehr ein,
wktion zum Verschwin n

18t aber mehr Filtrat nitig, |
S0 \'ul'h.‘l||||l'l|. Geben

» 80 15t nicht geniigend wirkungsfiihige Diasta

1 o3
o ]‘”i"."'. Chem. techn. Unters.-Methoden, I1I, 410.
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e kaine Jodfiirh

I
enfigend, werden 1.50 cem Filtrat

i reifen Mai

Maltose und Dextrin. Der Extraktgehalt des

wird durch Spindelung  mit sacehar ar mnad

emes Pyknometers

gpezifischen Gewichies it

enden Sacchi

Maischen

y filr sich bestimmeon,

)‘:I:.' Bestimmung verdiinnt man
Wasser auf 200 cem, erhitzt in bekannter Weise mit

Wasserbad fitllt auf 500 cem auf und

100 cem  wird die durch Multiplil
abgezogen und der Rest durch Multi-

Maltose und 20

14, Titration von
} T iipfelmethode).

tiir 20 co Filtrat beniticten Kubikzi
ilennt n rrade,

Gdrung. Die verzuckert ille’ Maische hat einen Zucker- und

Dextringehalt von 20—25° o+ Maischen, deren ;f.lll'|-2r-|‘_'.f| halt iiber 2567 /p

Alkali nennt man Siure

liegt, vergiiren ni( mehr vollstindig, weil die Hefewirkung dureh
Alkohol von 13—15° behindert wird. Als Giirgefie werden eichen®
Bottiche von 4—5000 Liter Tnhalt benutzt, Der iiber der Maische leer
bleibende Raom (etwa ! 106 heilit der ,Steigraum®. Die zur Girung

erforderliche Hefe wird wie folgt bereits

Zuniichst stellt man ein sog. H« fengut, eine Hefenmaigehe m!t

den fiir eine kriftice Entwickh der Hefe nitigen Nithrstoffen her, 1
einer Menge von etwa 10%  der zn vergirenden Hauptmaische.
Die Rohstoffe, Griin- und Darrmalz, mit oder ohne ? == R

schrot werden gewaschen, zerkleinert und unter Zusatz siifler
Erhhung

ZUY der Konzentration, hei 65—67° (O verzuckert.,

mindestens 20,

) Zeig

welche zug

sein, daher

hohe Tempe

fickt, angewendet

vorhandenen |“:|-..|!|.-:|f.i' unterdr
Dann wird das Hefengut auf 50° . (nicht tiefer! abgekiihlt
bei dieser Temperatur stehen gelassen; es tritt eine spontane, freiw

(riirung, eine Siurebildung ein, welche durch Mile

urebakterien bewl
wird, die aus der mif diesen Fermenten geschwiingerten Luft der Helfen

kammer in das Hefengut gelangten (G, Leichmann®. Zu Anfang der

Kampagne erfolet die Einleitung der Siuerung durch Einsaat von Milt
pag g . g

sinrereinkultur (F. Lafar®).

! Bei der Filtration ist die Miglichkeit jeder Ii--In.'--nll.‘li;-'ll"‘"":[HIIIII.H‘:.-L‘
durech Verdunsten auszuschlie(jon. 2 2 Teile Zucker liefern 1 Teil Alkoh ].-['.
S Tieche ¢ Spirit.-Ind. 1896. 19, 239. 4 Ziachr. £ Spirit.-Ind. 1896. 19, 2
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Branntweine und Li
Die entstehende Milchsiiure ist ein Gift fiir die entstehenden Butter-
Are- - Das Wachstum der Hefe selbst wird dureh d

re Milehsiinre das Heft nant goll mindestens 2.5. wo-

und Spaltpilze.
'-"--|'|_=|_-_'| .‘\lz':!'

miglich

furegrade haben, d. h. 20 ccm Maischefiltrat

1 .\“.":II_'.\.ll‘.-!ili sur Neutralisation
0.09 Milchsiin I

|J|.._-_\-_ Q5

-\'-"ru,. A lk;

Q':

Siner ok
IIIJ-II!I!.' 2.0 30 & AP

1 . !

Lberfli S

gewordene Mil

[I Ungsstérende Organismen
la e 1.1 22 . ;
00 kiihlt man raseh (um iiber die fir

Tiinets 7 o
Blnstige |--|||J|- ratur von 30 10" schnell hinweg zu kommen) aun

=200 0, ab i

setzt mit Hefe, und zwar zu Anfang der
Pagne mit |:|-.|' ¢ . spiter mit S04, Mutterhefe, d. 1, der

Ziweck zuriickgest

Vorhergehenden Hefebereitung fiir
; Nach etwa 12 Stunden, in
may "I:-- 1|

b s anf 25 a0 gestiegen
bis Fiinffache VOTT

18T pg

Memperatur der

hat sich die Hefe auf das

n by dingt

i ofe stark vergiiren zu lassen, damif
m Hefen ot

I

erzeugt werde, der als starkes opalt-

Pilzeri ‘ . 4

FRAgUL da Aufkommen girungsstiirender \i|!_|'..--'-'-“-;|;_J-.,-|-:|-|| vernindery
Nachdem von dem Inhalte des Hefebottichs etwa 1/,

A T 1) a v 1
vikgestellt ist, um zum Anstellen der gesiuerten Hefe

P
0]
Wigrender

sellgh.  Dadurch wird diese mit der

sehen, anflerdem aber wird dieselbe auch milchsauer

) 3 $3n1 an}t Ian
ren Bakterieninfektion Nach den
alt von 0.9 bis
der Stiurezuwachs wiithrend

0.2° hei schlechter Arbeif 0.4 und mehr.

en Maischen einen Siureg

ntration mittels des Saccharometers B
onzentration soll 20—24° Balling,

INZp

die mikros Kopischna

der Reinheit der Siuerung 1st
sschheljhe

tomn Hefengut iast a

y wirkt bereits in

die Verzsuckerungstem

terien anbwid kaln




Die Genufmittel.

Milchsiiurebakterien zeigen soll (schlanke, zn Kette kain#

Kokken oder andere Bakterienformen)

yvielen
kleinen Vakuolen versel - sich

e Anilin

n |\|':]'
vorfinden. Kranke und al

losung leicht anf,
Uber Selbstei ing der Hefe siehe Fr. Kutscher,

Chem. 1901, 323, 59, sowie Arthu:

Chem. Soe. London 1901. 79, :

Genufim. 1902).

_||||I\"~‘."|'
Journ

Nahr.-

Das Zufiigen der ,,gesiiuerten* Hefenmaische zu der anf die

pAnstelltemperaturs, 17—20°0C., abgekiihlten, im sog. Giirraume
mit 17 20" C.) befindlichen ,,stiBen* |:|:||1!';I|:|';;|i4|'h.- wird als ., An-

stellen, .'f’;"”;__"_"l‘h".'l“ bezeichnet. In den ersten 24 Stunden nach dem

Anstellen zeigt sich nur eine schwache Kohlensiiureentwicklung, es finde

wesentlich eine Hefenvermehrung statt: dann tritt die Hauptgirn

stiirmische Kohlensiiureentwicklung) ein, bei welcher die Temper:

auf 80° U, ansteigt. Je konzentrierter die Maische ist. desto griber 151
die Tk mperaturst 'i.'-" rung., Uber 309 €. darf die '['|-|||]H'r'.'tilll' anf keinen
Fall steigen. Nach weiteren 12—18 Stdn. wird die ung schwicher;

es ftritt die sog. Nachgiirung ein, wihrend welcher durch die Nach-
wirkung der Diastase die weitere Umwandlung der noch nicht ver-
znckerten Dextrine in Maltose und die '\'.-|-I;_.-_'_|-||!_;_._r dieser erfolet. 1\\,:'::'ll'l'”'l
der Nachgirung ist eine Temperatur von 25—27° €. einznhalten

Beil der Giirfithrung, dem wi litigsten Punkte der ‘{t\i]'i[|:~I'.-|l|r.|-:::t:n‘|'-
kommen besonders in Betracht die Girdauer und die Konzentratio®

der Maische,

Die Giirdauer ist in Deutschland steueramtlich auf 72 Stunden fest:

gesetzt. Die Konzentration der Maische muB mit Riicksicht aunf 488

deutsche Maischraumsteuergesetz eine miglichst

sein; je konzel”

trierter die Maische 1 | desto besser “-Eu-,] |!|.=- verstenerbare Ranm anss
geniitzt; der Verlauf der GHrung ist iibrigens bei Dickmaischen ancl

ein besserer, als bei diinneren Maischen.

i
T -1 T L] » - | . )
Um eine !Il-‘_','l_ll'|"r:' hohe Konzentration der Maische — 26—=!

Balling ist wohl die h&chst erreichbare Grenze! and damit e1e

miiglichst .’_.r"n'-"" Alkoholausheute zu erzie len, mubl man durch |'[1'.5||'5I”'1”:

frohre mit schlechten Wiirmeleitern eine ILon-
. . . 3 masel
rlichst verhindern, moglichst viel Fruchtwasst

des Henze und der Dam
densation von Dampf mi

ablaufen lassen, jeden unniitzen Wasserzusatz im Vormaischbottiche Vel

meiden, langsam und unter héchstem Druck (Zerstiubung) ausblasen, n®

=

noch mig viel Wasser verdunsten zn lassen., und eine ||||"|,-_'1Ii"i"r_
konzentrierte Hefenmaische verwenden. Sodann mull die Maische :—”11
entschalt nnd wihrend der Hauptgiirung durch einen guten h--\'.'r',-_’lir“"”
Bottichkiihler lebhaft bewegt und bei r'Es‘]'.['-l_:Hrulz' '[‘|-r|'.l|u-r';|||||' erhalten werden-

Da eine vollstindige Vergirung hochkonzentrierter Maischen duré?

. | : . P oy e o oty flial
1 Die unterste Grenze der Kongentration sei 209, Stiirkearme Kart

werden meist nur eine Konzentration von etwn 2% Ball. erraichen lasgen.
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Branntweine und

I‘!-.I des entstandenen Alkohols verhindert wird, mull man
I i i Ende der Giirung ,,auffrischen®, mit Wasser
,.[:,:“\““:‘NI' _ln"‘ geschieht, sobald das Stei . wehliilit;

eh den Wasserzusatz kann man zugleicl die \ wchgiirung er-

‘Orderliche, niedrigere Temperatur regeln.

Die Schaumgirung. Bei dieser Giéirungsform ftritt eine sehr starke
Wmbildung anf, welehe [durch Ube rsteigen) zu groberen Verlusten

ne Erscheinung wurde frither auf einen
h Delbriick ist die
lurcl yesonders

[iese unanger

Zustand der

guriickoeefiihrt;

Gi#rungsform, we

Ernihruongs-

und durch beson

Mi Kin

g B ali
irn vion

; les o il ntark: Vai
der Hafa Vermehrune der Hefs

i AR Von dem Langmalz
o 1000 Liter
im Vo

smdignng W H i

Zucker zu hilden,

jalj 1nie

10 Minuten

haumgirang emninti, 4dann el Tddl

n mit O oder
Delbriick,

ann, Das. 18

4 -
t.-Ind, 1895 18, Frg Heft 217.

13. -|"'.I

. Anwem]unr.- von Antisepticis. Das
Glh\_}“c]l
die @

Effrontsche Flubsidure-
'-|',-;_-_a-||s, bezwi cken

\"r" hiedene der oben bes

Yo '\I[I:!-II.”:: '|"I'I Maische von _'.\-.-".--'l-u-|.'--!|.
Miloh ':"*":I'-f.l.m».:m n vor -l.','l.i-'.|i- hen Neben
L. bureverfahren, das Einhalten hoher
1||.|ulll:--r.l'.r l.mlll ,..llf"l_'ll"'!'-ﬂII"‘-I- sind wenig erwiinscht
f-fl'-.-;]..]'..l H.. fewirkung). Man hat daher schon Ii_”::'. . O
Ht, die Organismen durch Zusatz von Antisepticis niederzuhalten.

