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II1. Die Genussmittel.
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Alkoholische Getriinke: Bier, Wein, Spiritus (Likore).
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cemeinste Wilrzmittel und iibt auf die Verdanunesthiitio-

einen wesentlich giinsticen Einfluss aus.

Litteratur:
Br

“abrila kheiten, Ubersetzt

311 1n, 1878. — Lienchs, d. Essigfabrikation,
Der Essig ist eine 3 —4 Y/ ige fiure, welche durch

dation von .I‘\.ill_\.:.'ll.'itllilii cewonnen wird. Diese f}x\\_
G :

bewirkt, bei welcher die Essigbakterien (die Essigmutter,

tion wird in der Technik durch die soe. Ess hrung

."I|I\cn-]v1‘!1;:e aceti) die l‘ll!l\']"-'['.‘x‘_'".i['.'_{' des Saunerstoffs bewerk-
stelligen. Verdiinnte alkoholi
i Wei ) der Alkoholgehalt darf
unter 2 Vol. /. und nicht iiber 12 Vol." a be

en mit etwas Essic und dem Ferment versetzt und bei

igkeiten (Brannt-

Obstwein, Bier et

tragen

giinstiger Temperatur (18—35" C.) an der Luft stehen

stolwechsels 363.




Sonnenlicht verl

Wachstum v 1 Mycode

Seit 182:

m Hohe mit zwei

1, mit einer Offnung ver
Siebboden hefind
die Licher de

inen Knoten festeehalten sind) heral

it sich im oberen

lben hiingen kurze

11 15
secossene alkoho

um des F

Buchenholzhobe

sigkeit mit Luft in
:h Nithrmat

. Y Ma3la 1
mittleren Teile des

tritt «

Y y N
angebrachts y DACH 1nne

» Luft durch in die

abwiirts verlaufende Licher:
in dem oberen Siebhoden

der Luft Austritt 1

fliesst durch den 2.,

findlichen Siebbo b 0 inio
Male zuriickgegossen werden: eine vo e Oxvdat

les Alkohols ist

r och nicht
pilz die Hssig weiter
zerleot.

Den Betrieb stéren die so

]'.,.\.*;.'_!'H §~‘Ul'.
Der Weines:

-HI, dass man

cest etwa zu 1/,
Essig fiillt, nach etwa 8 Tagen Wein 7

ST

aoe \\i.~|||ll'|3|;|i_ -ri’JI'_"I'!: I"l

dienen. Des

die [a

ebildete Hssig

an der

grosseren spezifischen Gewichtes zu Boden und bewi

durch eine fortwiihrende Zirkulation. Nach efwa 4 W chin

XVIII,

L\
I'é

i

Es
I
— 38 |
TEW1




‘Jl-;,-!

ablassen und wieder

durch trockene [’l':‘]:‘”]llllii?!" von Holz
Das Destillat, welel
Adeton, brenglichs Olo)

T
N hetorten

1ele Verunreinic ungen

ert, zur Trockene verdampft,
itzt, Dadurch werden die
aures N

1 Destillation mit Schwefel-

n zerstort und es

dann c

abgeschieden wird. Diese wird durch
iiber chromsaures Kali gcereiniot.
t Diar-

werden

Peristaltik und erzeuot

veradauung und

lie Peptonisieru

samt, daher im Gebrauech desselben Mass

kann der K sein dureh Metalle,

len .\Hl.:‘ll'\'\'l'..'lf"\|".!.‘_'_’I'|.'I-I.“‘~l".] oder den Ab-

nommen hat, cefiilseht durch Zusatz von
; i ! scharfe PHanzen-
Zumi

I.'Il":‘.‘l']'f. 18]

»'|'I'.l'||

Untersuchung des Essigs. 1. Spezifisches Gewicht,
txtrakt, und Asche wie bei Wei

Derselbe bestimmt durch

mit Normalalkali unter

Kssiw

oder bei stark gefiirbten

der soo. Ti I felmethode.

.‘-ifi-.'I=.il'-'||_\111';lt (C,H,0,) oder

0.051 Essigsiiureanhydrid.
Zur Umwandlung der so gefundenen Volumprozente in

100 cem E

Gewichtsprozente

ividiert man

Menge K

Freie Mineralsiiuren. B tativen Nach-

weises 10st man 0.01 gr Methylviolett . 06 der Farben-
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fabrik Baver u. Co. in Elberfeld) in 100 ecem Wasser und

setzt zu 20—25 ccm KEssig, der auf 2" E

verdiinnt ist, 4 —5 Tropfen

r Liosung. Bei
von Mine 1

ralsiuren tritt Griinfirl

Zusatz einiger Tropfen einer Liosung von Tropi

soll das Auftreten roter Wolken nach sich ziehen.
1g unter Zusatz 1
n Zucker in einer Porzellanschale ei i

Schwefels

Dampft man 10 cem 1

wesenheit von freier
:i.-':-' Z\i\‘];\' 1
Freie

[':\“i'_t ||<_'-lé:!;i_-l'1 |I]||}: 1m [,I'r.!illil' ‘El;|

3 eln

vzsiure weist an nach, den

priift (auch quantitativ).

Auf .\‘;;l,!!?!'l ers

ire wird ebenfalls im Destillate n
Brucin oder Diphenylamin gepriift.

A. Hil
vollkommen mit Normalalkali ill‘;‘.rll':IIII'-]I‘I'!!'1: die ne
te  Flii n 10. Tei

dampft, mit '.‘i1|i:'| n Tropfen obiger Methvlviolettld
I I

.;l']"_ ]|<‘i1{':l|.l.“-i"|‘| 20 cem || iI!.'l‘_']i'.'Ilrf.' |~

tralisie keit wird bis auf il

setzt, bis auf etwa 3—4 cem mit Wasser verdiinnt

der seh:

heiss mit Norm. H,80, bis zum Farbenunt:

scharf eintritt, versetzt. Die wverbrauchten «

i - W g
schw ure werden vom verbrauchten Norm

gezogen, der Rest an Normalalkali auf

Mineralsiiure (Salz- oder Schwefelsiiure bere

met.

1 cem Normalalkali = 0.049 ][_,*w'i'il und 0.0365 Hi
{. Fremde, freie organische Siuren.

orcaleiun

Oxalstiure wird an dem auf Zusatz vor

und Ammoniak entstehenden Niederschlag erkannt.
Niede
= 1.286 Ozxalsiure. (Bei Gegenwart von Schwef
fiillt auch Gips aus). Zur Priifung auf Weinsiiure ¢
man den Essig ein, extrahiert mit Alkohol und filt

rschlag kann abfiltriert und gewogen werden.

1-'|n -]I!!'i']l (I]I]“I'l'.‘llt';lllli \':ii“""hl'}lli"r .\-EI'IJ.I-I'.\-‘}'.:.::'_L' \'.'il"f aul

Weinsiiure weiter gepriift. Siehe bei ,,Wein®,
5. Nachweis von Metallen. Derselbe

nach dem gewthnlichen Gange der Analyse.

Are

h. Hye. 1858,

VIII, 448,
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ffe. 100 cem Essig werden

und I'Hi_‘_"_'i‘!ill\’l]‘i.]l der mit

Ather) aufeenommene

nack haben. Eventuell 1st

I![‘]‘Ié 1. Siehe ber Wein.

fune auf Thee

auf die Hers 4
[olz-, Obst-, Wein- oder Spr

einicen Fiillen entscheiden. Eventuellen

imimu

ceben die Bestimmung von Alkohol,

in, Weinstein, .-\\nll-|

aure,

alitativ nacl

réwlesen, -Ill-fh'ln man
inigen T en Jod in Jod-

5—6 T. H,0) versetzt, ver

iinnte K

his die braune Jodfarbe fast verschwunden ist,

bei Gegen-

und erkalten lis

sich .Jodoform.

't von Alkoh

Bei der quantitativen Bestimmung des Alkohols

muss der o (500 cem) v der Destillation genau neu-
i 2, Destilla-

tion unterworfen und auf 100 cem aufeefiillt. Bestimmung

tralisiert werden: das Destillat

its. Alkoholtab. von Hehner, Divi-

s spegifischen (Fewi
sion dureh 5
Priifung auf Aldehyd siehe bei Spiritus.

rakt; Bier-, W

und Obstessige liefern mehr Extrakt, eine alkalisch reagierende

hat nur einen geringen Ext

L

:he mit Kali und Phosphorsiure. Weinessige enthalten
.+ Weinstein und Glycerin; Obstessige enthalten mnoch
Apf
en an
len. Siehe H. Eckenroth. Zusammens
Weinessiegs. Phan 34, 14; Hilger's Viertelj. 1889,
ner Weigmann, Unterscheidung des Weinessigs

re, DBiere meistens Dextrin: Holzessioe

eventue Gecenwart von Phenolen erkannt

tzune des echten

[V, 88; fe

om Spritessig al. Chem. 1886, 402; Hilgerl c.

|.'-'||.

1886. I, 265.

Beurteilung des Essigs. 1. Speiseessig soll mindestens
4"/ Essigsiiure (U ,H,0,) enthalten.




AT
2. Vinera

haltende f';ﬂi_‘_'r‘ sind
von scharfen Pl

Schwache Essi
(Ang

Zu beanstanden

lula oxophila),

4. Die Fra

L

' 11l nicnt
b -/.Ii :‘n {| _ {
durch Verdiinnen mit Brum

nr oder weniger

VoIl

Die alkoholischen Genussmittel.

1. Bier.

Litteratur, I
Heiss, I
Morris, Ha

lin 1893, J. Be

Unter , Bierf
ohne De

ation

irung SN : e
(Gerste), Hopfen, Hef

und Wasser zu verstehen. Alle iibricen

gen Ma 1 lien erzeuvten 11 B
diirfen nur unter anderen. sie nter-
heidenden Bezeichnun z: B. 1 vers-

kauft werden?).

Von allen alkoholischen (retr wird das Bier in
nsum b
Beviller ne in Deutschlaa
m der Verzehr von Wein sich wif 6.44,

von Branntwein auf 4.64 Lit. pro Kopf und .Jahr

ten Quantititen genossen. Der Bie

aen

sich 1887—1889 pro |\-w-|-i del

£ 98.0 Lit., wog:

mit Nz
9




Rohmaterialien.

1. Das Brauwasser.

Gutes Brauwasser soll nach Lintner in 100000 T.

( h1
or \ 11 T
) U
2 | nur
Sp -
3 e | etel (hei Abwesenheit von tieri-
hen S n un eren Lin ',Z|11|;-»|.;‘|.!' ten).
Zur O tat cle orgal ffe 1in 100000 T.
il T mehr o )2 T. 8
n rfor ch i1 Dex
) 8 mnic bers en: bel vorwiegendem Geh
i 0Pt wird man noch 20—25Y zug I
185 mehr als T.in 100000 7T
= ! { I
isser - und Magnesial
ir: 3 .
. ¢ 1 ntr gen das
Is hteilig auf di
RRE L Proze W Magnesiumehlorid ®) Seh:
Slfiin ser entzieht der Gerste zu viel Salze, deren
S G 1 selben auf den spiiteren Kel 58
Hel rirenden Wiirze von o
e ndende Wasser

im Brauereibetrieb zu verwe 1
] o1 fl:n-":..‘iu-'u I, wWo das Wasser I|-'|']‘i g kocht

nter- ird nuss mbolichst frei sein von Mikroorganismen und
Cre 1111 Stoffen., welche leicht Anl: zu Schimmel- und
“ Fiulnisbildunegen auf der Weichtenne gel
’;: "II"' Uber den Einfluss des Gipsgehaltes eines Brauwassers
nel - 3

dadurel




r Gehalt der Wiirze

. L1 SMVANS = 0 ] 2
nicnt peemn ||-\r~"-f A |||-," ||‘--\'=.||-['x.

wird durch de y Stofle
dert: 4. der Aschenge y d g \
sprechend vermehrt; 5. I

X Fa b =F w i
verianrem) w nereits

Kalk aus;

hefor |
rze und
2. Die Gerste. .
Von den verschiedenen Gerstensorten hat fiir die Bier- A

die zwelzeilice (G

inzendes
Farbe

trocken sein: sie

inhiilsig sein und

igen Kornern bestehen; sie soll

ek e
oten und missfarbi

Geruch und keine Pilzha

soll eine ]]}l'll,l-l‘_'(' |'J'l‘>l'||:

eine maoeli

(verste soll re

h sein an Stia

selben soll aber nicht zu hoch sein. |
Die Zusammensetzung der & [
selbst diejenige eines und desselben Landes i3

o~ : : ;
lich 1edene. Deuntsche Gerstensorten er

Wasser = 8.70 21.59"/ ;: N-substanz = 16.70 ;

Fett = 0.80—3.08 “/ : N-freie Extraktstoffe — !

Koéni

214" - Holzfaser = 8.31—963 " : Asche = rele F
1.56— 6.50"/.. 6.08

Der Gehalt der Gerste an N-Substanz ist

nern grisser als bei mehlicen, St

1 1 1 1.s1
mndl ‘ :|H.-| uno ernonen -!I

raugrel



y e sowohl die
By .
Zersetzungen unterliegen, 1
i Z nim
Konig!) teilt

ysen von normaler ur

Eiweissstofle

J'ui_'_fl'::||1' von

Bii

auch

ind die Lislichkeit

M.

1 beregneter

die

Mirker

(rerste

71

Kohlehvdrate

der organischen

ausy

mit:

.6

e 1.5
[n der aunsgewachsen
5 Amiden und Maltose, e

i eiss und Stirke staf
Die Prote

7 : rlutenkasein, Glutenfibrin,
NG teren sind in Wasse
n erst m Wa 1

T OT Al
aupt snche
1m und

Mittel

ockenen Substar

Stiirke ¢

Dext

59.09

proze ntische /,
191.

Priifung der Gerste.

Anzahl

Korner (100)

insubstanzen der

T2.8
en Gerste fand
me Abnabme von
Gerste
Mucedi

l1slich (Mucedin

K

inléslich, in .

shen

n toffe
v nach (60—67T"Y

Zucker (Maltose).
716 Probe

||| \';."l
Maltose
1769/, 7

*LC.

tenkorner hat Stellwaag?)

4,949/

Neutralfett,

a) Keimfihigkei

an,

.'Il‘-‘} e

in und Albumin; die

ohol

Eiweisskérpern

des Ger

n gefundenen N-fi

Tro

Dextrin

| 1.76 62.02
{ 1.17 52.34

Zunahme

unltslichem E

bestehen aus:
Irll"il]l';]

Der

schwerer),
l6slich.,

liegt zwischen

stenkornes
) aus

.\“-'It'h

Stiirke,

|0

1
kensubstanz:

Stiirke ete.

i 67.TH "

13.62%

0
l,‘ n.'il-!li[\ l.'lll;

ammensetzung der Gerstenasche

Man feuchtet

chen feuchtem




unter einer (] l1¢ d zihlt dam
or 1 en Kérner ab, Ee gind S00—400 ko
erproben. Von guter Gerste keimen 95" : je oleic Niss10
und rascher die |\-I'i|!\"1|.=_" erl lesto S8O1( Ma tel
zu erwarten. Unter Kei 5 eht man di
Anzahl Korner (auf 100 al ] ;
] 1ien, unter Kei \nzahl de
oder mehr T
b) Das Hektolitergewicht wird mittels eie
\\-:-_'--H bestimmt. Ein H'-|c|--i_ er m hwe (ve1 Wt
65 — (7 schwere Gerste wieot 6R. 70 T k
¢) ergel I'rocknen b
1) Asche 1 ur 1
1 V |
Stirke e
11 1¢
e 100 T
! | 1¢ s
¢ lea w8 ; s
Dampftopf in ! durch 3 I stiind I
hitzen bei 3 hiren die Stirk oeli wird -
dem d 1 tigt 1s vird die Flasche heraus-

iltriert nd mit heiszer

schwach sauer re:

B stimmnno

bei der Dextrosebestimmune nacl

[‘I:x'i”

60 cem Wasser,
mten :;I:'! ¢

-"‘i|-|||-]



15 b1
ann  di
rner

nissioe

Bier,

rende Methode von Mirker soll eenauer sein:

3 gr fein gepulverter Substanz werden in einem kleinen
cylindrischen, etwa 100 cem fassenden Metal
Wasser durch 20 Minuten andauerndes E

efi

smit 50 cem

1stellen in kochen-
des Wasser verkleistert, sodann auf 70" C. abgekiihlt, mit

H or Malzextrakt (100 or G

nmalz auf 500 cem Wasser)
versetzt und 20 Minuten zur Verfliissicung des Stiirkemehls
in einem Wasserbad bei 70" (. gehalten. Alsdann fiiat
man 5 cem 1Y/ iger Weinsiiure hinzu, bringt das mit einem
Metallscl

| I:||||].i'1..],§" und erhitzt

chen zugedeckte (Gefiiss in einen Soxhlet'schen
L, Stunde auf 3 Atmosphiiren. Nach

lten und Offnen des Dampftopfes senkt man das

dem FHrka

(vefiiss wieder in das 70° warme Wasserbad und versetzt
1 Malzextrakt; nach 20 Minuten ist
alles Stiirkemehl sicher gelost; man spiilt den Inhalt in
einen 250 cem-Kolben, filtriert nach J,I Stunde ab und

den Inhalt mit 5 cen

invertiert 200 cem davon mit 15 cem Sal
wicht 1.125)

in den zugesetzten 10 cem Malzex

ire (spez. (re-
wie oben. Beil der Zuckerbestimmung ist die
akt enthaltene Menge

Kohlehydrate zu beriicksichtigen.

Anstatt des Malzextraktes nimmt man, um sich eine
Zuckerbestimmuneg zn ersparen, besser 0.06—0.1 or der
nach Lintner Iilill, bereiteten .l)i.'if‘:(l.Fi': _.1\|£I]| extrahiert
Griinmalz mit 20 igem Alkohol, versetzt das Filtrat mit
dem zweifachen Volum absoluten Alkohols, filtriert die aus-
seschiedene Diastase ab, wiischt sie mit Alkohol und Ather
und trocknet im Vacuum iiber Schwefe

f) Stickstoff. Nach Kjeldahl.

siure.

o) Bestimmung des Eiweissstickstoffes. Nach
Stutzer!), 1—2 gr Substanz iibergiesst man im Becher-

mit 100 cem absolutem Alkohol und 1 cem Essigsiiure,
absitzen, filtriert mit der Vorsicht, dass von dem Un-

sten moglichst wenig auf das Filter kommt und wischt
ter "‘il .-‘\lls'ulltl.[ aus. L'l‘ll ‘\I]I ll!'l‘]ll'.t"'_f]:l.-t' hi-lljnli—
lichen Rii id erhitzt man mit 100 eem Wasser zum
Sieden, (stiirkemehlreiche Substanzen 10 Minuten lang im

Journ. f. L
ittger, Nahrur

w. 1881, 473; Repert., anal, Ch. 1885, 162,

elchemie. 18
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Wasserbad), setzt 10 cem des unten nither beschriebenen
Kupferoxydhydrates, das 0.3—0.4 gr Kupferoxyd enthilt,
hinzu, bringt nach dem Erkalten und Absetzen auf das |

reits benutzte Filter, wiischt mit wenig Wasser
giesst dann zweimal mit Alkohol, um schnelleres Trocknen

lichen. Den eetrockneten Niederschlae

bei 100" zu erm

verbrennt man nach Kjeldahl. Gefundener N X 6.2

Fiweiss.

Kupferoxydhydrat zur Biweisshestimmung nach Stutzer:
100 gr L':m‘:ll werden mit 5 Liter H,0 geliost und
2.5 cem Glycerin zugesetzt: dann |

t man das Cu(OH),
mit so viel verdiinnter NaOH, dass die Fliissi i
:I“n'lllli-l'il |'|':|L-il't'|‘ Der Niede rschl: I

einer Schale mit Wasser, das pro |

wird dtrert, 1n

cerin enthiilt,

1 H dureh wieder-

zerrieben und die letzte
holt

das Filter gebrac

Spuren von

ite Niederschlaer wird endlich mit Wasser,

dem 10" li]_\l_‘l-l'in zucemischt 1ist, verfieben, so dass er

mit einer Pipette aufsangbare Masse

eine gleichmi
bildet; in 10 cem wir
hestimmt und d:
gebracht. Die M:

enthalten.

der Gehalt an Cu(OH), gquantit
3 M

s (Ganze 1m verschliess

soll in 10 cem 0.3—0.4 gr Cu(OH)

h) Bestimmung der léslichen Eiweissverbin-

dungen. Man brin 20 or gepulverte Substanz in eing

Koechflasche, digeriert mit 200 cem Wasser bei 50" C, in

Wasserbad, giesst alb, digeriert noch zweimal in derselben
Weise und koeht
dunstenden Wassers mit 200 cem

fiinfmal Erneuerung des ver-

gser aug. Die simt-
lichen Filtrate werden vereinigt und auf 2000 cem gebracht.

1000 com werden anfangs in einer Platinschale, s

}’.l‘t'.‘\'i'WKll[\L’:-Ei;I]]J"]Il'EE |\'IIE1ZI'H|!'iI'1'I und nach ]\i"liiill.i ver-
: o
brannt.

Die Gesamtmenge der wasserloslichen |
man durch Abdampfen cines aliquoten Teiles obiger Losung
und Trocknen bei 1007, durch Glithen dieses Trockenriick-
standes die loslichen Mineralbestandteile

Delbriick maisehit zur Bestimmung der loslichen Pro-

s Dekantieren und Filtrieren entfernt. Der zulefzt aut

(*(0. st

in Jod
k

oieh

Cl
nach J
\

ZIl er

.
uper,



tZer:

arid
OH),
eben
4 1
v, 11
thiilt,
eder-

A0 aul

fihrt
Osung

Irilck-

1 Pro-
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teinsubstanzen 50 or des feincemahlenen Kornes mit wenig
YA a . 1

vV asser

vem dicken Brei, verdiinnt auf 500 cem, er-

Z1 el
wiirmt 4 Stunden bei 50" C. im Wasserbad und fiillt nach
dem Erkalten zu 1 auf. In 50 cem des Filtrates wird
der \ nach l\||||i|i|‘ iJl'."l.I]l)TII'I.

1} Geschwefelte Gerste. Das Schwefeln der Gerste
soll die Keimfihigkeit um 10"/, vermindern. 10 gr Gerste

werden mit 250 ecem Wasser unter Phosphorsiiurezusatz im

(0.strom destilliert und die iibergehende schwellige Siure

Jodlosune aunfoefangen ete.

k) Uber die Be

schaffenheit des Mehlkirpers

das ]":ll"l]lilitllll ,1.'-\'l';]tlr~k.

3. Der Hopfen.

Unter ,,Hopfen* versteht man die weiblichen, unbe-
:hiet
e

Di
Hopfens sind hauptsichlich in dem Hopfenmehl (Lupulin)

enthalten. welehes sich in Form wvon gelblichen Kiigelchen

n Bliittendolden, Kiitzchen, von Humulus Lupulus L.,

(Driisen) an der Unterseite der Doldenbliitter befindet.

Die Menwe desselben schwankt zwischen 6 und 179/

Die Zusammensetzung desselben ist (Ko

hit opfen- | Hopfen- (zerb-
1 . \\ achs el .
h hitter l saure stotie
' X 2.0 55.0 10.3 B 5.0 32.7
I
80.0 9.2 10,0 4.2 46.6

Von den spezifischen Bestandteilen des Hopfens sind

zu erwihnen:

i der Destillation mit dem

a) Das HH]WVH3‘.rﬂ!|
hendes aromatisches Ol, das vorwiegend

Wasserdampf iiber;

in dem Hopfenmehl seinen Sitz hat und nach Personne
aus Valerol und einem Kohlenwasserstoff besteht. Beim

Aufbewahren des Hopfens oeht das erstere in Valeriansiure

iiber, das dem alten Hopfen den eigenartigen kiisigen Ge-
18%
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ruch verleiht. Der Gehalt des Hopfens an Hopfendl wird
zu 0.15—0.5"/, angegeben.

b) Die Hopfenbittersiiure, Lupulinsiure, ebenf

vorwiegend im Hopfenmehl enthalten; sie geht wahrsch

lich durch ‘Jx:fll:iii“.” in ein Harz iiber. (Bungenei: )
¢) Hopfenharz, welches aus verschiedenen, starkbitter
schmeckenden Harzen Zusammengesetzt I‘J'-\'"}i-'ill'l, H :l‘\_'r| uel®)
unterscheidet zwei in Petroliither leicht losliche Weichharze,
von denen das eine durch Bleiessig fillbar ist, und ein Hart-
harz, nicht fiilllbar durch Bleiessig, unléslich in Petroliither.
d) Alkaloide mit narkotischen Eigenschaften (Lupu-
lin, Cholin).
¢) Das Asparagin. Nach H. Bungener®) bhesteht
ca. 30"/, der loslichen N-verbindungen aus dies
f) Die Hopfengerbs:

einen Teil der Eiweissstoffe tillt und auf das Bier konser-

Substanz.

iure, welche aus der Bierwiirze

vierend einwirkt. Der Gerbstoffgehalt
zwischen 1.38 und 5.13"/,.

des Hopfens schwankt

Die Eiu]ni'vn—;\,xs_-.'ne- 18t besonders reich an Kali (16.30 bis
51.60"/) und Phosphors e (9.20—22.60%/)).
Die Mt‘ll_‘_"t‘. der in heissem Wasser loslichen Bestand-

teile des Hopfens auf Trockensubstanz berechnet, betrigt
nach C. Kraueh 31.62°/

Der Zusatz von Hopfen zum Bier geschieht aus foleen-
den Griinden?):

1. Der Hopfen verleiht dem Bier einen resprochenen
bitteren Gesehmack und ein bestimmtes Aroma.

2. Der Hopfen klirt die Wiirze nicht nur durch Aus-
scheidung gewisser EiweisskOrper, sondern auch auf mecha-
nischem Wege beim lebhaften Kochen der ”c'J['|-\‘!1cl|-,Q_.|.-“ in
der Pfanne und durch Filtrieren der Wiirze iiber den Hopfen.

3. Das Bier wird infolge der antiseptischen Eigen-

schaften einiger I]i\}Jlll'uj\l'L\‘lJITIIEiI‘ii&l' konserviert.
4. Der Hopfen unterstiitzt die Sterilisation der Wiirze.

) Bull., de la Soe. Chim. de

%) Wochenschr, f. Br. 1888,
schr, 1888, TIII, 421.

::) Ztschr, f. d. ges, Branwesen 1885, 267.

Vierteljahrs

Y Moritz u, Morris, Handb, d. Brauwissenschatt, 174,
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Beurteilung des Hopfens. Der Hopfen muss vor allem
mehlreich sein, frei von Schimmel und Mehlthau und
muss einen aromatisch lieblichen Geruch besitzen.
an Hnljl'-‘li]]'u'||] wie auch der Geruch werden
durch Zerreiben des Hopfens zwischen den
restellt,. Die Farbe des Hopfens soll eine

oriinlichaelbe sein; hellgriime Hopfen sind ,unreif* (im
brautechnischen Sinne) und enthalten wenig Mehl; iiber-
reifer Hopfen ist leicht rot bis rotbraun gefiirbt, er hat
sein Mehl zum grossen Teil schon wverloren (Inseckten,
Wind). Der Geschmack des Hopfens sei angenehm
bitter, nicht rauh und kratzig, nicht sauer und fremd-
artio, Die Blitter des Hopfens sollen eng und fest
aneinanderliegen; offene Zapfen sind unreif; beim Pressen
in der Hand sollen sich die Zapfen zusammenballen (Harz-
reichtum).

Alten Hopfen erkennt man wie folgt: Die Farbe dunkelt
nach und ist nach mehreren Jahren braun, das aromatische
001 verschwindet, daher alter Hopfen wenig und unange-
nehmen Geruch (Baldriansiure) besitzt, Die Blitter losen
sich leicht vom Stengel, das Lupulin wird dunkelrot bis
rotbraun, die Zapfen haften nicht mehr aneinander, beim
Zerreiben ciebt er kein Harz an die Hand ab.

Die Lupulindriisen vom frischen Hopfen sind (unter
dem Mikroskop gesehen) glinzend und glatt und geben beim
Driicken eine eriinlichgelbe Substanz ab, die Driisen von
altem Hopfen sind zusammengeschrumpft und runzlich, ihr
[nhalt dicker und dunkler.

Die chemische Untersuechung des Hopfens kann im
alleemeinen wenig Auskunft iiber die Qualitit desselben
ceben; sie erstreckt sich auf:

1. Wasserbestimmung; Trocknen im Vacuum iiber
frischer konz Schwefelsiure. Anwendung von Trockengliis-
chen, Wassergehalt = 10—17"

9. Asche: sie wird in der getrockneten Substanz be-
stimmt (6—10"/).

9. Alkoholextrakt; ca. 10 gr ganze Dolden werden
im Soxhlet’schen Apparat mit 90 prozentigem Alkohol
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getrocknet und gewogen
und aus der Differenz die in Alkohol g
Nach Koénig werden 10 gr Hoj

extrahiert, der Riickstand hei 100"

elosten Teile ermittelt

am Riickfluss
kithler 12 Stunden mit 150 cem :':.ul||]'I|:f‘l_']Jli|I_![']]} Alkohol

‘en zweimal

gekocht und abfiltriert. Die beiden F werden ver-

einigt, eingedampft und bei 100" getrocknet und gewogen
Der Alkoholextrakt guten Hopfens schwankt zwischen
30—45"

0

ferenz zwischen Alkohol- une

4. Ha l‘Z_'_."\"h.‘.!l, D1

Wasserextrakt.

5. Schweflige Siiure. 10 gr Hopfen werden mittels

elner Scheere zerschnitten, 1m Kolben mit etwa 200 e

Wasser iibergossen und nach Zus:

WZ von etwas |'].|-:-:~||‘|u.l'-

siure im (CO,strom destilliert. Auffangen des Destillates in

Jodlésung; Oxydation der schwe zn Schwefel-

siure., Hillong mit Chlorbarium.

1alt: derselbe wird nach d

6. Gerbsiurege

r Me-
thode vonNeubauer-Liwenthal Yoder nachKokosinski?)
hestimmt.