Alg i
solche konnten -\1"1--"“'.’5'”!' nicht in Betracht kommen; schweflige

lichstes Fernhalten

go das

irungen zu schiitzen,
emperaturen etc.; ersteres 1sb
igung der Diastase

4 l1 \-l"._-\l'll'!'u' an-

S

Se | e (Zusatz von saurem schwef ligsaurem K k) wird zum Teil zu
1 f 41llates):
Welelwasserstoff reduziert ||I-|ln||1u h und Geschmack des Destillates);

N Zusaty "||I"[|\|] dargestellter Milchsiiure ist zu teuer; Mineralsiiuren

I.]._i '||!lI Ausnghme der FluBsture - igen die ];;.kallr.ill“'_ Iri,.-_'.' L:ulu
Bre; efe. I’_“ Flullsiure fiir den in H-.--l--l _»1|-l|_ll-:1-|rn. /,_\\-I-ul\ . ,I_I.I_-”“‘.
“““1["]'"'1‘ mit Erfole eingefithrt zu haben, 1st das grolie \I."h nst
" starkes DBakteriengitt,
fiir die Diastase,

L f 4 ; ; :
ro s, Die Flullsiiure ist plnerseits  eun
ande ror

Welg) eits ein ausgezeichnetes Konservie tun-fanm al
che

kriftig erhilt, so dall man

sie bis zum Schlusse der Giirung
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sogar an Malz sparen 'i!ll\l'.:_ endlich aber wirkt die FluBsiure anch an-
regend anf die Giirkraft der Hefe ein. jedoch nur unter besonderen Um-
stiinden, nitmlich dann, wenn die an sich rezen Flubsiure u-.‘n]-;’i|.n]|iu-ht‘
Hefe durch allmiblich gesteigerte Gaben von FluBsiure an diess ae-
wihnt ist.

Das Effrontsche FluBsiureverfahren gostaltet sich nach
F. Lafar folgendermallen: Fiir die Bereituno des Hefengutes nimmt
man von der I|:|lJF>Tl|1'Ii.~I'EII'. nachdem diese den \'.-1'_r_|||-'|\'r-.1|:!|_-_*'-.;|3'.r-'r-|.:'
bei 60" C.) durchgemacht hat und auf 30° ¢. wieder abgekiihlt ist, von
jé 100 Liter 4 Liter fort, gibt gentigend Fluflsiiure (meist 10 ¢ HF] anf
| b1 Hefenmaische) 7 und versetzt dann mit jo 1 Liter Matterhefi best
Reinhefs. Dann hiilt man das Hefengut, das mit 26° 0. angestellt wiré
und sich rasch auf etwa 31 \i!, erwiirmt. beil dieser letzteren ':I--}||]Iu-:'.l|'~”"
Das Erhitzen der verzuckerten Hefenmaische anf 70° ¢, fillt also fort

ebenso der besondere Zusatz von Malz zur Hefenmaische, — Hat das
Hefengut die Reife erlangt (nach etwa 20 Stdn.), dann nimmt man VOB

demselben '/; fort, das als Mutterhefe zum Anstellen der folgenden
Hefenmaische dient; die fibrigen */. gibt man in die verzuckerte Haupt:

7]

leichen Tages, nachdem diese zuvor noch mit soviel Flub-

rll;li-"ll' 1{!'.

siiure bezw. Fluorammonium versetst ist., dall der prozentische t.‘a'hil“
daran gleich ist der Hilfte desjenigen der Hefenmaische.

sres siehe bei F. Lafar

, Technische Mykologie I, 225. — M. Mirker;
edene J; b. £ Agrikulturchemie:

f. Spirit.-Ind. 1896. 18,

T %. Brennereibetrieb,
bes. 1804 u. f. F. Rothenb:
R. Cluss u., A, Feber, Das. .

Prebhefe. Die PreBhefe ist eine durch Waschen und Pressen voU
Nithrfliissigkeit nund Wasser befreite obergiirige Hofe, welche mit oder
ohne Zusatz von Kartoffelmehl in den Handel kommt, Sie wird g%
wonnen duarch Aussiien von Hefa in geeignete Nithrlésungen, als welehe

sich am besten Maischen oder Wiirzen ans Malz (lichte Darrmalz '”ili.
Getreide (vorwiegend Roggen, auBerdem Mais, Buchweizen und Gerste)
bewiihrt haben, die nach vorstehenden Grundsiitzen bereitet werden.

Zur Herstellung der Prebhefe sind zwei Verfahren in (Gebrauch’
las dltere sog. Wiener Verfahren mit Anwendung treberhaltiger Maischen
ohne Liiftung und das bessere, neuere Verfahren mit _\l]‘.\'l‘llllllll}f ent-
treberter Maischen und kiinstlicher Zufuhr von Luaft zar giirenden Wirie
Liufthefe).

Bei dem ersten Verfahren wird das gereinigte, zerkleinerte Rob:
material ohne Dimpfen — um die fiir die Ernihrung der Hefe wichtige®

[

s sy % - - fa . " - . e
Fiweillstoffe nichf ungiinstig zn beeinflugsen gemaischt, die ferfgt

Maische nach Zusatz von etwas kaltem Wasser oder kalter Schlempe =
stelltemperatur (22—26° () abgekiihlt, mit Schwefelsiure oder Milch-
7 ; = x { 2 s aahell
silure -“I]t‘-i]ll'l't'}li'flll 0.37 (.46 cem \nr[n_-:\:ﬂ_l” hel “i].‘,f_'i_(!'[].'llilirc]{‘[II
und 0.55—0.7 cem Norm,-NaOH bei Maismaischen auf 100 cem Maischt

: s : ‘ : gEEA -
die Konzentration bet rage etwa 12 H:sl'c_'h;irn:|||-1|-|';_q;U[;. auf die AT
)
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'I‘l.l*"-:' slinert, mit Mutterhefe versetzt und sich selbst iiberlassen. Wenn
Qe Hefo reif ist, wird dieselbe mit Loffeln ans WeiBblec h
”_“'] n kleine mit Wasser beschickte Sammelbottiche |

SChaum in Beriihrung mit dem Wasser
Wasser liifdt man zur Entfernung von Treberteilen
{ araiches Wasser 3 3
18 Stdn.): das Wissern wird

Siebmaschinen), rithrt mit Wasser
W _i:’“:e 1Bt die Hefe sich absetzen
' wiederholt; das erste Hefenwasser dient zur Gewinnung von
Nach dem Abschlimmen wird Herstellung billiger
Stirkemehl (10—60° . vom Gewichte der reinen Hefe) zu-
1 dann wird die Hefe in Filterpressen entwiissert, nochmals dur
Stknetet und in PreBhefeform- und Teilmaschinen fiir den Versan
hergeric htet,

/llr Herstellung der Liufthefe wird die 8.5—10"/, Ball. wiegende,
: - und gesiiuerte Maische geliiutert (Bottiche mit Siebboden,
lIh"'r'l'\"'-“". gekiihlt (Berieselungskiihler) und in grobie tiefe Bottiche
Verbracht, wel he zun etwa 2/, gefiillt werden und mit Kiihlschlange und
Luftzy fithrangsrohr (mit 8 12 ¢ rmigem Verteilungsstern) versehen sind.
\‘r}' fll"-.,f der Mutterhefe !l-';:in‘ll sofort die Z
.].I Miertey Luft. Die Giirung, wiihrend welcher die Temperatur aunf etwa
:”_,i,lil‘ steigt, ist in kurzer Zeit beendet. Nach mbglichst rascher Ab-
TUhlung anf 15—18°C. wird die Wiirze in die Absetzbassins iiber-

ihrung reiner kKom-

rHI.H[“"”'!" und wie oben weiter behandelf,

 Neben diesen beiden Reinhefen kommt auch eine Mischung der-
*elben jpy Handel vor.

Die Ausbeute betriigt bei dem Wiener Verfahren big zu 13°/,, bel
heneren Verfahren etwa 809/, der verwendeten Schrotmenge.

Siehe noch H. Trillich, Reine Handelshefo, Ztschr. &ff. Chem. 1899. 8, 319-

dem

Untersuchung der Prelhefe.

; l. Der Wasser- und Aschengehalt wird in bekannter Weise
'-:'Ira[.’r|.|rl :

=. Hfi‘“"']u'aii|:|]=|t1!|_u. 20 g Hefe werden mit Wasser ‘.'l't'_!'l"l"'l‘--
o 100 com mit destilliertem Wasser aufgefiillt, filtriert und ;.I]‘.I\;Illl.
Illll nach Zusatz wvon ||||||||]|‘Ili]e||| mit .\'.n'|||.-.\”\'i‘]| “l.-lrl"l' .
Sllturey grad hezeichnet man die verbrauchten Milligramme Norm.-Alkal
anft 1""..— || fo

L com \..,.,, NaOH = 0.09 ¢ Milchsiiure.
l' wh, ]“l-l]”u”;“l der Girkraft r]II':II'Ei]\I:'.I“_

‘Bhefa soll 250 haben.

SQiehe S. 393, (Fute

. mindestens eine Triebkraft von alitative
N '1-.\.Ii'|'|'.\ ""‘H]lli]ll'\]lrlll|||.|]|l"\||n"\[l'|.|.\1][||.h ||1-:g|1;|.]|.”| \
. "1| be ]\, annter \-‘il]‘\i‘ ll:]li’ |]Illl|n|"““|"_f _'.;'l'fll}‘.”_

10 ¢ Hefe

von Stiirkemehl wird e
quantitativen Bestimmung des Stiirkemehls werds “. S
100 ¢c m Wasser (in einem 250 cem-Mefkolben) zum Zwecke der

E o 2o erwirmt, dann
llmr““l" der Stirke 20-Minnten - auf—60—70"0: erwirmb,

IT;'[|

‘\',_] k
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Ay Stunde mit 0.1 g Diastase-bei 607 digeriert und nach dem Erkalten
anf 250 ecem aufgetiillt. Man filtriert. versetzt 200 ecem

Filtrat mit
15 cem Salzsfiure vom spez. Grew. 1.125 und

erhitzt zur Inversion
3 Stunden lang am RiickfAuBkiihler im kochenden Wasserbade., Sodann
versetzt man mit Alkali, bis die Reaktion nur noch schwach saner ist
fiillt anf 500 cem auf und bestimmt in je 26 cem

ildete Dextrose
a0 cem Kupferldsung 4 80 cem Seignettesalzlésung 4 60 cem H,O0 +
25 cem Z!l:'kl-i'}n";.w'||n;_f ete. ). 3

Die gefundene Dextrose wird durch Multiplikation mit 0.9 auf

Stiirke umgerechnet.

die

Vergl. F. Filsinger, Chem,-Ztg. 1894, 18, 742, H. Will,
1895. 3, 143. A. Hebebrand, Ztschr. f Unters. d. Nahr.

1902. 5, 58.

u, Genupm:

i:wi-lrliut‘.]iilll.:.j von Bierhefe. Nach A, Bau! werden drei
Reagenzgliiser mif je 10 cem einer 1 proz. Melitrioseltsune und 0.4 £
der zu priifenden Hefe beschickt und dann mit Watte
Gliser werden bei 80° C, wehalten.

\.l'J'.~|']|!|I:~'.-'t‘JI, “i"
Nach ein-, zwei- und dreimal
<4 Stunden nimmt man je ein Glischen, filtriert, versetzt 8 cem Filtrat
mit 1eem frisch bereiteter Fehlingscher Lésung und erhitzt 5 Minuten
lang im kochenden Wasserbade Reischaners Stern). Ist die Fliissig*
keit iiber dem Niederschlage des ersten Rthrchens. welches 24 Stunden
bei 80" C. gestanden war, blau. so war die Hefe sgicher mit 10%

Unterhefe vermischt Ist das Gleiche nach 24 Stunden der Fall, dan®
ist auf eine Beimischung von 59 nach 72 Stunden von 1° . und dar
iiber zu schlielen. Zeigt die Lisune dagegen nach 72 Stunden ein®

gelbe oder braungelbe Farbe, so ist erwiesen, daf die PreBhefe vollig
frei von Unterhefe war.

Vergl. 8. Kiittner u, Chr, Ulrich, Ztschr. &F. Chem. 1901. 7T, 180;
Ad. Langfurth, Das. 198: H. Harzfeld, Das. 219: 8. Kiittner u. Chr

Ulrich, Das. 278: Ad Langfurth, Das. 2581, C. J. Lintner, Wochenschr:
f. Br. 1901, 18, 4486,

6. Mikroskopische Pri fung, Dieselbe gibt Aufschluf iber
fremde ILi'i[l}l'?l_:,"ilI.I'_i"'JI Stiirkemehl , Treberteilchen), sowie iiber die An-
wesenheit von Fremdorganismen (Oidium, Mykoderma efe.):; Milehsiiure
bakterien sind stets in geringer Menge vorhanden,

Uber die Beurteilung von Prefhefe vergl. H. Will, Forschungs®:
18956, 2, 148.

Uber Hefenextrakte (Siris, Ovos, Wuk ete.) siche H. Zellners
Zischr. f. Hyg. 1903. 42, 461.