1. ”(l}li'l' nmehl

Eine gute Durchschnittsprobe,
10—20 gr, wird nacl ]

dem Trocknen iiber einem H;:

1
mit 0.6 mm weiten Léchern mittels Pinzetten
] |

man einzeln ani -:i:t.\

die Fruchtspindeln und Stiele werden in Glassel
cegammelf, die Deckblitter 1i

fallen, das auf schwarzem [-|;:r:x|-:|Ewit"‘ steht. Die abge-

zupften Deckblitter werden im Siebe mit einem weichen

]|:1:|1‘E|[r)'-'-.‘| H5—10 Minuten abgebiirstet, wobei das f‘:15|1]|1‘1|

durch das Sieb fiillt. Nun werden die einzelnen Teile ge-

wogen. Nach Fr. Haberlandt schwankt der Gehalt an

Hopfenmehl zwischen 7.92 und )
Dolden- (Deck-)blittern ., 69.79 ,,
Spindeln und Stengeln s
Reifen Friichten o 0.02
I Siehe Kinie, d. Unters. landw. und ecew iy

21. Verel, unt W Wein.*
Movitz u. Morris, Handb. d. Brauy

-

senschaft,

y
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]
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t. Die Hefe.

Die in der Brauerei in Betracht kommende Hefe
lie Bierhefe, Saccharomyces cerevisiae, von welcher es zwel
Arten oiebt, die Oberhefe und die Unterhefe.

Die Unterhefe bewirkt Girung bei Temperaturen
4 ; Tage, die Tem-

von 10" (.. die Girung dauert 8—10 'l
peratur steigt in dieser Zeit um 1.5—2.59; die alte wie

lie nencebildete Hefe setzt sich auf dem Boden des Giir-

fisses als dichter Bodensatz ab.

und

efe bewirkt Girung ber 12

Die Obex

schen stiirmischen Verlauf; sie

die Giirung nimmt einen ra
st in 2—3 Tagen zu Ende:

steicen an die Oberfliche und bilden dort eine schaumartige

die neugebildeten Hefenzellen

Decke. Die Oberhefe sprosst in grisseren Verbiinden, wiih-

rend die

“‘lw- ,‘\f'.r'i\'}:l i
Turpin, Mitscherlic

Unterhefe meist einzeln oder gepaart vorkommt,

1 iy ]“\'H"“.

dass die Oberhefe sich I!]!J]'[I]H!—

el

her (Cagnard de Latour,

L

unterscheide, wurde eine zeitlang

logisch von der Unterhe
VO Pasteur |u-!\'5'|n.i|'."-: die l-Ht|‘!_'.-'Ill‘l'|‘-ll1l_:'|'!1 von |\'1‘.c‘.:~' und
die neueren Forschungen von Pasteur (Etudes sur la biere)

1

die Richtigkeit jener Anschauung dargethan:

die beiden Hefen sind zwei morphologisch verschiedene

ht in einander iibergefiihrt werden

Varietiten, kénnen ni
nz verschiedene Eicenschaften. In neuerer

nd be
Zeit wird in
ziichteter Reinhefe '_:I'il{'éll'ih‘l. [[.'\'[11:”-'1'5 der Hefe wvon
len Hefen; issice Beschaffenheit des Bieres.)
Die maittlere ¢

auf aschefreie Trockensubstanz bezogen, wurde wie

len Brauereien mit nach Hansens Methode

'_:'|l"||‘-!|!i

mische Zusammensetzung der

e

folet cefunden?):

5 Anal, von | 48.64 | 6.76 @ 11.46| 33.14
vlich, Mulder,

14,99
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Genussmittel.
|]t']‘ \\’;IF*('I'L"rli;(I[ |]w1‘ Hlil lu-lj'ji'_:l 1_._! -.‘:‘3"
C. Niigeli und O, Loew?!) fanden folgende Zus
getzung fiir die I[‘|'U{‘.‘§l'[i."[l}l.'-’{:I[[Z einer unters
mit 8"/, N:

ammen-

Stickstoffsubstanz:

wewiihnl, | Gluten ]IU!."”J' ] trakti Aseli

ATbumin | kaseinhalt, | dureh 1 stoffe !
|{|'i1'F||-|' e8

36.0 9, 9.0.%, 2009/, 5.0 40 | 30, 1.0

In den Extraktivstoffen fanden

sich Leucin, Trauben-
zucker, Berns :

einsiiure, Cholesterin, Guanin, Na
thin, Sarkin, Spuren von Alkohol.

Nach Hoppe-Seyler und A. Stutzer enthilt die
Hefe lli]lj_‘.[lh(]]‘]liil‘[_‘_'\l'_‘-i Nueclei

Die prozentische Zusammensetzung

er Asche
heider Hefen scheint dieselbe zn sein: der Gehalt an

Reinasche betr
2838980
28.3—39.8Y/,,

}_'-"‘.:.} ' ’ ||I<'I' I{illilff'll!li.| \ll"l' ;\'--i'l\l'

der |’hrb[llw].«E’lu:'vgl'll:ih 50.9—59.4 "/ (nach
Konie),

Durch das Wachstum der Hefe (Giirung), welches auf
Kosten der in den Zuckerlosungen vorhandenen Hefenniihr
stoffe (N-substanzen, Zucker, Mineralstoffe, bes. ]’||n.—}|'a..-:‘i|-'l
stattfindet, wird der Zucker (Dextrose und Invertzucker) in

Alkohol und Kohlensiiure gespalten
GH.0O. = 2 C.H.0 + 2€0
- 612V e sk R s
Bei Sauerstoffabschluss und bei Gegenwart kriifticer

Hefe sind Alkohol und Kohlensiiure die einzigen Produkte
der Giirung; beim Absterben der Hefe aber entstehen die
Nebenprodukte Glycerin, Bernsteinsiure ete. (Brefeld?),

L. v. Udranszky?): in der Praxis sehen wir unter den
1;.‘ Ann. d. Chem. 1878. 193, 3
*) Siehe L. Liebermann., iib. d. Nueclein der
Spiritind, 1889, XII, 239. Hilger’ i

wtelj, 1890,

%) Landw. Jahrb. 1874, IIL 95: 1875, 1V, 1I b
. Morris L e. 265.
Yy Ztschr. |-hl\'~-|w|. Chem. 18890, XIII, 589: Hilger's Vi ).

1889. IV, 330.
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Girunesprodukten stets aunch die \n‘|=t']|]>|'mllllilr n grosserer
oder geringerer Menge auftreten.

Nach obiger Gleichung miissten aus 100 Gewichtsteilen
Zucker 51.11 Gewichtsteile Alkoliol und 48.89 Gewichtsteile
(0, gebildet werden; C. J. N. Balling erhielt aber aus
100 Malzextrakt: 48.391 Alkohol, 46.285 CO,, 5.324 Hefe.
Auf 1 Gewichtsteil Alkohol berechnet, erhilt man also
folgende Verhiiltnisse:

1 Alkohol = 2.0665 M

Die Menge der Nebenprodukte bet

rand 5"/, des vergorenen Zuckers.

= (0.9565 CO., = 0,1100 Hefe.

nach Pasteur

Neben der durch die Sacharomycesarten bewirkten

H:||1|.I'__-:'||'11]1'5 treten 1n len Fliissiokeiten mnach Um-

stiinden noch mehr oder weniger starke Nebengiirungen aul,
welche einerseits dureh die |00, wilden Hefen, :l[lllt'll't':&l"lth
durch die die Hefe verunreinigenden Spaltpilze, besonders

furepilz verursacht

den Milchsiiure-, Buttersiure- und HEssig
werden. Weil diese Neber

orosse Unannehmlichkeiten und Storungen veranlassen konnen,

rungen im DBrauereibetriebe

s0 1st lpl'illliti\.\[r Reinlichkeit im Giircewerbe, |u-7.€i|l.;‘lil.‘h der

sur Verwendung kommenden Rohmaterialien sowohl, als be-
zitelich der Braugeriite ete. erstes Gesetz. Dass zur Ver-
hinderung bezw. zur Unterdriickung von schiidlichen Neben-

iure, Schwefel-

sirangen gelegentlich auch Antiseptika (Fluss
siinre ete.) Verwendung finden, konnen wir hier nur er-
withnen!). Auch eine Besprechung der Giirungstheorien
wiirde zu weit fithren; ich verw auf Kénig 1. e. II, 844,
ferner auf Moritz und Morris 1 c. 254.

Priifung der Hefe., 1. Uber die mikroskopische
Priifung der Hefe (Hefereienzucht) siehe Joérgensen, die
Mikroorganismen der Girangsindustrie; Moritz und Morris
l. ¢ 290; K6nig, die menschlichen Nahrungs- und Genuss-
mittel p. 597; Konig, die Untersuchung landwirtschaftlicher

DOr

und gewerblicher wichtiger Stoffe p. 325.

3 Verel, Miirker, d. Flusssiiureverfahven in d. Spiritusfabri-
15891.

kation. Berlin
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2, Priifung der Hefe auf Girkraft.
Nach Meissl!) wiiet man zuniichst 400 gr Rohrzucker-

raffinade, 25 gr saures phosphorsaures Ammon und 25 gr
saures [l]|<'-.~_'l-ilut':'-'::1n‘r:.u Kali ab und misecht sorgfiltic. So-
dann richtet man sich ein kleines Erlenmayer’sches Kalb-
chen von 70—80 cem !Hh:-.]i; das mit einem niu[n|u'|l dureh-
bohrten Gummistopfen versehen ist: durch die eine t”ll'i]:umg
des Stopfens geht ein rechtwinklig gebogenes Rohr, dessen

lincerer Schenkel bis nahe an den Boden des Kolbehens
reicht, und dessen kiirzerer Schenkel durch eine Kautschulk-

die zweite Bohrung dient zur Aul-

kappe verschlie;
nahme eines kleinen Chlorcaleiumrobres oder eines soge

Girventils, das mit Schwefelsiiure gefillt 1st. In dem

Kolbechen werden 4.5 gr der obigen Mischung in 50 eccm
I'. destilliertes Wasser und 30 T.

gesiittigte Gipslosung) gelost, in die Losung bringt man 1 gr

gipshaltigem Wasser (70

der zu priifenden Hefe und schiittelt zur Verteilung der

l\I]l"LlJ]!H'.h[‘]l. Das Kolbchen mit Inh: wird nun gewos

dann in Wasser oder einen Thermostaten von 30" oe

y
und 6 Stunden auf dieser Temperatur gehalten. Nun wird

das Kolbchen rasch abgekiihlt, die Kauntschukkappe

genommen, die CO, ausgesogen, und der Apparat gewd
Der Gewichtsverlust ist die durch die Girung entwickelte
Kohlensiure. Diese mit 100 multipliziert und durch 1.75
dividiert, ergiebt die Prozente Giirkraft, bezogen auf eine

Normalhefe, d. h. eine solche, die unter gleichen Umstiinden
11 €00, = 1.795 gr liefert.

B. Der Brauprozess.

Die Bierbereitung zerfillt in 1. die Malzbereitur
weichen, Keimenlassen, Darren der Gerste), 2. die Herstellung
der Wiirze (Maischen, Kochen und Hopfen, Kiihlen), 3. Ver-
giirenlagsen und Lagern des Bieres.

1. Die Malzbereitung.

Die _I_r{-lnllizfl'_. sortierte Gerste wird im sog, Quell-
stock, einem Bottich aus Holz, Eisen oder Zement 2—A4 Tage

1) Ztschr, f. d. ges. Brauwesen 1884, 812; cf. Will,
fung der Hefe auf Giirkr Ber. iib. d. 8. Vers. d. fr.
bayer. Chem. in Wiirzburg

beim
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nung

Ssel

shens
shuk-
Auf-

ogrell.

(En-

Jlung

Ver-

lane in Wasser von 10- sot, bis die Korner sich

mit den Fingern leicht zerdriicken lassen. Das Wasser,

das moolichst frei von organischen Stoffen und Organismen

in soll, muss bfters aboelassen werden. Die Gerste nimmd
beim Quellen ca. 50 Y/, ihres Gewichtes oder 25"/, ihres

Volumens an Wasser auf: der Verlust an Zucker, Dextrin,

altizen Stoffen und Mineralbestandteilen betriigt ea. 1"
=

/i
1ss des Quellwassers: weiches Wasser list mehr Stofie

HAEE ,Il" I!J'.‘U':I'.

). Die ,quellreife Gerste kommt nun auf

die Malztenne, einen lufticen, sauberen, meist betonierten
Raum, dessen '|‘v|u|u-|‘;|rl_n' 8—12Y (. sein soll. Hier wird
sie in dichten Haufen zum Keimen aufgeworfen, um die
ase zu bilden. Die Haufen

und in immer niedrigere

fiir die Verzuckerung notige Di:
<3 T L | Yo Balt
werden tiglich umgeschautelt

bildet sich zuniichst der Wurzel-

Schichten geworfen.
keim (radicula), dann das Federchen (plumula), die erste

lage des Blattkeims. Der Keimprozess ist beendet, wenn
] g—fy der T des Kornes erreicht hat
(nach 7—9 Tagen). Je kiirzer der Wurzelkeim geblieben

hat meist die 1—11/, fache Linge des Kornes), um

so reichlicher ist der Diastasegehalt. Das so erzeugte
t 40—50"/ Wasser. Wird dasselbe nun
lg warmen, 1

Griinmalz entl

¢ | 1 - s " .
guf dem Schwelkboden, einem miis uftigen

Raume. in diinnen Schichten getrocknet, so erhiilt man das

| gsen Wassereehalt ca. 129/ bet wird zum

Luftmalz,
Trocknen eine hohere kiinstlich erzeugte Temperatur (in
Darren mit 40—50° C.) angewendet, so erhiilt man das

Darrmalz.  Duoreh Trocknen bei htherer Temperatur er-
leidet das Malz einen nicht unbetriichtlichen Verlust an

Diastase. Farbmalz ist bei noch hoherer Temperatur
bis 80° (.) abgedarrtes Malz.

Beim Darren nehmen das Dextrin und die in Alkchol
lichen Stoffe zu.
iir die Giite des Malzes ist in erster Linie die Menge

der durech die Diastase in lésliche Form iiberfithrbaren
Qubstanzen, die Extraktausbeute massgebend.
Malz-Untersuchung.?) a) Wasserbestimmung. Fir

d. Wiener Vereinbarungen. Siehe Ber, ib, d. 10,
Chem. in Augsburg 1891, p. 107,

Vers. bayr.
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diese sind 4—5 or Malz in ganzen Kornern abzuwiegen,

sodann auf einer geeigneten Miihle quantitativ zu schroten.

im Trommelwasserbade in einer Atmo-

Die Trocknung

\'])|liit'n von trocknem H.e_-u»: oder in einem eut ventilierten

Trockenschranke bei 98 bis 104" C. vorzunehmen. Im letz-

teren Falle darf die Trockendaner 4 Stunden nie

it iiber-

ren 1st.

tnen; Dif-

--i'hrc-‘\lru_. wobel nach der 3. und 4. Stunde
Feuchtes Malz ist bet 40—50" €. vo
1

VAR |
des lli..t.I"_'__"'l']\-'l‘[l'i' sind z

ferenzen bis zu !/, g1,
a) Extraktausbeute. Dieselbe ist nach der Propor-

tionalitiitsmethode mit Beniitzung der B:

I1ing'schen Tabelle

zu bestimmen. 50 gr Malz sind in ganzen Kiornern abzu-
wizen und |||L|:|.1|Hl:|§i\' zu schroten, mit 200 cem Wasser
1/, Stunde la

auf dieser Temperatur zu erhalten. Sodann wird die Tem-

von 45" €. zn maischen und im Wasserbade

peratur der Maische successive, und zwar von Minute zu

Minute um je 1" gesteigert, so sie nach Ver

25 Min. anf 70" ang

langt

Bei dieser Temperatur wird eine

Die Verzuckerur irreichens

zeit wird von dem Beginn «

der Maischtemperatur von 70" C. an gerechnet. IDie erste
Jodprobe zur Konstatierung der Verzuckernng wird nach
10 Min. (vom r/’:l‘ﬂlnlill]il an gerechnet, in welchem die Maische
die Temperatur von 70" erreicht hat) vorgenommen. Nach
dem Ausfall der Reaktion werden die weiteren Proben wvon
Hh zu 5 oder von 10 zu 10 Min. vorgenommen.

Die Verzuckerung ist erst dann als vollendet zu be

trachten, wenn die Jodreaktion nur mehr schwach rotlich
(bei dunklen Ma
erscheint,

zen) oder rein gelb (hei lichten Malzen)

Die einzelnen Tiipfelproben diirfen nicht in die Maische
/.Ill‘l'il'ligl'.«!li'||l werden. Die aus dem Wasserbade heraus-

genommene Maische wird rasch auf ca. 17" (. abge

und mit anniithernd 200 cem kaltem

(Gesamtmaische wird sodann auf der Wage durch Wi
zusatz aunf 450 gr ergiinzt, gut gemischt und durech ein
Faltenfilter in eine trockne Flasche filtriert. Das Filter

L3k

muss so gross sein, dass das ganze Maischquantum (Fli

keit samt den Trebern) auf einmal aufoegossen werden

Dahbeil
Pykno
zu Ve

maeters

Trock
]
renan
Chara
hierfii
J

.“HHI]V

klar

maljo

Wass

analy

Loz




Von

scht.
]ll']J.‘-
prste
Hil"]il
.~i'||l'
Nach

Vo1l

8810~

rden

kann. Per Trichter ist withrend der Filtration bedeckt zu
halten. Der erste Ablauf von ca. 100 cem wird auf das
Filter zuriickeebracht und erst in dem neunerlich erhaltenen
|'.i']!l'r1‘:l' die l”il'}:lc' bei 17.5
Dabei ist zu bemerken, dass das mit der Wiirze gefiillte

. ||\'|;]|n||||"i['i.~in h bestimmt.

Pyknometer ungefihr 1 Stunde im Temperierbade bei 17.5"

zu verbleiben hat, und dass der Wasserwert des Pykno-
it zu Zeit kontrollie
Den dem SPeZ. Gew. entsprechenden Extrakteehalt findet
hen Tabelle. Tab, V [T a. Schliss.

halt des Fil-

t werden soll.

meters von /

man in der Balling’

Man erfiihrt so den Trockensubstanz
trates: den Extraktoehalt des M:
fo : Der Wasse

;68 berechnet man wie

abe z B. 8"/ betr: )

wehalt des Malzes &

Die angewandten 5H0 gr Malz bestehen also aus 46 gr

Troc und 4 gr H,O. Das (Gesamteewicht der

Maische betrigt 450 or, bestehend aus 404 gr H,0 und

16 or Malztrockensubstanz.

ensgubsta

Der [-}x[r;t!\'i_r_[.'|l:l|1 der Wiirze wurde :_fn‘]'ltlnlx‘ll Zl
89/ .+ 1thr Wasserg

von 50 er Malz erfihrt man nun aus folgender Gleichung

It ist also 92"/, Die Extraktmenge

09:404 = B:x: X 35.13; in Prozenten 35.13 X 2 =
70.26 "/ Extraktausbeute; in der Trockensubstanz
70.26 x 100

76.37"/, Extraktausbeute.

oiebt 74—82° Extraktausbeute in der
Trockensubstanz.
Die Bt sch

genannten Bruch bleibt unberiicksichtigt, der Geruch wird

enheit der Maische in Bezug auf den so-

charakterisiert, jedoch werden bestimmte Bezeichnungen

hierfiic micht vorgeschrieben.

Die Filtrationsdauer wird nicht nach Minuten bestimmt,

gondern nur angegeben, ob die Wiirze rasch oder langsam,
klar oder triib abliuft.

Die Farbe der Wiirze wird kolorimetrisch mit */, . Nor-
maljodlosung bestimmt (5 cem '/, N-Jodlosung pro 100 cem
Wasser = Farbe 1).

¢) Die Bestimmung der Maltose wird auf gewichts-
:|1|:1l}'1;ﬁ|‘11u'-[|| Wege vorgenommen und die Fehling'sche

Lisung nach Soxhlet hergestellt. 25 cem Kupfersulfat und
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25 cem alkalische Seignettesalzlésung werden in eiher Por-
zellanschale zum Kochen erhitzt, 25 cem der im Verl
Y

von 30:200 verdiinnten Wiirze zufliessen

_!'l':_.{l.\."l'll. ||i" \'] i-

n und sofort durch

schung durch 4 Min, im Kochen erhalt

ein Asbestfilter filtriert. Den Niederschlag von Kupferoxydul
It, %
ssers, mit wenig Alkohol und Ather

wiischt man mit heissem Wasser \'l:”.--[iilhii_-_‘ aus, spii ur

Verdringung des W

nach, reduziert in einem Strome von gereinigtem Wasser-

stoffzas zu metallischem Kupfer, liisst im Gasstrom erkalte
nnd wigot.

Zur Ermittelung der Maltose aus der gefundenen Menge
des metallischen l\'ll];'i'v!'ra dient die Tabelle VI von Dr. E.
\\'t'ilt am :"“t']l]ﬁ}iﬁ{‘ |1|-:—'. Buches.

Letztere bezieht sich auf 100 cem der Wiirze: divi

diert man noch mit dem spez Gew. der Wiirze, so erhiill
man die Menge Maltose in 100 gr der Wiirze. Aus der
Balling
in 100 gr Wiirze von bestimmtem spez.
und daraus wird nun berechnet, wie viel Maltose im Extrakt
der Wiirze ist. Man giebt an: In 100 gr Wiirzeextrakt
sind n gr Maltose.

schen Tabelle ersicht man wie viel Gramm BExtrakt

iten sind,

(rew. ent

Ferner stellt man das Verhiiltnis von Zue
zu Nichtzucker (Nichtmaltose) fest. Nichtzucker ist
Extrakt — Zucker. Z:NZ = 1:x.

Dies Verhiltnis ist fiir Miinchener Malz 1:0.6, fir
lichtes Malz 1:0.45—0.50.

d) Bestimmung des Siiuregehalt

100 gr fein geschrotenes Malz werden mit 500 ecm
siurefreiem Alkohol von 20"/, ilibergossen und unter dfterem

Umrithren 4 Stunden lang stehen gelassen; dann wird

filtriert und 100 ccm des Filtrates mit '/,, Norm. Alkali
(Tiipfelmethode aunf Lakmuspapier) titriert. 1 cem der 1/,
Lauge = 0,009 Milchsiiure. Gute Malze geben 0.2—0.5"/

Siure,
e) Bestimmung der diastatischen Kraft ( Fer-
mentativermigen) des Malzes, Nach Lintner.

Hierzu bendtict man einer Normalstiirkeltsung: Man

mischt eine bestimmte Menge Prima-Kartoffelstirke mit 7.5

Prozen
stent.
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prozentiger iiure, so dass die Siure iiber der Stiirke

steht. Naekl 7

(oder 3 Tace bei 40" €.) hat die Stirke die ]"i“lil'_"]\l'il

icem Stehem bei gewohnlicher r]‘l'llllli'l'?l.i”]‘

Kleister zu bildem verloren. Man wiischt dieselbe durch
Dekantieren mit kaltem Wasser aus, bis 1-r|||;ii|:t]|ic|’;|-:’~' Lak-
, saugt das
Wasser mogclichst ab und trocknet die Stiirke an der Luft.
y heissem Wasser leicht und klar léslich.
Man l6st nun 2 or dieser Stirke in 100 cem Wasser
)3
(Darrmalz fein gemahlen, Griinmalz sorgfiltig zerquetscht)

muspapier keine saure Reaktion mehr zeig

Das i’r':i||:|r‘:|[ 18t

: ferner extrahiert man 25 gr Mals

(Normalstiirkeldsung

6 Stunden bei gewthnlicher Temperatut mit 500 cem Wasser
und filtriert. Bei Griinmalz verdiinnt man (zur Erreichung

sechr diastasereichen Malzen auf das 3fache Volum.
Dann giebt man je 10 cem der Normalstiirkelésung in

orisserer (Genauigkeit) zweckmiissig auf das doppelte, bei

10 Reacierrohrchen (Reischauer’scher Stern), st der

Reihe nach 0.1, 0.2, 0.3 .. bis zu 1.0 cem Malzlosung zu-

flieseen, schiittelt out durch und liisst bei Zimmertemperatur

{ Stunde lane die Diastase einwirken. Daranf werden in

i Rihrchen 5 cem Fehling'sche Losung g_:'(':i"ine:Tl. wie-
der gut geschiittelt und der Stern 10 Min, in kochendes
Wasser g Man sieht leicht, in welchem Riéhrehen

eben alles Kupferoxyd reduziert ist.
Das Fermentativvermogen eines Malzauszuges wird =

{00 wesetzt, wenn 0.1 com eines Extraktes aus 25 gr Malz

500 cem H.O unter den obigen Hi'lliini_glmg'l-n 5 eem

Fehling'scher Losung reduzieren; bei 0.2 ist das Fermen-
hei 0.6 = 16.6 ete.
l'él*.*—"”al wird auf .“:Il.'/.iJ'll{'|n‘|l.~1|51r-‘il[!;f. herechnet.

tativ-Vermogen dann = 50, hei 0.4

Gutes Griinmalz hat ein Fermentativermtgen = bis zu 80

Il

Bayrisches Darrmalz i 0 15— 20
Lichtes Malz . 5 is = 25—30.
f) Stickstoff und Eiweissstickstoffe werden wie
bei (Gerste bestimmft.
Gutes Malz soll nur aus canzen Kornern bestehen und
o Farbe besitzen; es soll leicht zerreiblich

eine gleichmiiss

sein und keine glasigen Koérner enthalten; dass Schimmel-
pilze nicht vorhanden sein diirfen, ist wohl selbstverstindlich,
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2. Herstellung der Wiirze.

Durch Behandeln des geschrotenen Malzes mit warmem
Wasser (Maischen) wird die Wiirze hergestellt, Man unter-
scheidet hierbei das in Bayern, Béhmen, Wien, meist auch
in Norddeutschland gebri

\'i-]‘|;|||['l'n ||]HiI <l:i" i|| |':?J'_['|:|!]'| ‘_f'l‘}lll'.:illl_':

chliche Koch- oderDekoktions-

Aunfeouss-
'_ti Il‘l~ _‘l[.‘:|,’.
in dem Maischbottich mit wenig kaltem — um Zusammen-

oder Infusionsverfahren. Bel ersterem

ballen und Zerstérung der Diastase durch heisses W

ar

zu verhiiten — Wasser eingetfeigt, n: dem Miinchener
Verfahren 100 kor Malzschrot mit etwa 280 Liter Wa

|}.'1]|[| wird Fii\'il'] kochendes W\

asser zuceceben, dass di

r|‘t-m|n-r.‘ll\||' von ca. 85" erreicht ist und 2 ! tunden

n. Nun zieht man !/, des Sudes, die erste Dicl-

stehen oelas

erhitzt hier zum Sieden und

maische, in die Pfanne ab,
]

agiebt sie nach 1/, stiindigem Kochen wieder in den M:

bottich, wodurch der Inhalt desselben auf 50—54" (. steigt

_[!.l'-ll']l wieder * P der .\i:li.ﬂ'iu‘.

Nach innigem Mischen wird sc

die zweite Dickmaische, in die Pfanne

ithrt, wodurch

wie bei der ersten Dickmaische und

die Temperatur der Maische auf 65" stei nach emnigem
Absitzen wird ein diinnfliigsiger Teil der Maische, die
Lautermaische, nochmals gekocht und zuriickgefiihrt, wo-
die Abmaischtemperatur von 75" erreicht wird, bei welcher
1/

die Maische 1/, bis 1 Stunde ruhig stehen bleibt. Nun
wird die canze Wiirze, vielfach durch einen Seiher von den

Trebern befreit, nach der Pfanne abgezogen und nach Zu-

satz von Hopfen kocht. Der Hopfenzusatz betriigt pro
100 ker Malz bei Winterbier 1.2—1.4 "
und stiirkerem PBRier 1.5—2.25 kgr. Das Kochen mit
Hopfen dauert bei Winterbier 1—1°
merbier 2 Stunden, bei stirkeren Bieren 3—4 Stunden.
Nach dem Kochen kommt die Wiirze sofort auf Kiihl-
apparate (Kiihlschiffe, Flichenberieselungskiihler), um mog-
lichst schnell (zur Vermeidung zu starker Milchsiiurebildung)

bei Sommer-

Stunde, bei Sommer-

auf 5—6" fiir Untergiirung, auf 12—20" fiir Obergiirung
aboekiihlt zu werden. Zugleich wird die Wiirze moglichst
off der

viel mit Lauft in Berithrung gebracht; der Sauers
gz

Luft scheidet noch Bestandteile der Wiirze aus, welche die

aus (
der ]
anshbe
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Haltbarkeit des Bieres beeintriichtigen; ausserdem begiin-
r:i_:l das Liiften der Wiirze das Hefenwachstum.

Bei der Infusionsmethode erhiilt das Malzschrot so-
sich eine geniicende Menge Wasser, mit welcher es lang-

ird, ohne dass irgend eine

erwarmt Vv

t wird. Auch trigt man

lon on zum Sieden

Malz unter Riihren direkt in T7H6—85" warmes

ser ein.