Untersuchung der vergoremen Maische.

1. Bestimmung des Alkohols. Dieselbe geschieht nach der 1-‘-'“'-:|i':'[i“|“.i.-
methode in 100 cem nicht filtrierter Maische. Uberschiiumen soll dureh Zusa®
eines Stiickchens Paraffin vermieden werden,

! @tschr. f. Spirit.-Ind. 1894. 17, 874: 1895, 18, 372, 380, 887. 896, 404

1898, 21, 241.
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Verarbeitung zuckerhaltiger Rohstoffe
Zuckerriibe, Melasse, Friichte)

Dig Verarbeitung von Zuckerriiben auf Spiritus ist in Deut
Sifte und wegen des Maisch-

||,--_,l

> bei dem ceringen Zmckergi
"”]':||»;1,.]:
Riihep

halte der

ergesetzes nicht lohnend: in Osterreich und Frankreich werden

verabreitet.
|Jl'!--\:.!i
Riifye

YOl

ler Saft durch Auspressen
der Riibenschnitzel ge-
Riibenbreies

waschen, zer

Mazeratic

Auslangen der des

ampe verwendet;
neliert Zur Vermeidung von

rarrahen, die des Saftes

12 oa

commenden i
wweh Prefhefe, spiiter durch Zusatz

aine Konzentration ¥

= A’{.ilr- \‘_'[--'||'!I|-i'|||||.!.[ von ‘.].]- SRE . \\".'l'l'! by
raden und einen YA kergi halt von etwa all 0
Wasser verdiinnt, dann, weil

ohwefelsiure oder Salzsiiure

b« Saecharometer

n Wird diege zunerst mif etwa 3 T.

1Ealicn) ' . 2 : .
*alsche Saft nicht vergiirbar ist, mil

und zar Unschiidlichmachung von Spaltpilzen und AbS :
.'\!-|:=-“l'|'.-.'irr-;| 1 berdruck

: A bscheidung
.-.ILII:_r_\_'lu-||||;||.;!,|r_|_ Stoffe 1 I ] Stunde bel

teil wel ; i s o Konzentration
beilweise Inversion des Rohrzuckers). Die aul et Konzentration
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von 22—28 BSaccharometergraden (15—16"° r) gebrachte, auf
18—22% 0. abgekiihlte Masse wird nun durch

be won gaus Darr-

oder Griinmalz hergestellter Kunsthefe zur Gitrang diese ver-

linft meist sehr gleichmiBic und ruhig,

Die Alkoholausbeute betriiet rund 84.5° » der theoretischen Ausbente.
Fine unangenehme Ersi heinung bei der Vergiirung von Melassen:

maischen ist die zuweilen auftretende Salpeter

Grung, bei welcher
durch die Lebenstitigkeit wvon Spaltpilzen eine Reduktion der Nitrate
unter Entwicklung won Stickoxyd eintritt, wodurch die alkoholische
Girang stark unterdriickt wird,

Uber die Ve irbarkeit der Melassen siehe noch:
1894, 8, 161: Chem.-Zis
1894, 17, 366. E. B

iffront, Monit, scienfil
15894, 1.“1_. r.|-|._ 66, A Bau. shr, _.,;l'll._.[l_-.
) Das. 1894. 17, 109.

Stifle Friichte (Zwetschen, Kirschen, Heidelbeeren efc) werden

zerquetscht, in Fisser eingestampft, mit Zucker versetzt und ohne Hefé

zusatz der Giirung

il].'l'l']::'\-.l'rl, Bei |\.=!'_\r_'|w-|| 1[],.i z“q-f»..--!-.-!! \\"'!'l‘}'”
die Steine teils zerdriickt, wodnreh etwas _\g|,_\_-_:.{;g|i_r| in die H:ii'-"ll"
gelangt, das bei der (viirung Bittermandelsl und Blaunsiure liefert and
||-'|n :.l'l'li__'_'“l! ]'!'H-i:i]xfl' das .‘l.['t:lil;; '-.'l1'|"iF|i_

Die Destillation wird meist in primitiven Blasenapparaten mit direkter
Feuerung vorgenommen. Die erste Destillation gibt den schwache?
Lutter, bei der zweiten wird der Mittellanf als Primaware _'_.-'--‘I'!'l':’1

P F. e
anlgelangen,

100 kg Kirschen ge im Mittel 10.2 Liter Kirschgeist von 50 Vol.-Pro%:
Zwetschen 8.3 l‘=|""_-_ Hei ren 4 Liter, Himbeeren und Brombeeren 3 | Liter
(P, Bahrond). Uber Slivow 1tz- Bereitung siche (3. Tiatze, Zischr. f. :—|-||i‘.-
[nd. 1898. 21, 16

Uber Alkoholgewinnung aus
siche M. Miirker L ¢. 645.

Dﬁﬁtillﬂ.tion. ['i‘i'-il'“ll' ]Ir';".\\'l'l'i--.l Ji-||- _1|||,—.|-f|l-}llllll_'.\r ']l"- .\ll\.i’l}:“].“ ans
der vergorenen Maische.

i = 101
hr'|-‘l'r||'T'|-IJ “IJIIH':HI l']'lil]1 !

Wenn es sich um die Herstellung von Trinkbranntweinen aus Weink
Obstwein, Zuckerrohrmelasse ete. handelt. also ans den Rohstoffen ‘l'_ll
Klasse 1 und 2, 80 ist die Destillation eine einfache, da es sich _”l
diesem Falle nur um eine Konzentrierung der alkoholischen i-'l[isri;.l-']"".d'_
nicht num die villige Trennung des Alkohols vom Wasser. anderersel®
auch nicht um die véllige Entfernung jener Fuseléle handelt, welch®
1
leihen, daher sogar dem Branntweine teilweis erhalten bleiben ‘““']!I:
ieht in der Weise, daB
Maische in einer Destillierblase erhifzt und die alkoholhalticen |J-:'“”|'1_‘.
abgekiihlt werden. Das Produkt der ersten Destillation heifit .. der Liutter
er enthilt 10—20°%/ Alkohol. Der Destillationsriickstand l'hll"_-’“"']_:
Schlempe) darf keinen Alkohol mehr enthalten. Durch wiede

holte Destillation des Lutters bringt man den Branntwein auf die ¥

sen Branntweinen ihren charakteristischen Geschmack nnd Gernch ¥

Die Destillation dieser Branntweine ges
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ok

1
n. suniichst durch den fiir ,.zusammengesetzte

Dieses Destillationsverfaliven ist in Fabriken durch zw

1

ation* konstruierten \ppara

st wor

est1]]

t von Pistorius, dann durch Apparate

Y kantina.: . T g i
I' kontinuierlichen Betrieb, Kolonnenapparati
”"“']"“ !-1i"}l IJ':I'_{:';"'H nm |'-'r~‘.':|:.:'|_llli von vergorenen \[ 4 |
als s ! : : i
0 um Alkohol aus Kartoffeln. Korn ete.. so ist eine Abscheidung von

n bey der Giruna
e80ndeayrg

1
Vor

entstandenen Nebenprodukten, Aldehyd, freien Séuren,
; von héher siedenden Alkoholen: |':'c1||'\]-. l\--illli_'- lalkohol und
allem -\!Ii_‘.]:.]]mh.-‘., dem He:li|l'|]1<'~1.=.'|=]|"i} des Fuseltls, '|H‘I-\‘-r'll-:-:._'.".

Wi las il - i : i . T
Qu ingleich anch die niedriz siedéenden Produkte (Aldehyd, fliichtige
-.||'.]-.__.‘,| :

den

0) i dem ,,Vorlauf*, dem bei der Destillation zuerst iibergel
Peile, und die hoher siedenden Alkohole in dem , Nachlauf®, dem

1 T
{ ==t
r/ AR
[ : |
3 G § -7 Ak
= - L ) =y} 1Y, -
— y il e || K
— / / 1 L f | |
/ . / . - -
], SR B | Nt |=—m ||
I Ip 4 .I
; fah ' gl
! |
| | =
| 1 :
1 1
|

Apparat fiir die ., zusammengesetzte Destillation** nach Pistorius
) mit Rithrwerk fiir die Maische, /2 Rol { !

Abfuhr der Diimpfe aus € durch D) nach dem Rektifikator £ mit \--r-.
],-‘im“!. /| mit k Diimpfa aus B
ach dom De y

alkoh

y 1A
i fiir die Diimpfe aus 4 nach ae

sv Maische, & Rohr fiir die kondensierten .
Fmator HH H,. Alkoholirmere ]'fi||;| hen nach K

olreichere werden durch J in der Kiihlschlange A verdichtet.

Motz T ) e oleoen
. tiberdestillierenden Teile, grolienteils aus dem Rohspiritus abge-

N
..s.qgll'liu-u werden. R. Jlges ist es ;;.I_]”n,_:.““ 1890), einen Destillier-
:ililﬂ':]]:;'” Feinspritautomat zur Darstellung von l'u-'zn_.\]n'ir _”.IIII_.F”‘I':'I:]_
M;ai.__.r] aus ulr-rl Maische) zu konstrmieren, ‘\.IIII..h‘.II‘ dia _,li"“'"m“T';"’i'l ,.,II
]'!'ml!.];!h “”I'] die Reinigung des Alkohols g].;iu-}_n-wu|I_::Ia.uxluh1'r n}tu 11.'-5;:,.5
Sch, ..‘1" emen absolut fusel- und Ill-il']l_'\"i|'|-I[.L]|']| .‘"]_lli']l]lﬁ”\'.ill'l _I‘lh,l r :.1
h |1|I_]I]‘!--|f darstellen. Nithere Beschreibung siehe bei M. Mi: kel ‘l.l. 71
l..:: "]|!| solcher Feinspritapparat nicht zur \'i-rJ'L'l;:lIII:J_ steht. Mrj,ll-. nm
“urch Destillation gewonnenen Rohsprit zum Trinkbranntwein zu

Maghea . 1
0, noch besondere Reinigungsverfahren erforderlich.

. i . v u ) -
lang Diese Reinigung, die Rektifikation des Alkohols wird in Deutsch
" Iil €18t in besonderen Betrieben, den ,,Sprit fabriken* vorgenominen
L nichts anderes als eine fraktionierte, ofter iederholte Destillation

1n 30 - L 3 a1 1Er i aer

S0gr, “"]\|i|;.]\'.'|'li”.‘lr:l]l]l:l]'iirl'n‘ deren |\u[|?~'”'||k“"” derjenigen lex
Rty hi
‘ger, Nabrungsmittelehomio. 2. Aufl :
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Destillationsapparate #ihnlich ist. Vor der Rektif
Filtration des Spiritus iiber Holzkohle statt

ation findet meist eine
: bei der “|-1'~':||i||.ﬂ|_g' ge
wohnlicher Trinkbranntweine bildet diese Filtration vielfach den alleinigen
Reinigungsprozell, Uber die Wirkungsweise der Holzkohle
Reinigung von Spiritus gehen die Ansichten auseinander.
Vargl. M. ‘:|.'|--|'||.'||-|-_ Ztschr. angew. Chs
Von anderen der Rektifikation voransee

bei der

n. 1898, 617.

henden chemischen Reinigungs:
verfahren sei nur noch anf das Entfuselungsverfahren von Traube ver
1

welcher Pottascheltsung bestimmter Konzentration in bestimmtem

wiesen
Verhiil

Beriihrung bringt; nachdem beide Fliis

1

18 mit dem Rohsprit versetzt und durch

178

Umriihren in innig
keiten sich ip der Ruhe wieder
cetrennt haben, enthilt die obere Schicht nahezu die ganze Menge de8
Fusel6ls und der Produkte des Vorlaufs. Nach 8fter wiederholter ol

L |~'!'I"
Behandlung und Schichtentrennung wird zur Rektifizierung geschritten:

Ein viel benuntzter Rektifizierungsapparat ist der von Savalle
ebenso der deutsche |'l'"]\'[ii“l'r'iv'l‘1tr|},r.\:|[1||ur.-.l:' der Hallaschen
Maschinenfabrik. Vergl. M. Murker 1. e, 729,

Die Schlempe. Die Riickstinde der Brennerei enthalten im Ver-
hiiltnisse zu den N-freien Stoffen viel mehr N-haltige Proteinstofle) wi€
das Rohmaterial; dieselbe ist deshalb ein wertvolles Mastfatter. J. Kinig
gibt folgende mittlere Zusammensetzung von Schlempen

an:
Zahl der Wassar Rol !I!“!l.:-‘J
Analysen protein prote 1
1. Roggenschlempe, friscl 20 92.20) 1.96 ].46
% i gotrocknet . 23 10.60 24,10 19.67
2. Maisschlempe, frisch . il 8 01.99 1.98 1.91
" " retrocknaot i} 9,40 a1
3. Maisschlempekuchen . . . . 8 8.16 e
t. Kartoffelschlempe, frisch 33 v4.30 5
rotrocknet 8 12.68
N
Ana Fatt Ext Asche
lysen
1. Roggenschlempe, frisch 20 0.45 {58 0.66 ‘_' .1.|1.
s 5 net 23 6.10 42.70 10,20 (Ll
2. Maisschlempe, fri 8 }.48 0.88 “-}I','
. 8 0 45.03 9.81 'L'II',
Maisschle ek IR 6 11.1 26.75 10,64 ':'II:
4. Kartoffelschlempe, frisch 38 0,10 8.18 0.65 "'f.'h'- }
potrocknat ] 4.92 38.78 8.11 L
1

Es sind noch zahlreiche Reini
geschlae :

ismittel zum Fn

In des Alk hols ‘.I|
r rort, allein ein Teil derselben wirkt nur auf g B le !
Fuseltls (Aldehyd, Ather ete.) und lifit die hoheren Alkohole unverindert, e
anderer Teil aber greift den Athvlalkoliol mehr an, wie die Verunreinignpg® =
bringt daher mehr Schaden als ill[,’,r-]u, 2 IMe menschl., Nahr.. n. Genub

L1,

i

ain
€

H
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L o . Ausbeute, In der Praxis der Spiritusbereitung aus stirkemehlhal
¥ :H_III tn h M prewisse Verlus statt, Dieselben vert 1 gich M. M I
)] no, TOA wehlossenes Stirk hl (1—29%,), auf unve Substanzen
7 .,I .I bestem Betriehe 4° mitt] lon 12 ler
i T{;;_Im"'r‘ auf Pri ite von Nebeng
] II'[I"“' . des pro K m Stirke
3 Herpro; sich beir hestem rieba auf
5 : 1 htem Betriebe auf 52.0 Litérprozente.
i i o
Untersuchung der Branntweine.'
P L. Spezifisches Gewicht. Bestin mung wie bei Wein.
' & Der Alkoholgehalt wird bei Spirituosen mit geringem Extrakt-
s \ alte ans dem spezifischen Gewichte unter Benutzung der Alkoholtabelle
OF i T * . . - 1 )
I :.'] K. W indisch bestimmt; ist der Extraktgehalt h8her als 1Y/, so
-..-I Mach der Destillationsmethode, wie bei Wein, zu verfahren.
e mit gehr hohem Alkoholgehalte ver

g dem f_L-!l'l‘.l':'Il‘rI Volumen Wasser.

falls (pny Ve
Mt Wasser verdiinnt.

Mt Alkali schwach slkalisch gemacht,

Dias Destillat kann spiiter fiir die Fusellbestimmung verwendet werden.

. Bei]
diege
vy

Salz g1

durch St iren der mit Wasser

wnscheiden,

Dag ol oot
15 abgeschiedena O] kann man in

Yaw S¥iy : : . \ ila ' o R,
Dey .\||-.-..||4.|_-__r. halt wird auber in (rawichtsprozenten auch in Volum-

IrOza
l “enten angegehen.

9. Extrakt und Asche.
Indirakty
I'I']"‘"""-Ill||;lg',
In i.“"!'
s

: 4. Gesamtsiure.

Wie
Extraktbestimmungsmethode
Vergl. 8. 291.

.'\H-l }II'

y
Dl

'Ilill

kann man auf Kalk,

l'cr|1,.|.

Titration

lo N0rmal-Alkali unter Zusat:
Bai . =

niwe

18T w1

Rey ipier | Kol inrehaltice Branntweine .-J'-'”|‘” -
issen vorher bis zum Kochen (Ritekflufkithler) erhitat werden.
N 1 . " . \ . y e
! \,I 18 Gesamtsiiure wird als Essigsiure (C,H,0, berechnet. 1 ccm
lg 4 fn'mu]- Alkali 0.0060 ¢ BEssigsiiure

' Ube;
u, ii
AUBson, Ann, chim. anal. appliq.

Arhy, o, =:;IT die

die fixan mnd M Ky v i
e hxen und fliichtgren SHuren in

1897, 8(
|'-r--‘.i|||||:'-1-;-_ einzelner f{liclk

Kaiserl, Ges.-Amte 1891. 7, 28b.

1~
Lur Unts

dn mindestens “/, La
B Cltsche
=Tl 10

rsuchung st

Reich I1, 125.

\the

diinnf

iakiiren, Essenzen mit gréfleren Mengen

verdiinnten

., Wein*,
Tabelle

Flissigkeit

nd

nach

man vor der Destillation
Zuckerreiche Likore werden gleich-
rmeidung des Anbrennens der Riickstiinde) vor der Destillation
Esterreiche Branntweine werden vor der Destillation

an ftherischem O1 sind

nach den Ausfiihrungsbestimmungen zum Branntweinsteuergesetze *

welter

|‘:l.l[.\|'1'." ete.

rd anf

Branntweinen siehe X.
Chem.-Ztg. 1
Siuren

iticer

ter

2 Zitschr. anal, Chem.

yr o E K
von <o ol

cem
von |':'||[||+'!1nh1;l]|'ir= als Indikator.

empfindliche

pinzusenden.

1892, 31,

Likiiren

Brannt-

mit Koch-

priifen.

ist aunch

K. Windisch
Vergl.

prii fen.

Branntwein mit

violattem

mif Kalk-

Roeques
897. 21, Rep. 223

siehe: E

Vergl, Varsinb.
Amtl. Verordn.

347
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5. Freie Mineralsduren.

a) Schwefelsiiure: Einengen von 100—200 cem Branntwein und
Priifung mit Methylviolett. Siehe unter ,,Essig®, 8. 374.
b) Salzsfiure: Destillation von 100—200 cem Branntwein und

Priifung des Destillates mit Silbernitratlésung.
Freie Schwefelsiiure beobachtete G. W. Maver im Rum. Ztschr. 5ff, Chem.
1901. 7, 144.

6. Nachweis und Bestimmung von Blausiure.

Die Blausiiure ist im Zwetschen- und Kirschbranntweine teils frei, teils an
B !l.{.‘lj-l"h_'-lf Al ]'n'll';..‘l'.'ii-iu_\|il'_\ anhydrin (C,H,COH-CNH) werbunden. Vergh
K. Windiseh, Arb. a, d. Kaiserl. Ges.-Amte 1805, 11, 285: 1808. 14, 309.

a) Nachweis der freien Blausiiure. 10 cem Branntwein werden
in einem ProbierrShrechen mit 1.5 cem  einer frisch bereiteten (Guajak:
tinktur! und 3 r|'r'<s|||'t'|: einer 0.5 proz. H"E'!."""”H-”l]'“'-“'““:—" versetzt und
die Mischung I||1|_-,_f|---:|”151|.‘. Bei Gegenwart von freier Blausinre fiirbt
sich die Fliissigkeit blan.

Die entstandene Fiirbu
Blausgiinre mit einer frisch |
mit 50 proz. Alkohol verdiinnt

ititativer Bestimmur
qaus eines

kann man bhehuf:

teten Versuchsska

rleichen, welche :
dessen Blag
1

uf
r g0, &

1 Kirschlorbeerwasser |||-|1_'|--||-||| wird

siiurerehalt mit Silberlosung festpestollt ist: man wiihlt die Verdiin
die Vergleichsfliis

r : ‘ 1 3] i I
keiten 2 O mgr Blausiiure enthalten

b) Nachweis der gebundenen Blauséiure. 10cem Branntwell
werden mit Alkalilange alkalisch gemacht, Nach 8—5 Minuten Wil
die Fliissigkeit mit Essigsiinre ganz schwach sauner gemacht und 700
Nachweise der nunmehr in freiem Zustande vorhandenen Blaustiure Ve
fahren wie unter a). Enthélt ein Branntwein gleichzeitie freie und 8%

bundene Blausiiure, so fithrt man die Guajakkupferprobe mit und ohné
vorhergehende Behandlung der gleichen Menge Branntwein mit Alkali
aus und vergleicht die Stirke der Blaufirbung. Um die Unterschied®
der letzteren besser zu Tage treten zu lassen, muB man mitanter den
Jranntwein mit Wasser verdiinnen.

¢) Bestimmung der Gesamtblausiiure.? Mindestens 100 ce®
Branntwein bezw. deren Destillat, wenn Chloride anwesend sind, werden

. . . - A 3 oy 21 e
mit Ammoniak stark alkalisch I;:q-m_-n-.hi, mit elner .;|J.-|-_-.-}|1;\__1F_{,-J| Meng

Silbernitratltsung (8.1496 o AgNO, in 1 Liter: 1c¢em = 0.5 mg th”‘.
siiure) versetzt und sofort mit Salpetersiiure angestivert. Man fiillt aul
300 ccm auf, filtriert durch ein trocknes Filter und titriert in e ”1_

anl

abgemessenen Teile des Filtrates mit Rhodanammonltsung (welche
1};{1#!’

Eisenammonsulfatlfsung Eisenalaun) als Indikator das iiberschiissig :

obige Silberltsung rill;__'i-HlJ]“ ist9) unter Zusatz von 5 eem kaltge

i ok il . i o= A i Jdnernds
gesetzte Silber zuriick. Die zugesetzten Kubikzentimeter Silberldst

; . i ol
1 Guajaktinktur: 5 g Guajakharz werden mit 100 cem HO proz. Alko

bis zur weingelben Fiirbung der Losung extrahiert. Vergl. J. Nessler I::::
M. Barth, Ztschr. analyt. Chem. 18 22. 81. 2 Nach K. A mthot f; it
Pt - : v = thi

J. Zink, Forschungsber. 1897. 4, 862. — 3 Die Rhodanammonliésung €0

ed. 1.6 ¢ Salz.
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J-l]J.n’l']-_l|!-'!| der suriicktitrierten, geben die v rhandene Menge Blaustiure
1 4 o ME an
B d |'-.-\‘_1I.'|I1';'|:I'|'_1- .l.-r- freien Blausiure. Mindestens 100 com
lf:‘“,““‘"‘ versetzt, zur Marke aufe
J\briert; in einer abwemessenen Menge wird wie oben das iiberscl
Silber

||<.i

anntwein werden in einem 800 cem-Kolben mit diberschiiss

id durch ein trocknes

sariicktitriert. Die Differenz in Kubikzentimeter _'1]|

ranntweins an freier Blausiiure in
' ¥ a ‘|l|'\ drin ey
er Differen: .].-1- -

ok i f.l-l|:'|,'|||..“,. Blansiiure. Ben
rehalt

an gebundener Blausiiure ergibt sic

E:l”"l"':‘l und freien Blausiure. — i‘wrl;.:-!'JI'EI_\'I]"I'\ :l!lll]_‘. drin rebundene

Blausiure v 4.92 (K, Windisch).

/m (i Fchlmm,cl,hu Losung reduzierende Substanzen (Zucker etc.).
kerbestim mung in der neuntralisierten, entgeisteten, auf das urspriing

J].’I }.l" Volum wieder aufgefiillten Fliissigkeit vor! und nach der Inversion.

81 Liktiren ist natiirlich vorher eine 1 proz. Lisung herzustellen. Siehe

Unter | Fruchtsifte*

. In Liktren kann der Zuckercehalt auch durch Polarisation bestimmt

Werdep

=i

1888, 27, 433

esenins, /.wiu' analyt. Cl 27, ). Vergl
27. Mai 1896

mmungen zum Zuckersteuergesetze vom =

By he Ratheen ( Al
Auch dia Ausfithrun

K. von Buchka, Die Nahn .n-.::.i:“.. asetzrebung)

< Glyzerin ol }.unetluhe SiiBstoffe. -Siehe bei ., Wein*
..'ll||:\1l‘

bezw.

shen Siilistoffen’
und i Bm““‘t“ﬂe Branntweinschiirfen, Essenzen. Auf ]'-i'-lr‘-l'ril.nil--_
sonstige Pflanzenstoffe in bitteren Branntweinen, inshesondere auf
gesundheitssehidliche Bitterstoffe (Liirchenschwamm, Gummigutti, Aloe etc.
i nach Dragendorff-Kubi ky* zu priifen.
hs} Den gewithnlichen Trinkbranntweinen \:.q-:-._l‘-[. )I'_ITWP.]]'”_'
Sy HL“' oleehalt vorzutiinschen oder minderwertiger Ware den An-
Sthein v on Quali irkungsessenzen,
E,I'I]“h'. |“‘\=']]:|[.|r| ""“.'--'"'4"1'.,'1. welche *‘(_']l'l.I'l.*"]lrlli"'11.|-l||1|' Stofie _.\I]«'.-’ii:_[q-
308 Paprika, Paradiesk&rnern, [ngwerwurzel ete. enthalten. Zur Er-
‘inung dieser Stoffe kann der Geschmack des 1 Bindunstungsriickstt andes
Anhalts spunkte liefern.