Der Zweck des Ma
] in Maltose durch Vermittelung der Diastase des
Die Wiirze enthiilt neben der Maltose noch Dex-

chens 1ist die Tber ihrung  der

Malzes

trin, Fiweis

andteile: die Menge der

lichen Stoffe kapn 65—82"

stoffe und Mineralbes

nen 1o

aus .;l"]\l ‘I]il..r': ewl

betragen. Ein Kochsalzgehalt des

|‘;|-1‘ “:||/_7|'ul'}{l']1.‘-':\{|~1
Wassers (20—85 ar pro 100000 T
(

ausheute um etwa 9°/ . Sodazusatz vermindert die Ausbeute
(Moritz!)

y erhoht die Extrakt-

das Koechen der Wiirze unter Hopfen-

wird wor allem die Fermentwirkung der Diastase

nnd der iibrigen }'um‘ nte vernichtet, die Wiirze konzen-
gerinnbaren Eiweissstoffe zur Ab-

triert und zug

scheidune oebracht, zum Teil in Verbindung mit der Gerb-

L [:

siiure (¢ ||-|} fens; leichzeitic aber werden dem Hopfen
lag Hc ulm nbitter, dag Hopfendl und Harz entzogen, Bestand-

die Konservierung des Bieres wesentlich for-

iruneen zuriickhalten und 1hm den

sie F‘l-\A]i['u\l?'
beliebten aromatischen, bitteren Geschmack verleihen.

cochten,

Nach J. Hanamann?) besteht in der ung
ungehopften Wiirze fast die Halfte der stickstoffhaltigen
Bestandteile aus Proteinstoffen und Peptonen, withrend diese

Qubstanzen in der gekochten und gehopiten Wiirze kaum

mehr ein Drittel ausmachen,
3. Die Giirung der Wiirze,
":|-|n||1-1':|1|||' -'Iljl_l\'l‘l\'i-ll\ll" Wiirze kommt

in den Girkeller, wird in Bottiche gefiillt und auf je 1000

Die anf die Gii

esen 1886, 496,




200 Die alkoholischen Genussmittel.

Liter Wiirze mit 2—6 1 dickbreiiger Hefe, Zeug, versetzt.
Die Temperatur des Giirkellers soll eine méglichst konstante
sein. Durch die Giirung wird der Zucker in Alkohol und
Kohlensiiure zerlegt, welche sich durch Auftreten von Gas-
blasen in der Fliissigkeit bemerkbar macht; der Alkohol,
die weiteren Nebenprodukte der Girung (Glycerin, Bern-
steinsiiure, Milchsiiure ete.) und ein Teil der Kohlensiiure
bleiben in der Flii 0

1okeit woeli
Hopfenharzes ausges

wofegen ein Teil I{l'F

I| |.J‘.'!' S

stoffsubstanzen wird noch ausgeschieden, ein anderer Teil

eden wird; auch ein T
als Hefeniihrstoff verwendet.

Etwa 12—20 Stunden nach dem Hefenzusatz kommen
Bliischen von Kohlensiure, nach 24 Stunden ein schwacher
Schaum; das Bier ist angekommen., In den nichsten 24
Stunden bildet sich ein Schaumkranz, nach weiteren 12
Stunden ein konsistenterer Schaum, der ein gekriuseltes
Aussehen hat; das Bier steht in den Kriusen. Die
Kriusen bleiben 2—4 Tage, dann firben sie sich braun,
fallen zusammen und bilden eine briiunliche Decke, welche
aus harzigen Hopfenbestandteilen besteht. Nach 10—12
Tagen ist die Hauptgiirung beendet.

Den Verlauf der Giirung priift man mit dem Balling'-
schen Saccharometer; die Verminderung der Saccharometer-
anzeige heisst die Attenuation, und zwar erhilt man

die scheinbare Attenuation durch Subtraktion der Saccha-
rometeranzeige der vergorenen Fliissigkeit von derjenigen
der urspriinglichen Wiirze; die wirkliche Attenuation er-
giebt die Saccharometeranzeice der vom Alkohol befreiten
und wieder aufgefiillten Fliissigkeit. Das Verhiiltnis des ver
schwundenen Extraktes (scheinbare Attenuation) zum ur-
spriinglichen giebt den Vergirungsgrad an.

Wenn die Hauptgiirung voriiber ist, wird das Jung-
bier in Lagerfi 2%0." Die
Fiisser werden mach und mach mit vercorener Wiirze ance-
filllt; in ihnen vollzieht sich noch eine Nachgiirung, bei
welcher die Extraktstoffe mehr und mehr ab-, der Alkohol-
gehalt zunimmt.

Biersorten. Schank- oder Winter-, Lz
Sommer-, Bock-, Exporthiere unterse

sser gegeben, in Kellern mit 0—

weiden sich

nur d
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nur dureh Verwendung einer mehr oder weniger eehalt-
reichen Wiirze. Die verschiedene Fi rbung ist durch ver-
schieden gedarrtes Malz bedingt. W eissbiere sind aus

Weizen- und Gerstenmalz und durch Obergiirung direkt

in den Lacerfissern hergestellt. Die belgischen Biere
werden aus 609/, Gerstenmalz und 40
zen sebraut. Porter wird aus stark gedarrtem Malz unter
ker, Ale aus blassem Malz unter

uneemilztem Wei-

Zusatz von Kolonial

Fusatz von Stirkezucker hergestellt.

Nihrwert des Bieres. Das Bier ist gsowohl als ein
Nahrunes- wie als ein Genussmittel zu betrachten,
als ein Nahrunesmittel wegen seines nicht unbetriicht-
lichen Gehaltes an Eiweiss, Zucker, Dextrin und an Niihr-

salzen (phosphorsaures Kali), als Genussmittel wegen
spines (rehaltes an Alkohol, Kohlensiure und aromatisch
bitteren Substanzen des Hopfens.

In zwei Litern guten Bieres werden dem Korper tig
lich « und 100 gr Kohlehydrate zugefiihrt,
womit 10 des Bedarfs an Eiweiss und ‘,"I_._ des Bedarfs
Kohlehydraten allerdings um theuren Preis
wird., Auf die Verdaunung soll das Bier verlangsamend ein-

=

10 or Eiweiss

wirken (Uffelmannt),

Untersuchung des Bieres.

1. Spezifisches Gewicht. Das spez. Gew. wird bel
15° (. mittels Pyknometers oder der Westfal'schen Wage
bestimmt. Zu allen Bestimmungen ist das Jier zuvor durch
Qchiitteln von Kohlensiure zn befreien.

9 Alkohol. 75 cem entkohlensiiuertes Bier werden
genau geworen, noch etwas (10—20 cem) Wasser zugesetzt
und in ein Pyknometer von 50 com Inhalf abdestilliert.

Das Destillat im Pyknometer wird bei 15° aufgefiillt
und dessen spezifischee Gewicht bestimmt: die demselben
entsprechende Alkoholmenge giebt die Baumhauer-Holz-
ner’sche Tabelle VIIL am Sehluss. Die gefundene Zahl mit
dem Gewichte des Destillates multipliziert und durch das

1y Handb. d. Hygiene, 247,
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Grewicht des destillierten Bieres dividiert, eiebt die Gewichts

prozente Alkohol.
3. Extralkt. 100 gr Bier werden genau abos woren
und durch Erwiirmen (nicht bis zum Kochen) vom Alkohol
befreit. Die erkaltete Fliissigkei

wird wieder auf 100 or
I (Fe-
b. VII
xlr':lkl]-l-l.'/,- nte an,
4. Siure, Aciditit. 20 cem Bier werden Krl

:J.n‘i]”.u'n'i'l'f-!i und in derselben bei 17.5" das :~[H"/.]|f'-‘

y
L H1le von .|.‘:|
am Schluss) giebt die zugehérigen E

wicht bestimmt. Die Extral ling (

mayer'schen Kolben zur Entfernung der Kohlens unter
Wasserzusatz bis znm Kochen erhitzt und mit 1/ Norm.
Alkali titriert (Lakmus als Indikator).

Die Siiure wird ang
fitr 100 cem Bier.

5., Fliichtice SiHuren, Essi
von 100 cem Bier unter Yusatz von

‘_f_{‘l']h-tj in cem Norm-Alk ali

i ete. wie
bei Wein, 1 cem '/, Norm-Alkali = 0.006 gr Essig

6) Urspriingliche Wiirzekonzentration und Ver-
girungsgrad. Diese werden aus dem Alkohol- und Ex-
traktgehalt nach folgenden Formeln berechnet:

. . 100(E + 2.0665. A
Extrakteehalt der Stammwiirze —

100 4+ 10665, A
g g - | K\
Vergiirungsgrad = 100 — | 1 J
[ = Extraktoehalt des Bieres
A = Alkoholgehalt des Bieres
e = HExtraktgehalt der Stammwiirze.

7. Asche. Emdampfen von 50 cem Bier und Il

sames Verbrennen. Der Ascheeehalt normaler Biere

Verdacht der Neutrali-

nicht iiber 0.3"/ (sonst lic

sation vor).

8. Phosphorsiiure. 50 cem Bier werden unter Zu-

satz von etwas Barytwasser eingedampft und verascht; Lisen
der Asche in Salpetersiiure; in der filtrierten Ldsung be-
stimmt man die l‘|m:~!r||wt‘
Bier enthiilt 0.06—0.1"

auf ‘\.i'r'\\'t'!lclllll'_'_' vOon Surrog

nach der Molybdiinmethode.

Geringer P,0.-gehalt |

ten M'_'Jl 1t

9. Sehwefelsiure. 100 cem Biex da

1 mit So
unidd H:l]]:l-irr‘ t-in.l_jl'l;:.--u'.l.\'\'! und verascht: Losen der Asche
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Salzsiiure, Fillung mit Chlorbaryum. Bier enthilt 0.009

bhis 0.018"(, S0.,.
10. Glycerin. Wie bel Siissweinen.
11. Stickstoff. Verbrennen von 20 cem Bier nach

Kjeldahl. Betriigt der N-gehalt des Bierextraktes weniger

als 0.65"/ ., =0

der Ver l:ul'lui der \.l'['\\'*'l".lliillu' .\-':I!'!ILI'I'

Surrogate vor (Stirkesirup).

Zucker, Maltose.') Entkohlensiiuertes Bier wird

vierfach verdiinnt und davon 25 cem mit 50 cem Fehling'-
scher Lo r 4 Min. lang erhitzt ete. Tab, VI am Schluss.
Die pro 100 cem Bier erhaltene Maltose wird durch Division
mit dem spez. Gew. auf Gewichtsprozente umgerechnet.

13. Dextrin. 50 cem Bier werden vierfach verdiinnt,
1.125) versetzt und 2 Stunden

mit 15 eem HCI (spez. Ge
im siedenden Wasserbad am Riickflusskiihler invertiert;
Neutralisieren mit Natronlauge, Auffi
300 cem und Bestimmung der _',"[']b.lll.ll'M'Il Dextrose. Um-

rechnung auf Gewichtsprozente. Von der gefundenen Dex-

illen auf 250 oder

trosemenoe 151
Mencge Dextrose (Maltose X 15
m. Der Rest mit 0.9 multipliziert giebt

:n Maltose entspre-

noch die der gefunden
) [’l-'\ll'n-'n-'} n

¢ zu brin
Menge des Dextrins an.
Ei. :‘;\Ill!‘\\.t' e

Destillation von 200 bis

500 cem Bier mit Phosphorsiiure im Kohlensiiurestrom unter

-:||||-_-: Siehe bei Wein.
ydure, Wie betr Wein.

16. Saccharin. Vorprobe: Ausschiittelung mit Ather
und Pr !

. Schmit

von Jod

1. :“::Ilix“\l

fung des Atherriickstandes auf seinen Geschmack.
)y schiittelt 100 cem des
Bieres (oder Weines) dreimal mit je 50 cem einer Mischung
iither, versetzt die vereinigten Ausziige

ark an inerten

von Ather und Petrol

mit etwas Natronlaug

FARE ' B ol

dampft in einer Silberschale fast
stes Natronhydrat zu und
erhitzt . Stunde auf 250" (. (i'i=-.\r'i'i'|‘||rtm_!.‘ i1 .“".'l“c"\]‘-:"l(]l'l',l.

man in Wasser, siuert mit Schwefe

getzt /,—1. gr

Die Schmelze

atre

siche Ber.

7zt Nichtmalto
nshurg 1892, 61.

Hltnis von Malt

yr. Chen

?) Ztschr. angew. Chem. 1888, 396.
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an und schiittelt mit 50 cem Ather aus. Den filtrierten

Auszug verdampft man zur Trockne, nimmt mit wenig

Wasser auf und priift mit Eisenchlorid auf Salieylsiiure. -
Selbstverstiindlich ist, dass eine Priifung auf etwa schon
vorhandene Salicylsiiure vorauszugehen hat.

Nach A. Hilger und E. Spith') wird die zu prii-
fende Fliissigkeit unter Zusatz von 1—2 cem Phosphorsiiure
(ca. 30"/,)) und etwas Sand his zum dicken Extrakt aboe-
dampft und mit gleichen Teilen Ather- Petroliither bei
30—40" C. nach und nach ausgezogen. Der Auszue (200
bis 250 cem) wird durch gereinigten Asbest filtriert, ver-
dampft und der Riickstand mwit verdiinnter Natriumkarbonat-

lésung aufgenommen. Diese Losung wird zur Trockne oe-
bracht, mit der 4—>5fachen Menge festem kohlensauren
S : ; i

Natrinm gemischt und langsam in schmelzenden Kalisalpeter

eingetragen. Die Schmelze wird in gelést und in

der Ligsung nach Ansiduern mit Salzsiiure die webildete
Schwefelsiure mit Chlorbaryum nachgewiesen bezw. hestimmi,

17. Triibes Bier. Hefe- und Bakterientriibuncen
werden mikroskopisch nachgewiesen; eiweisstriibe Biere
werden beim Erwirmen klar; die flockigen Ausscheidungen
zeigen sich unter dem Mikroskop als hiiutige, gelblich oe-
fiirbte Massen, welche die Eiweissreaktionen geben,  Zur
Priiffung auf Stirke und Erythrodextrin
5—10 cem des zu priifenden Bieres das 4

man Zu
hfache Vol.
Alkohol und schiittelt die Mischung stark durch. Die flockie
ausgeschiedenen Dextrine werden nach Abgiessen des Alko-
hols in sehr weniec Wasser geldst und mit Jodlosung we-
priift. Siehe Will: Uber Untersuchune von Bierabsiitzen,
Ber. iib. d. 5. Vers. bayr. Chem. in Wiirzbhurg 1886. p- 12

Beurteilung des Bieres.
Sa nres “il‘T'g) 1 l)it' Aciditiit l'i]l"-\' Bieres soll 3 cem
Normalalkali zur Neutralisation von 100 or Bier nicht iiber-
schreiten. 2. Jedes Bier, welches einen auffallend sauren

ren.  Berlin 1890.
d. angew. Chem.

bayr. Chem. in Er
ereinigr, bayr. Ve

1891, p. 10.

1y Ber, iih, d. 9
*) Beschliisse der
Versammlungsher, 1887, «
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Geschmack besitzt, und in dessen Absatz und suspendiert
sich gegeniiber der Hefe vortretend Siurebakterien nach-
weisen lassen, ist als siuernd oder auch als sauer zu be-
zoichnen. wenn dessen Aciditiit noch 3 cem Normalalkali
iren kann man

iiberschreitet. Als Grenzzahl fiir fliichtige §
1 cem Normalalkali annehmen.
Hefetriibe Bierel). 1. Biere, welche wenig ver-
goren sind, miissen fiir den Genuss vollkommen klar sein
d. h. es darf Hefe nicht in staubiger Suspension darin ent-

halten sein.

9. Biere. deren Vergiirungsgrad unter 48" herunter-
oeht. sind nicht zu beanstanden, wenn sie sonst gut,

worene Biere sind mit

normal und rein sind; gut v
einem leichten Hefeschleier noch fiir den Genuss zulissig,
doch darf letzterer nicht so stark sein, dass sich bei 24-
stiindigem Stehen bei Zimmertemperatur merklich Hefe
absetzt.

3 Als verdorben sind hefetriibe Biere dann zu be-
trachten. wenn neben den Hefearten noch Bakterien in
Menge sich vorfinden und wenn die chemische

reick
Untersuchung Anhaltspunkte fiir forteeschrittene Zersetzung
oiebt, wenn zugleich auch der Gleschmack ein schlechter ist.

Konservierungsmittel.?) Zum Konservieren des
Flaschenbieres ist das Pasteurisieren zu empfehlen und aus-
reichend. Salicylsiiure ist als Znsatz zum Biere nicht zu
sestatten: auch die Verwendung von doppeltschwefligsaurem
Kalk ist unstatthaft: bei der Untersuchung des Bieres zum
Zweck der Kontrolle iiber eine unerlaubte Verwendung von
doppeltschwefligsaurem Kalk diicfen aus dem Destillat von
200 cem Bier nicht mehr als 10 mgr BaSO, erhalten werden.

Klirmittel.?) Zum Kliren der Wiirze und des
Bieres diirfen in Anwendung kommen: 1. Filtrierapparate,
2. gut ausgesottene Haselnuss- und Buchenspihne, 3. Hau-

1) r. Vereinig. bayr. Vertr. d. angew. Chem.
1891, p. 10.

4. Vers. bayr. Vertr. d. angew. Chem, in

Beschliizse
Versammlun
) Riel

Niirnber
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senblase, Raja clavata und gute Gel

i

ine, 4. Aufkriusen
sowohl zur Klirung als zur Wiederbelebung alter aber un-

sich die Klirmittel selbst

verdorbener Biere. Es empfiel
zu losen. Salicylierte Klirmittel sind unz

s81gr,
surrogate. Siehe Definition von Bier.
Wo das Weisshier in Flaschen in lebhaft

dem Zustande und klar verlanct wird, ist ein Zusatz eines

."\H”.i'lfw]Ill[]UHIH]ITl'l-: ii! Form von F;1>|I]'H.||":~H I’ |i":\\':'|ll;\f"_'.

mMoussieren-

Litteratur: v. Babo, Han
wirtschatt 1892, Dahlen,
1878, — Bersch, Die P

J. N er, IMe Bereitung . Unt

— K iremann, Anleitune zur ¢ nischen Anal
Wieshaden, 1884, M. B f i Weainana y
der im kaiserl, G 1884 1y

schliisse der Kommiss ? g
die Analyse des Weines, Hambure uw. L pig
Die menschl, Nahrunes- u. Genussmittel 11.. 899,

1884, -

Als Wein bezeichnet man das Getriink, welches durch
alkoholische (

ung des Traubensaftes entsteht. Die Be-
!‘t']jHJl'_{ des \\'l‘il\ll.\' war schon iJ’u _\iT{:l‘1||111 bel mt und
ist 1n rll-r.»l'”u'.’] heute kaum ein l'.tll‘fh'}ﬂ'ili zu verzeichmen,
Nach Nessler ist die Beschaffenheit eines Weines Vo1

Lage, der Bodenart, von der Witterune und auch von der

Traubensorte, aus welch
Deér Weinstock bedarf eix

T er gewonunen w abhiingig,

an Phosphorsiiure und Kalium-

salzen reichen Bodens, welche Kérper dem Boden von Zeii
zu Zeit in Form von Diinger zuwefiihrt werden miissen.
Was die Witterung anbetrifit, so ist fiir den Weinstock ein
kurzer und kalter Sommer nachteilizer, als ein strencer Winter:
aus ersterem Grunde kann auch z B. in England der Wein-
stock nicht meh

lethen. Das Reifen der Trauben haben
E. Mach und C. Portele!) niiher verfolgt und gefunden,

dass die Weintraube in ihrer ersten Entwicklune, in welcher

sie grosse Mengen Gerbsiiure enthiilt, in der

setzung nur wenig von den Blittern verschieden is

sammen-
[Imiih-
Weinlaube

1879, 207.
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lich nimmt die Beere stark an Volumen zun, der Zuckergehalt
sam, wiithrend der Gerbstoff ab-

wiichst indessen nur lang
nimmt und schliesslich ganz verschwindet. An dessen Stelle

ie Weinsiiure (resp. deren Salze) und freie Apfel-

treten fre

siure, Beim Weichwerden der Beeren beobachtet man

eine Zunahme des Zuckers, welcher wahrscheinlich in den
oriinen Pflanzenteilen gebildet und den Beeren zugefiihrt
wird. Die Korner selbst enthalten keinen Zucker, dagegen
viel Stirke. %
in den Fruchst
Zunahme an Zucker in den Beeren mehr statt. Im Most
flnden sich Dextrose und Liivalose zu annithernd gleichen
.|I<'i|-'1| llir.' ‘:.I'\'.lz- \\tl

cewandelt. Liisst man Trauben nach der vollstiindigen

r Zeit der vollstiindigen Reife ist die Stiirke

hwunden und findet auch keine

hen ve

diure ist vollie in Weinstein nm-

Reife nmoch am Stocke, so kann ,Edelfiule* eintreten.
Die

nfen, der die besten, edelsten Trauben f[':iii'l“i”.ll‘) he-

be wird durch einen Pilz, I;ufl‘l\:iﬁ cinerea hervor-

zueleich aber auch eine Veredelung der Trauben ver-
1
Wasserverdunstung eine Konzentrierung des Saftes statt-

anlasst, e darin besteht, dass einerseits durch vermehrte
findet, andererseits der Siuregehalt abnimmt, indem der
Pilz verhiilinismiissie mehr Siure als Zucker wverzehrt. Die
wolute Menge an Zucker und Siure nimmt ab. Die Edel-
ule zerstort aber anch die Bouquetstoffe, zersetzt den
Farbstoff, und bedingt eine Abnahme der Stickstoffsubstanz,
infoleedessen der Hefe die zu einer kriifticen Entwicklung noti-
ren .\:;\]lé‘ll!l‘_:h.\i|.‘!]|.<' verkiirzt \\'t'l'rll'll, .[':1i I\'HH:"I' illlil nasser

Witterune wird aueh die ,Sauerfiule” beobachtet: die
Trauben ].-l‘

und Essig

zen und schon am Stocke tritt alkoholische

ihrung ein; der Zucker verschwindet und die
Trauben sind sauner. Mit der Weinlese soll erst nach

vollstiindiger Reife der 'Trauben begonnen werden. Reife

[rauben sind nach Nessler!) weich, die Haut ist diinn
und durchscheinend; die Stielchen erscheinen braun. Die
Beeren sowie die Trauben lassen sich leicht ablésen. Der

Saft der Beeren 1

dick, sliss und klebend, die Samen sind

frei von schleimiger

) Die Bereitung, Pllege ete, des Weins 1885 S, 4,
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Die Zusammensetzung

Schwankungen unterworfen; Boden,

Witterung ete. spielen hier eine grosse Rol

I;-\:.L"'.

Wasser Stickstoff: 1then- I Sti toff Kerne u. Asche
suhsta zucker = fr. Subst. 8 n
b 0 0 0
78,17 0.59 0.79 1,96 3.60 0.50
Der Wassergehalt schwankt zwischen 71.9-—84.90 s
der Zucker von 9.3—18.7% ; die freie Siiure zwischen
0.5 und 1.4°/..
Die kohlensiiurefreie Asche ist nach Blankenhorn.,

Rossler und Hilger wie

Reinasche in d

der Weintrauben
Traubensorte,

Die Durch-
schnittszahlen von 12 Analysen sind nach Kénig!) fols

le.

ist grossen

folgt zmsammengesetzt:

_"L'hrll':

Prockensubst. K.,O Na.O (a0 Fe, 0, P.O
1] 0 1 0 ol i ]
Silve i 0 0 0 0 o )
A rana 3.59 63.14 0.40  9.05 38.97 0.06 10.42
I'ranben
510, €l
d I.H
.11 1.01
Reinasche in
Trockensubst. K,O0 Na,O Me() Fo, O
0 oF (T 0
2. Riesling G.95 14.03 1.9 269 0.97
-]\I'.'HII)I"KI
S0, S0, Cl
0 Y 0 - 0
o , '
5.63 0.94 2.60
Die Kohlensiiure der Asche betrug —24.5 9

In den Traubenschalen
Gerbsiiure enthalten:

und Kernen is

ausserdem

[::I{liul-'fiu‘ll]iu'h

finden sich ‘l‘_'l\'l'l'l‘irll' der

Stearin-Palmitin-0l- und Erucasiiure, weleche das Trauben-

; ]
kerntl hilden.

Unter den Krankheiten, von denen der Weinstock he-

fallen wird, sind zn erwiihnen:
1. Der Mehlthau, welcher
Tucheri hervorgerufen wird,

durch der

1 Pilz

Oidium

2. Die Blattfallkrankheit (falscher Mehlthau); auch sie

') Die menschl, Nahrungs- u. Genussm, II, 9

02.
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ist durch einen Pilz, Peronospora viticola, bedingt, welcher

die untere Blattseite mit (aus Pilzfiden und zahlreichen
Sporen bestehenden) weissen Flecken iiberzieht.

Die Reblauskrankheit, verursacht durch eine Wurzel-

iyloxera vastatrix, deren Larven die jungen Wurzel-
: Weinstockes bef:
entziehen und dieselbe zum langsamen Absterben bringen,
Schmetterlings,

:lwts_. der Pflanze alle ,\-:lhl'ml_'_!'

{. Der Sauerwurm, die Raupe eines

tortrix uvana. Aus der ersten Brut dic Schmetterlings

entstehen die Henwiirmer, Raupen, welche die Gescheine
verzehren. Die Raupe verpuppt sich am Fusse des Stockes,
nach 14 Tagen erscheint der Schmetterling, und legt seine

Eier an die oen Trauben: aus diesen Eiern entsteht die

1
2. Brut, der Sauerwurm, welcher sich vom Inhalt der
Trauben niihrt.

Zur Mostbereitung werden die Trauben entweder mat
den Kimmen, oder nachdem diese entfernt sind (Ab-
beeren), zerdriickt und die zerquetschte Masse abgepresst,

cekeltert. Das Keltern geschieht teils sofort, teils liisst

man die Maische einige oe stehen, um den Hiilsen mehr

7u entziehen. Bei der Rotweinbereitung

Bouguetst
mii die Hiilsen bigs nach beendeter H:|'||:i<__viir'llll_s_: it

dem Safte in Beriihrung bleiben, damit der rote Farbstoff,

em Alkohol - der erst bei der

welcher nur in siurenha

rung entsteht — liéslich ist, aus denselben aufgenommen

wird. Der Saft der blauen Trauben, ausgenommen die
Fiirbertraube, welche roten Saft enthiilt, ist farblos. Dem
Umstande, dass mit den Hiilsen zugleich auch die Kerne
extrahiert werden, verdankt der Rotwein seinen hoheren
Gehalt an Gerbstoff.

Die Bestandteile des Mostes sind, wie diejenigen
der Trauben, sehr schwankend und sehr von der Witterung
abhiingig; dies zeigen einige Analysen von C. Neubauer

weleche an Mosten verschiedener Jah we von denselben

oder iihnlichen Lagen ausgefiihrt wurden:

Jaln Wasser Stickstofi- Zucker

gang substanz

0 0 0

)
0.19 23.06

0.33

Besseres Weinjahr 1868
Schlechtes 1869
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SOnNs
Siure  stickst 1 Asehi
substanz
0 ) 0
0 0 0
0.446 .48 0.44
0.79 5.17 0.24

Die Reinasche des Mostes ergiebt mach E. Wolff im
Mittel aus 16 e\H:I]I\ﬂ‘II folgende Zahlen:

Reinasche KO Na,0 CadD MpO Fe,0, P,0, S0, Si0, Ol
Trockensubst.

) o 0 o/ 0/ 0 0 0 0 ]
o

0 [ [ { )
2.95 64.93 1.34 5.3 4.07 1.49 1318 5.07 284 1.10

Giirung. In dem gekelterten Moste, sowie
Rotweinmaische tritt nacl
durch Hefen (Sac
rli-- aus \]i!l' [,liill auf Ji]II' rl‘]'iltllll'\l I'Iivl' I-H IEi"['i .‘ll[:--'i ore-

einigen Tagen Girung ein,

l'||i]r§lail'lx'll*~, ;I[Ii!'ll.'llll.w'. 1‘Xi.‘_.‘lil|.‘ etc. ),

langt sind, eingeleitet wird. Der Most wird in

die Rotweinmaische in Bottichen der Giirung iiberl:

Bei derselben unterscheiden wir eine Hauptgiirung und

Nachgiirung; die erstere verliuft wieder je nach der

temperatur als Obergirung (bei 15—20° () oder als Unter-

girung (bei 5—15° C.); erstere ist in 3—8 Tagen, letzterd
in 10—30 Tagen bendet.

Nach Nessler!) ist es in den meisten Fiillen vorteil
hafter, den Most bei hoherer Temperatur (bei 15—20%)
vergiiren zu lassen, da der Wein rascher hell und ha
wird. Durch Untergiirung sollen .l]n'r_. was indessen nicht
] Bei d

1 d1e entwid

+1 .
cparer

erwiesen ist, honquetreichere Weine entst

rung werden die Hiilsen dure

Rotwein

Kohlensiiure in die Hiohe eehoben, es

1
aer soom

ung Anlass zur

Hut, welcher leicht schon wihrend der 3
ssigstiches giebt; um dies zu verhindern,
muss die Maische ofters durchgearbeitet oder der Hut ab-

Bildung des sog. E

genommen werden. Grossere Mengen Essigsiiure (0.1°/ und
mehr) verzogern die Girung und driicken fiir den Rest der
Giirung die sich bildenden Glycerinmengen unter die bei

) Nessl
1885. 53.

i1, (L Bereitung, Pflege u, Untersuchung des Weines

NOTTI
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]'lii-lllal
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normalen Mostoiirungen beobachtete unterste (srenze wvon

i y r|.-_»: q-1|r<ll'||-.'1]t|1']'| ;\|]Cu]]:l|.~h

v Siure (.“-l‘ill'lr 0.002 Y o)

Ein Zusatz von schweflig
was in der Praxis dem Einfiillen von Most in stark ein-
ot die Giirung, bel

gebrannte | rentspricht, verz
]

[ 1m starker Schwefelung kann sogar die Giirung ausbleiben.

Der Alkohol totet in einer gewissen Stiirke die Essi
nem Alkoholgehalt von 17 bis

Cl plliinzehen und die Hefe; bei el

; 18 Volumenprozent oder 14—15 Gewichtsprozent hirt daher
0 die Girune auf, einen hoheren Gehalt an Alkohol kann der
Wein durch Giirung nicht erreichen. Bei Anwesenheit von
der wenio Hefennithrstoffen, irgend erheblicher Menge von Essig-
lchs giiure oder .‘—l']E\\\'Hi\l_‘"l'I' Siure oder corosseren Zuckermengen
te. ), wird die Giirune schon durch weniger Alkohol unterbrochen.
_ Die Produkte der Giirung sind ausser Alkohol und
e Kohlens ., Glycerin, Bernsteinsiiure, cerince Mengen Essig-
‘.‘iluh- giure und das Weinfuseldl.
elc
Vit Nach Beendigung der Hauptgirung wird der Wein in
T Fiisser aboezogen (abgestochen); es tritt die Nachgiirung
Sy ein. wobei Hefe und andere Verunreinigungen, sowie Wein-

stein niederveschlagen werden. Ist der Jungwein hell ¢
worden. so wird er zum zweiten Mal abgelassen, um in die
rergiirung iiberzugehen; der junge Wein reift

Periode der L
s, es bildet sich die Blume. Da wiihrend des Lagerns
te Verdunstung von Fliissickeit durch die Poren
sholzes stattfindet, so miissen die Fiisser von Zeit

zu Zeit wieder nachgefiillt werden.