\|>

nm ginen

ishranntweinen yn geben, Essenzen, Vers

A1) 3 y 904
i anch Ed. Polenske, Arb. aus d. Kaiserl, Ges.-Amie 1890, B, 294;

184Gk ]
5:" l‘r 11, 508, H07: 1897. 13, 801; 1808, 14, 634, A, Be y
'Ohrisch, m*"'“- f. Unters. d. Nahr,- n. Genuljm. 1901. 4, 104,

). Prifung auf Farbstoffe. Wie bhei ,,Wein''. - Zum Nach-
von Karamel versetzt man 10 ccm mit 80—>50 cem Paralde hyd
: i \ 17
'.m‘! S0viel \||~4'|'III], dal} die | '|l|n||'l“:!|n gich ||!|-d]|,ljl. nade h 24 Stu 1|1r N

vraich Karamel als briunliche Masse ausgeschieden; man lost den

,vthien und

“"'1:-.

» k 4 t aduzio nve k dure Erwirmen von

"ili Orpritfung aut direk rednel |1||l| n Invertane ar 1 |]| I AP

2 ) i it iranniwenr ] O etwas enill sch JORTINE.
'||II|l/.|'|III"."I!'!'ﬂ Jrannt in ode Ak nit etwas F hli 1 SCne rl1

R
Ltschr, Chem. 1874. 13, 67.

anal,
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Niederschlag in Wasser, engt
Filtrat durch Zusatz von 1g salzsaurem Phenylhydrazin und 2 g essig-
saurem Natrium anf Zucker. lst Zucker vorhanden, so entsteht ein
gelber Niederschlag bezw. eine gelbe bis rétliche Firbung; der Nieder-
schlag 16st sich in Ammoniak und wird durch Salzstiure wieder in
Flocken g It.

Ist die Gelbfirbung eines Branntweins

nommen, s0 gibt Eisenchlorid die bekannte

auf dem Wasserbade ein und ]u:'fit'l das

aus dem Falbholze anfge:
Gerbsiurereaktion.

Siehe auch (. A. Crampton und F.D.Simons
1900, 22, 810; Ztschr. £ Unters,

, Journ. Amer. Chem. So¢
d. Nahr.- u. Genuflm. 1901. 4, 419,

11. Gesundheitsschidliche Metalle. Der Nachweis von Kupfer
und anderen Metallen (Zinn, Blei, Zink). dis aus
Greriitschaften in den Branntwein gelangen konnen. oeschieht in der
We daB man den Alkohol verjagt, mit Salzstiure ansiuert. Schwefel:
wasserstoff einleitet ete.

den Kithlschlangen und

Man kann auch den Branntwein

veraschen oder die organische Substan#
dhnlich wie bei ,Mehl* zerstiiren.

Fiir die Bestimmung von Kupfermengen bis zu 1 mg hinunter kano
die Titrationsmethode von de Haen (siehe S. 831

M

ammaoni

benutzt werden.

m von 0.2—1 mg werden kolorimetrisch als Kupferoxyt-
bestimmit,

Man ltst den durch sehwatelwasserstoff ¢

vder auf elektrolytischem Wege @I”
heifler Salp
ein, gibt in ein Reagenzglas mittlerer' Grife
auf 20 cem anf, Als Ve

haltenen Niedersehlag in verdiinnter, fiure, engt anf ca. 15 cc®

otzt mit 1 cem Ammoniak nnd

rleichslis: dient eine Kupfersulfatlisung, vo

) ’ Y aae : * 1z@l
der 1 c¢em = 0.1 mg Cun anzeigt (0395 ¢ CuS0, b aq. in 1 Liter); won diest
r . ('8

werden entsprechende Mengen (1, 2. 8 ete. cem) mit 10 proz. Ammonnitratlisung

nd 1 cem Ammoniak wie oben

Ist die zu priifende Kupferlssung nur sehr schwach blau gefiirbt
so siiuert man mit 1 cem Essigsiiure

i passenden Reagiergliisern anf 20 cem gebracht

an und gibt 0.5 cem einer 1 pro#
Ferrocyankalilosung hinzu, Hierzu gebraucht man Vergleichsproben, @€
V.02—0.2mg Cu enthalten und auf gleiche Weise mit Essigstiure unt
F'.r'l'I'l.‘i'l\'.‘III|{:|-I|'i. hergestellt sind.?
Vergl. K. B. Lehmann, Arch. f. Hyg., Bd. 24, 27, 30, 81: v, Vedrodi
Chem.-Ztg. 1898. 22, 108; K. B. Lehmann, Das. 206
[ . e - . yach
Zum Nachweise ganz minimaler Mea en Kupfer kann man ni
1 1 » e o =111
E. Mach und K. Portele (Tiroler landw. Bl: ter 1887, Nr. 8) 50—100 cet
y - . . . 211 T el
Branntwein mit etwas Spodium eindampfen, filtrieren, das Filtrat mit NH,; net
% L e 4 2 . . el
tralisieren, das iiberschiissice Ammoniak verjagen, event. filtvieren, auf ir_' 'II
auffiillen und wie unten priiffen. (Von Most oder Wein kann man die Asehe II’
Salpetersiiure lisen, mit NH,; behandeln sate,) Grundbedingung ist eine neutrd :
Lisung. Als Verg sichsfliissigheit dient eine Lisw g von Cu(NO,),, die 1n i'.' %
0.005 mg On enthilt. Man bringt jo 1.ecem der zu priiffenden nnd der \II :
LT, | iar . : + - 0 L=
gleichsilitssigkeit in eine Eprouvette, fiigt 9 cem Alkohol zu, der 10 ‘”],
enthilt wr lann 6 Tropfen ender Tinktur: Guajakharz wird mit 50 P!
Alkohol extrahiert und mit HCN bis zum

dentlichen Auftraten des Gernches versetEh

1

Eisen darf se

o1 i
rig

Ibstredend nicht vorhanden sein: event. stbrende salpet
Silure kann dureh Zusatz von etwas Harnstoff unschiidlich gemacht werden.
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Wenn die Firbm
m des Alkohol

waohl abey
:i"ii"l'-_

o 71 silen bei Zusatz von
ohne diesen Zusatz, so liegt das an der

Siehe noch J, Nessler u,

"Th. Roman un. G. Delluc, . arm, Chim

Agrikulturchem., 1900, 688 (Zink in Alkohol, Nachw. m. Urobilin),
12. Bestimmung des Fuseldls.

I[J':'" schweizerische Alkoholverwaltung '
ilbestimmung folgende Priifangen aul hohert Alkohole (Nachbrand-
E'I'lr:llgj\;,. ] *

ihrt vor der -'I1f_:|ll'.-|i;|‘.'i\'1'|=

aus:

a) Die Jorissensc Furfurolprobe, weil sich in vielen Fillen ge-

"'.1'._'l|‘ hat, dafl -“"}'l'ilr_ die einen nachweisbaren E'-l;l'!‘.:1'-.r-i;_f~}|;i|l ergaben,
aneh |II I 'l T 1
ireh }'\-'-i|.|-.|_-,|- ( als minderws rilg erwiesen. }
b) Die Uffelmannsche Ausschiittelungsmethode mit -%\

Chlorgf, i -

wren Priifung auf chemischem Wege und

cem eines auf 20°%/ verdiinnten Sprites werden mat 3

chiittelt: nach Verdunstung des 7
« (ternch nach alkoholischen Ver- A

20

: i "_l"“'-"“‘ s0ll kein dentlich
M0reinignngen \\'-'Ilr'fll-'nmlr:;r sein. H|
Bost Die quantitative Bestimmung des Fuseldls, die .
arp . mung der,,N¢ hm,. ugnisse der Glirungund Destillation* ®
_,'ll"l'-rf lurch Ausschiitteln des auf einen Alkoholgehalt von
“%.7 Gew.-Proz, (= 80 Vol.-Proz.) verdiinnten Branntweines mit o

Chilorns . .
l}l orm nach der B. Rtseschen Methode in der Modi-

ati : : .
on von A. Stutzer. 0. Reitmair und Eng.

st man Chloroform mit einem Gemsche, das auller Wasser

hishere Homi enthilt

als beim Durchschiitteln mi

lalkohol vom gleichen spe

ki o e Zunahme,

i.,..l‘]“_lll migche von Wasser und Ath
' '_'l"- Ermittelt man also das
; " #in Gremisch von 'Wasser

1 bestimmtem apez. Gew

fischen
mgsvermigen von Chloro- &

henden Wein Fig. 20.

Z11 untersuc

Temperatur-

roesetziod

dann leicht entscheiden, ob

iverhiilt s0 kann n

1 fusel Rk « r nicht. .
3 anr - Aus der Fuselélbestimmung nitige (Rise Herzfeld
Behmy, :I' sche) \| par: |r" (Fig. 20) besteht auns e m nnten ~|| .“.‘“:‘-.-II1il.]:l_-.r-l:..-
2 n Zylin »yon ca. 2 cem Durchmesser, an welchem oben eing gract

1808, B,

. a \“ rte ||‘I1-.-|||I
Ceantralbl.

a7s | Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1893. 16, 310; Hilge
Vorschriften in der I r ) .
3: Ztschr. f. Unters. d. 1 .|in.- u. Genufim.
Vars. bayr. Yartr d. angew. Chem.
]:-'||II|.'1.I . Rep. anal. Chem. 1886.
109. A Stutzer

TE

i "'”ll die amtlicl ':'._

Utsche Reich v. 81. Juli 1900, 8
B. Rise, Ber. iib. d. +.
21, A, Stutz
|| Arb, aus d. K
ﬂlu hr. angew., Chem

T Amte 1888. 4.
1890, 522 Verel, d. Ref. in Hilg
90, H2a ! o
1886, 1, 118, 117; 18838. 3. 4924 b, 489. Siehe

\Il.l . ; - wrtal-
1|.-||...|I_ Arb. aus d. Kai Ges.-Amte 1553, B, i I.l. rs Viertel
1 filteren Literatur)

|"\i||

Verzeichnis del




e —— e

— -

aus dem Zylinder gehoben, umgedreht, so dafl die Gesamtfliissigkeit

536
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Der Lvli

Rihre von ca. 20 em Linge und an

Ansatz von 180 bif
200 ¢ Inhalt ange

str und dient zu hme des (
die 4.2 mm und ist in 0.02 cem GlIn e
nter 20, bei 20.1, 20.3 » bel der
Zehntelkubikzentim Gljerer Strich, bei ete, st
treffende Zahl. Dis m 2.5 cem Inhal lan
daher eine Li li il.';llll;_" von 7.2 cm, 0.02 cem elne soleche von 1

lesen von 0.01 eem armdg
Der Apparat i

Stunde im Appara

or jedesmaligem Gebrauche mit heiller konz, HyS0,, welcht

ann mit Wasser, Alkohol und Athe!
auszuspiilen und zn trocknen (M Glasenapp?).

bleibt, zun reinigen,

Die Untersuchung von Branntwein ceschichi

nun wie folgt: Map
mifit in r'1'I|I:Ir| ‘tf|'|."'itlli']il'[| hei 15¢ .

genau 200 cem des Branntweins
ab und giefit diese in einen g riiumigen Destillationskolben, der eif
Kondensationsrohr trigt und mit einem Liebigschen Kithler verbunded
ist. Dann wird dem Branntweine eine g ringe Menge Kalilauge zngeseté!
und ca. */. der Fliissigkeit abdestilliert (bei der Destillation bleiben
Extraktivstoffe im Riickstande; fliichtize Stiuren werden durch den Zusal?
von Lauge unschidlich, gebunden; sauerstoffhaltige iitherische Ole we
durch den Zusatz so veriindert, daB ihre Destillationsprodukte in Chlor®

form schwer l8slich werden). Die Vorlage, ein 200 ¢em-Kolben, W”:'l

nach Beendigung der Destillation genau auf 15° 0. abgekiihlt und P

sar Marke aufgefiillt. Nun wird mittels des Reischauerschen Pykn®
meters das !—:]la-yi!iar'lp- f:|"-'-'il'}l1- ]a,,_,_f]'””“j nni die '|']r|.‘~'l'|i'H'r| entspre h"".‘
den Alkoholgewichtsprozente der 2. Spalte der Alkoholtafel von Windise?
entnommen.  Dann werden diese 200 cem mit Hilfe  der amtlichen

Tabellen (XV u. XVI am Schl. d. B.) so mit destillierten Wasser VeI

& =4 B y . 1 o
diinnt oder mit absolutem Alkohol verstiivkt, dall ein Alkohel vO©

-~ b Q r s . 5 B 1]
24.7 Gew.-Proz. bezw. 80 Vol.-Proz. mit dem spez. Gew. 0.96 564 be

15" C. gewonnen wird.
" o " i patte
Man lift die zuzusetzende Menge Wasser bezw. Alkohol i

ans einer I
sufliefen, schiittelt wm, bringt auf 15° C

: ¥ ywicht
bestimmt nochmals das spez. Gewl

nm
mittels des Pyknometers und giht e

Wasser oder Alkohol zu, um genan das spez. Gewicht 0.96564 zu err
Letzteres ist unbedingt erforderlich, da ein

Alkoholgehalt die Steightthe um 0.0% com

ventuell dann das noch niitige '.""’”'II
s het

um 0,1% P hitherer oder mnied

veriindert, )

Man fiillt nun in den viillig trockenen Apparat, welcher bis .]:|I."|lj5
in einem (ilaszylinder aufgehoben war, der Wasser von genau 150 0
enthiilt, durch eine lange Trichterrthre so viel auf 15° C. 1r‘rill""-£e']l?“:
Chloroform, dall der untere Rand des Chloroformmeniseus I\_rn-:lill'_:'-'“
den Teilstrich 20 einsteht, sodann 100 cem des 80 Volum-proz r|:'l1,',l""_
Alkohols, der in einem MeBkolben ber 15° abgemessen und auf 'JJI"""'l
Temperatur erhalten ist, endlich 1 cem Schwefelsiure vom spez. GeW
1.2857, und verschlieBt mit einem Korkstopfen. Der Appara wird “ill]-rjl
=}

TE

| Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1894, 17, 169,
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I ol b ! r o 1. . . .

n der Birne befindet, und 150 mal kriiftie durchgeschiittelt. Dann brin
J!"I' denselben in seine urspriinglhichi Lag ind senkt ihn wieder
en [;l"”‘-"-_" ] "i"l' .\.i-'!l Wi |Ii'_'_r'|' =i ::\IEI:-E‘-|- 3 | f i-i- I --|.'i! -|.|~ ["r||. rolorm

08 der milchigen Fliis

Chlorofar v e ;
-J-'IH||._;,|.|,.|, werden leicht durel

Veart

it ab: einige an der Wand hiingen gebliebene

Drehen des Apparates nm sen

5 1 " . 111 2
ialaxe losgeltist und mit den oen Chlorotform

fiwa 10 Minuten liest man den Stand des Chloroformmeniscus ab
: Hat man diese “[-nl;llinl:l mit reinem .\..1|_'~].:||-'.--|||-' VOTroeénommen,
;ﬂ‘ erhiilt man den sog. Nullpunkt, die Basis der Steighdl :

80 Apparat und fiir jedes Chloroform zuerst festgeste

Arbe 5

Ger gefuandenen S

einem zu priifenden Branntweine, so bring
in Abzue und
r jeden '/  eem Steighthe den Fuseldl
A lkohols.

_ m die Volumprozente Fuseltl im urspriinglichen Branntweine zu
:r..],,”I }

man mit

ighthe den Nullpu
XVII am Schl jed

T ¥
Volumprozent des

edient man sich folgender Formel:
F{100 + a)

in welcher

ler aus der Tabelle genommene Fuseliloel
mtimeter Wasser oder Alkohol
etzt werden muBten, num das spez. Gew

die zu 100 e¢em

096564

e Anzahl Kubikzs
des Destillats zn

in erzielen,

Volum-Prozentgehalt des Branntweins an Fuseldl.

Wil man in einem sehr fuselarmen Alkohol den Fuselgehalt be-
s0 1st eine _\:l]'.'iu'-|.-]-|||__._"r des Fuseliils nd 1. Zu diesem Zwecke

"‘"f'l'iil.r-, man nach A. Stutzer und R. Maul, Ztschr. anal. Chem.

#le seien mnoch arwihnt

Genufm, 1899, 2, 709

gnr Bestimmung des Fh
f. Unters. d. Na

kapillarimetrische Methode von -l.l.””:”;'
che Methode, Berl. Ber. 1887,

1 die stalagmometris

s
Rocques, Anal. chim. anal. appli 1897, 2, 141;

Agrikulturchem. 1897. 20, 749,
Nachweis und Bestimmung des Aldehyds. Zw g v
e man das Destillat (etwa 100 cem) von 500 cem Branntwein; b
“]"Ji*'l‘||;|l:i das Destillat zu

18,

Wend,

Ve gen oder geflirbten Branntweinen ist stets
Verwende by : .
“Iden.  Dear -;IJ::]11:|’.|‘.'|- Nachweis erfolet
1. % mit einer durch schweflige Siiure entfirbten
Wann o

Fu

L LTI

Fuchsin-

werden in '/, Liter destilliertem

ohe 3 : | 5!
.|\||||-.:~||||:_.-; Dog reinstes Diamantfuchsin ; il n
iltriert und mit emer

Untey

W
T sehwachem

IZ von 8.9 o

Erwlirmen gelist, die LiGisunj 1 alk
1), Liter Wasser gamischt; der
tellen. Nach Ve

schwetliger Siiure (80,) in

he
g lt

r Losun
= Stny
“Brwep

r der schwefligen | re 15t i-l-i--|||'.'||'l-n'|| (i )
1 ist die Mischung wasserhell, falls emn wirklic

et wunrde,

Dey

diinyy

air : o
Moy h reines Fuchsin

80 ¥ [-] Wasser ver-

i untersuchende Branntwein wird mit ok
n ein

dal} seine Alkoholstirke ungefithr 80 Vol.-Proz. betriigt.
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ProbierrGhrchen, welches unmittelbar zuvor mit wilbriger schwefliger
Siiure ausgespiilt wurde, bringt man zwei Raumteile des zu untersuchen-
den Branntweins und einen Raumteil des Reagenses. Man schlielit so-
fort die Offnung des (Glases durch einen Gummistopfen, um die Ein-
wirkung des atmosphirischen Sauerstoffs mdoglichst fernzuhalten, und
beobachtet nach Verlanf von 2 Minuten die etwa entstandene Firbung:
Eine auftretende Rotfiirbung zeigt Aldehyd an. Als Vergleichsobjekt
kann man eine [ﬁ"J\‘.I!I_‘__" von _\:ul--hl‘.'-:‘;lu||:|_n.'|i:l_}\ 1:10000] verwendens
auf welche man in gleicher Weise die I'lll'l|>i||&c|-]|t‘.'u[]i;:(,: nilnre uir]uil'iﬁfn
lilt, DBetreffs der Ausfithrung einer quantitativen, kolorimetrischen Be:
stimmung des Aldehyds sei auf die Mitteilungen von L. Medicus und
J. Paul! verwiesen (Vereinb.).

H. Borntriger, Ztschr. anal. Chem. 1891. 30, 208; Beala vol
-, anal. Chem. 1897. 38, 369

b) Mit m-Phenylendiaminchlorhydrat nach K. Win-
diseh.? Man 18st eine Messerspitze voll Metaphenylendiaminchlorhydrat
NH
NG

Wassers und giebt diese Lisung, am besten noch warm, tropfenweis

2 HCLl| in der doppelten Menge ausgekochten, destillierten
g
dem zu priifenden Spiritus, der sich am vorteilhaftesten in einer weiben
Porzellanschale befindet. Die Losung des Reagenses sinkt zu Boden ul
bildet an der Berithrungsstelle mit dem dariiberstehenden Spiritus, J®
nach der ,\I"II;.{'!' des vorbandenen \;'ll'li_\ﬂ*. aine _::‘r-“rl'lri:- his >|-|]k‘~'-'|"h‘
gelb gefirbte Zone. Die Reaktion mufl innerhalb 3—5 Minuten auk

treten, bei lingerem Stehen gibt auch absolut reiner Alkohol infolg®
von Aldehydbildung durch Oxydation an der Luft eine Gelbfiirbung bezW:

enz. Das Reagens sei chemisch rein und absolut trocke!
jeht
1

griine Fluor
Salpetrige Stiure, von unreinem Wasser herstammend, darf natiirlich p
rugegen sein. ]
Auf Zusatz von Ammoniak oder Alkalien verschwindet die ReaktioM
welche dann auf Zusatz von Salzsiure wieder erscheint.
¢)] Mit Nesslers Reagens (alkalischer ]\'.l]iI1r|a-1_"ll¢"'|“i|]”,[i.t_
m

oxydlésung) nach K. Windigch.* Man versetzt den Branntweln |

einigen Tropfen Nesslers Reagens. Je nach dem Gehalte des Brant
weins an Aldehyd entsteht ein hellgelber oder rotgelber Niederschlag:

d) Ammoniakalische Silberliisung wird durch il]i!l'lll\"H].lll‘i_'—rl'r:
Branntwein unter -'\]I."lflll'i']llll_'.: von Silber (in der Form eines “'IP“J:HWI;L

.\;ii'l!"!"c"hlilf_f"- oder eilnes .‘*"l“n'J'-|'i‘-';I+-E:-: |'u=|JIJJi¢'!'i'..

1 Forschungsh, 1895, 2, 29%9: J. Paul, Zum Nachweise von .'\]'-!"lll.‘."l‘ :IEI |
Alkohol, Diss, ¥ 'A|-|l|:rf 1896, Nighe anch Ch., Giardet et L. {.'lnl‘llq‘_\l
Manuel pratique de "Analyvse des Alcools ot des Spiritneux 1899, 1525 M. M _-.|II1'I;
feld, Ztschr. d, allg. Usterr. Apoth.-Ver. 1894, Nr. 81; E. Mohler, f"""]_"". Il[ ;,E.

1891. 111, 58: Ztschr. anal. Chem. 1892, 81, 58b5. 2 Ztschr. f. Spirit-t0 "

1886, O, 519, — 3 Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1887, 10, 88 siche auch L. Crism’
1890. 29, 850.

Ztachr. anal. Chem,
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ST Beim Kochen mit Alkali firbt sich aldehydhaltiger Brannt

Weln gelb, H

34 ..\-l_‘-h" noch K. Rieter, Schweiz, Wochenschr. f. Chem. u. Pharm. 1896
il 3 I'I'II'.-I']!liII'_[.‘-Il 1898. 3, 259,

[i Furfurol. 10 cem  Branntwein bezw. Destillat werden mit
Oplen Anilingl und 2 51 '!.'I'l\zll.l'll Sal

bei (3

sure vom spez. Gew. 1.125

ir] egenwart von Furfurol tritt mehr oder weniger rosarote
=thung auf -]-11'i-~wr|."
I’lli.e ;I

iktion kann zuor guantitativen Bestin mung des

.g;||' ¢ . ; 1
\ I'””]" Hrise }' m We e }1-'Illt1}’l '.\'l-['li!'I'., Vi ]'_—_5'||,-]|'i'|--I-':-_--l][;-r_'; | ,I

Surfarol in 500 000 T. 50 proz. Alkohol.
3"":-"-' Alb. Bergé, Chem.-Ztg. 1894, 1B, 1323, d. Mohler, Compt.
SS9L 111, 53; Hilgers Vierteljahrsschr, 1891, 8, 66. Vorschriften d
o 1i erischen  Alkoholverwaltung, Ztschr. anal. Chem, 1892, 81, 9.
|.;.l| ing le e 1--|;:[-:_ rend, 15890, 111, 286; Chem 4 |
"Men und Bildune des Furfurols
15,
Dezw, |
1\\“[,"“”

|I“".|.