Um den Wein vollstindig klar zu erhalten, wird er
ceschont: bei Weisswein wendet man zu diesem Zwecke
Hausenblase, Gelatine, Eiweiss, Stoffe an, welche in Lésung
sebracht. mit dem Gerbstoff des Weines unldsliche Verbin-
dungen eingehen, die beim Niederfallen Hefe und andere
suspendierte Kirper mit sich reissen: beim Schinen des
Weines .-lnivli nach Nesslers!) Versuchen die Anwesenheit
von Weinstein eine wesentliche Rolle. Beim Rotwein be-

N Nessler,
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dient man sich auch der

anischen Erde oder des Kaolins.
In Frankreich benutzt man zum Kliren des Rotweines und

1
zur Erhohunge der Farbe gebrannten lii]-.\'. welcher sehon

dem Most beigemischt wird. Durch diese Behandlung wird
der Gehalt des Weines an Sulfaten (KHSO ) wesentlich
erhtht. Das Schénen kann bei Anwendung von besonderen
1"”1J‘El’t‘.‘]]\]i:ll':lh']l 1]::."_3.'|r|_13'i-21 \\'.'l'n‘u-“_

Zum Zwecke der Konservierung von Wein werden

verschiedene Mittel angewendet. Durch Pasteurigsieren

d. h. Erwiirmen des Weines auf 60—70", werden die Er-
reger von Weinkrankheiten, die niederen Organismen, ge-
totet und unschiidlich remacht. Ein anderes, das oebriinch-
|1I|'.}1SE'1' \]llll]. den \\IL']K] 5_-'|“-|l]1-{ A L']‘ll.l;fl-r;_ 15t die
Verwendung geschwefelter Fiisser; durch die ent-

standene -'t“lu\\'l'l[i:;v Siaure werden die in den E

BE vor-
handenen Keime, die auf den Wein schiidlich wirken kénnten,
beseitigt; bei Rotweinen ist das Schwefeln nicht mo

'it'l\. aa

die schweflive Siiure den roten Farbsto Rotwein-

l”."].*:.*t'l' \\'\'Iﬂl'll t|:||\|-\' ||'|i1 HI»]‘H g'r_».':'!".\\'a'—:]]c]_
Alle anderen Konservierungsmitiel (Salicylsiiure, Bor-
siilnre ete.)) sind bedenlklich.

Von den Krankheiten des Weines, we
durch mangelhafte Reinlichkeit im K

lche fast alle

triebe und
durch nachliissige Behandlung des Weines bedingt sind,
seien hier erwiihnt:

relil

1. Der Kahm, die Kuhmen

les Weins |‘D‘I‘.'i'lﬁtll'1'|llil
vini, Saccharomyces Mycoderma) findet sich auf jungen, ei-

weissreichen, alkoholarmen Weinen anfangs in Gest

It einer
zarten weissen Haut, die bald an Dicke zunimmt und #hn-
lich einem Tiergekrise sich faltet.

2. Der [':S\'i_u'rllil']li derselbe 1st |J|"Il;iil‘_'_'T durch die

Lebensthiitigkeit des Pilzes der ["'_\-.c[gg_\;:]zqgn-l drung, .‘yl_\.-.u||w_‘|]q;p
aceti; infolge ihrer Bereitungsweise sind vor allem die Rot-

weine dem Ks

tiche ausgesetzt.
3. Das Zih- oder Langwerden der Weine ist
auf schleim

re ung des Zuckers zuriickzufithrven; nach

C. Kr:
lange
14 m |
lll'i T10
girung
welter
Zihwe
(Journ
|,
oleichf
wie R
einen
heit w
zum T
}tt'ili‘_!
,-I
|.'|l!\\'l'
|'H'§\'il3|l
6
des W

Bereit

‘Il;l' Vi
Beriih:
7
dung
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durch
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1chz

lichen
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(. Kramer!) durch ziemlich diinne und verhiiltnismiissi

lange Stiibechen (Baecillus viscosus vini) verursacht, die oft
14 m lance Schleimketten bilden: die Krankheit tritt meist

bei noch zuckerhalticen Weinen auf. Da bei der Schleim-

siirung aus dem Zucker zuniichst Mannit entsteht, der dann
weiter in Schleim iibergeht, so ist im Anfangstadium des
Zihwerdens im Weine Mannit nachzuweisen. Cf Ségou
(Journ. de Pharm, et Chim. 1893, 103; Viertelj. 1893, 259).

. Das [']“.-e-]1];|_-_3'-‘1|_‘ Brechen des Weines wird

oleichfalls durch Bakterien verursacht. Der Wein (Weiss-
wie l.'r-'i\\'vin\rjl indert seine Farbe, wird braun und bekommti
einen unangenchmen Geruch und Geschmack. Die Krank-
heit wird oft bei alkoholarmen Rotweinen beobachtet, welche
zum Teil aus faulen Trauben hergestellt und nicht recht-

zeitig abg y sind.

H. Das Bitterwerden der Weine tritt besonders bel

Rotweinen auf und die Wirkung eines noch nicht genau

bekannten Fermentes (Zersetzung des Gerbstoffes).

6. Das Braunwerden t“ui—_. Rostigr-, E‘.Ht'il.\';_\_{'\‘,L'I‘[lt'l]::l
des Weines kommt besonders bei Weinen vor, zu deren
Bereitung setrocknete Beeren verwendet wurden, oder solche,
die vom Sauerwurm befallen waren; es tritt erst bei der
Beriihrung des Weines mit der Luft ein.

7. Das Schwarzwerden des Weines ist auf die Bil-
dung von gerbsaurem Eisenoxyd zuriickzufithren.

8. Das Bocksern (Schwefelgeruch) des Weines ist
durch im Weine gebildeten Schwefelwasserstoff bedingt.
(Aufnahme von Schwefelverbindungen aus dem Boden,
linceres Verbleiben von Schwefel im gi]l'mn!t‘n Wein, der
mit ceschwefelten Traubentrestern, oder durch Abtropfen
schmelzenden Schwefels von den zum Einbrennen verwen-
deten Schwefelschnitten in den Wein gelangt, besonders bei
aleichzeiticer Anwesenheit von Eisen) oder endlich dureh
faulice Zersetzung der am Boden des Fasses noch befind-
lichen Weinhefe.

Yy Weinbau n. Weinhandel 1890. 15, 121; Hilger's Viertelj.

1860. 5




Bestandteile
Most.
Wasser
Tranbenzucker

Inosit

Eiweissartice Kirper
Weinstein
Weinsteinsaurer Kalk
Weinsiiure

.\JJll\'l.\.'i“I'l'

Fett

Salze des Ammons od. ihnlicher
Basen

Pflan

Geringe .\1"1|_g'|'1| I"arbstoff

Gebundene organ, Siuren und
eliinzlich unbekannte Extraktiv
stoffe in erheblicher “-'tt_‘,"“

Mineralstoffe: Kali, Kalk, Phos-
phorsiiure, Schwefelsiiure ete.

Tan 1 :
mschleim . Gummi

Uber das Vorkommen
P. Kulisch: Weinbau und
gschaftliche Jahrb. 1886. .\\

jahrsschrift 1886. 1. 83, 248.

Die alkoholischen Gennssmittel.

des Weines?t).
Wein.

col (wahrscheinlich

dutylelye
ihenzucker (0— mehrere Prz.)

[nosit

Bernste

'\||‘.--i~;n|.-\-
Weinsiiure
W einsteinsanre

Kalk ] a
Salze des Ammons und fihnlicher
Basen
Gmmmi
Glycerin
Fett
Kapri

I\ a |JI'I\

urefither | ;
nrefither | Onanthiithey
Unbekannte flilchtioe Bouguet-

Farbstoft | 4

Gerbstoft | bes. im Rotwein
Gebundene can. Siuren  und
unbe wstoffe 1

"I'l.'"l 1

Reste von Stoffen
Miner
Mag 1
|'|||-:-]\|I--' 4
Chlor, Borsiiure
zelte Hefenzel
liche Gebilde.

bestandteile: Kali, Kallk,
noxyd, M:

(

von Fett im Wein siehe

Weinhandel 1886G; Landwirt-

421; ref. in Hilger's Viertel-

Wein-Yerbesserung, -Vermehrung, -Filschung.

Da auch bei der sorgfiiltigsten Kultur des Weinstockes

infolge ungiinstiger Witterungsverhiiltniss

.‘Ilfl.‘ﬂ'll' _Q'i‘\\'l]]'li]l'[l \\'l'!'i‘ll']lf I]il'

1

» in manchen Jahren

wecen eines allzuhohen Siiure-

) . Neubauer, iib. d. Chem. d. Weines, Wiesbaden 1870.
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oder eines zu niederen Zuckergehaltes trinkbare Weine
nicht zu liefern vermogen, so sind mehrere Verfahren im
Gebrauch, die dazu dienen, einerseits einen schlechten Most
lererseits aber zugleich

bezw. Wein zu verbessern, die an
sine micht unerhebliche Vermehrung des Weines hezwecken.

Gesetzlich erlaubte Verfahren sind:

1. Das Chapt alisieren, welches darin besteht, dass
der itbermiissice Siuregehalt des Mostes durch Zusatz von
Marmorstaub (kohlensaurer Kalk) abgestumpft, und der
Zuckergehalt durch Zusatz von reinem Rohrzucker erhiht
wird. Bine Vermehrung des Weines und eine damit ein-
hergehende Schwiichung der charakteristischen Bestandteile
des Mostes findet bei diesem Verfahren nicht statt. Wird
fiiliter kohlensaurer Kalk \\'I‘\'.'t'hl]rl_‘ so ist diese
Manipulation unbedenklich.

9 Das Gallisieren. Dies Verfahren bezweckt eine

reiner g

Verminderung der freien Siure und eine Steigerung des
"H(_']\'l'!'!"llillll'.‘* des Mostes (bezw. lll‘H ;\]]cu|.'|(1|_'_{l'}):!]li'\; des
Wein
mehrune des Weines selbst. Gall, von dem dies Verfahren

bedingt zugleich aber auch eine bedeutende Ver-

stammt, ging von der Annahme aus, dass der Most zur Erzielung
eines outen Weines einen bestimmten Gehalt an Wasser,
Ssiure und Zucker haben miisse, allein er liess ausser Acht,
dass diese Bestandteile noch liingst micht einen Trauben-
#urecehaltes wird

most ausmachen. Zur Herabsetzung des |
der Most mit Wasser verdiinnt; dadurch wird aber der an
II| schon nicht ;'u-niigvruh- Zl:i']\'i-t'uvhu'}[ des Mostes noch
weiter erniedrigt, so dass also zur Herstellung eines sog.
Normalmostes mit etwa 200/, Zucker ein betriichtliches Quan-
tum Zucker in Form von Rohrzucker zugegeben werden muss.

Dies Verfahren ist vielfach zu einer grossen Schmierere
anggeartet und hat Anlass zur |":l'lz|.~':~'1|1|_-_;' _u'l‘:.-c-lz]irhl'l‘ e
stimmungen gegeben. Siehe unter , Beurteilung*®.

Als ,Weine* diirfen jedoch nicht bezeichnet
lgenden

werden solche Produkte, weleche nach einem der f
Verfahren behandelt sind; diese miissen unter einer ihre Be-
schaffenheit erkennbar machenden oder einer anderweiten,
sie von Wein unterscheidenden Bezeichnung (‘I'resterwein,
Hefenwein, Rosinenwein ete. feilgehalten oder verkuautt werden.

Réttger, Nahrungsmittelchemie 20
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1. Das Petiotisieren besteht darin, dass man die

TEIr'Wasser

ausgepressten Trester mit einem Aufonss von Zn
noch ein oder mehrere Male vergiren t und

wonnene Fliissickeit fiir sich als Wein bezeichnet o
dem aus dem Moste erhaltenen Weine mischt. Bei
Verfahren erleidet der Wein eine
inderung seines W

dass er mi mehr als n

fillschtes Produkt der Traube gelten kann: auch wird die
Menge des Get

nkes erheblich vermehrt.
2. Vermehrung des Weines durch einen Aufo
Zuckerwasser auf Weinhefe.

3. Her

llung weiniihnlicher Getriinke durch Ve
1 ||i

schen solcher

lassen von Rosinen (Cibeben), Korinthen
znckerhalticen Stoffen mit Wi
Erzeugnisse mit Wein.

4. Herstellung von Wein auf kaltem Wege unter

Verwendung von S {

isser oder Ven

]

gen !\'f]l'],-*xn oder Bou-

auren, siureha

1|II|'IHT{)[}'1-II.
5. Zusatz von Gummi oder anderen Kérpern, durch

welche der Extrakteehalt des Weines erhoht wird.
Der Zusatz von Rosinen zu Most oder Wein oilt je

n
er Herstellung wvon solchen
Weinen, die als Dessertweine (Siid-, S

nicht als Verfiillschung bei «

iissweine) auslindischen

Ursprungs in den Verkehr kommen.
Von anderen unerlaubten Manipulationen bei der Wein-

bereitung sind zu nennen: Ubermii

ger Spritzusatz (die
Menge des zugesetzten Alkohols darf bei Weinen, welche
als deutsche in den Verkehr kommen, nicht mehr als ein
Raumteil auf 100 Raumteile Wein be tragen), Zusatz von
Glyeerin, Salic

ylsiure, Borsiiure, unreinem Sprit und un-
reinem Stiirkezucker, Theerfarbstoffen, Kermesheeren, |

lichen Thonerdesalzen, Barynmverbindungen, Magnesit

bindungen, Strontiumverbindungen.

i

ssweine und siisse Weinel),

Unter ,,Siissweinen® versteht man im Handel

liindische Weine, welche bei ziemlich hohem Alkohole

) Vergl, Nessler, d. Bereitune, Pf
Weines

u, Untersuchune des

(15—

iiber

elnen
oross

nur

dure
i'l'f.il"
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fanle
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(15—20 Vol. °/,) noch eine erhebliche Menge Zucker (meist

iiber 8 Y/,) enthalten.

Zuweilen erreichen die Trauben auch in Deutschland
pinen so hohen Zuckergehalt, dass bei der Girung noch
grossere Mengen Zucker zuriickbleiben; meistens wird dies
nur durch die Edelfiule, durch sorgfiiltige Auslese oder
lurch Austrocknenlassen der Trauben (Strohweine im El .
arzielt. Solche Weine kann man auch zum Unterschiede
figge Weine* be-

von den eigentlichen Siissweinen als
seichnen. Verhiltnisse. die dazu beitragen, dass unvergore-
ner Zucker im Wein zuriickbleibt, sind:
1. Entfernung eines Teiles der Hefeniihrstofte durch
Filtrieren des Mostes, Aufkochen eines Teiles des Mostes ete.;
2. Vergiirenlassen des Mostes bei htheren Wiirme-

:{I'.‘Hi:'ll:
3. die Gegenwart von geringen Mengen schwefliger
Siure;
i, Zu

II.'ll"]I't(']JI =‘i‘1

von Zucker oder getrockneten Trauben,
il des “:-5_-}-,1-i]1]_\_w'|iL:]H-IL Zuckers durch Girung

in Alkohol iibergegangen ist.

Die ,Siissweine kann man einteilen in

1. konzentrierte Siissweine,

2. mit Alkohol nach kaum hegonnener Girung stumm
gemachte (alkoholisierte Moste),

3. mit Zucker versetzte Siissweine.

. Zu den konzentrierten Siissweinen sind zu zihlen:

a) Die ohne jeglichen Zusatz aus Halbeibeben, edel-
faulen Trauben, dargestellten Rheinischen Ausbruch-

weline -'k\'rt'_ulz:i.«‘na- oben).
b) Die aus stocksiissen Cibeben unter Zusatz von ge-
wohnlichem Wein hergestellten siissen Oberungarweine
L_'I'nl;:nlw-r. Ruster. Menescher). Je nachdem zu einem
Fass Most von 175—1801 Inhalt 1—5 Butten Cibeben
(1 Butte = 20 kg) gegeben werden, erhiilt man extrakt-
reiche. alkoholirmere oder extraktiirmere, alkoholreichere
Weine. Ausbriiche heissen jene Weine, zu denen 4—5
Butten Cibeben verwendet sind.
¢) Die Weine aus kinstlich getrockneten Trauben,
Strohweine f\..\‘ln--hv oben).
20*



308 Die alkoholischen Genussmittel,

d) Die Weine aus kiinstlich konzentriertem DMost, die
L"l'ii'i'ili:{('}lt'[l M:It\HIHi:l\\'t'i]lt': [1:‘!' :‘:['Iil“i.\'\'llt' ]I].'_I.‘H

L

Diese konzentrierten Siissweine enthalten keinen ?“']ar'ii-
zusatz; 1hr Alkohol ist durch Giirung entstanden; sie be-
sitzen die Bestandteile der Trauben: Traubenzucker, Phe
phorsiiure ete. in konzentrierter Menge und sind besonders
als Medizinalweine geeignet.

I[. Zu den alkoholisierten Mosten, den Siissweinen,
welche durch einfachen Spritzusatz zu konzentriertem Moste
erzeugt wurden, sind zu rechnen der Marsala (Sizilien), der
spanische Sherry, der Portwein. Diese Weine haben
bei hohem Alkoholgehalt einen relativ niedrigen Extralkt-
gehalt; sie enthalten daher auch Phosphorsiiure in geringerer

.\Ili‘ll_‘_l'

wie die Weine der I. Klas

III. Die Weine der 3. Klasse, die gezuckerten Siiss-
weine, werden durch einfachen Zusatz von Rohrzucker
IZLu_-Iu-rs‘\-rnlp, Stirkezucker) zum Moste oder gar zum ge-
wohnlichen Weine hergestellt. Geschah der Zusatz des Rohr-
zuckers vor der Girung, so lisst sich derselbe nach voll-
endeter Giirung leider nicht nachweisen, ein Zusatz von
Stirkezucker verriit sich bei der Polarisation: anch unver-

gorener Rohrzucker ist leicht nachweisbar.

Diese Weine hesitzen nur einen geringen Gehalt an
zuckerfreien Extraktstoffen, ebenso an Mineralbestandteilen,

uleich-

bes. Phosphorsiiure. Vielfach haben sie noch einen
zeitigen Zusatz von Sprit und Konservierungsmitteln (Salicyl-

siu erfahren.

Die sog. Faconweine sind l(nnr-[]sr(nlniitw_ welche
dureh Vermischen von Wein, Wasser, 71

‘ker, Sprit, Glycerin,

senzen ete. hergestellt werden.

Bedauerlich 1st es, dags viele sog. siisse Medizinal-
weine weiter gar nichts sind als Weine der

sog. Faconweine.

vl l\ '.H'\'.\'l‘ [Hil'l'

Die Zusammensetzung der Siissweine betr. sei hier
folgendes angefiihrt ).

') Siehe anch Kinig, I u. IL

ireie

(‘hem

(s1ehe
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Zucke
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st d
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Alkohol Extrakt.
i 0 S 0
Rheinische Ausbruchweine 7.6—10.3 3.3—14.3
RS Tokayer Ausbruchweine 6.3—14.3 8.4—27.2
Phes. Sizilian. Muskatw. im Mittel 12.0 20.0—39.0
ondans Malagaweine 10.5—156.5 14.0—21.0
(GGriechische Malvasiaw. 5.0—12.0 12.0—41.0
: Marsalaweine 16.0—20.0 ca 54
AL Sherryweine 14.5—20.5 3.0 —5.0
Moste Portweine 12.0—20.0 3.0—R8.0
1), der Madeira 14.5—16.H 4.0—6.0
haben Die Untersuchung der Siissweine ist dieselbe wie
ctrakt- die der gewdhnlichen Weine; einige abweichende Methoden
ngerer (Extrakt, l;\llk'n‘wrill‘_ |"IItIHP;JtII':-CE-IIIl‘I'] sind dort behandelt.
Beziialich der Beurteilung der Siissweine hat die
Qstae. freie Vereinicung bayrischer Vertreter der angewandten
sicker (‘hemie in ihrer 5. Jahresversammlung in Wiirzburg 1886

(siche den Bericht) foloende Jeschliisse _I__','{‘f}lsﬂ:
L. ]"'l'i .'I]]l'“ sii

m ge-

Rohr- llichen Siissweinen sind als wesentliche

 voll- Bestimmungen auszufithren jene der Phosphorsiiure, des
% von Zuckers und des Extraktes; der Extraktgehalt wird be-
unver- rechnet aus dem spezifischen Gewichte der entgeisieten
Fliissiokeit unter Zugrundelegung der Schulze’schen Tabelle.
S an 9. Alle konzentrierten Siissweine und ,\I|.<h|'uvl|u'vilu,
die nach Abzug des Zuckers noch 49/, Extraktrest und

teilen,
latchis {0 mgr Phosphorsiure (P,0;) enthalten, sind als reine Weine
3 zu erachten.

3. Alle Siissweine sind auf Rohrzucker zu priifen und

ion mittels Salzsiiure vorzunehmen. Die In-

alicyl-

o] ist die Inver
welche i B : & ; :
N vertinmethode bietet ein geeignetes Mittel zur Kontrolle der
YCErIn, - : .. o
' Inversionsmethode mittels Chlorwasserstofisiure.

izinal- Die Untersuchung des Weines.

e oder A. Instruktioniiber dasErheben, Aufbewahren
und Einsenden ven Wein behufs Untersuchung
1 hier durch den Sachverstiindigen?).

3 i.J. 1884 im K . Ges. Amte zusammen

zur Vercinbarung einheitlicher Wein-Unter-

Beschliisse

retretenen Kommissio
.«ll\-]lnh-_;'.-m--i|.|---'l< Il.
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1. Von jeder Probe ist mindestens 1 Flasche (%/, 1)
moglichst gefiillt, zu erheben.

2. Die zu verwendenden Flaschen und Korke miissen
durchans rein sein: am i
und Korke. Kriige oder und

) sind neue Flagchen
irchsichtige Flaschen, in. wel-
chen das Vorhandensein von Unreinigkeiten nicht erkannt
werden kann, sind nicht zu verwenden.

3. Jede Flasche ist mit einem anzuklebenden (nicht

anzubindenden) Zettel zu versehen, auf welchem der Betreff

und die Ordnungszahl des beizulegenden Verzeichnisses der
Proben anzugeben sind.

4. Diese Proben sind, um jeder Veriinderung derselben,
welche unter Umstiinden in kurzer Zeit eintreten kann, vor-
zubeugen, sobald als méeglich in das chemische Laboratorium
zi schicken, Werden sie aus besonderen Griinden einice
Yeit an einem anderen Orte aufbewahrt, so sind die Flaschen
in einen Keller zu bringen und stets liecend aufzubewahren.

5. Werden Weine in einem Geschiifte entnommen,
in welchem eine Verfiilschung stattgefunden haben soll, so
-l.L'i ;H:I#‘]I l'il!l‘ {‘W:khl'.ilt-' VoIl ilr'WH'il‘III'u'I'II Wasser zu z-["i-i-|-rr|_
wele

1ies mutmasslich zum Verfilschen der Weine verwendet
worden 1st.

6. Es ist in wvielen Fillen notwendig, dass zugleich
mit dem Wein auch die Akten der Voruntersuchune dem
Chemiker eingesandt werden.

B. Untersuchungsmethoden?).

1. Vorpriifung. Bei allen Untersuchungen, besonders
bei gerichtlichen, ist auf die Art der Verpackung, die
Flaschen, Bezeichnung und vorhandenen Siegel Riicksicht zu
nehmen.

Ferner ist zu beriicksichtioen:

a) Die Farbe.

b) Die Klarheit. Ist der Wein klar, so bringt man
etwa 20 cem desselben in ein ea. 100 cem fassendes Kélb-
chen, schiittelt den Wein ofters mit Luft, lisst 12—24 Stdn.
unbedeckt stehen und i}!'[lll.‘l-{'llh'l'-_,r::|J sich die Farbe

1y Die Beschliisse

filhrungszeichen hervor

I

nten Kommission sind durch An-
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Wein, 211
Weines nicht iindert (Braunwerden, Schwarzwerden des
Weins)., Ist der Wein triibe, so giebl man eine Portion
hig absitzen und unter-

18, lhsst

les Weines in ein -"‘I[I;{/.C
wirft den Bodensatz der mikroskopischen Priifung; auch

kann man den Wein filtrieren.

wren (re-

!ll'].l"

e¢) resc

hmaeck. (Priifung auf abnormen bit
\

schmack, auf erhebliche Mengen unvergorenen Zuck

ack, Fassgeschmack).

Geruch., (Bocksern, Miuseln).

‘*]\I-,'.i'i'iht'll-'r-' Gewicht. . Bei der Bestimmung

)
1L

ster oder eine mittels Pyknometers

desselben ist das |'I\],illl':‘.‘.
kontrollierte Westphal'sche Wage anzuwenden. Temp.
150 (4

Vor dieser B

Wein durch Schiitteln zu entfernen; die Bestimmung ist nur

Thssarieesyity ]
lensaure aus dem

sstimmune  ist die Kol

im klaren (eventuell filtrierten) Wein vorzunehmen.
Weing t. ,,Der Weing

100 cem Wein durch die Destill:
Die Wein stmengen sind in der Weis
gesact wird: in 100 cem Wein bei 15" C. sind n Gramm
Weineeist enthalten. Zur Berechnung dienen die Tabellen
von Baumhauer oder von Hehne
Aucl
werden i1n der Welse angeg
[n 100 cem bei 15" C. sind n Gramm enthalten).”

istgehalt wird in 50 bis

ionsmethode bestimmt.

epen, Oass
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tion einen geringen Zusatz von Tannin; ein Zusatz

von Alkali vor dem Destillieren zur Bindung von fliichtigen
:

m ist in der Regel nicht ndtig, da die im normalen

Wein enthaltenen ceringen Mengen keinen merklichen Ein-

fluss auf das spe che Ge des Destillates ausiiben.

{. Extrakt. ., Zur Bestimmung des Extraktes werden

50 cem Wein. bei 15" C. gemessen, in Platinschalen (von
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Die alkoholischen Genussmittel,

wicht ca. 20 gr) im Wasse

‘bade eingedampft und der Riick-
stand 2!/, Stde. im Wassertrockenschrank erhitzt. — Von
zuckerreichen Weinen, d. h. Weinen, welche iiber 0.5 gr
Zucker in 100 cem enthalten, ist eine geringere Menge nach
entsprechender Verdiinnung zu nehmen, so dass 1.0 bis
hochstens 1.5 gr Extrakt zur Wigung gelangen.®

Jei Siissweinen ermittelt man den Extraktoehalt
besser nach der indirekten Methode: 50 oder 100 com Wein
werden 1n einer Porzellanschale anf dem Wasserbade er-
wiirmt, bis aller Alkohol verschwunden ist; nach dem Er-
he

dieser

kalten fiillt man bei 15" (!, wieder auf das urspriingli
Volum auf und bestimmt das spezifische Gewicl

Flissigkeit (des entgeisteten Weines). Den Gehalt an Ex-
trakt nimmt man dann aus der Schultze’schen oder
iten, Tab. X und VII).

[m Gutachten ist die Methode anzugeben, nach welcher

Balling'schen Tabelle (siche 1

cearbeitet wurde.

5 Glycerin. a) in herben Weinen.

w100 cem Wein werden durch \-!"I'Ilill'[l}.ll.l'[l auf dem
Wasserbade in einer geriumigen, nicht flachen Porzellan-
schale bis auf ca. 10 cem gebracht, etwa 2 gr Quarzsand
und 3 cem Kalkmilech (200 gr Ca(OH)? in 500 cem) his
zur stark alkalischen Reaktion zugesetzt und his fast zur
Trockne verdampft. Den Riickstand behandelt man unter
stetem Zerreihen mit 50 cem Alkohol von 96 Volum
kocht ihn damit unter Umriihren auf dem Wasserbade
auf, giesst die Losung (nachdem sie etwas abeekiihlt ist)
durch ein Filter ab und erschiopft das unlosliche durch Be-
handeln desselben mit kleinen Mengen (je 50 ccm) erhitaten
Weingeistes, wozu in der Regel 50—150 eem ausreichen,
so dass das Gesamtfilirat 100—200 cem betriigt. Den
weingeistigen Auszug verdunstet man im Wasserbade bis
zur ziihfliissigen Konsistenz. (Das Abdestillieren der Haupt-
menge des Weingeistes ist nicht ansgeschlossen). Der Riick-
stand wird mit 10 cem absolutem Alkohol aufeenommen, in
einem verschliessbaren Gefiisse mit 15 cem Ather, den man
allmiihlich zusetzt, vermischt, zur Klirung stehen

und die klare abgegossene, eventuell filtrierte
in einem leichten, mit Glasstopfen verschlies:
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Wein.

olischen vorsichtig eingedampft, bis der Riickstand nicht
mehr leicht flie
Wassertrockenschrank trocknet. Nach dem Erkalten wird

ist, worauf man noch eine Stunde im

gewogen.”
b) ,Bei Siissweinen (iiber 5 gr Zucker in 100 ccm
Wein) setzt man zu 50 cem in einem geriumigen Kolben
etwas Sand und eine hinreichende Menge pulverig geldsehten
Kalkes und erwirmt unter Umschiitteln auf dem Wasser-
hade. Nach dem Erkalten werden 100 cem Weingeist von
96 Volum ), zugefiigt, der sich bildende Niederschlag
absitzen melassen, letzterer von der Fliissigkeit durch Fil-
tration getrennt und mit Weingeist von derselben Stiirke
nachoewaschen. Den Weingeist des Filtrates verdampft
man und behandelt den Riickstand nach dem oben (sub a)
beschriebenen Verfahren.”

Zeigen sich in dem erkalteten Glycerin spiessige Krystalle,
so deutet dies auf Vorhandensein von Mannit.

6. Freie Siiuren (Gesamtmenge der sauer reagierenden
|'--.‘-'1:lI|'“-‘ii|' tlx's \\-l'illt'.\).

»Diese sind mit einer entsprechend verdiinnten Normal-
lauge ﬂ__IlliIllii'.\'H'l:ﬁ 9 Normallauge) in 10—20 cem Wein
zu bestimmen. Bei Anwendung von !/, Normallauge sind

mindestens 10 cem Wein, bei !/, Normallauge 20 cem zu
verwenden. Bs ist die Tiipfelmethode mit empfindlichem
Reagenspapier zur Feststellung des Neutralisationspunktes
su empfehlen. Erheblichere Mengen von Kohlensdure im
Wein sind vorher durch Schiitteln zu entfernen. Die freien
Siuren sind als Weinsteinsiiure (C,H,0,) zu berechnen und
anzugeben.®

setzt 20 ecem Wein mit etwas Lakmustinktur
der im iibrigen

Barth wve
Rotweine bediirfen keines Tinkturzusatzes

nur den Zweck hat, das Herannahen des Neutralisations-

punktes anzuzeigen) und titrierter Alkalifliis igkeit so lange,
zuletzt zehntelkubikzentimeterweise, bis ein Tropfen auf
empfindlichem rotem Lakmuspapier eine deuntliche, heim
Verlaufen des Tropfens im Papier verbleibende blaue Zone
hervorruft.

1 cem '/,, Normalalkali = 0.0075 gr W einsiiure.
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7. Fliieht rr,:- Sduren. ,,]‘[wr-:'iu‘r! sind durch ]
Destillation im Wasserdampfstrome, und nicht indirekt zu l
bestimmen, und als Essigsiur angegeben. Die dampf

saichtfliiehti- Riicks

[ gen Siduren® findet man, Erhait:

indem man die der Essio- zerset
= R siinre f\t]l]{\':||-'1|fl' Menge s

Weinsiiure von dem fiir die

freien Siuren gefundenen, ,Man

ls Weinsiure berechne fein

Wert abzieht,® nach

Die Bestimmune eoe- einer

schieht 1in nebenstehendem saurer

[ Apparat von B. Landmann. steher
| 50 cem Wein werden moel
unter Zusatz einer Messer- Bildef

spitze von Tanninpulver in Niede

einem Kochkolben (B ler stiind

mit einem [‘;111]1-1"--||1\\iﬁ'|\'- steins

lungskolben (A) verbunden 1
ist, zum Kochen erhitzt: wenn
withrend des Kochens wird (ea. 3
[ | Dampf durchgeleitet. Die Durel
I‘::\hl"l_{.‘-ii\ll‘r'_ tlt'r' H.‘!EE_E.‘[EH'- ||i-']|i

standteil der fliichticen Siu- Erhil

{ j ren, destilliert mit den Was- stein
[| 3 serdiampfen iiber. Man darf

dem

,'I die Destillation als beendet acetal

/ ) ,.-"‘“ \ ansehen, wenn man ca. sauer

/ | \ I 200 eem Destillat im Kolben ]
/ ; D erhalten hat. Zu beachten und

ist ferner, dass der Wein im Gefiis

Kochkolben nicht weiter als (gleic

bis auf 1/, oder !/ seines Trop

urspriinglichen Volums kon- sprec

zentriert wird, damit nicht Misch

brenzliche Produkte auftreten. bei n
Das Destillat wird mit ! 1o Normalalkali titriert und Niede

die gefundene Zahl auf Essigsiure berechnet. titries
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8 Weinstein

a) Qualitative

»Man

versetzt 20

30 eem

unerheblicher Teil
. :
und freie

Priifung auf

der fixen Siuren

Weinsiure.

freie Weinsiiure.

Wein mit gefiilltem und dann

fein geriebenem Weinstein, schiittelt wiederholt, filtriert

nach einer Stunde ab, setzt zur klaren Losung 2—3 Tropfen

einer

saurem Kaliumacetat zu
Das Schiitteln
svichbleibenderTemperaturstattfinden,

stehen.

miclichst o

Bildet sich wiihre

20 prozentigen Lisung von

'!]t[

und i
und Steher

Zeilt ein

dieser

neutralem
st die F

“l'.ll\\'?ll:]l-
12 Stdn.

muss bei

tll!i"[‘
liissigkeit
1lassen

ircend erheblicher

Niederschlag, so ist freie Weinsiiure zugegen und unter Um-
L =]

stinden die quantitative Bestimmung dieser und des Wein-

steins notig.”

Die Sitticune des Weins mit Weinstein gelingt nur
E, ¥ . ]

wenn der Weinstein in grossem Uberschuss geboten wird

(ca. 3 gr auf

o) ecem)

und #dusserst

feinpulverig ist.

Durch Zusatz des Kaliumacetats darf die Aciditiit des Weines

nicht verringert

werden,

well dadurch

ebenso wie durch

Erhohung der Temperatur sein Lisungsvermigen fiir Wein-
stein erhtht wird, sich daher ein Teil der freien Weinsiure

Nachweis

acetal

1
aem

entziehen

muss daher mit Hss

Die 1

wiirde.

saner gemacht werden.

b)Y Quantitative
Weinsiure. ,In

und der freien

Bestimmung

Zwel

Hsung von Kalium-
josiiure neutralisiert oder schwach

des Weinsteins

verschliessbaren

Gefiissen werden je 20 cem Wein mit 200 cem Atheralkohol

eiche Volumina) gemischt, nachdem der einen Probe 2(—3)

Tropfen einer 20 prozentigen Losung von Kaliumacetat (ent-

:~[|1'i-t_']\|'inl etwa 0.
Mischungen werden stark geschiittelt und dann 16

b

Weinsiiure)

0 Z0ge

wurden. Die
18 Stdn.

selzt

niedriger Temperatur (0—10" ( )} stehen gelassen, die

Niederschlige abfiltriert, mit Atheralkohol ausgewaschen und

titriert.

Es ist zweckmiissig, die Ausscheidung durch Zu-
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satz von Quarzsand zu fordern. (Die Losung von Kalium-
acetat muss neutral oder schwach sauer sein. Der Zusatz
einer zu grossen Menge Kaliumacetat kann verursachen, dass
sich weniger Weinstein abscheidet).

Der Sicherheit wegen ist zu priifen, ob nicht in dem
Filtrat von der Gesamtweinsiiurebestimmune durch Zusatz
weiterer 2 Tropfen Kaliumacetat von neuem ein Nieder-
schlag entsteht.’

Den Atheralkohol setzt man nicht in fertiger Mischung
zn, sondern zuerst den Alkohol, dann den Ather unter
Umschiitteln. — Die Filter mit den Niedersehliigen gieht
man in die betreffenden Kolben zuriick, in denen die Aus-
chah, l6st die Weinsteinmengen in 20—30 cem
Wasser und titriert mit 1o Normalalkali.

Der Kolben, in welchem der Kalizusatz erfolate (h),

fillung

enthiilt den im Weine vorhandenen Weinstein und die freie
Weinsiiure zusammen in Form von Weinstein, der andere
Kolben (a) den Weinstein des Weines ohne die freie Wei
siiure. Die zur Titration des letzteren verbrauchte Alkali
menge wird auf Weinstein, die Differenz zwischen dem
Verbrauch fiir b und a auf Weinsteinsiiure berechnet.
l eem !/, Normalal Weinstein und
0.037H"

zali entspricht 0.047°
'l freier Weinsiiure im W eine.
»In besonderen Fiillen empfiehlt es sich, zur Kontrolle

folgende Methode anzuwenden:

50 cem Wein werden zur Konsistenz eines diinnen Siru
eingedampft (zweckmiissig unter Zusatz von Quarzsand),
Riickstand in einen Kolben gebracht, mit jeweils gering
Mengen Weingeist von 96 Volum-°/, und nétigenfalls mit
Hilfe eines Platinspatels sorgfiltic alles aus der Schale in
den Kolben l]:u:-h_f_:‘i‘.kpiilt und unter ener:
allméhlich weiter Weingeist hinzugefiigt, bis die gesamte
zugesetzte Alkoholmenge 100 cem betriiet, Man li

schem Umschiitteln

st ver-

korkt etwa 4 Stdn, an einem kalten Orte stehen, filtriert

dann ab, spiilt den Niederschlag und wi
Weingei
in den Kolben mit dem iibrigen zum Teil flockigklebrigen,
zum Teil krystallinischen Niederschlag szuriick, verse

ht das Filter mit
sl

von 96 Volum-" aus; das Filter e¢iebt man

t mif
etwa 30 cem warmem Wasser, titriert nach dem FErkalten
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und berechnet

die wiisseri
die Acidit
hoch aus, wenn zihklumpige, sich ausscheidende Pektin-

e Losung des Alkoholniederschla;
als Weinstein. Das Resultat fillt etwas zu

kirper mechanisch geringe Mengen geloster freier Siure
einschliessen.* (Dieser Fehler kann aber durch geniigenden
villig ver-

Sandzusatz und kriiftiges Durchschiitteln fast
mieden werden).
.Im weingeistigen Filtrat wird der Alkohol verdampft,

0.5 cem der 20prozentigen mit Essigsiure bis zur deutlich

sauren Reaktion ancesiiuerten Losung von Kaliumacetat zu-
vesetzt und dadurch in wiisseriger Fliissigkeit die Wein-
steinbildung aus der im Weine vorhandenen freien Wein-
steinsiiure erleichtert. Das Ganze wird nun wie der erste
Eindampfriickstand unter Verwendung von (Quarzsand und)
Weingeist von 95 Volum-"/, zum Nachspiilen sorgfiltig
in einen Kolben gebracht, die \\-1.‘illgi‘li.\'l[llt'rl.\'__fl' zu 100 cem

ergfinzt, gut umgeschiittelt, verkorkt, etwa 4 Stdn. kalt
stehen gelassen, abfiltriert, ausgewaschen, der Niederschlay
asser welost, nach dem Erkalten titriert und

in warmem W
fiir 1 ,.\(llli\'.'Lll'l'It Alkali 2 ;.\nlui\‘;t[vu‘n' Weinsteinsiiure in
Rechnung _'_'t‘}ll';at.'-lli,

Diese Methode zur Bestimmung der freien Weinstein-
siiure hat vor der ersteren den Vorzug, dass sie frei von
allen Miingeln einer Differenzbestimmung ist,

Die Gecenwart erheblicher Mengen von Sulfaten heein-
triichtiot den Wert der Methoden.*

Siehe auch: B. Haas, Zur Bestimmung des Wein-
steins und der freien Weinsiure im Weine. 7. Nahrun
Unt. u. Hyg. 1888, II, 97; ref. Hilger’s Vierteljah
1888. I1I1I, 170. Ferner: Gans, Weinstein, Weinsiure,
Apfelsiure. Z. f. angew. Chem. 1889, 609; Hilger’s
Vierteljahrsschr. 1890. V, 57.

9, .\}:r'a-lhi%szru-, Bernsteinsiiure, Citronensiiure.

111,

chr.

den zur Trennung und quantitativen Bestimmung der

wMet

Apfelsiure, Bernsteinsiiure und Citronensiiure kénnen zur

Zeit nicht empfohlen werden.”

a) Die Apfelsiiure bestimmt Kayser!)

) wie folet:

') Rep. anal. Ch I, 210.
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100 cem Wein werden auf die Hilfte eingedunstet,
mit kohlensaurem Natron iibersiittigt, in einem graduierten
Schiitteleylinder von 100 cem Inhalt mit 10 cem Chlorbary-
umlsung versetzt, mit Wasser zu 100 com aufeefiillt, tiichtie
umgeschiittelt und 12—24 Stdn. stehen gelassen. \nl, den
Sturen des Weines bleiben nur \le inre und
m Losung. Die Losung wird abfiltriert, ein Teil derselben
(10—20 cem) mit Salzsiiure im Uberschuss versetzt, im
Wasserbade zur Trockne ve rdunstet; der Riickstand enthiilt
nur neutrale Chloride und freie \| felsiiure, die dur Ti-
tration bestimmt wird. 1 cem !/, Normalalkali = 0.0134 or

P < 10 > :
Apfelsiure. Bei dem Abdampfen mit Salzsiiure und dem

-.'I“‘-clllll

Erhitzen zur Trockne zersetzen sich aber nicht unerhebliche
Mengen von Apfe

iure,

b) Bestimmung der Bernsteinsiure (nach
Kayser?):

200 cem Wein werden auf die Hiilfte einged: tmpil mit
Kalkwasser bis zur alkalischen Re d]\illlil versetzt und fil
dadurch wird Weinsteinsiiure und P hosphorsiiure entfernt.
In das Filtrat wird Kohlensiiure eingeleitet, darauf zum
Sieden erhitzt und aus dem neutralen Filtrat die Bern-

riert;

steinsiure durch Eisenchlorid als basisch bernsteinsaures
Eisenoxyd abgeschieden, letzteres mit 70 prozentigem Alkohol
I-_{t‘\"':t.‘s'(']u‘n '_fI'H':Jl‘I\'lll'i'_. wegliiht und das restierende Eisen-
oxyd gewogen.

‘-!‘11!1.\}'! vlli:ﬂ]»t'iuill 1.10625 Bernsteinsiiure.

¢) Bestimmung der Citronensiure nach Ness-
ler und Barth?:

100 cem Wein werden auf etwa 7 cem eingedampft;
nach dem Erkalten wird mit -‘"”.:’]:i‘nz'-tiiiu'n'ln Weingeist alles
darin Unlgsliche abgeschieden, nach einstiindigem Stehen
abfiltriert, der Weingeist verdampft, der Riickstand mif
Wasser auf etwa 20 cem gebracht, durch Zusatz von etwas
diinner Kalkmileh ein Teil der Siure abgestumpft (Rot-
weinen setzt man etwas auseelaucte Tierkohle zn) und fil-

triert; das Filtrat, welches noch deutlich sauer sein muss,

') Rep. anal. Ch. I, 210.
#) Ztschr, f anal.

Chem. 21, 62,
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wird mit Wasser auf das urspriingliche Volum des Weines
gebracht, und etwa 0.5—1 ccm einer kalt gesiittigten Losung

chem Um-
setzt, Der Bleiniederschlag enthiilt einen Teil

re, eine sSpur Schwefelsiiure, i’hm:l;]mr.—-‘iiln'l',

von neutralem 1'.<<]|c_-'.<:tm'-.-||| Blei unter schr energi

teln zng

der Apfelsi

insteinsiiure und die Citronensiiure. Er wird abfiltriert,

dem Filter in einem geschlossenen Kolben mit gesiittio-

isch durchgeschiittelt und
dadurch zersetzt; nach liingerem Stehen wird die vollkommen

tem Schwefelwasserstoffwasser energ
farblose und klare Fliissigkeit, welche die obengenannten
Siiuren bis auf einen Teil der Weinsteinsiiure enthiilt, ab-

filtriert, mit Schwefelw:

serstoffwasser ausgewaschen, der

Schwefelwass

rstoff durch Eindampfen verjagt, die etwa 15 cem
gkeit mit diinner Kalkmileh schwach al-

betragende I
kalisch gemacht und so die Phosphorsiure abgeschieden,
dure

angesiiuert und durch !/, bis 1stiindiges Stehen der R

dann filtriert, das Filtrat mit méglichst wenig Essig
) t
eventuell vorhandener Weinsteinsiiure in Form von wein-
steinsaurem Kalk in geniigendem Grade entfernt. Man
dampft die Fliissigkeit zum Beseitigen der freien Essie:
bis zur Trockne ein, nimmt mit etwas heissem Wa

Hure

» auf
und konzentriert nochmals, bis der citronsaure Kalk krystal-

linis sich abscheidet. Einmal ;L]j;_[l_',-::']li\'[]("[[: lést er sich
i heissem Wasser nicht mehr; er wird abfiltriert, heiss

ausgewaschen, getrocknet und gewogen.

65 Citronsiure.
Anmerkung. Beim Veraschen auf dem Platinblech

zelgt das Salz zuerst einen e

1 Teil citronsaurer Kalk = 0.7¢

entiimlichen Hf.‘l?lzwu'llsu-],

im ein Aufblihen und gleich darauf ein starkes Zu-
sammenkriechen (Verlust des Krystallwassers); erst dann
verkohlt es.

Bestimmung der Gesamtweinsiure, der Bern-
teinsiure und der ,‘i[lfl'l.‘\ii ure nach C. Schmitt und
¢ ‘H ie-]n"‘_'-:

200 cem Wein werden auf die Hilfte konzentriert und
erkaltet mit Bleiessig bis zur alkalischen Reaktion versetzt.
Nach l'i!i;l"l

r Zeit wird der Bleiniederschlag abfiltriert und

Ztschr,

anal.
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mit kaltem Wasser so lange ausgewaschen, bis nur noch
eine schwache Bleireaktion im Filtrate eintritt. Der Nieder-
schlae wird von dem Filter mit heissem Wasser in ein
; mehr Wasser zugefiigt und dann

Becherglas gespritat, ety
heiss mit Schwefelwasserstoff zersetzt. ks wird heiss filtriert
und das Schwefelblei

schwinden der sauren Reaktion ausgewaschen. Das Filtrat

nit siedendem Wasser bis zum Ver-

wird bis auf 50 cem eingedampft und mit Kalilauge genau
neutralisiert. Man fiigt jetzt einen Uberschuss einer ge-
siitticten Losung von Calciumacetat zu, lisst unter dfterem
Umriihren 4—6 Stdn. stehen, filtriert und wiischt aus, bis

Filtrat und Waschwasser genau 100 cem hetragen.

Der Niederschlag ist Caleiumtartrat; derselbe wird
durch Glithen in einem Platintiegel in Atzkalk verwandelt
und dieser, je nach der Menge, mit 10—15 cem Normal-
salzsiiure iibergossen. Die Losung bringt man in ein Becher-
glas, verdiinnt mit Wasser und titriert den Siiureiiberschuss

mit Normallauge zuriick. Fiir jeden Kubikeentimeter Normal

siiure, der durch Atzkalk gesiittigt worden ist, werden 0.075 gr
Weinsiiure berechnet und der so erhaltenen Menge noch
0.0286 or zugezihlt. (Bs ist dies die Menge Weinsiiure,
welche dem in Losung gebliebenen Calciumtartrat (0.0358 gr)
entspricht.) Die Summe ist die in 200 cem Wein ent-
haltene Gesamtweinsiiure.

Das Filtrat vom Calciumtartrat wird bis etwa auf

20—30 cem verdampft, erkalten gelassen und mit dem drei-
fachen Volumen 96 prozentigem Alkohol wversetzt. Nach
einigen Stunden wird der Niederschlag auf einem vorher
getrockneten und gewogenen Filter gesammelt, bei 100" C.
cetrocknet und wewogen. Dieser Niederschlag besteht aus
den Kalksalzen der ,:i}'uﬂ-lsii.url-. der Bernsteinsiiure, der noch
in Losung gebliebenen Weinsiure und der Schwefelsiure.
Fr wird mit heissem Wasser und nicht zu viel Salzsiiure
gelist, filtriert, das Filtrat heiss mit Caleiumkarbonat bis
eben zur alkalischen Reaktion versetzt und das Calcium-
karbonat abfiltriert. Das Filtrat enthiilt jetzt die Kalisalze
der betreffenden Siuren. Dasselbe wird mit Essigsiiure
neutralisiert, bis auf einen kleinen Rest eingedampft und
siedend heiss mit Chlorbaryum gefiillt, Der Niederschlag
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von bernsteinsaurem und schwefelsaurem Baryum wird auf

sinre behandelt und in dem

m Filter mit verdiinnter Salz
1 nur dasg bernsteinsaure Baryum ent-

trate, welches je

t (das anf dem Filter zuriickbleibende Baryumsulfat wird

iiht und gewogen), wird durch Zugabe von Schwefel-
411t. Das erhaltene Baryumsulfat wird

1

der Baryt aus
abfiltriert. ausgewaschen, getrocknet, geglitht und gewogen.
3 BaS0, entsprechen 118 Bernsteinstiure.

sowie die in

0.0286

Jernsteinsiure, die Schwefel

o }JL'I'[""HII‘{

160 --|-‘H|_-||'Iv.'t_|' ‘\11'“'__'-' \\.l'll'll.\:-l'n'lil'

und sub-

man
trahiert dieselben wvon dem ‘lll".\'-ll“t'.ll- des oben erhaltenen

die entsprechenden Kalkverbindungen

samiki

niederschlages; der Rest
= 134 mgr Apfels

.m Verfahren finden die mit

.'lljlll'l.‘;ll\l'l'l' Kalk,

iure.

Vvion \\':‘h:]’:x'l]] l?.’

Anmerkung.
tlem ."'\_lli"l!llil,-:"iil']':‘ﬂ'lhlilﬂi' li;‘:' li:-.”(r;ll'f.u von .-\p’i"‘
Bernsteinsiure ete.
iederschlages oft recht wesentlich beeinflussenden

dit

nxre,

vich ausfallenden und das Gewicht

keine Berticksichtigung.
10. Salicylsiiure.
.Zum Nachweise derselben sind 100 cem Wein wieder-

wuschiitteln, das Chloroform ist zu

holt mit Chloroform at
doe Losung des Verdampfungsriick-

1 5 =
verdunsten und die wiss

* q7es
'.Ill'llllJY\lh(MIIII_‘_" AN lJ|'“1|'l|.

ndes mit stark verdiinnter i
Zum Zweck der annihernd quantitativen Bestimmung
den beim Verdunsten des Chloroforms bleibenden

|'{|".' nocnmalis ang { |||nt'|r!'nr'szl '|-I'||-!'f.||}\-]‘_\'."-l-'lI.“.'\il‘l"\'ll

endes Verfahren von Rése):

Zweckmiissiger ist fi )
50 cem Wein werden in einem geriumigen Scheide-
trichter nach dem Ansiiuern mit 5 cem verdiinnter Schwefel-

sentimeter eines Gemisches Atherpetrol-

siure mit H0 Kub
tie durchgeschiittelt. Die Trennung beider
Man I

SQchicht ausfliessen und giesst die #ther

iither (1:1) krii

ichten erfolgt sehr rasch

sst jetzt die wiisserige

» durch den Hals

des Scheidetrichters unter gleichzeitigem Filtrieren in ein
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kleines Kolbchen. Nachdem jelzt der Ather und der grisste unte:
r|‘m] rl.-,». i‘z-ir'u!.:i|||1-r':~' lJ].-c :|I||' \\'vr'.i:'l- K‘.]}I”(’t'.i_‘ll1Eflll'él-l' :rln- ‘-}"lu!‘
destilliert worden ist, bringt man in den noch heissen Kolben .QL'“EII'
3—4 cem Wasser und schwenkt gehirie um. Man fiigt Wei

alsdann unter gelindem Umschiitteln einige Tropfen einer der

sehr verdiinnten

senchloridlésung hinzu und filtriert den
Ko6lbchens durch ein mit Wasser angefeuchtetes stans

Inhalt des

Filter, durch das nur der v rige Teil passieren kann. [st Wei
.‘“‘:Ilil‘l\'i.‘-fillri‘ vorhanden, so besitzt das Filtrat die bekannte wirk
violette Fiirbung.

Bei zweifelhafter HReaktion, weleche durech die wvom mit

Atherpetrolither mitgeloste Weingerbsiiure bedingt sein kann, Absif
siiuert man nochmals mit Schwefelsiiure an, verdiinnt mit 10 c
Die Grerb- abfilt
iick. Fliiss
Siehe auch: L. Medicus, Ber. iib. d. 9. Vers. bayr.

etwas Wasser und wiederholt die Ausschiittelung

siure bleibt diesmal in der wiisserigen Liésung

nun
Vertr. d. angew. Chem. Erlangen 1890, 42. Men:
11. Borsiure. Zu der Asche von 50 cem Wein oliise
setzt man etwas Wasser und einige Tropfen verdiinnte Salz- in 7
siiure bis zur sauren Reaktion, taucht einen Streifen Cur- 10,
cumapapier in die Losung und trocknet letzteres im T'rocken- Glis

schrank oder im Uhrglas auf dem Wasserbade bei 100" C. SANT

War Borsiiure vorhanden, so ist das getrocknete Curcuma- lGsur

papier braunrot gefiirbt. lasse
(Zur Herstellung von Curcumapapier digeriert man von

einen Teil zerstossener Curcumawurzel mit 6 Teilen schwa- belle

chem Alkohol und triinkt mit der filtrierten Tinktur Streifen

von feinem Filtrierpapier.) cem
12. Gerbstoff ,Falls eine quantitative Bestimmung ""'lfl’

des Gerbstoffs (eventuell des Gerbstoffs und Farbstoffs) er- 2

forderlich erscheint, ist die Neubauer’sche Chamiileon-
methode anzuwenden.

In der Regel geniigt folgende Art der Beurteilung des
Gerhstoffgehaltes!). In 10 cem Wein werden, wenn nétig
mit titrierter Alkalifliissigkeit, die freien Siiuren bis auf
0.5gr in 100 cem abgestumpft. Sodann fi man 1 cem
einer 40prozentigen Natriumacetat- und zuletzt tropfenweis

1) Z. anal. Chem, XXII, 170 und XXIII, 320.
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unter Vermeidung eines Uberschusses “.'IFI'HZ{'H“_Q'V Eisen-
('._]|]-.|['.\t-“r'-1*~'l'.l]_2 ]IiIIKiI. I‘:i]l rl‘l'i:l?i‘l‘[t i}l']' ]‘:ir-zt']H,'.l[lnl'iil!F'|>.1|1]:_['
gur Austillung von je 0.05%/, Gerbstoff. (Junge

genii

Weine werden durch wiederholtes energisches Schiitteln von
der absorbierten Kohlensiiure bhefreit.)®

Um den Einfluss der Pektinkirper und solcher Sub-
stanzen. welche zuweilen schon beim blossen Stehen des
Weines an der Luft Triibungen und Braunfirbungen be-
wirken, zu beseitigen, kann man wie folgt verfahren:

12 cem Wein werden zur Abscheidung jener Korper
mit 30 cem Alkohol versetzt und umgeschiittelt. Nach dem
Absitzen des Niederschlaces werden 35 ecm f_vuis]:l'm‘hvnll
10 cem des urspriinglichen Weines) durch ein Faltenfilter
abfiltriert, auf 6—7 cem eingedampft, mit Wasser bis die
Fliissickeit 10 cem betriigt in, ein Reagensglas 15!'.\'|lii§1 und
nun behandelt wie oben angegeben. Zur Beurteilung der
Menge des gebildeten gerbsauren Eisenoxyds sind Reagens-

gliser zweckmiissig, die in ihrem unteren Teile verengt und
in Zehntelkubikeentimeter eingeteilt sind, ausserdem bei
10, 11, 20 und 22 cem Gehaltsmarken besitzen. In diese
Gliser wird zu 10 cem Wein 1 cem konz. Lidsung von essig-
saurem Natron und 1—2 Tropfen 10 prozentiger Eisenchlorid-

ung hinzugefiigt, umeeschiittelt und 24 Stdn. stehen ge-

lassen. Fiir die sich gleichformig absetzenden Niederschli
von !er-rl.-;-ml'e-lh l“,'tel‘nuxl\'u] 1-[':_{1'1-5!1 sich aus E‘i}lﬂ't']]lli'l' '141.-

belle der approximative Gerbstoffeehalt.

cem Nieder- Gerbstoffoeh. cem Nieder- (Gerbstoffeeh.
.-L_'-h|;l'_' II:H'IJI lif‘b‘ \\.l‘i]II'H HL'.I.'Jl.:I.\'_' ll:LL‘-lI <ll':- \\.!'illf‘ﬁ'
24 Stdn. 24 Stdn.
0.1 0.003"/, 1.0 0.033"%/,
0.2 0.007 2.0 0.066
0.3 0.010 3.0 0.10
0.4 0.013 4.0 0.13
0.5 0.017 5.0 0.17
0.6 0.020 6.0 0.20
0.7 0.023 9.0 0.30
0.8 0.027 12.0 0.40
0.9 0.030

217
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Hat sich der N{vrlt-r'sc‘iﬂ:lg nicht f_"]rin'}:zlrf'rﬁbi'_z abgesetzt,
so verteilt man denselben in der Fliissigkeit durch Um-
schiitteln und stellt dann iiber den Grad der Triibung Ver-
cleiche an. Es kann hierbei als Anhalt dienen, dass bei
0.1%/ Gerbstoffigehalt Verdiinnen im Réhrchen mit

destilliertem Wasser von 11 auf 22 cem und Umschwenken
erforderlich ist, damit wie bei 0.05"/, die engen Stellen
des Gliischens so eben durchscheinend werden, withrend die
weiten ganz undurchsichtig bleiben,

ber 0.02"/  die engen deutlich durchsichtie, die weiten
so eben schwach durchscheinend,

bei 0.01"/, enge und weite Stellen durchsichtig sind
und die Fliissigkeit von dunkel blaugrauner Farbe,

bei 0.005"/ die Fliissigkeit licht blaugran,

bei 0.002"/, die Fliiss it noch deutlich griinlicl

bei 0.001°/, die Fliissigkeit sehr schwach
15t

Bei Rotweinen fithrt man die Fiil
als Eisenoxydsalz am besten in graduierten Cylindern zu
25 cem aus, erleichtert das Absetzen des Niederschlags als-
bald durch Verdiinnen von 11 auf 22 cem, und erst wenn

€

gelb

ung des Gerbstoffs

er sich auch dann nicht absetztnimmt man mit dem ent-
sprechend verdiinnten Wein eine kolorimetrische oder opaci-
metrische Vergleichspriifung in oben beschriebenen Glis-
chen vor.

Methode Neubauer-Lowenthal (Ann. Oenol.
sy

Prinzip: Bestimmung der Oxydierbarkeit des Farb-
und Gerbstoffes durch Chamiileon in schwefelsaurer Losung
bei Gegenwart von Indigo.

Erforderliche Lésungen:

:l) l_'liumii]wu]uIE]S||I|_L5: 1.333 gr E(:L|EIIr'||]:t't'm:m_f_";11|:lt in
11 H,0 gelost.

Der Wirkungswert dieser Chamiileonlésung wird mittels
Oxalsiiure oder 4fach oxalsaurem Kali festoestellt, Von
einer Oxalsiiurelosung, welche 0.63 gr reinste Oxa

siiure oder
0.635 gr 4fach oxalsaures Kali in 100 cem destillierten
Wassers enthiilt, werden 10 cem mit 5 cem reinster konz.