; Bestiu:muug der Gesamtester. 50—100 cem Branntwein,
€1 zuckerhaltigen oder gefirbten Br estillat =,
_i-' einem Kolben aus Jenaer (Glas zuniichst mit ! e rm.-Alkali
"']"‘\""‘“||1II'_.5 von i’||:-|.nl§\|11:|i.“ir| genan neutralisiert, 11.|‘.||- mit einer
,ll‘lll‘lv:_":' Je nach dem i_‘f-’l']';.f‘.'il'i].'r- sich richtenden .'l]r-!._-__’:' o .\;l-'['rl:.-l

érsetzt und 10 Minuten am RiickfluBkiihler gekocht Hierauf

inntwelnen .|.-|-. n |

i
AT

Wird ! g = f
P} das tibers hilssige Alkali mit 1/, Norm.-Schwefelsinre zurticktitriert
1671 = 0 : . i
Iy Olphtalein als Il"ill\"l‘."l' [die zur Verseifung der Ester in 100 cen
Ve “Ntwein  erforderliche Menge /. Norm.-Alkali wird als Esterzahl
“Zeichnet, .
AT, .
1 \_"!'l“ kann die Ester aunch als I-:n\;:i_-__:w-q er berechnen. 1 cem
1o < orm.-Alkali = 0.0088 Essigsiiureiithvlester {‘-,““J...|'.,H,v
B " e 7 e il
.»--“ arhe und Jandrier (Ann. Chim. appliq. 1396. 1, 267: Chem.-Ztg.

#0, Hep. 275) verwends rseifungsmittel Zuckerkalk (suf 1 T. Kalk

A AT imnd g0 Zuckerwasser verwi it dall die Lisung
10y 1 dieser ist inwirkung auaf « in Alkoholen ent-
o wele i thnlichen Verseifung ehbenfalls gebw den,

4 21 wearden.
Nachweis von Denaturierungsmitteln (Pyridinbasen und
Ylalkoholy in Trinkbranntweinen.
i 11: ;N”|I.ilwrllh .\ur'| }.'_i ridinbasen. Eine gribere Meny "'1 '!'i':;[:f‘!"}'r';l;
""l-\ A ranntwein \.\.'||'n[ mit Schwefelsiure ;til-_,"x'r-:ll|r1"11- : f-l'jl' £ .-‘-l,‘.u ‘.‘
't und der Riickstand stark engeengt. Auf Zusatz von lestem

'\II

\Ill 1 D R ienha

fry I} lem Riickstande tritt nach dem Erwiirmen der charakteristisch
eh

ahlen zu hoch gefun

m
dey i'." ridinbasen auf.

U weiteren Kennzeichnung der Pyridinbasen wird der Eindampf-

Wae ||-|- r .H',lm'l::\ f. Nahr.-
n Brannt-

g Berl n :

I, rl. Bar, 1888. 13, 2439: vergl, Neumann
+ Hyp. 1801. 5, 1 (Kritik d. Methode). — 2 Verdiin
dem gleichen Volumen Wasser und destilliert bis auf einen kleinen

Behen siimtliche Ester bis auf Spuren in das Destillat iiber.

immt man d
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riickstand des DBranntweins mit Schwefelsfiure genaun neutralisiert (Tiipfe In

auf violettem Lad kmuspapier), und die neutrale Fliissigkeit mitf @iner

o proz. wiillrigen Lisung von Kadmiumechlorid versetzt. Bei Gegenwart

von griferen Mengen Pyridinbasen entsteht ein weifler Niederschlag:
Nach Looek kiinnen indessen auch ||.\]'illi"||.|"'il‘ Branntweine mit
Kadmiumehlorid weille Niederschlige geben. (Vereinb.

gar, Pharm. Otrlh. 1890, 31, 141: Hilg
1890. &, T5. Reskript d. Kimnigl. Preuf}. Finanzministe

ber 1889; Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1889, 12, 8562; Hilpers Viert&

Siehe auch: O, Schweiss

Viertel):

jahrsschr. 1890. &, T7T.

Ubar Renaturierung von denaturiertem _‘C!\':|'|:||-. siche weiter Look (L

und H., Herzfeld, Ztschr. 6ff. Chem. 1898. s 389: letzterer ---__-|.|§|-|.||_ anf der
iwels von Aceton zuriickzugreifen, da dieser sich durch Destillation ni !"
abische on wird darch Jod bei Ge wart von Alkalien

s56.  Ac

Varsetzt man daher den zn pr nden Branntwein 1I=l!

yht bel

Jodoform verwar
_\'!'ll y
Goegrenwart von Aceton ein Nie o von Jodofr

nd. 18980. 110, .'\.‘

von Jod in Jodammonium, so entst

iak, dann mit einer Lis

Chem,-Ztg. 1890. 14

Vergl. L. Vignon, Compt. 1 - H =0
Rop. 95, Ashby, Soe. of Publ. Analysts London, Chem.-Ztg. 1890. 14, 10¥-
b) Nachweis des Methylalkohols nach A. Riche and
Ch. Bardy? sowie K. Windisch.® Das Verfahren beruht auf def

Tatsache, dafl Iiiz|1|-1|'!_k|:L|=.i|.;.ll bei der U\'_\"i:lli!lll einen violetten ]":il']J‘t"l]'
.‘\]i-f-h_‘,'l'.'er:I|-1_1., ]]]:'i!h_\'];llj:,]'lll aber keinen iithnlichen Farbstoff I-_'i'm, 1 () ctI®

Branntwein bezw. bei geflirbten und extrakthaltigen Branntweinen I”""n{
it

e

Destillat werden mit 15 g Jod und 2 g rotem Phosphor versetat
die alsbald unter heftiger Reaktion sich bildenden :‘\”{I\']Iil““lh- aus G
Wasserbade abdestilliert; als \-H-I'I[-'ll'_fl' dient ein kleiner .“:r‘lil'i|]"1l'j"i’h‘1
mit 30—40 com Wasser. Die von dem Wasser getrennten Jodide W‘"“]"”_
in ein K&lbchen mit nicht zn weitem Halse gebracht, das man vorhe!
mit 6 cem  frisech destilliertemn Anilin  beschickt hat. deim ]':I'\\'.’i["”"'l!

. . . - > 4 3 : ar
des Gemisches im Wasserbade auf 50—60" erstarrt das Ganze "“T‘

x - 4 g8
offsaurem Dialkylanilin, Man fiigt kochendt
durcd
L

Bildung von jodwasserst
Wasser hinzu, kochi bis zum Klarwerden der Losung, scheidet
Zu von Kalilauge die freie Base ab, i-r"l.'l;_l". diese durch \\':l_‘\-:-'r"e'.”-';f
in den Hals des Kolbchens und luBt die gelbe olige Fliissighkeit S
kliiren. Zur Oxydation der Base dient eine Mischung von 2 g t-"i'lm--
natrinm, 3 g Kupfernitrat und 100 g Sand. Man verreibt diese
gleichmiillie, trocknet das Gemisch ber 50" und zerdriickt wvon

die zusammengebackenen Kliimpchen. Man bringt 10 g des Oxyda her
yOTHE"

HTl‘ﬂ'l
peuem
tionE

gemisches in ein 2 em weites Probierrthrehen, it 1 cem der :
. e T : 2 : . eIt
gewonnenen dligen Base darauftropfen, mischt das Ganze mit .
: . ! : ; Tade &
(Glasstabe gut durch und erhitzt 10 Stunden lang im Wasserbade

a : : ! assé
90", Dann zerreibt man den eine schwarze, zusammengebackent M 2
i ; e . - i w100 c0
bildenden Rohrinhalt in einer Porzellanschale, kocht ihn mit 1!

i : ; ; com

absoluntem Alkohol auf, filtriert durch ein Faltenfilter nnd 168t g
Y163
| Ztschr. tiffentl. Chem. 1898, 4, 316. 2 Compt. rend. 1875, 80, Jl.l_hf'?

Monit, scieutif, (3) 1875. B, 627, 3 Arh. a. d. Kaiserl. Ges.-Amte 1895 8, =




ntweine und

Brax
'_]':"\ Filtrates in 500 cem Wasser anf. Bei Gegenwart von Methylalkohol
St diese Lisune mehr oder weniger stark deutlich violett gefiirbt; reiner
Athylalko] gil - - .

15t

chwach rotlichgelb getiirbte Lisung. Es

HUr eine gan:

ig, mit reinem Athylalkohol,
von '\‘["]'!'.\'-l'

Zweckmi

2 _|.c| b reirgeten

-""r']"l.ll'|-_..

anzustelle Vereinb.

Slehe aueh das Verfahren von A

I_'\”'“- 127, 232 1899. 128, 438: Ann. chi
o, '\-'l:'lf'.-

( . Genuflm. 1899, 2, 950.
Oégy
M. Journ., 1900. 24 244: Jahresh:

ascott, Arch. f Pharm. 1901. 4, 86.

17, Zur Priifung auf dtherische Ole schilttelt man mit Ather aus und

“'."""15 langsa vardo Den Riickstand kann man auf Geschmack und
Alko) priten Bei fitchtigen jitherischen Ol kann man auch den
.00l verjagen (bei 60 i Riickstand mit Petroliither aussch 1

ftherbehane

ehen Ole zu isolieren; den Riickst

1id von Pet
an mit absolutem Alkohol aus, um Glyzerin und Harze zu gewinnen.
Setzt .H j"-=:| ]L;Hiin:ﬂﬂl::g .lit'.l‘ Atherarten destilliert man diesell 1 el
l"""hlu‘, "”".'II Kochen mit h].\.'l|li_‘.l||'.'|l|| SUNE am ]:-_Il'|\I|':I-L:.|-"-].""~ _|""’“ Ab
I & Dach Gern aunf die freigewordenen Alkohole un destilliert diese ab.
3 staind des Destillates versetzt man mit Schwefelsd bis saunren
y Wodurch die an Alkali gebun n S abgeschieden werden: letztere

Abdestilliert oder eschilttelt.
19

s 284,

mit Ather aun
1902,

Die Cholinprobe von H. Struve. Siehe Ztschr. anal, Chem.

Verfilschungen und zufillige Beimengungen der Branntweine.
15 :""|"F|" \-|||':1. :L[l."'!["-‘.'hl'l]:

Das Vermischen von Edelbranntweinen mit Kartoff ]>|n'|"ll=IL~ mit
Il:d!';-rljhnl. 7"_]"-‘1'-2. von \romastoffen; Vergiiren von Zucker oder ;rllau-]\'c-r'-
gen Stoffen mit den wertvolleren Rohsloffen der Edelbranntweine;

]'. die kiinstliche Herstellung von Branntweinen im engeren Sinne

le]li]l}'ll::jlllu- von Extrakten und Essenzen;
¢ Zusiitze von Mineralsiuren, scharfschmeckenden Pflanzenstoffen,

Ees Aka: i E ¥ q - ol -
\‘i:|1'I“ 1““”\;"'"}I-”ﬂ”i\']l"ll Bitterstoffer und Farbstotfen, von kl'll'.‘~]h']r‘|l
b Wstoffan

0day

IEm_,.l.

y wa Liktren;
Von ';1,-{“" Verwendung von denaturiertem Branntwein zur Herstellung
rinkbranntweinen:
ing ;'] [:_"'.."-.’l\'..lrl griflerer Mengen von Nebenerzeugnissen
= Desgtil

der Giirung

::a.‘in”_ gowWie von .E_:'Il-..|||||”!-'i_|::\'\\']'[.“;|i“.']H':I Metallsalzen.

Beurteilung.
}:I'i
\.I.JI‘II]II'“

II”'.“1"]|

der Beurteilung der Branntweine ist 2u unterscheiden y.m»--l.-uila
Produkten, die auf sog. kaltem Wege hergestellt werden (die

e - A Pa L PO T mrden.
Likdre) und solchen, die durch Destillation gewonnen Wur len

2 _“1" auf kaltem Wege hergestellten Likore .
Uglicl i denselben ist vor allem

unterliegen be-
ihror Zusammensetzung keiner Norm; be

1
\"i"ll den Versinh.




542 Die Genulmittel,
auf schiidliche Farb- und Bitterstoffe, auf kiinstliche Siiflstoffe und Me-

i talle Riicksicht zu nehmen.

Dia freie ‘\-l']'l'.rlil‘_ﬁljlg bay

. Vertr, der angew. Chemis hat beziiglich

der Firbung von Likdren und Spirituosen f de Resolution ;\-._-Ilirn'l:'

Firbung von Likéren und Spiritnosen mit schiid an, gifthaltigen Farb-
| stoffen 18t selbstverstiindlich zn beanstanden. Fiirbung mit unschiidlichen
Farbstoffen ist nicht zu beanstanden, wenn lediglich dem koloristischen
weder Wesen noch Wert des Likiirs beriihrenden Geschmacke des Publis

kums El'r'l'll.'ltl[]'_f getragen wird, n];|.-_j+-l-_r.»:| 7z beanstanden, wenn f];l,]m"i.l

i schlechter Ware der Anschein guter Ware gegeben werden soll ete., oder
wenn die spezielle Bezeichnung des Likirs, die Btikette ete. eine solehe

‘ | Firbung ausschlieBt, bezw. die (egenwart ganz bestimmter E'H_.]”.-,.”l';L]"i.\'

I.. stoffe voraussefzen LBt

I Als durch Destillation gewonnene Branntweine werden viel

‘ fach Produkte in den Handel gebracht, welche unter Zuhilfenahme voo

1

!