H,S0
Cham
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H,50, angesiiuert, auf ca. erwiirmt und nun obige
Chamileonlosung tropfenweis aus einer Biirette zungefiigt.

Man wird ca. 24 cem Chamiilleon gebrauchen.

b) Indigokarminlésung; dieselbe soll nicht stiirker sein,
als dass 20 cem derselben 10 eem obiger Chamiileonlosung
zur Entfiirbung gebrauchen.

Finstellung: 1000 cem Wasser 4 10 cem H,S0, (1:3)

20 cem Indigolésung werden in einer grossen weissen
orzellanschale gemischt und mit Chamiileonlosung titriert
bis zum Auftreten des rosenroten Schimmers am Rande

i)

der gelb gewordenen Fliissickeit.

¢) Reine Tierkohle!), Dieselbe wird eventuell mit
Salzsiiure vollig ausgezogen und dann durch Dekantation
mit Wasser bis zum Verschwinden der Chlorreaktion ans-
cewaschen. Die so erhaltene Kohle bewahrt man unter
Wasser auf.

Ausfithrung der Bestimmung:

Von 100 cem entgei
liche Volum aufeefiilltem Wein giebt man 10 cem in eine
grosse Porzellanschale, fiigt 1 1 Wasser hinzu und 10 cem
obiger Schwefelsiiure, sowie 20 cem Indigolésung. Nun

etem und wieder anf das urspriing-

titriert man mit Chamileonlésung, wobei man gegen das
Ende der Titration die Chamiileonlésung sebr langsam zu-
fliessen lisst, und beachtet, dass die Indigolésung fiir sich
allein ebensoviel oder besser noch einige cem Chamiileon
mehr verlangt, wie die 10 cem Wein. Ist das nicht der
Fall, so setzt man entsprechend mehr Indigoltsung zu, etwa
30 oder 40 cem auf 10 cem Wein. Der Versuch wird zwei-
mal ausgefiihrt.

Sodann versetzt man 10 cem des entgeisteten Weines
mit etwas reiner Tierkohle (zur Entfernung des Farb- und
Gerbstoffs), schiittelt, filtriert nach einiger Zeit, wiischt vor-

sichtic. mit Wasser aus, bringt das Filtrat auf 11 und

titriert ganz wie oben.

) Indigokarmin bezieht man in sehr guter 1lll|.'l|i1."[l von
Dahl & Co. in Barmen; gute Tierkohle von Bender u, Hobein
in Miinchen.



(Chamiile

20 ccm

10¢
105

(i
11 H,0O

Verbrau

011,

20 cem Indigolésung
10 cem H,S( ’_I (1:3)
10 cem entg, Wein

11 H,0

Desgleichen

Die alkoholischen Genussmittel.

l. erforderten

Ab fiir 40 cem Ind. =

I[ul‘ip'n“_‘r.‘-ﬁl]]l'ﬂ"
H,S0, (1:3)

des entgeisteten u
mit Tierkohle belian-

lelten Weines

Desgleichen

Bleibt fiir Gerbstoff + U.\‘\'Iiilllll' Subst, =
Verbrauch.

[1.

s

i erforderten
|

Ab fiir 40 cem Indigo =

ch.

100 cem Wein gebrauchten also
Chamiileon fiir Farb- und Gerbstoff.
Da nun 24.6 cem Chamiileonlésung

giure =

Bleibt fiir oxydable Subst. (Nichtgerbs,) =

Fiir Farb- und Gerbstoff in 20 cem
verbraucht 25.95—1.65=24.30 ccm Cham.

24.;

Auch diese Titration wird doppelt ausgefiihrt.

Beispiel: Der Titer der Losungen war folgender:
24.6 cem Chamiileonlésung = 0.063

or Oxalsiiure.

20 cem Indigoldsung gebrauchen fiir sich allein 9.55 eem

22,556 ecem Cham,

22.50 cem Cham.
15.06 cem Cham.
19.10

‘_.J..'—L I. ! ;-h

,, Cham.-

10.35 ecem Cham.

10.40 ,,

20.75. -, -
19.10 :
1.65 ,, Cham.-

Wein wurden also

I X H=121.5 ecm

= 0.063 gr Oxal-
0.04157 gr Tannin entsprechen, so finden wir den
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Wein.

Gerb- und Farbstoffeehalt von 100 cem Wein nach folgen-
der Gleichung:

24..6 121.5 : : ; .
——— = (.2052 gr Farb- und Gerbstoft
0.04157 X

auf Tannin berechnet.

Nach Neubauer’s Versuchen erfordern selbst die in
Rotweinen enthaltenen Pigmente nur verhiilltnismiissig kleine
Mengen von Chamiileon zur Oxydation (im Vergleich zum
Gerbstofl’); man wird sich dem wahren Gerbstoffeehalte der

Rotweine sehr niihern, wenn man von dem gefundenen
Tannin 0.01—0.02 gr pro 100 cem fiir den Farbstoff in Ab-
znge hringt.

13. Farhstoffe. ,Rotweine sind stets auf Theerfarb-
stoffe zu priifen. Sechliisse auf die Anwesenheit anderer
fremder Farbstoffe aus der Farbe von Niederschligen und
anderen Farbenreaktionen sind nur ausnahmsweise als sicher
ziu betrachten.

Zur Ermittelung der Theerfarbstoffe ist das Ausschiitteln
von 100 cem Wein mit Ather vor und nach dem Uber-
giittigen mit Ammoniak zu empfehlen. Die iitherischen
Ausschiittelungen sind getrennt zu priifen.*

100 cem Wein werden mit 5 cem Ammoniak versetat
and mit 30 cem Ather in einem eylindrischen Gefiisse
(Messeylinder zu 150 cem) kriiftig durchgeschiittelt. Von
der Atherschicht pipettiert man sodann 20—25 cem ab
— Filtrieren ist nicht gestattet, weil das Papier Spuren
von Fuchsin vollstindig zuriickbehiilt —, und verdunstet
dieselben in einer weissen Porzellanschale, in welche man
einen etwa b em langen, rein weissen Wollfaden gebracht
hat. War der Wein frei von Fuchsin und anderen Theer-
farben, so ist die Wolle nach dem Verdunsten des iithe-
rischen Auszugs rein weiss geblieben; der Faden, iiber
welchem der itherische Auszug des nicht mit Ammoniak
versetzten Weines verdunstet ist, wird etwas briiunlich miss-
farben erscheinen. War Fuchsin vorhanden, so hat sich
aus der vollie farblosen ammoniakalischen fitherischen Lisung
beimm Verdunsten die rote Farbe wieder ]11‘['_*_1'[-:41"HI und i1st
auf der Wollfaser fixiert; durch Betupfen mit Salzsiiure
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wird der Faden farblos oder wgelblich: Ubersiitticen mit

Ammoniak ruft die rote Farbe wieder hervor.
ich leichter

Theerfarben, welche

durch Ather ausscl 1 lassen, o
Siurefuchs sich durch Rotfiirben Wo
fadens mit d nakalischen n A

schiittelune zu erk
Zum Nachweis
gruppe enthalten:

nnen geben.

._'_l'?: Farbstoffe, welche

hsin  ete. sowie Azofarbstoffe,

Bordeanxrot, Ponceau, Con , wird vom Verein

rischer analytischer Chemiker folger Verfahrex

neuve empfohlen: Zu 10 cem Wein wird eine kleine
:|'i12c‘ voll (0.2 . .

or) oelbes Quecksilberoxyd

tzt und wenigstens 1/, Minute lang
iittelt, oder aber nach dem ersten Sel

Sieden erwirmt und hierauf durch ein I:<<I}I|-"

filter filtriert. Besteht der Farbstoff canz oder teilwels ans

shriiuchlichen Azofs
natiirliche Weinfarh-

Die Wirkung des Quecksilberoxyds

Sinrefuchsin oder einem der
820 !'l!u-i]\l' :|-:> i“'

stoft zerstort

Istote,

rot, withrend

Wil

ist hier nicht eine oxydierende, sondern dasselbe kkt auf

den Farbstoff lackbildend. — f oerbst eichen
Naturweinen ist das Filtrat bisweilen schwach grau. Die
Empfindlichkeit der Methode ist fiir die Azofarbstoffe etwasg

weniger gross, als fiir die

aas rote |.l;||i'l'\:—

silberoxyd kann fiir diese Zwecke ni verwendet werd

Zur Untersc
oder wenigstens der Gruppe, welcher diese angeh
H. Wolff-Winterthur foleende Methode aunscearbeitet

10 cem Wein werden mit 10 cem einer kalt gesiittioten

idung der einzelnen Farbstoffe d

Lésung wvon Quecksilberchlorid geschiittelt, dann mit 10

Tropfen Kalilauge (spezifisches Gewicht 1.27) versetzt, wieder

Das

geschiittelt und durech ein trockenes Filter filtri¢

Filtrat kann sein:
a) schwach gelblich (auch bei natiirlichem Farl

Man versetzt mit Issi > bis zur sauren Reaktion:; das
gelbliche Filtrat wird schén rosa: Siurefuchsin.

|'] :;'1'||JJ'L?f. r'osa., rotviole tt. Das f.1.|| wird mit Salz-

siiure angesiinert: a) Die Farbe hleibt unveriindert oder

wird

konz.
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mit dem gleichen Volum Wasser, dem
oemischt
wein auf Zusatz von Eiwe

und ist

(Areh. f.

28, 639)

anal.

Karamelzusatz

W jl'l |

(Man dampft

Ux

nur rosa.
das Fi

die Gegenwart
konz. ”.,SUIJ. b)

purpurin,

wieder gelbrot.

Methylorange ete.

Wein,

durch d
oeht

arben
Farbe

von

_zut'u|'|u-n_. wie Bordeaux -

i!‘

Gelbrot

Amidoazofarben, wie Konoo, Benzo-
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Ponceau ete.

ltrat im Wasserbade ein und bestiitigt
von OUxyazof
Die

Blaurot bis Blauvieclett:

Reaktion mit
iiher in

Alkali im Uberschuss firbt

Greht die urspriingliche blaurote Farbe des mit Salz-

siiire angesiuerten

wieder herg

"||\ZI\.‘I"~

Filtrats
sstellt zn

iiber

werden, so ist

in Gelbrot, um mit Am-

der Farbstoff

Kochenille oder Orseille, welche beiden aber nur nachweis-

bar werden, wenn sie

Vom

Kongress im Jahre 1891

und das

\ |JI_'\'

Wein mit 80 cem Bleiessio zu fiillen,
1879, XI,
Weitere Methoden siehe noch bei

leitung zur chemischen

(Chem.

Die

Priifung

1

ind,

das Filtrat

internationalen

alkohols; es ist jedoch nétig, fiir diesen Zweck 100 cem
(Siehe Romei, Ztschr.

1880. XIX, 226).

verdiinnt,

ill ZIIE'I[I] ii‘]ll‘l' \] €1

].‘]]](l-
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Analyse des Weins.

dunkel gefiirbten

Eiweiss.

tht mat

15 °

vorhanden sind

Weis
; Frisches Hiithner-
wird durch ein dichtes Flanelllippchen gepresst, dann

1]

und forstwissenschaftlichen
in Wien wurden ausser vorstehen-
den Methoden noch empfohlen die Wollprobe von Strohmer
Hyg. 1893) oder Arata (Ztschr. analyt. Chem.
Ausschiitteln des Filtrats vom Bleiessio-
niederschlage mit Amylalkohol und Priifung des ge

irbten

Borgmann, An-

sweines auf

Weingeist zu-

Giebt ein dunkel gefiirbter Weiss-
eine oder nur geringe Trithung

nicht wesentlich heller als der urspriing-

||||t \\'l-l'il'l. S0 ]Ilui {I‘I"Il|||1 \'I’l!'_. I\’HT':”]H"V.H\"H?_ :!I]L’.II]'\E']I}MI'JI‘

Normaler Weisswein giebt damit eine starke Triibung.

Bleies

P

14. Polarisation.

a) Bei

Weisswelnen:

»60 cem Wein werden in einem Maassevlinder mit 3 cem

g versetzt

bDeem des Filtrats

und
setzt

der

man 1.5 cem

einer
Lissune von Natrinmkarbonat., filtriert nochmals und polari-

Niederschlag abfiltriert. Zu

oegiitticten
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siert das Filtrat.

erhiilt hierdurch

Die alkoholischen Genussmittel,

eine \Il:i'lliir:tallllu'

von 10:11, die Beriicksichtigung finden muss.”

b) Bei Rotweinen:

.60 ccm Wein werden mit 6 cem Bleiessig versetzt und
za 93 cem des Filtrats das 8 cem der gesiittigten Natrinmkar-
Die

honatlosung ¢

eben, nochmals filtriert und polarisiert.

Verdiinnung betriigt hierbei 5 : 6.

Die obigen

sind so gewiihlt,
220 mm lange Rihre, deren Kapazitit etwa 28 cem betriigt,

zu fiillen.”

Das Filtrat vom Bleies
wenn dies mit den angegebenen Mengen Bleiessig nicht ¢
reicht wird, wie es bei sehr tief gefiirbten Rotweinen siid-
licher Liinder wohl vorkommt, so ist der Zusatz von Bleildsung

und demgemiis

-'.ni:w']n'vu]u_-tui ZU vergrosser

,An Stelle des Bleiessigs kénnen auch miglichst kleine
Mengen von gereinigter Tierkohle znm Entfirben verwendet
werden. In diesem von Natriumkar-
bonat fiir die Polarisation nicht erforderlich, auch wird das
Volumen des Weines nicht

,Zur Polarisation sind nur grosse genaue Apparate zu
benutzen. Die Drehung ist nach Landolt (Ztschr. {. anal.
Chem. VII, 9) anf Wildt’

1° Wild

19 Soleil

39" Walkd

1? Ventzke-Soleil

1. Der

15t

Verhiiltnisse (bei Weiss-
letzte Filtrat ausreicht, um die

verindert.”

ein Zusatz

und Rotweinen)

mniederschlag muss farblos sein;

s der spiitere Zusatz von Natriumkarbonat

¥ 1
sche Grade I]T‘J]Z]]'J'l’l‘hl’ll'n .

— 2.80005

= (.346015"

bei der d

gation keine (+0) Drehung.

Derselbe enthiilt

a) keinen Zucker:

b) er enthiilt linksdrehenden Invertzucker und rechts-
drehenden Rohrzucker;

¢) er enthilt linksdrehenden Zucker und rechisdrehen-
den Stirkezucker.

[nvertiere!:
vom spezifischen Gewicht 1.125 20 Minuten lang auf 60"

= 4.6063" Soleil
= 217180

Wild
Ventzke-Soleil

Wild.*

irekten Polari-

50 eem Wein werden mit 5 cem Salzsiiure
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erhitzt, sofort abgekiihlt, mit Bleiessig entfirbt und nach
vollstindicem Erkaltem }ml;l]‘[sim't

Zeigt sich nun eine Linksdrehung, so war unvergorener
Rohrzucker anwesend.

Vergiire!: 50 cem Wein werden entgeistet, nach dem
Erkalten mit moglichst reiner auscewaschener Hefe versetat
und 36—48 Stdn. ber ca. 30" vergiiren gelassen. Ist die
Kohlensiiureentwicklung beendet, dann fiillt man wieder
50 cem (oder auf 100 cem) auf, fillt mit Blelessig, fil-
triert und polarisiert.

H |

Zieigt sich jetzt Rechtsdrehung, so war die 4 Drehung
durch Kartoffelzucker und linksdrehenden Zucker bedingt.

Ergab eine orientierende Zuckerbestimmung keine Re-
duktion der Fehling’schen Losung, so kann die Ver-
siirung unterbleiben.

2, Die direkte Polarisation ergab eine Rechts-

) drehung:

Diese kann bedingt sein durch:

a) unreinen Stiirkezucker;

b) unvergorenen Rohrzucker.

[nvertiere! Resultiert eine _:_'|l'i(‘.11 orosse Linksdre-
hung, so i1st unvergorener Rohrzucker nachgewiesen.

Resultiert Rechtsdrehung, so ist die Gegenwart von
Dextrinen aus unreinem Kartoffelzucker — Honig ist zn
tener — als erwiesen zu betrachten, wenn die Drehung
0.8" Wild betriigt; wahrscheinlich ist deren Anwesenheit
schon bei einer Drehung von -+ 0.3—0.8" Wild. Zur
Bestiiticung dient in diesem Falle die Ausfithrung des sog.
Nessler’schen Verfahrens (ebenso einer Zucker und Dex-
trinbestimmung).

Nessler's Verfahren (Fresenius, Ztschr. f. anal.
Chem. 1882, XXI, 53):

210 cem des Weines werden in einer Porzellanschale
unter Zusatz von einigen Tropfen einer 20 prozentigen Ka-
linmacetatlosung auf dem Wasserbade zum diinnen Sirup
eingedampft. Zu dem Riickstande setzt man unter bestiin-
digem Umriihren nach und nach 200 cem Weingeist von
90 Volumprozent. Die weingeistige Lisung wird, wenn voll-
stiindig gekliirt, in einen Kolben abgegossen oder filtriert,
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und der Weingeist bis auf etwa 5ccm abdestilliert oder
.-1|1gt:1nlnpﬁ.

Den Riickstand versetzt man mit ca. 15 cem Wasser
und etwas in Wa
in einen kleinen graduierten Cylinder und wiischt so lange

triert

sser aufeeschwemmter Tierkohle,

mit Wasser nach, bis das Filtrat 30 cem betriigt.

Zeigt dasselbe bei der Polarisation (200 mmrohr) jetzt
eine Drehung von mehr als -+ 0.5" Wild, so enthilt der
Wein die unvergiirbaren Stoffe des kiiuflichen Kartoffel-
zuckers (Amylin).*

3. Die direkte Polarisation ergab eine Links-
drehung;

kann herriithren
a) von unvergorenem, linksdrehendem Fruchtzucker:

b) es kann zugleich unvergorener Rohrzucker,

¢) unreiner Stiirkezucker durch die Linksdrehung ver-
deckt sein.

Vergiire!: Dreht der Wein jetzt 40, so enthilt er
nur linksdrehenden Fruehtzucker; resultiert eine Rechts-
drehung, so ist neben linksdrehendem Fruchtzucker noch
unreiner Stirkezucker (Dextrine) vorhanden.

Invertiere!: Hat die Linksdrehung nach der Imver-

sion zugenommen, so enthilt der Wein neben linksdrehen-

dem Zucker auch noch unvergorenen, nicht invertierten Rohr-
zucker.

NB. Durch den Einfluss der Salzsiiure kann die Links-
drehung eine grossere werden, auch ohne Gegenwart von
Rohrzucker: daher muss die Linksdrehung mindestens um
1? mehr betragen als vor der Inversion. Kontrolle: Zucker-
bestimmung vor und nach der Inversion.

15. Zucker. ,Der Zucker ist nach Zusatz von Na-
trinmkarbonat nach der Fehling’'schen Methode unter Be-
nutzune getrennter Losungen, und bei zuckerreichen Weinen
(d. h. Weinen, die iiber 0.5 gr Zucker in 100 cem ent-
halten) unter Beriicksichtigung der von Soxhlet, bezw.
Allihn angegebenen Modifikationen zu bestimmen und als
Tranbenzucker zu berechnen. Starkgefirbte Weine sind
bei niederem Zuckergehalt mit gereinigter Tierkohle, bei
hohem Zuckergehalt mit Blelessiz zu entfirben und dann
mit Natriumkarbonat zu versetzen.

angel

ferens

mung
gema
(diese
misch
lebha
Niede
iibers
als 0
‘}l

N
gefiir!

setzt
neuen
der 7
noch

Jee

Allil
lisun,
-“:El‘lit‘\
2 Mi
lkBnne
ZUVOT
entter
falls

npliw
Absor

je zue

.«il‘l! 1
aie T
0.5 a
rem ;
be1 di



ks-
el
1nm

E1-

ind
|Jl']

tn

Wein,

Deutet die Polarisation auf Vorhandensein von Rohr-
zucker hin (vergl. unter ,,Polarisation®), so ist der Zucker
nach Inversion der Losung (Erhitzen mit *:lixu;'iuru_.'_] in der
angefithrten Weise nochmals zu bestimmen. Aus der Dif-
ferenz i1st der Rohrzucker zu berechnen.®

Mit gewthnlichen Weinen wird bei der Zuckerbestim-

mung selbst folgendermaassen verfahren:

:l:fl 5 cc des mit festem kohlensauren Kali alkalisch
gemachten Weines werden mit 2 cem Fehling’scher Losung
\"n'ilh'u' JlFl etrennt aufzubewahren und j:-t]:-xl'll:ll frisch Al
mischen) in einem Reagensglase zusammengebracht und im
lebhaft siedenden Wasserbade erhitzt, bis die iiber dem
Niederschlage stehende Fliissigkeit vollig klar ist. Ist die
iiberstehende Fliissigkeit entfiirbt (gelblich), so war mehr
als 0.2"/, Zucker vorhanden. Der Zuckergehalt wird dann
nach b bestimmt. Ist die iiberstehende Fliissigkeit blau

2 "/ Zucker vorhanden. Man

setzt in dem Falle weitere 5cem Wein zu und erhitzt von

;:’t.'x"iii‘]vi_, so war weniger als 0.

neuem 1m \Wasserbade. Tritt nun Entfirbung ein, so liegt
der Zuckergehalt zwischen 0.2 und 0.1"/,; bleibt auch jetzt
noch die iiberstehende Fliissigkeit blau eefiirbt, so war der
Zuckergehalt geringer als 0.1"/ .

b) Zur Ausfiihrung der Zuckerbestimmung nach
Allihn werden bei gewdhnlichen Weinen 30 cem Kupfer-

l6sung, 30 cem Seignettesalzlosune und 60 cem Wasser zum

Sieden erhitzt, dann 25 cem Wein zugegeben und noch
2 Minuten gekocht ete. Gewohnliche Weissweine
konnen direkt Verwendung finden; aus Rotweinen muss
zuvor noch der Gerb- und Farbstoff mit wenig Tierkohle
entfernt werden, da diese Stoffe Fehling’sche Lidsung eben-
falls reduzieren. Die Tierkohle zei

aber wie fiir alle
optisch aktiven Substanzen, so auch fiir Zucker ein gewisses
Absorptionsvermégen. Dieses isf, auch relativ, um so g

sser,

e zuckerreicher die betr. Fliissigkeit ist, und es verrincert
- s ‘

sich mit abnehmendem Zuckergehalt sehr stark. Daher ist
die Tierkohle zwar fiir Weine mit einem Zuckergehalt unter
0.5 als Entfiirbungsmittel anwendbar, fiir Weine mit hohe-
rem Zuckergehalt kann sie aber nicht gebraucht werden:
bei diesen ist Bleiessig zu verwenden, wie bei Siissweinen.
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Siissweine miissen fiir die Zuckerbestimmung er
soweit verdiinnt werden, dass sie hochstens 19/, Zucker
enthalten. Den Zuckergehalt der Siissweine findet man an-

nithernd. wenn man von der Extraktmenge 2!'/,—3°/, ab-

zieht: enthilt ein Stisswein z. B. 23 or Extrakt in 100 cem,
so sind 10 cem desselben auf 200 cem zu verdiinnen. Man
bringt die 10 cem in ein 200 cemkdlbehen, setzt ca, 150 cem
Was
durch. liisst den Niederschlag absitzen und priift mit einem
ob die Fillung vollstindig war. Dann

;v hinzu und einige Tropfen Bleiessiglosung, gchiittelt

Tropfen Bleiessig,
filtriert man den Bleiniederschlag

Blei mit kohlensaurem Natron, fiillt auf 200 cem auf, fil
triert und benutzt das Filtrat zur Zuckerbestimmuidg.

ab. fiillt das iiberschiissige

Wenngleich der unvergorene Zucker des Weins als
ein Gemisch von Dextrose und Liivulose (Invertzucker) an-
zusehen ist. so bestimmt man denselben bisher doch allge-
mein als Dextrose.!)

Wurde durch die Polarisation die Gegenw:
zucker nachgewiesen, so ist ausser der obigen Zuckerbe-

t von Rohr-

stimmung noch eine zweite in dem invertierten Wein vor-
sunehmen. Behufs Invertierung erwirmt man 50 cem des
mit Tierkohle oder Bleiessic und Natriumkarbonat behan-
delten Weines mit 5 cem Salzsiiure (spezifisches Gewicht 1.125)
90 Minuten auf 6009, kiihlt rasch ab, neutralisiert mit Soda-
lisung fast villig, fiillt auf ein bestimmtes Volumen (100 cem)

auf und verfihrt wie bekannt.

Aus der Differenz wird der Robrzucker berechmnet, in-
dem man dieselbe mit 0.95 multiplicirt.

Wurde durch die Polarisation die Anwesenheit von

unvergorenen Dextrinen des Sti

cezuckers erkannt, so kann

man zur DBestiitigung noch eine Dextrinverzuckerung in
nachstehender Weise vornehmen:

950— 300 cem Wein werden genau neutralisiert, durch
Eindampfen von Alkohol befreit, sodann mit '/, , Volum Blei-
essig gefillt (Farb- und Gerbstoff . . .) auf das urspriing-
liche Volum aufgefiillt und filtriert. In dem Filtrat wird

1) Bei der Untersuchung der Weine fiir die deutsche Wein
hnung des Zuckers als Invertaucker (Tab. IV).
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das iiberschiissige Blei durch Natriumkarbonat 1|ii'|]t‘]‘f.:l‘:~‘l'||]h—
ogen und abfiltriert. (Die Verdiinnung ist zu beobachten).
In der so hergerichteten Lisung bestimmt man

a) den Zucker direkt;

b) 50 cem werden invertiert und zur Zuckerbestimmung
verwendet;

¢) 100 cem werden mit 10 cem HCI (1.1258) 21/, Stdn.
1 Wasserbade am Riickflusskiihler erhitat, :nii;_'t-lciihit mit
Sodalésung neutralisiert, auf ein bestimmtes Volum aufge-
fiillt (je nach dem Grade der Drehung) und nach Allihn
zur Zuckerbestimmung verwendet.

16. Saccharin. Siehe ber , Bier®,

17. Gummi (arabisches). _..7.I|1' Ermittelune eines
etwalgen Zusatzes von Gummi versetzt man 4 cem Wein mit
10 cem Weingeist von 96 \'(1|HJ\]|H‘:17,['HL Bei Anwesenheit
von Gummi wird die Mi.\i'hun;‘ milchig trithe und lklirt
sich auch nach vielen Stunden nicht vollstindie. Der ent-
stehende Ni:'r]l':‘ﬁn']l!;l_‘_." haftet zum Teil an den \‘--:1111[1111;'_1'\']1
des (lases und |J‘|‘|]|‘I feste I\'][illlln'.h\'ll. []'I. echtem Weine
entstehen nach kurzer Zeit Flocken, welche sich bald ab-

setzen und ziemlich locker bleiben. Zur niiheren Priifung

empfiehlt es sich, den Wein zur Sirupdicke einzudampfen,
mit Weingeist von obiger Stirke auszuziehen und den un-
[oslichen Teil 1n Wasser zu losen. Man versetzt diese
iure (vom spezifischen Gewicht 1.10),
erhitzt unter Druck 2 Stdn. lang und bestimmt dann den
Reduktionswert mit F ehling’scher Losung unter Berechnung
auf Dextrose. Bei echten Weinen erhiilt man auf diese
Weise keine irgend erhebliche Reduktion!). (Dextrine wiir-

Lisung mit etwas Salzs

den auf dieselbe Weise zu ermitteln sein).*

Vergleiche Nessler und 11:L1‘[h_. Ztschr. :l-ll:l.]‘\_'i. Chem.
XXITII, 165.

Gummi arabicum und Dextrin unterscheiden sich durch
folrende Eigenschaften von einander: Gummi arabicum dreht
die Polarisationsebene des Lichtes nach links, und zwar

Y) Die durch Alkohol fillbaren Kirper der Naturweine (Wein-
stein, Pektinstoffe, Salze ete,) sind durch Erhitzen mit Siiure nicht
in Zucker iiberfiihrbar,
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eine 1|H'Hir'.l'il|1‘_‘_il‘ wisserige Losung im 200 mmrohr etwa

0.3" Wild, und das Drehungsvermogen wird durch Be

deln mit Tierkohle nur wenie vermindert: Dex
in | prozentiger Lisung etwa 3.5° Wild
wird aus wiis

ch rechts,

seriger Losung durch Tierkohle leicht und

vollstindig absorbiert. Durch Bleizucker und Bleies 1st

Gummi arabicum aus seinen Lisungen fillbar, Dextrin nicht.
illen d Yor-
]{umm:-n von Mannmit im Weine beobachtet hat ] I
Auftreten von spi

18. Mannit. Da man in einigen I

drmigen Krystallen im Extrakt und

Glycerin auf Mannit Riicksicht zu nehmen.
Der Mannit ist optisch unwirksam und durch sein Aus-
krystallisieren aus der heissen alkoholischen Lissune in lancen
Nadeln beim Erkalten charakterisiert.
19. Stickstoff. ,,Bei der Bestimmune des Stickste

1st die Natronkalkmethode anzuwenden.*
;Jn‘rilll'llt"l' ir~'1 |i;t- [\Ji]flh}\:]l .““[':'nu]-: _-;.-|r:_'|

dampft man 50 cem Wein oder 25 cem Siisswein direkt im
Zersetzungskolbehen ein ete.

20. Mineralstoffe. ,Zur Bestimmung derselben
werden 50 cem Wein angewandt* (Verwendune des oewooe-
nen Extraktes).

»Findet eine unvollstindige Verbrennung statt, so wird

die Kohle mit etwas Wasser ausgelaugt und fiir sich ver-

brannt. Die Losung dampft man in der gleichen Sch

: .\ "I']|': "-h'il\'\ al ||,‘I E‘.ill!'
Priifune der Reaktion der Asche ist wiinschenswert. Meist

ein und glitht die Gesamtmence de

geniigt es, die Kohle anzuniissen, die wiisserice Auslaucuno

durch Neigen der Schale von den Kohlepartickelchen zu

entfernen ohne sie abzugiessen, und nun vorsichtie zu trock-
nen und zu gliihen.
Einzelne Mineralstoffe.

a) Chlorbestimmung. ,Der Wein wird mit Na-
triumkarbonat {ibersiittigt, eingedampft, der Riickstand
schwach geglitht und mit W In dieser
Losung ist das Chlor titrimetrisch nach Volhard (An-
siiuern mit Salpetersiiure, Zusatz von Eisenalaunlésung und

iiberschiissiger

er erschopf

b 10 Normal Silberlosung, Zuriicktitrieren mif
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.\.lll|II£I|'|nl.ll"'|ll].l‘;:'.]i|'”""1'|ll_u: 1 n I 1 ,\-_\I'_',..\I“_,I!;'rrg_f_:. =

0.00355 (1) oder anch gewichtsanalytisch zu bestimmen.”