I;'.-.<|-r|;*|-r1, ']I:I'-']I .\]i:ﬂ']lt'll mit jlllﬂ'lllillri_';f‘.'lll .“:[rri[_ ".'r'rr[iiuru-n mit Wasser et

{ll']';_ff'_"-l"lh sind, Solche |':1';'|'t|_-__'1|'1;-ﬁ|- haben entschieden einen .:_rt-r'.l“.-_{x']-l'll'
Wert, da ihnen die charakteristischen Bestandteile des ,,zebrannten”
|' Produktes fehlen.

I' : Beziiglich der Unterscheidung und Beurteilung der Branntweib®
| gilt im allgemeinen der Satz, dal durch die Priifung des Gernchs und

Geschmacks von seiten wirklich sachverstindiger Fachleute in den meistéd
Filllen eine sicherere Beurteilung méglich ist, als sie mit Hilfe def
chemischen Analyse gewonnen werden kann? wenn auch in besondere?
Fillen der Wert der chemischen Untersuchung von Branntweinen nicht
unterschiitst werden darf

i Fiir rektifizierton Spiritus sind auf Grund des chemischen Verhaltens
i:: wisse Unterscheid n miglich. Vergl. die Normen der Schweizer Alko
b verwaltung. Ztschr. analyt. Chem. 1892. 31, 99: Ztschr, f Spirit.-Ind. 1898

i 310, 3825.

Reine Destillationsprodukte hinterlassen nur minimale Mengen }-]xir;lm
- und Asche. i
! Ein relativ hoherer Aschengehalt deutet auf eine Verdiinnung ™
! anreinem Wasser (Priifung auf _\'“.;. _\'Etrl;_ .\-.__.U_-I. Ol .
\ Der Alkoholgehalt der gewidhnlichen Trinkbranntweine betrigh

petiirkungs

e —— =
- e

1

} 25—45 Vol.-Proz. Zusiitze von sog, Branntweinschiirfen, V

essenzen, Mineralstiuren, um einen hoheren Alkoholeehalt vorzutiusche!

s o
ren) werden hiulla

sind zu heanstanden, Kornbranntweine aus Rog

noch iiber Wachholder- (Dornkaat), Kimmel- (Gilka), Anis., Fenchet
friichte rektifiziert.

ey i s 8 s 3 y . , yon

| 11 Die Verwendung von denaturiertem Spiritus bei der Bereitung T

(i Branntweinen ist verboten

"y : : : « o datly
|" | l“ 1 Ber. iih. d. 12. Vers. 4. fr. Ver. bayr. Vertr. d. angew, Chem, in -III-|‘"||-IL'-
| | 94, 2 . Nessler . M, Barth, Ztschr. anal, Chem, 1885, 24, 8: W, B
i |r' senius, Das, 1890, 28, 305; E. SBell, Arb, a. d. Kaiserl. Ges.-Amte l':'”u.
L 378; 1891, 7, 240, 252; K. Windisch, Das. 1895. 11, 285; 1898. 14, 80¢

]




und Likdre, 543

 Gesundheitsschildliche Metalle sollen Branntweine nicht enthalten
hll].g'..,-l
M,
1

anch Zink kann in Spuren vorhanden sein). J. Nessler und
|I'-"1'1]l fanden in 41 -“‘lnl'iu-l--_ Kirschwasser 0 Ymg, in einem Falle
Smg Kupfer im Liter.

. Der Fusellgehalt der gewihnlichen Trinkbranntweine betrage
“.].""“r mehr als 0.8 Vol -Proz. Die edleren Branntweinsorten besitzen
||:l|i::i'_: einen hgheren Fuseltlgehalt.

: Kirschen- und Zwetschenbranntweine enthalten Blausiure, im
freipn oder

; im gebundenen Zunstande. Wiihrend Kirschbranntweine fast
stets fy

irele Blaustiure enthalten, findet sich diese bei Zwetschenbranntweinen
nr x‘.||l_”_
_ Nach K. Amthor und J. Zink sind Kirschen- und Zwetschen-
Vasser mit Esterzahlen unter 8, mit einem Siuregehalt unter 0.01 als

mit ""‘"l"il

mit dem

gestreckt anzusehen, Verdiinnungen die reinen Branntweine

gleichen Volumen Wasser zeigen nach 15 Minuten eine mehr

AT ur = e
 wWeniger starke Triibung.

Uber Untersuehung und Beurteilung von Kirschen- und
K. Windisch, Arb. a. d. Kaiserl. es.-Amte
BT les Kirschbranntweines); 1898, 14, 309
Zwetschenbran ); K. Amthor u Jul. Zink,
NgEsh. 1897, (In diesen Arhe lot sich wohl die ganze iltere
1901 g A. Zega, Unters. von Trester- n. Zwetschenbranntwein; Chem.-Ztg.
If ”5' 195 (Verhalten destillierten Branntweins zn KMnO,).

i Ko
E1chi als
3

Reism : ; .
C8melasse gufyufassen, sind, frisch destilliert, farblos und werden

..:.-|.|,.:h,II it

ischan branntweinen siel
11, 985 (Die |
(Dig ;"’,II}' 230 (Dio £

Ammensetzung

Rum und Arrak, nach der

reines Destillat von Wein bezw. vergorener Zuckerrohr- oder

omein verbreiteten An-

111

sern gelagert, damit sie durch Aunfnahme von Extraktstoffen
'm FaBholze die beliebte goldgelbe bis briunliche Farbe annehmen.
H"'—-’“-l]n jlingeren Alters das Aussehen eines #lteren Produktes #u
Bebep, At
. £
:;,:II i_IIT-_I""" jungem, mit Hilfe von fremdem S ; :
o SPIizen, scharfen (Geschmack zu nehmen, macht man ewnen geringeil

aus g,
n. firbt man mit Karamel;

um eine bessere Qualitiit vorzutiiusch

iritus hergestelltem Kognak

l"'l'.-’ll'ﬂ.li.f,
e Nach einer Resolution bavrischer Chemiker!® ist ein Kognak, der
Nk

or glg 0.8"  Zucker (Rec
|Il\'r-|-1 sucker
Jap Y ;
I 1""-"|1.'l||"

di
ngry
4

| : L% LU
ktionswert gegen Fehlingsche Lisung,

b h versiift zu bezeichnen.

v ) r . h Ada etr. Kaufbe-
von versiiBtem Kognak soll je nach den betr. Ka

berechnet) enthiilt, als ins

||:‘;re-|1 zu gestatten sein, i . N
alg l']lll.*."""' Kognak enthitlt keine kiinstlichen Farbstofle """l"'\”: "1'._'1.
"'\""”--"i-‘.ln.-llrnuinl-.‘. kann derselbe nur wenig Riickstand und Minera
:J."':"!-’.ril,. Verschnitt mit Wasser!) geben.

s 1“”: y’“"i! von destilliertern Wasser zum J‘.".':“”l‘ A »
% Alkol haltes ist zu gestatten; Produkte, deren \lkoholgehalt nicht

;IIts..ll]llihl”’"-"' dem Weine entstammt, sind als _Varschnitte*, solche, die

Begt

sur Reduzierung

1. fib, d. 12. Vers. bavr. Vertr. d. angew. Chem. in Lindau, 1893, 4.




)
|

Die Genulimittel,

sind

unter Zuhilfenahme von Essenzen. itherischen Olen ete. hergestellt 1,
n

als ,,Kunstkog zu bezeichnen, Hiufig wird im Kognak WVanil

vorgefunden; Spuren von Vanillin kiinnen dem zum Verschneiden be-
nutzten Alkohol entstammen.

Der Alkoholgehalt echter Kognake soll mindestens 40 Vol.-Proz. be-
tragen. Original-RBum enthiilt 60— 90 Vol.-Proz. Alkohol: er kommb
meist mit Wasser verdiinnt

restreckt in den

der mit diinnem Feinsprit

Handel. Wie der Kognak wird auch der Rum zur Vortiiuschung besserer
‘lelr".]ll“'.'l mit Karamel _g,jr']';'i:']-l,

Arak kommt bei uns nur farblos im Handel vor. Beziiglich des
Varschnittes, der .\'.ul'h:illlllIll:;:r-ll ete. von RBum und Arak oilt das bei
Kognak Angefiihrte.

Uber die IFrage, ob der Rum und Arak normalerweise Methvlalkohol ent

halten, ver s die Arbeiten von H. C. Prinsen-Gearligs, Che . 1892,
22, 70 r. Brandt, Das, 118, — A. Trillat, |'--J|||", rend. 1899, 12
Jahresh, f. Agrikulturchemie 1899, 648. H. Quan Journ. Pharm.

1900 (6). 12, 505; Jahresber. fiir Agrikolturchemie 1900, 687. J. Walff
Ztschr, fiir Unters. d. Nahr.- n. Genullm. 1901. 4, 891.
Weitere aunf die Untersuchung und Beurteilung der Branntweiné
beziigliche Literatur:
. |.“-l'lg'l"--. Bull. soe. chim. 1888, BO, 157; Ztschr, angew. Chem. 1885
531 (Untersuchu Cardiac w. Meunier, Ztschr. f Nahr.-Unters. u. HYE*
1890, 4, 11; Jahresh. f Agrikulturchemie 1890, 836 (Absinth). H. Richter;
Atschr, landw, Gew. 1889. 9, 11 (A i
W. Fresenius, Ztschr. analyt. Chem. 1890. 28, 283 (Unters. u. I'.-~|||'I-'5|"""—'-1'
Fug. Sell, Arb. aus dem Kaiserl. Ges.-Amte 1890. 6, 835: 1891. 7, 2_“..
t|(41;_’1|:||\_ Kum, Arak). — K. Windisch, Das. 1892. 8, 1 (Zusammensetzuang del

ilyse des Rums) und 29 (Rumfabrikation). -

Trinkbranntweine); Das, 1893. 8, 278 (Rum). F. Lusson, Monit. m'i--‘““;'
1896. 10, 785; Hilgers Vierteljahrssehr. 1897, 12, 264 (Analyse; Verhiiltnis
hitheren Alkohole, Aldehyde, S#urem zum Athylalkohol), — M. Mansfeld, Ztsehrs

f. Nahr.-Unters.,, Hyg. n. Warenk. 1895. 8, 317: Osterr, Chem.-Ztg. 1898, 1, 166
(Be v. Kognak), Look u. W. Lenz, Ztschr. 6ff. Chem, 1900. 6, 395. 9%
(Beurteilung v, | nal). K. Frithling, Das. 1900. 8, 62 1|-:i{-||.‘|_-_-1|.'l k)
Z.Kaliandjieff, Osterr. Chem.-Ztg. 1901, 4, 57 (Bulgar. Kognaks). — H. Mast
baum, Zischr., f. Unters. d. Nahr.. u. Genufm, 1908. 8, 49 (Portugies. f'-l'-'l1|"l“,"l:

F. Frever, Ztsehr. landw. Versuchsst. Ostorr., 1909 B, 12663 Zischr. |_”_|
Unters. d. Nahr.- n. Genufim. 1908. 8, 472 (Kognak). A, Kickton, Ztsehr
f. Unters. d. Nahr.- u. Genufim. 1902, 5, 554 (Eierkognak).

Alkaloidhaltige Genullmittel.

1. Kaffee, Kaffeesurrogate,!

oy bt o . Pamilie
|\-'l1[r-l-_. Kaffeebohnen nennt man die Samen von nu_\hrq-r'rf-n ZUr [Fam1i

§ A 3 2 2 yAanyel
der Rubiaceen gehdrigen immergriinen straunch- oder baumartigen Pand :
der Gattung Coffea, hauptstichlich Coffea arabica L. und Coffea liber?

) g " i - 3 3 4 -I__”‘I.p"u
1 Aufler der auf 8. 228 bezeichneten Literatur siehe noch: ,Der Ka

Heransg:

geben vom Kaiserl. Ges-Amte. Berlin bei Springer 1903.
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