. Weine, deren Asche durch einfaches Glithen nicht

wird, enthalten in der ]\,I'.‘_'t'] erhebliche .\]l-nl‘_[t':J von

Chlor (Kochs:

by Sechwefelsiiure. ,Diese ist 1m Wein direkt
mit Chlorbaryum zu bestimmen. Die quantitative Bestim-
1st nur dann auszufithren, wenn

wefelsiiure

ung der 1
ative |’|‘i'||'III|_-_' auf ein Vorhandensein anormaler

ren derselben schliessen lisst.

1 ist die vor-

Bei schleimigen oder stark triiben Weine

ige Klirung mit (sulfatfreier) spanischer Erde!) zu em-

Kommt es in einem besonderen Falle darauf an, zu
untersuchen, ob freie Schwefelsiiure oder Kaliumbisul fat

handen, so muss der Beweis ui‘“l'l-l']‘[ \‘.'1‘]'|ie‘||, tl;!ri.-é mehr

Schwefe

ire zuoegen ist, als simtliche Basen zur H'i]u]s:n_w_r

raler Salze erfordern.”
Bei Rotweinen kann man den Farbstoff zuvor mit

sulfatfreier Kalkmileh fiillen: 100 cem Wein werden in
] ch gefillt, auf 200 cem

i filtriert. In 100 cem

200 cemkolbehen mit K

efiillt und dureh ein trocknes I

nach Ansiiuern mit Salzsiiure

ltrat = 50 cem Wein wi
darch Chlorbaryum gefillt. BaS0, X 0.34 = 50,; }:‘I.'“l_ii
X 0.74 = K,50,. Anstatt das Baryumsulfat zu wiegen,

: y 2 . 9
kann man anch foleenden Wee einschlagen®). Man bereitet

sich eine Chlorbarynmlésung, indem man 14 gr trocknes

Bal unter Zusatz von 50 cem HCl zom ILiter lost. Ver-

let man 10 cem Wein, dann entspricht 1 cem ver-
ar H,80,
im Liter: es werden also je 10 cem Wein mat 0.7, 1, 1.5,

WEen

brauchter Chlorbaryvumli 1o einem (ehalt von 1

3]

1 i
em und mehr ( I||Is:'.’1:1:'l\||1‘n.ru<‘1|._: versetizt; man kocht,

sst absitzen, filtriert und priift das Filtrat mit Chlox-

at auf weiteren %

|
baryom, Entsteht in dem F itz von

Bad |__. noch ein Niedersc

ag, so 1st der Schwefelsiuresehalt

Y Von M oritz Amson in Stutteart
) E. Houdarit,
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bleibt.

»Bel Weinen mit

: lisch reagierender Asche ist die Bestimn
Weise auszufithren, dass der Wein mit Natriu
und Kaliumai eingeda t, der Riickstand schwach ce-

olitht und mit ve

nter .“‘I:\lln'iu-
.'|.:-J:|IIE| i-r"- ll.l" ."l]'=:_'\|-';5:llu.'l .'H:\\ anznwenden. [\'-.‘_:.
h, so | 1
Losung derselben unmittelbar zur Phosphorsii
verwendet werden.® Mg P, 0. X 064 =

Siehe: Museculus und Amthor.
1882. XXI,195. W.E

d) ,Die iibrigen Mineralst

die Asche erheblich alka

resenius, Das.

eventuell Thonerde) si
kohlungsriickstande nacl
Der Kalk n

anus

wegen der G

losaurer Lbsung mit

werden.

21. Salpetersiure. 100cem Wein

vollsti \EL'_' eincedam

|.i'|. die -..-|||u-'..-\.x;;|i.".-:J

Erkalten mit 30—40 c¢em hochprozentig

Kilte extrahiert, d

as alkoholis

ale unter Zusatz von salpetersi

Trockne verdampft und in der Kiilte mit

Wasser aufeenommen, Das

grissere J':[I]‘rll]\'l'ild‘ tropfen gel 10 cem
h | i Illt n, rli-' "i\li‘]l /’

konz. Schwe
amin erhalten, 100 cem 0.01 or betriiet. E

itz von Diphenvl-

tretende blaue oder blaugriine voriibereehende

raroung o1t

als Beweis des Vor
Ber: ih: @, 7. Vi
22, Schweflige Siure. ,Es werden 100 cem Wein

mdenseins der Salpetersiiure. (E.Egger,

8. bayr. Chem. in Speier 8. 77).

im Kohlensiiurestrom nach Zusatz von Phosphorsiure -
destilliert. Zur Aufnahme des Destill
,\-Hr'llh-:

ljodlésung vorgelegt. Nachdem das erste Drittel ab-
destilliert ist, wird das Destillat, das noch Uberse

lates werden 5 cem

1USS an
freiem Jod enthallen muss, mit Salzsiure angesiiuert, er-

wiirmt und mit Baryumehlorid versetzt (1 BaSO, = 0.274 80,
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praktischer, ein grisseres Quantum Wein 200 bis
300 cem) in Arbeit zu nehmen.
Siehe mnoch: M. 1

1890, 168 (Hilger’s

Weinbau und Weinhandel
wrschr. 1890, V,

23. Verschnitt von Traubenwein mit Obstwein
Der chemis Nachweis des Verschnittes von Traubenwein
mit Obstwein 1st l_'.'ll'l' den bhis 'je'lzl \'“I'll"-""l']]lll']l Erfah-

isnahmsweise mit Sicherheit zu fithren, Nament-

lich sind alle anf einzelne R

rngen nur

tionen sich stiitzenden Me-

thoden, Obstwein vom Traubenwein zu unterscheiden triio-

lich; auch kann nicht immer aus der Abwesenheit wvon
Weinsteinsiiure oder der Anwesenhei

ceringer Mencen der-

ein Wein

selben mit Gewissheit geschlossen werden,

kein Traubenwein sein*
Beurteilung des Weines 1),

Bei der Beurteilung eines Weines durch den chemi-

schen Sachverstindigen handelt es sich nur darum., ob der

vorgelegte Wein in seiner Zusammensetzung derjenigen eines

Naturweines entspricht; die Frage, ob ein Wein that:
ind el

gange --||‘.~]>1‘it"||n’, kann nur selten s

ich-

lich einer bestimmten L: bestimmten Jahr-

santwortet werden:
wesentlichen Bestandteile des Weines gro

en Schwan-

RKungen unte

rworfen sind. Manipulationen dagegen, welche

eine er .||"l'.|' V rme
f1e artige Zusi
welsell.

1. J';_'\';'I'Hl\'-l'_"'l'..'l||. .,\I\.I'iTII" \\r'||'.]|l' :.*'l“::iilill aus
reinen
K

Extraktirmere Weine sind somit zu beanstanden,

ung der (Quantitiit bezwecken, sowie

lassen sich meist mit Sicherheit nach-

Traubensafte bereitet sind, enthalten nur in seltenen

n Extraktmengen, welche unter 1.5 grin 100 cem 1
s nicht
nacheewiesen wird, dass Naturweine derselben Lage und
desselben Jahrganges mit so niederen Extraktmencen vor-
kommen.

Nach Abzug der nichtfliichtigen Siuren betri

der Extraktrest bei Naturweinen nach den jetzt vor-

1y M. Barth,

In ‘”'.\"'I

Weinanalyse.,

ird 1.4 gr als unterste Grenze

enomimer,
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liegenden Erfahrungen mindestens 1.1 gr, nach Abzug

freien S#Huren mindestens 1 or in 100 cem. — W

welche geringere Extraktreste z

igen, sind zu beans

falls nicht nachgewiesen werden kann, s Naturweine ds

:L'l'Hu'Jl !.i!u'l' ||]Hl <il'.‘"-‘l'”ll'|\ .|; anges so L['t'l'[!,"_"l' ]".\f":llii-
reste enthalten.®

Bei Wein, welcher nach seiner Benennung einen
liindischen Weinbaugebiet entsprechen soll, darf durch
Zusatz wisseriger Zuckerlosuno

a) der Gesamtgehalt an Extraktstoffen nicht

1.5 gr, der nach Abzug der nichtfliichticen Siiuren ver-
bleibende Extrakteehalt nicht unter 1.1 or, der nach Abz
der freien Siuren verbleibende Extrakteehalt nicht
1.0 gr;

',[:. der Gehalt an Mineralbestandteilen nicht
(.14 gr in einer Menge von 100 cem Wein heraboesetzt
werden.

(Bekanntm. d. Reichskanzlers vom 29. April 1892),
Die freie \--_-|‘|"|]|iulil:u' l].‘ll\']‘. Vertreter der ancewandter

Chemie hat hierzu noch folgende Resolutionen gefas

a) ,Nach Auffassung der freien Vereinigung bayr.

Vertr. d. angew. Chemie auf ihrer 11. Jahresversammlune

am 3. Aug. 1892 in Regensburg ist als Extrakt im Sinne

des Gesetzes vom 20. April 1892, tr. den Verkehr mit

Wein, bezw. der Bekanntmachune des Reichskanzlers vom
29. ,\]:I'i] 1892 der Eindunstunesriickstand des Weines zu
erachten, falls er mnicht mehr als 0.1°% Zucker enthi

welch letztere

Sind oriéssere Mengen

L.

tets zu bestimmen 1

als0.19 HZt!r'L‘-‘r' vorhanden, so sind die cefundenen oritsseren

Mengen vom Eindunstungsriickstand in Abzue zu br

der Rest ist Extrakt zu bezeichnen.

b) Es ist ferner mnach Anschauune der Vereini

die Absicht des (Gesetzoebers betr. den Verkehr mit Wein

nicht zn erreichen, wenn die Unter

hung der Weine ledig-
lich anf Bestimmune von Extrakt, Zucker, Siure, Mineral-
stoffe beschriinkt wird. s kénnen weiter nach Anscl I

der Vereinigung auf Grund einer derarticen beschri

Untersuchung Weine nicht als den Bestim

setzes entsprechend bezeichnet werden (Ber. iih. d. 11. Vers.)"
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Weine aus sehr schlechten Jahre: , auch Weine

wms Trauben, die von der Peronospora llen waren,
kénnen niedrigere Extraktreste aufweisen:; solche Weine
erscheiden sich von den mit Wasser verdiinnten durch

thren hohen Siureeehalt.

\'l I!!'ll iJII‘.'-"'il..-.
Chemiker sind Weine,

schwelzerischer ana |_\ tischer

Extrakteehalt (nach Abzug des
Zuckers) weniger als 1.5 or bei Rot-, 1.4 gr bei Weiss-

weinen betr:

7 beanstanden.

ktgehalt und

n Wein, der erhel

der Extrakimence an Mineralstoffen enthiilt, muss

1iltnis zwischen Ext

Mineralstoffen.

‘echend mehr Extrakt enthalten, wie sonst als Minimal-

angenommen wird. Bei Naturweinen kommt sehr

ein anniherndes Verhiltnis von 1 Gewichtsteil Mine-

steile Extrakt vor. Fin erhebliches

alstofie auf 10 Gewich

Abweichen von diesem Verhiiltnis berechtiot aber noch nicht

zur Annahme, dass der Wein gefiilscht sei.”

3. Verhiltnis zwischen Extrakteehalt und
sAusgegorene nichtsiisse Weine ent
0.01—0.1" [st der Zucke

20 IMuss I||'i!|l'||‘;r‘]-l'l.‘l'|in'l|l] auch der [‘:Nl!'(‘l.|-\1'_:l'|.‘:w]‘-

OTOSSEI

iiber die unterste Grenze mit 1"/ Extraktrest er-

LExtraktrest schlechtweg bedeutet die Differenz
el
freien Siuren,

4, Verhi

cehalt. ,,Gerbstoff ist in or

ien (Gesamtextrakt und dem Zahlenausdruck fiir die

ltnis zwischen Extrakt und Gerbstoff-

eren oder geringeren Mengen

im Wein enthalten, je nachdem derselbe lingere oder ki

zere Zeit wiithrend und nach der Giirune mit Trestern und
]":Il:t'T' !‘]\|]I¢I|[l']l HU.‘-—
weine ganz allgemein mehr Gerbstoff als Weissweine. letztere
oewohnlich 0.002—0.010" " Rotweine 0.056—0.2" n aus
siidlichen Liindern sogar bis 0.4"/,. Weisse Tresterweine
sind extraktarm und zugleich gerbstoffreich.

Kiimmen in Beriihrung geblieben

Rotweine mit wenig Gerbstoff (0.05—0.1°/ ) kinnen
Beerweine sein, d. h. ohne Kiimme vergoren haben. Rot-
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welne mniit wenioelr

schnittes mit Wei

ver chtio

des Gerbstoffoehaltes der

Eine Verminderu

kann auch durch Schinen eintreten, da aber

auch Farbstoff’ entfernt O 18T Imal Sehnedose
sparsam. 2 Hiihnereiweiss oder 4 ausenblase (luft-

trockne Substanz) auf 1 hl Wein verringern den Gerbstoft-
oehalt desselben um 0.003—0.005",,

Rotweine mit iiber 0.1' ] (rerbsti

Berithrung

lingeren
ntsprechende Mex

gelaungt: echte Rotweine mit 02" wund mehr Ger

mit den '

nsherioen

haben n:

und mit 0.5"/,
rungen nicht weniger als 2"/ Gesamte

5. Gehalt an freier Weinsteinsi

der freien Weinsteinsiiure hetrigt
!':l'[':l}.l‘llh'_;-'ll 1| \ 1

samten nichtf

1nel nicht mehr
Nur i
ans unreifen ten Weinen
We re in gr Mence enthalten; Wein
-_'\I'l-il‘ll'!. I]‘]':Illlnll €'I']‘II:|].'I'!I nuar -‘-".‘.Ii' o I'-HI_‘..“. .‘lf\'.'\'.

6. Gehalt an Weinstel Der Weinstein ist ein
1 maler Weinbestandteil, Im Mittel betriigt der G §
an W

Weinstein kann bedingt sein durch Strecken

.SPT

in 100 cem. Fin niederer (Geh

stein U,

durch starke '[.'.'I]I]l{'l':liIi]'I'I'IL;l"l
ter nicht n
behufs Ent

{ Ausscheidung als weinsaurer Kalk), endlich durch Krank-

der Weinstein sich ausscheidet und

|
lureh Zusatz von Caleinmkarbo

heiten des Weines (Fiulnis der Hefe).

7. Die tibrigen natiirlichen
Apfelsiure kommt besonders

in
er Menge tm Wein

Ange 1M orosse

(.396 er in 100 ccm).
Bernsteinsiure ist Nebenprodukt der alkoholischen
(riirung.

Citronensiiure ist in Naturweinen nur in sehr ge-

ringen (0.003 gr in 100 ccm) Mengen vorhanden; die An-
auf Zusatz (zum Auf-

wesenheit orosserer Mengen deuntet

VOl
18!

Be
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aer

Wein 343

lung

Qz'»{!'ru']{'ll'[' |'\\-n‘:.]:\'l lll‘ll'l' :|'.ii- \'1-]'\!.'1-3“

die in geringen Mengen in jedem Wein

ann in grosserer Menge auftreten infol des

von }El\l'-:'l‘ll'l']l\.'l acetl (nachlis Behandlung

1 |l|'”"1f'.j|l'l‘ l:'lllll',lll']!!n\'l‘l' I J. 1890

s ,zum Stiche genei
nde Mengen fliichti

{ssiogiiure berechnet, enthiilt:

a

shnen, wenn d

bei \‘\'-'i.-'-:\'.'r;.:.--ll. U.Us
en 0.12 %5

ind \:\.l'iut' Zn ','u-xwzi'hlu-]]‘

Rotwel

Als ,,ver

lorben® (stichig)

hi an flichtiger Siure b
bei We 0.3
Rotweinen 0.16

wenn deren

weln

lie sonstigen

tverstindlich sind bei der Beurteili
der Weine zu be

nis von Alkohol zu L!'|7\<'I.'r'£]|.

cksichtigen.,

tnis zwischen

Das Ve

Naturweinen schwanken zwisch

und Glycerin kann
100 Gew. T. Wein-
und 100 Gew. T. Weingeist: 14
"‘einen, welche ein anderes lif’}l:l'l'i]l-
Zusatz von Weingeist bezw. Gly-

t: 7 Gew. T. Glyeerin,

T. Glycerin.

hiiltnis zeiocen,
schliessen.

Demnach sind Weine mit weniger als 7 gr Glycerin
je 100 gr Alkolol als mit Weingel
mehr als 14 or Glycerin auf je 100 gr Alkohol als mit
zn beurt
L Kel
von Weingeist (hichstens 1 Volumprozent — Ges. v. 20, April
1892 —) in den Wein

st versetzt, solche

211611,

Glycer

erbehandlune zuweilen kleine Mengen

langen konnen, so ist bei der

Beurteilunge der Weine hierauf Riicksicht zu nehmen.*

sweinen sind diese Verhiilt-

..Bel Beurteil von il

s nicht immer maasseebend®, weil solche auf Weinveist-
allein hi t

;in - withre

nicht beanstandet werden.
entstehender Gehalt der
fiinre driickt fiir den Rest der Giirung

aer

it an Ess

Giirfliissigk

die sich bildenden Glycerinmengen unter die bei normalen




Die alko

holischen (enuss

Most

arungen beobachtete unterste Grenze von 79 les ent-

stehenden Weingeistes hinab und zwar z. T.

shen Bedingungen

Unter sonst
irenden Fliis

wuren sie enthiilt, doch schwankt

teit nm so mehr Glyeerin,

(7 |_\ CE

einen Spielraum von 0.16—1.07"Y/ fi

7.6 und 9.5°, der Weingeistmenge.!)
9. Die Mineralstoffe.

LFiir die einzelnen M

ralstoffe sind allo
Die Annahme,

hosphorsiiure enthalten soller

Grenzwerte nicht anzunel

Weinsorten stets mehr 1

cerinoere, ist unbeoriindet.

Weine, welche weniger 0.1

100 cem enthalten, sind beanstand

gewiesen werden kann,

ces

Jahi
waren, it

kommen.**)
~Weine, welche melh

halten, sind zu beanstan

o] E\‘-\s']h.‘li,’. iII 1040 cen

Weine

iine, kochsa

Der Kochsalzeehalt n

(.01 "I (kochsa

ice Scl

wasser, Zusatz von Kochsalz zur Erhohung
Rotweine, welche mehr als 0.092 gr
(T

(50,), entsprechend 0.20 gr Kalinn

4 1 /8
iten noch verkault

(R. Ges. v. 20. .'\1\1‘i: 1 592). Diese Bestimmung

enthalten, diirfen weder feileeh

:lr_uc"E; auf .\-u\uh.: Rotweine mnicht .\I:'\‘.i'llii.llll_'__'.

Dessertweine (Siid-, Siissweine) auslindi

hen ]-|'».!.=".1_;_..
den Handel kommen.
10. Schweflige Siure.

: o S 6.4 ol o
Diese eelangt in den Wein durch das sog. ,,Einbren

der Fiisser mit anveziindeten Schwefelschnitten; die schwe

Siiure _"‘]I:: bei lingerem I,:l:_"'l'll des Weines

Schwefelsiiure iiber.

schaft 1885, No. 9.

') M. Barth, Ztschr. f. Weinb, u. Kellerwir
%) In Osterr < unterste Gréenze anecenommen.

reich wird 0,13 ¢
Siche auch unter ,,Extralkt.
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- Nach einem DBeschlusse der Inicung
Chemiker 1 in Wei welcher iither 80 mer schwefliger
ner Siure 1m enth als stark geschwefelt zun erkliren.!)

sinne sprach sich der Verein der schweizeri-

(Chemiker auf seiner in Luzern am 26.
Die

L emnen

abgehaltenen Ve

der Univers

8 mer SO, als nicht mehr

se1 nr ¢
r Salpetersii einen wertvollen
Beurteilung, ob eine Verlineerunge (Galli-
in S ot rung) eines Weines teefunden hat, doch
weh- k ewels fii eine solche Verliingerung nicht auns-
sl auf den Nacl is der Salpetersiiure basiert wer-

es miissen vl shr noch andere Beweisgriinde vor-

n, um eine Yerlingerung des Weines bestimmt lu'h;::]}uir-“
Resolution d. fr. Vereini bayr. Ver d.

Speler).

1threr

auf die Zusam-

Einfliisse ko

len: sie

braun, triithe oder

ure kénnen auch sonst Farbe, Geschmack und Geruch wesentlich

ern; auch kann der Farbstoff der Rotweine sich in fester

bscheiden., ohne dass a

heinungen an

e diese E

ten, die Weine deshal

Ib als unecht zn

ch herecl

icnnen.
13. Nachegiirune.
+Wenn in einem W

Giirung auftritt, so gestattet dies noch nicht die

wihrend des Sommers eine

Annahme, dass ein Zusatz von Zucker oder zuckerreichen
Substanzen, z. B. Honie u. a., statt

efunden habe; denn die

inde verhindert,
Ty \\'_,: ) S tan |
r Vein beigemischt

L1 ] erste Garung kann durch verschiedene Umst

oder dem Wein kann ein zuckerre

worden sein.

m, 1890, p. 6%




Genussmittel,

chnen

Die alkoh

3. Branntweine (Likore).

% ! 1 7y i =
man nocnproZzentige

oholizche

L Branntwein* werst

renote

i =)
durch irune zuckerhalticer Stoft
Fliissickeiten. Likore sind alkoholhaltigce F

Zucker, PHanzenextralkten,

einen Zusatz von

\'.\'l

schen Olen oder Bitters erfahren haben.

Bestandteil dic Ge

Der wesentlic

nach Alkohol (Spu das Produkt
Das Rohmaterial zur Alkoholfabrikation konne
1. Fliissickeiten, welche berei
also nur mehr abde tilliert werde
9, Zuckerhaltige Stoffe, wie s
Zuckerrohrmelasse ete. Hier muss ¢

1
der Girung unterworten werden.

s Alkohol entl

1 muss (Wein, Obstwein).

se Friichte, Zuckerrii

lie zuckerhaltice Masse

auel

3 Alle Substanzen,

vor

Traubenzucker iiber ar

Getreidekorner.

fiihrenden Knollen der Kartoffeln und

Die Fabrikation des Spiritus!) zerfilllt in denjeni

» Roh » verarbeiten in

Fabriken, welche stiirkemehlhal
drei Abschnitte:
1. Das Maischen (Verzuckern der

mit Malz

oder Siure),

Die Vergiirune d
Die Abscheidune des Alkohols (Destillation).
toffe fillt

selben,

9

D

Bei Verwendung zuckerhaltiger Rohs
Maischen fort, bei Verwendung alkoholhaltiger Rohstofie
auch die Girung.

Das Maischen.

Die Rohstoffe werden zuerst gewaschen, dann dur

Dimpfen aufgeschlosse

mn mit Da

rend frither Kartoffeln in offenen Holzfis
saroekocht und dann durch Walzen zerquetscht, Gef

nur geschroten wurde, geschehen alle diese Operationen jetzt

r das Zerkleinern durch

durch

im sog. Henze, einem Apparat,
Ausblasen der gediimpften Rohst

=]

tice Oeffnungen (Schlitzroste ete.) besorgt.

oe scharfkan-

1y Siehe Ost, Lehrb. d. te

., zerkleinert und verkleistert. Wiih-




Brann

Zur Verzuec
wird Malz benutzt, in der Regel
il 1] hrung der Stiirke in Maltose,
-il']‘l']'?*l":i.‘- ,'I._?'; ;\:E;}JI'.‘iI‘EI-I. fiir -_Ii\' _H\"i‘l' f\‘i"'ul:l' .\1!{52"!‘}. ;\'-i'll

hk

nhe

der r~?:il'lil']]JI']:”Hl‘![i_'_'n'll Rohstoffe
(e

n-Griinmalz): das-

5 zur Uberf

selbe dient eineste

100 ker Kartoffeln werden cs r (riinmalz _-_['l'!‘t'l'!;lil'i.

fte fiir die H

In den Maischbottich kommt nun 2z

ung dient.

vovon die H:i

hst die mit
Wasser anceriihrte . Malzmilch®, dann wird der Inhalt des

h besondere Vorrichtung

Bottich 6

BEell. “'.

lenze

ragen, dass die

'!ll]ll'l'll| ur

LStose

igt; bei hoherer Temperatur wird die Di:

st filr die Entwi lung

e '|'--11'.-p|-1""

jureferment ciinsticer. Unter bestiindigem Um-

rithren (Riithrwerk) wird nun die Masse in '/,—1 Stunde
verzuckert (Kontrolle mit Jodlsung); das Stirkemehl wird

durc

Rest in Dextrine verwandelt, die erst

Malzes zu ca. */. in Maltose, der

die Diastase des

nd der G

.nachwirkende Kraft der Diastase” in Maltose

efithrt werden.

‘te Maische \\il'llI ll;i]lr., '_'I'\\E-J..'I!lgl]l'l'. 1m

Die wverzu

Ivorrichtungen auf eine

[n iilteren Bren-

d Ill'c'.!\ "L‘ruhlirr'-' [\

emperatur von 10—17" abo

ien sind auch noch Kiihlschiffe, Be
in Gebrauch,

[n kleinen Kornbrennereien wird noch ohne Dimpfer
oemaischt: 1 T. Malz und 5 T. Roggen werden geschroten
(Griinmalz wird gequetscht), im Maischbottich mit Wasser
f 60—65" C. erhitzt.

angerithrt und durch Dampf :

kann «

Ausser durch Dia 1e \.i’l'zl!ﬁ']il'!'lli]; auch

durch Kochen mit verdiinnten Siiuren (Salzsiiure, Schwefel-

iure verzuckert besser als Schwefel-

siure) geschehen:

silure. Die -“"I.']\]i'tulnt' wird dadurch aber fiir die Vieh-

fiitterune ungeeigneter (Neutralisation mit Soda).
Der Vorgang des Maischens ist also im Allgemeinen
]

erzelbe wie bei der Bierbereitung; im letzteren Falle wird

m 140 T, Griinmalz oder 80 T, Darrm
verzinckernde Kraft wie

fast dieselbe
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248 Die al

uckerungsprozess unterbrochen (Ver

), weil

_jl'l’,iil'h :3\-[' \I"l'
der Fermente durch Kochen der Wiix

irke in Maltose numgewandelt,

ein ande

aber in Form von Dextrinen dem Bier erhalten w
oll (Extrakt des Bieres). In der Brennerei dagegen wird
eine moglichst vollstimdige Verzuckerung, eine thunlichst
grosse Alkoholausbeute erstrebt,

@iirung. Die verzuckerte , siisse® Maische hat
Zucker- und Dextringehalt von 20— 25/, (Ermittel

dem Saccharometer). Maischen, deren Zuckergeh

ren nicht mehr voll EI-I\'“:. well III

y VEI

15 1} belhindert

wirkung ._11!:;'|'|' Alkohol von

von 4—5000 Liter

Als Giireerisse werden eichene I
In

{etwa

benutzt. Der iiber der Maische

leer bleibende Raun

} heisst der ,,Steigranm®; die

forderliche Hefe, die Hefenmaische, wird wie folgt

bereitet:
Die Rohstoffe, Gri
1/ —1 T. Roggens
bei 66—67" verzu
1

i 'Il:."l' !]‘i"l'll=.‘||7.. |||;1 -n:.-. iy -.!:'_-_-
zerklei

hrot werden gew

ert; dann wird die Maisc

abgekiihlt und '/, Tag bei di Temperatur oe-
Dadurch tritt eine Siurebildung ein; die nde

st ein (Gift die schiidlichen Butte nd

andere 5E|:\|1§|i!zv, andert 1 irl sie eine teilweis

in losliche ]'n-pi--n-- ung
Nahrung dienen.

inoe

Zersetzuug von Stickstoffs
Amide, Stoffe, we
Wachstum der Hefe se

dieselbe soll nur ca. 1"/, betragen

nrch die o

heeintriichtigt. Die Siuerung und Hefeziichtu

mer, deren Luft mat Mi

in der ceheizten Hefekam
ferment ceschwiingert ist. Wenn die Siuerung beendet ist,
wird auf 15—20° C. abgekithlt und Mutterhefe (Presshefe
egeben., Nach etwa ¥

ische bis

oder selbst erzeugte Kunsthe

Stunden, in welcher die Temperatur der Hefenm:

1y 2, Zuecker lieforn 1 T.
?) Buttersiinre wirkt berei
mend anf die T
ithriger

Allkohol.

in el

werden

\L.:_l'i\-t
dann
wick
ansie
die '
wird
ein,

nicht
diese

Liter
jedo
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auf 25—30" gestieven ist, hat sich die Hefe auf das 4 bis
5fache vermehlrt, sie ist ,reif*.

Das Zufi

auf die ,,Anstelltemperatur®, 10—17" C. ahgekiihlten

,oesinerten® Hefenmaische zu der

ssiissen® Hauptmaische wird als LAnstellen, Zeug-
geben® bezeichnet. In den ersten 24 Stunden nach dem
An

Wit

tellen zeict sich nur eine schwache Kohlensiureent-

slune, es findet wesentlich eine Hefenvermehrung statt;

dann tritt die Hauptgiirung (stiirmische Kohlensiureent-
wickelung) ein, bei welcher die '|\-ru1n'|';|ll.r' bis auf 30" C.
ansteict. Je konzentrierter die Maische ist, desto grosser ist
die Temperatursteigerung. Nach weiteren 12—18 Stunden

wird die Girune schwiicher: es tritt die sog. Nachgirung

end welcher die weitere Umwandlung der noch

nicht verzuckerten Dextrine in Maltose und die Vergiirung
dieser erfolet. Die Giirdauer ist in Deutschland steuer-
amtlich auf 72 Stunden festgesetzt

100 or reine trockene Stiirke sollen theoretisch 71.62
[‘il--l'!u'll,zr'] e :\||\'n"=.ll‘. 11

jedoch nur 55—60 Literprozente.

sfern: in der Praxis gewinnt man

Fehlerhafte Girunven sind: die Schaumgiirung und
die De

Die Ursachen der Schaumgiirung, welehe sich durch

s, oft mit erossen Verlusten verbundenes Uber-

schiiumen #ussert, kinnen in der Beschaffenheit des wver-

wendet

1 TRl

sehr starl

Rohmateriales, oder auch in den Eigenschaften

n

der Hefe begriindet sein. In den Hefefabriken wird sie
durch A

areich

von wenig dic sivem Schweineschmalz

npfit.

Die Deckengiirung ist eine zu schwache Giirung;

die Oberfliche hat eine feststehende Treberdecke.

Bei der Verarbeitung von zuckerhaltigen Friichten
L_:’J-'\\'--IA\'EIH'I‘]L Heidelbeeren, \lfsl‘ ete.) werden die Rohstoffe
it einem Teil der Kerne), mit Zucker ver-

Z
setzt und ohne H
Destillation. Diesel
‘1”!'m- aus .{. I' Véergorenen Maische.
Wenn es sich um die Herstellung von Trinkbranntweinen
aus Wein, Obstwein, Zuckerrohrmel

juetscht (oft 1

enzusatz der Girung iiberlassen.

bezweckt die Abscheidune des

se ete. handelt, also aus
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klasse 1 und 2, so

den Rohstoffen der

i 1€ ":I'J'll'l"li',lk 1if{ es ?'\[C']I ill Sem

\ul,/wmmtni,n' der alkoholischen Fliissi
se Trenmnunge des Alkohols vom Wasser, and
e HEntfer
diesen Branntwein
verleihen, daher s

_i\"ll"‘u‘ Fuseldle han-

anch nicht um die villig

kteristischen

ithren ¢

delt,
Greschmack und Geruch
wein teilweis erhalten bleiben sollen, Die Destillation dieser
Branntweine geschieht in der W d: ]

einer Destillierblase erhitzt und die alkoholhalti
kithlt werden. Das Produkt der ersten ]
10—20"Y/. Alkohol Der

leema, Schlempe) darf keinen

cem Brannt-

I:Iil'

lll}_L'

heisst . der Lutter®; er enth

Destillationsriickstar 1d I
Alkohol mehr enthalten. Durch
Lutters bringt man den Brannt
Dieses Destillationsverfahren ist in Fabriken

wiederholte Destillati

ein auf die verlancte

oere ersetzt worden, zuniichst durch den fiir
encesetzte Destillation® konstruierten Apparat von I

torius, dann durch Apparate fiir kontinuierlichen Betri
Kolonnenapparate.

Handelt es sich dagegen um Des
Maischen, also um Alkohol aus Kartoffeln,
eine Abscheidung wvon den bei der Gérung
Nebenprodukten, Aldehyd, freie Siuren, hesonders von hiher
“111.! n lll ATY .\ l\llllnl:n' !I]'lllJ\l‘ ]-cu-lnll\'!:|||cu]|n5 '1l'|i vor ;':l-'

Amylalkohol, dem H‘|||||tln standteil des Fusells, notwend

tillation von vi

oorenen
]\’li!‘[j ete., soO
:l|i‘i!‘]l

'Jl]l\l\_l_' ‘{llLf'[ll n Prod lukte ( Al ||“-_'-.

Zwar werden di
twuren) in dem ,, Vorlauf®, dem bei der Des

m zuerst iibersehenden Teil, und die hiher siedenden
:\lku.;nlt' in dem ,,Nachlauf® dem zul
den TTeil, orbsstenteils aus dem Rohspiritus abgeschieden;

etzl ‘:'ikll"'l.z'*‘- j‘l;.l‘Tl

allein um diesen Spiritus zum Trinkbranntwein zu mache
¢ind noeh besondere Reinigungsverfahren erforderlich. Ui

zu entfernen, werden Soda,

die Siuren ans dem Spiri
Kalkmileh ete. angewendet; Aldehyde werden durch Oxy-
bichromat und Schwefelsiiure,

dationsmittel: Chamileon, K:

Qilbernitrat ete. beseitigt. Die Entfuselung geschieht am

meisten durch Filtration des Spiritus durch Holzkohle und
il

ifikation. Beziiglich anderer vorg -

nachfolgende

end
N
2. Ms
M
i, Ka
1.R
2. Ma
ause
tilisc




nden
eren-

mtw 851

cener Verfahren muss ich auf die Lehrbiicher der *

'-.(_‘]II]!_l.ll_r'_f]l-'
verweisen. {

Die Riickstiinde der Brennerei, die Schlempe, ent-
im Verhiltnis zn den N-freien Stoffen viel mehr N-

Itice (Proteinstofi

14
L

) wie das Rohmaterial; dieselbe ist
tor. J. 1\'[37:i|-_;"_: giebt fol-

gende mittlere Zusammensetzung von f":t']J:(-!':l}Jl_:J| an:

shalb ein wertvolles Mastf

892.20

10.60

2, 91.32
.40
3. 6.16
4. 94.30
12.63
y
1. Roggenschlempe, frisch . .. 20 0.66 (.41
10.20 1.30
2, Maisscl 'l'ln!\-'. frisel 8 (.83 0.46
y 2 b 9.81 | 4.42
} lempekucl 6 10.64 6.12
i, Ischlempe, frisch 0.65

8.11 | 14.78

Branntweingorten,

1. Branntwein aus Korn; dahin gehéren: der Nord-
ar Kornbr
fiilische walte K

nntwein, der

schottische Whisky, der west-

; ¢, der friesische ,Doornkaat” (welcher iiber
Wachholderbeeren destilliert ist).

2. Branntwein aus Kartoffeln.

Uber die Zusammensetzung des Kartoffelfuselsls und
des Kornfuselsls siehe: Arb. aus d. Kais. Ges. Amte 1892,
VIII, 228, ref. in Hilger’s Vierteljahrschr. 1892. VII, 339.

menschl, Nahr.- 1

I1,

1, Genussm,

199,




Die alkoholischen Genussn
g Branntwein asus F riichten: Kirsch- und Zwetsch-
gen-Branntwein, \\'m‘i\l'.L.u’nlm'lmvrbr:mn‘L\win,

4. Branntwein aus Trestern, Franzbranntwein.
Die Weintrester werden fir sich oder unter Zusatz von
Zucker vergiren gelassen und der Destillation unterwori
Auch geringe Weine werden 2z T. auf Franzbrammtw

\'t‘!':ll‘l]ri]l‘:.
Feinere Branntweine sind UCognac, I

b.
Arrac.
Cognac 1st ein Destillat

aus Traubenwei
Rum ist aus Zuckerrohrmelasse (Jamaica);
, (Batavia und Jamaic:

| oder aus

Arrac aus Reismel:
tellt.

dem Safte des Cocosnussbaumes [_f'\-_\'||=|l') he

Untersuchung der Branntyw eine.

§ “;}M"/.-lli.'-t_']l\'-- Gewicht. Bestimmung wie bel

\\-t'i]'l.

9, Der Alkoholgehalt
halt aus dem s
_-\]',-;.;!-,(.]1y.'m-l\].- bhestimmt
ist nach der Dest

wird bei Spirituosen mil

ifischen Gewicht

geringem Extrakte
RBenutzung der Hehner schen
der 1‘1,KEJ':|',-\'.';'|'51:11I hoher als 1";-". 80
\in[ﬁ!m'i_]llﬂl'.'. \\.I" "l \\.";]I. zu veri 1.

3. Extrakt und Asche. Wie bei Wein. Bei Likoren

auch die indirekte Extraktl

ist
nach Balling) verwendbar. In der

Kalk pr
| 4, Freie piuren. Titration mit 1/, Normal alko-
Kalilauge unter Zusatz von Phenolpl

fliteht

| 1:\1'1'11:1'._].“‘!'
i"ber Bestimmung einzelner
giehe: .‘;I‘H. ,'\]'I.H‘:.It'!) aus dem ](ili."l'-’lf:lll
te. VIIL, 2
‘ 5. Freie
a) Schwet
wein und Priiffung mit Methylviolett. Siehe unter ,,Ks

| b) Salzsiiure: Destillation von 10U-
o des Destillates mit Silbex

Siuren

‘.IL"”I!.:“'.I'-H‘—

ineralsiiuren.

are: Binengen von 100—200 cecm Bra

wein und Priifu itratlosung.

6) Blausiure (bei Kirschwasser). Diesell
nach ,\---.~:-'|-. I und '-:ll":]: (I
t. Chem. 1883, XXII, 37) bestimmt:

'=\'H'.H1"H]Jr'|l'

Ttschr. f. an: ]

200 ccm Brannt-




Bk

Branntwein,

'|'f|zr=1|[‘

wein werden mit 3 '\r.l"']ii"-l: einer 0.5

frisch bereiteten

sulfatlosung und mit 1.5 cem el

ztinktur wvon weingelber Farbe versetzt (5 or

\\.,I_:]I_ 'z werden mit 100ccm 50 prozentigem Alkohol
vfen. weingelben Firbung der Losung extrahiert). Die
e [ tlosung wird vorsichtie iiber Branntwein ge-
S tet und dann plétzlich durch Umkehren des Reagens-

und rohres gemizcht. Die eventuell entstehende Firbung wird
t einer frisch bereiteten Versuchsskala wverglichen,

7. Furfurol. 10 cem DBranntwein bezw. Destillat

Qs werden mit 10 Tropfen Anilinél und 2—3 Tropfen Salz-

siure versetzt; bel Gegenwart von Furfurol tritt mehr oder
ger rosarote Firbung auf. (Jorissen!).
=, Fuselbl

bei Die schweizerische Alkoholverwaltung®) fithrt vor der

nantitativen Fuselélbestimmune foloende Priifungen auf
there Alkohole (Nachbrandprodukte) aus:

i) 1‘.,'!' .|c||'i-'>e-1|--|'.]||- |"H"i'II1'|-.||-|'|-}ll'. \\~'E} .«'ii'il iT.r
vielen I"HHL']J

wren Furfuroleehalt ergabe

"p’.t‘;_'_{i i:il:. \]ihr “"!'r['\kll'. l“" \'ill"!l lir!L'}l\\'l'[.‘:-

n, auch beir der weiteren Prii-

schem Wege und durch die [\'aasitnl'n?n" sich

auf chemi

lerwertig erwiesen.

)i 8
'abelle b) Die Uffelma sche Ausschiittelunosmethode mit
i aud Chloroform:

200 cem eines anf 20Y fi verdiinnten .‘"'\fll‘ih'.* werden
alko- mit 20 cem Chloroform ausceschiittelt: mnach Verdunstung
(les i|||'w]‘,.|-|||'||| :—ll“ ]\'l'i]] I!»"’.ll]i..'““i. R."l'T‘HI"lI i'J-'l"h “H\_“}“I]i-

iuren schen Verunreinigungen wahrnehmbar sein.

Die quantitative Bestimmung des Fuseltls?)

1880, XIII, 2489; Vergl. Hilger's Vierteljahrs-

, b8

Ber. iib. d. 4. Vers. bayr,
A, mtutzer u.
E‘:'.I_;_', Sell, .\|'||‘

A, Stutzer u. O. Reitmair, r,
. i, Ref, in Hileger's Vierteljahrsschrift 1886, 1,
111, 424: 1890, V, 489, ' i




alkol selien Genussmittel

wird nach der Rose’schen Methode in der Modifikation von dex

Stutzer, Reitmair und Sell ausgefiihrt. 1

Schiittelt man Chloroform mit einem Gemise

ausser Wasser und Athylalkohol noch héhere Hon

bei der
L )8l (ers

letzteren ent
Mer

erfiihrt das Chloroform eine wesentlich gri

lben Temperatur une

zhunge y 5O spe
re Zunahme, chi

teln mit einem ausschliesslichen Gemisch bel

senverhiiltnissen von Chloroform u

als beim Durchscl
von Wasser und Athylalkohol vom gl

Ermittelt man also das Siittigungsvermdgen von {

Lrewichl. al)

fiir ein Gemisch von Wasser und d zu unte

\Weingeist von bestimmtem spez. Gewicht, bei fest

Temperatur- und Mengenverl

so kann man dann
leicht entscheiden, ob der Weingeist fuseli o 15t ¢

nicht. -
Der =zur Ausfiihrung der Fuselélbestimmu

(Riose-Herzfeld'sche) Apparat

sphiirisch zngeschmolzenen Cyli

r, an welchem oben eine

20 em Liinge und an diese ein birnférmig
150 —180 em Inhalt an

bis zu dem untersten Teilstrich der gradulerten

eschmolzen ist. Der Cy

90 ecem und dient zur Aufnahme des Chloroforms; die

ilt (von 20—26) d:

und 1ist so

fasst 6 o

Teilstriche ein Volum von 0.05 cem be

benachbar
il.’l dieselben ca. 1.4 mm von -'ir.‘ull-lL".' entfer

man ein Volum bis auf 0.01 ecem genau ablese

formige Ansatz kann am Halse mit einem ver
| ."\'illl;“.“:".']'l \\".']"i"r!.
Die Untersuchung von Branntwein geschieht nun

wie fol Man misst in einem Messkolben ber 15

200 cem des Branntweins ab und

diese

geriumigen Destillationskolben, der ein Kondensati
| triiet und mit einem Liebig'schen Kiihler verbun

Menge Kalilang

Dann wird dem Branntwein eine ge

Fliissigleeit abdestilliert (bei der

zucesetzt und ca.

Destillation bleiben Extraktivstoffe im Riicksta

Siuren werden durc von Lauge un

{i‘ll: SHUers




Brauntwein, 355

den Zusatz so veriindert, dass ihre Destillationsprodukte in

Chloroform schwer loslich werden). Die Vorl: ein

200 cem-Kolben, wird nach Beendigung der Destillation

hlt und bis zur Marke aufeefiillt.

genau auf 15" C. abgek

\\i['ll |||il‘|l'|.~: des I:‘.'E‘CI_']I.'!\Ei"l".‘\'(_‘llt‘]l |,_\'Il\fi"i[ll'jl‘|'-" das
fische Gewicht bestimmt und die demselben entspre-

chenden Alkoholvolumprozente auns der Hehnep'

1211 ‘[;;,
belle abgelesen. Hat der vorliegende Branntwein mehr als
20 Vol Y/, Alkohol, so e

selben

t sich das zu 100 cem des-

zende Wasserquantum aus der Brix'schen
Verdiinnungstabelle (Tab., XI) oder nach der Formel (100

- AL h 10 v —300 . . ya
+ x)iv = 100:30; x= . (ehne Beriicl
3

sicht i_g‘nu-_‘_‘ der

Kontraktion). v = eefund. Volumprozente des Branntweins:
X = zuzusetzende cecm Wasser,

[st der Branntwein alkoholi

Alk

rmer, so ist der nétige

Zusatz von absoln ol (x ecem) nach folgender For-

mel erst zu berec

300—=10p

{100

- x) = 100: 3(

X

Man liisst die zuznseizende Menge Wasser bezw. Al-
1

kohol aus

einer Biirette zufliessen, schiittelt um, bri

15Y (.. bestin

1

I'_‘\ix’lll:n-";-'l'.»' und giebt eventuell dann das noch nitice
Quantum Wa

ser oder Alkohol zu, um egenau das spez

Gewicht 0.96564 zu erreichen. Letzteres ist

unbedingt er-
lerlich, da ein um 0.1/, hiherer oder niederer Alkohol-

die Steighéhe um F 0.03 cem verindert,

Man fiillt nun in den villig trockenen Apparat, welcher
bis dahin in einem Glascylinder aufeehoben war, der Wasser
von genau 15" C. enthiilt, durch eine lance Trichterréhre

soviel a

15" O, |‘1-|||].-.

‘iertes Chloroform, dass der untere

Rand des Chloxoformmeni genaun auf den Teilstrich 20
einsteht, sodann 100 eem deg 30 Vol. [ll'uJ}’,-‘JIEi'_"rl'.- Alkol

der 11 skolben bei 15° abgemessen und auf dieser

einem Mes

Temperatur erhalten ist, endlich 1 cem Schweft

iure wvom

Der Apparat w

spez. Gew. und wverschliesst mit einem !\'ur'];.~1n!|1w-::.

nun aus dem Cylinder gehoben, um




256 e alkoholischen Genussmittel.
dreht, so d die Gesamtfliissigl e be-
findet, und 150mal kriiftig dur in bringt

senkt ihn

man c|v]1.-‘t'|‘|u']1 in se lIl‘F|.'I‘iir{f:]i"|]=
wieder in den Gla nder. Nach

det sich das Chloroform aus der milchigen Fliissigkeit ab:

renn Sekunden schei-

"i1|i_5f1‘ an der Wandung hiingen .uu']i:.:l-"u-lu‘ ‘.}Jllw!'lllll]'\l“1'|;‘!):.!'|:

werden leicht durch Drehen des Apparates num seine Ver-

tikalaxe losgeldst und mit dem iibrigen Chloroform vereinigt

Nach etwa 10 Min. liest man den Stand des Chlo

meniscus ab.

Hat man diese Operation mit reinem Ath

t man den sog. Nullpunkt, «
und

vorgenomimen, so erh

der Steighthen, welche fiir jeden

loroform zuerst festgestellt werden

Arbeitet man mit einem zu priifenden Branntwein, so

rhihe den

bringt man von der gefundenen Steighih
in Abzug und sucht in der Tabelle XII am
jeden '/, Kubikzentimeter Steighthe den
Volumprozent des 30prozentigen Alkohols.

Um die Volumprozent Fuselol im

Branntwein zu finden, bedient man sich fo

F (100 + a ]
i — - in welcher
100

F = der aus der Tabe genommene Fuselsl 1alt
a = die Anzahl cem Wasser oder Alkohol, die zu 100 cem
des Destillats zugesetzt werden mussten, um das spez. Gew.

0.96564 zu erzielen
x = Vol. Procenteehalt des Branntweins an Fuselsl.

9. Aldehyd. Man liost eine Messerspitze voll Meta-
]| \” 2 HCD in der

phenvlendiaminchlorhydrat (¢ e
: : ‘ &% = NH

doppelten Menge ausgekochten, destillierten Wassers und

aiesst diese Libsung, am besten noch warm, tropfen
dem zu priifenden Spiritus, der sich am vorteilhaftesten in
einer welssen Porzellanschale befindet. Die Losung des
Reagens sinkt zu Boden und bildet an der Berithrungsstelle
||;li_']| |]<'I' .\[e'l.'_" -||'~

mit dem dariiberstehenden Spiritus,

\.l']
\.‘.'
kal

fen

kol
urs
NAC

L pi

satl

Zits

met

und

155¢




ropfen
Ver-
einigt,

form-

rew
1.
Meta-
1 dex

e

vorhandenen Aldehyds, eine gelbrote bis schwachoelb oe-

‘bte Zone. Zweckmiissie verwendet man das Destillat

(ea. 100 cem) von 500 cem .‘\']:J'rj!ti.-'. Die Reaktion muss
rem Stehen

lkkohol infolee won _\IIL"H‘\'-“i”iillllu'

innerhalb 3 —5 Minuten auftreten, bei ling riebt

auch absolut reiner A
durch Oxydation an der Luft eine Gelbfiirbune., Das Rea-
gens sei chemisch rein und absolut trocken.

Auf Zusatz von Ammoniak oder Alkalien verschwindet
die Reaktion, welche dann
erscheint (W i]lli]r('lll_}.

Zusatz von Salzsiiure wieder

Weitere sichere Reaktionen auf Aldehyd in miissicer

Verdiinnung sind nach Borntriiger?) sein reduzierendes
Verhalten zu ammoniakalischer Silberlésung und ammonia-
kalischer Kaliumpermanganatlosung, leider aber nur zutref-
fend, wenn Aldehyd hinreichend vorhanden ist.

10. Fehling’sche L8sune reduzierende Sub-
stanzen (Zucker e.) Zucl
kohlensaurem Natron neutralisierten, entgeisteten, auf das

kerbestimmung in der mit

urspriingliche Volum wieder aufwefiillten Fliissickeit vor und
nach der Inversion. Bei Likoren ist natiirlich vorher eine
| prozentige Losung herzustellen. Siehe unter , Wein®,

[n Likéren kann der Zuckergehalt anch durch Polari-
sation bestimmt werden. Siehe Rathgen (Fresenius,
Ztschr. analyt. Chem. 1888, 27, 433).

11. Der Nachweis von Kupfer und anderen
Metallen, die aus den Kiihlschlangen und Geriitschaften
in den Branntwein gelangen kénnen, geschieht in der Weise,
ot, mit Salzsiure ansiuert,
lwasserstoff einleitet ete.

dass man den Alkohol verj

Schwef

Kupfer kann nach Nessler und Barth®) kolori-
metrisch bestimmt werden, indem man die zu priifende
Fliissi

und die eintretende Fiirbung mit derjenigen veralei

gkeit mit sehr verdiinnter Ferrocyankalilosung versetzt

1y Ztschr, Spiritusind. 1886, IX, 519; Hilger's Vierteljahrsschr,

hr, anal. Che
1891. VI, 68.
anal. Chem. 1883. XXII, 37.

1891, XXX, 208; Hilger's Viertel




308 Die alkoholischen Genunssmittel,

keitsmengen mit 2, 5, 7 und

welche in den gleichen Fliis
mehr mgr Kupfergehalt im Liter entstehen.
Geringere Mengen Kupfer als 2 mgr sind durch die

wng einer diinnen alkoholischen Guajakharzlosune, bei

Anwesenheit von Spuren von Blausiiure noch bis weniger

als 0.5 mgr im Liter zu erkennen.
Nessler und Barth fanden in 41 Sorten Ki
wasser ()—4Y mer, ‘III einem Falle 18 mor ]\‘H]-I:'-']‘ im Liter.
12. Zur Bestimmung itherischer ()le schiittelf

man mit Ather aus und liisst diesen lanesam verdunsten.

Den Riickstand kann man auf (

schmack und Geruch
]H']‘i.«t']lr':] Olen kann man auch -_]|-1|

htigen

Bei schwer flii

Alkohol verjagen (bei 60-—70"), den Riickstand mit Petrol-
] ren;
den Riickstand von der Petroliitherbehandlune zieht man
mit absolutem Alkohol aus, um Glycerin und Harze zu we-
winnen.

18. Zur Bestimmung der Atherarten destilliert
man dieselben ab, zersetzt sie durech Kochen mit Kalihvdrat-

iither ausschiitteln, um die iitherischen Ole zu is

osung am Riickflusskiihler, priift die Abkochung nach Ge-

ruch auf die freigewordenen Alkohole und destilliert d

ab. Den Riickstand des Destillates wversetzt man mit
Schwefelsiiure bis zur sauren Reaktion, wodurch die an
Alkali gebundenen Siuren abgeschieden werden: letztere

liert oder mit Ather ausgeschiittelt.

werden abdes
14. Bez

stoffen

glich des Nachweises von Bitt

in den sogenannten bitteren Schniipsen verweis
Dragendorff.
15. Nachweis von Karamel. Man versetzt 10 cem

mit 30—50 cem Ijéll'.‘lhil‘lll\d und soviel Alkohol, dass die
Fliissigkeiten sich mischen: nach 24 Stunden hat sich Kara-
mel als briunliche Masse ausgeschieden; man lést den
Niederschlag in Wasser, engt auf dem Wasserbade ein und
priift das Filtrat durch Zusatz von 1 gr salzsaurem Phenyl-
hydrazin und 2 gr essigsaurem Natrium auf Zucker. Ist
Zucker vorhanden, so entsteht ein gelber Niederschlag baw.
eine gelbe bis rétliche Firbung; der Niederschlag lést sich
in Ammoniak und wird durch Salzsiiure wieder in Flocken

gefiillt,

ich auf




7 und
h die
o, bel
nigel
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Liter.
telt

nsten.

riifen.
g
A1 (len

‘etrol

leren;

man

8 die
Kara-

den
1 und
1enyl-

st
- bzw,
t sich

ocken
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Ist die Gelbfirbune eines Branntweins aus dem Fass-

ifcenommen, so giebt Eisenchlorid die bekannte Gerl-

sitnrereaktion.
16. Fremde Farbstoffe: lr"I\ cerin. Wie bei Wein.
17. Schweflige Siure. Wie bei Bier,
18. Saccharin. Wie bei Bier
Bei der Beurteilung der Branntweine ist zu unter-

siden zwischen solchen Produkten, die auf sog. kaltem

ze hergestellt werden (die meisten Likore), und solchen,
die durch Destillation gewonnen wurden.

Die auf kaltem Wege hergestellten Likire unterliegen
pY .,\-HI'IH_: ln-i dl']l'
Farb- und Bitterstoffe
Riicksicht zu nehmen. Die freie Vereinigung bayr. Vertr.

beziiglich ihrer Zusammensetzune ke

selben 1st vor allem auf schiidliche

angew, (Chemie hat beziiglich der Firbung von Likéren
und Spirituosen fi

gende Resolution gefasst!): ,,Firbung von

Likiéren und Spiritnosen mit schiidlichen, gifthaltigen Farb-

stoffen ist selbstverstiindlich zu beanstanden. Firbung mit

chiidlichen Farbstoffen ist nicht zu beanstanden, wenn

lediglich dem :\‘Ultll‘i.‘:'ii‘*L‘-]Et'TI. \\i’l]l‘]' Wesen noch W ert des

Likors beriihrenden Geschmack des Publikums Rechnung

getragen wird, dagegen zu beanstanden, wenn dadurch
schlechter Ware der Anschein cuter Ware gegeben werden

soll u. s, w,, oder wenn die spezielle Bezeichnung des Liké

die Etikette ete. eine solche Fiirbung ausschliesst, bezw. die

Gregenwart ganz bestimmter Pflanzenfarbstoffe voraussetzen

reh Destillation gewonnene Branntweine werden

Produkte in den Handel gebracht, welche unter
Ifenahme von Essenzen, durch Mischen mit fuselhaltigem
Sprit, Verdiinnen mit Wa
1D

thnen die charakteristischen Bestandteile des ~orebrannten®

ser ete. hereestellt sind. Solche

zeugnisse haben entschieden einen geringeren Wert, da

Produktes fehlen,
Reine Destillationsprodukte sollen nur einen minimalen

Riickstand hinterlassen.

1. Vertr,

iih. 1. aneew, Chem.

Miincl
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Der Gehalt an Fuselsl soll 0.2 Volumproz.
steioen.

Kirschbranntwein enthiilt gerince Mengen Hure
(\]n'». 0.2Y 2 und Blausiiure, .“;Jlneu't-u von Kalk (bis 0.001° )
und Kupfer. Vergl. Nessler und Barth, Ztschr. ]

1583, 22, 32: Petrowitseh. das, 1886. 25, 195.

| S

Cognac, Rum und Arrak, nach der alleemein verbrei-
teten Ansicht als reines Destillat von Wein, bezw. ver-
oohrenem Zuckerrohr oder Reismelasse aufzufassen, sind,
frisch destilliert, farblos und werden in eichenen Fissern

gelagert, damit sie durch Aufnahme von Extraktstoffen aus
dem Fassholze die beliebte goldeelbe bis briunliche Farbe
annehmen. Um Cognac jiingeren Alters das Aussehen eines
ilteren Produktes zu geben, um eine bessere Qualitiit vor- |

zutiiuschen, fiirbt man mit Karamel: um ferner juncem. mit

Hilfe von fremdem Spiritus hergestelltem Cognac 1 spitzen,

scharfen Geschmack zu nehmen, macht man einen reringern

Zuckerzusatz., Nach einer Resolution bayr. Chemiker?!) ist ei
Cognac, der mehr als 0.8° o ZLucker (Reduktionswert cecer
Fehling’sche Losung, als Invertzucker berechnet) enthilt,

pkiinstlich versiisst“ zu bezeichmen, Der Verkauf von

versiisstem Cognac soll je nach den betr. Kaufbedingungen

zu gestatten sein.

Die Feststellung der Echtheit bezw. Verfiilschune v
Cognac, Rum und Arrak kann durch die Priifung des Ge-

ruchs und Geschmacks von seiten wirklich sachverstindicer
Fachleute in weitaus den meisten Fillen viel sich

\Ter

schehen, als durch die chemische Analyse. Ver

senius, Ztschr. anal. Chem. 1890. 29. 283,

Alkaloidhaltige Genussmittel,
1. Kaffee,

Der Kaffeebaum?), Coffea arabica, ist ein
der Rubiaceen gehérender, immer

ner Baum

Bericht iiber d. 12. Vers. bayr., Chem. in Lindau, p. 37
Siehe ! F. Hans 2
. PHlanzenreiche 396,

1sek, die Nalu

. Genussm, aus

dur
und
wert
entf
nun
iibher
Wer

von

F'rue
S
Kaffi
finde
nach
man
(rew
\'-|||i‘
(Jual
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10.5 cm langen ganzrandigen, linglicheiférmigen,

lederartizcen Bli n.  Die Frucht desselben ist eine zwei-

herice Steinb

eere, unser Kirsche iihnlich it elner

fleischigen Hiille numgeben, welche 2 mit ihren platten Seiten
I'il!il!ifiv]' |Jl'ul']|t||' .\\.H1JJI'|||-§I"|'|IL' l']]l.‘-(‘]]]il'.~:>-T, _\Imu-hm;'.l

schligt ein Same fehl, infolgedessen der andere, sich aus-

dehnend, Cylinderform annimmt: diese Samen sind als Perl-
kaffee bekannt. Da der Kaffeebaum & Monate lang bliiht,
so sind die Friichte von ungleicher Reife und miissen &fter
gelesen werden. Ein Kaffeestrauch liefert 1—5 ker Bohnen.

Die ammelten Beeren werden in Arabien und Ostindien

durch kiinstiche Wiirme getrocknet, mit Walzen Zi']'llllL'!"i']l]
und die Hiillen mittels Schwingen entfernt: in Westindien
werden die fri

schen Friichte zerquetscht, das Fruchtfleisch
entfernt, die Samen in Wasser quellen gelassen, getrocknet,

nun die Samenschalen zerquetsecht und abgesiebt: in Java

man die Friichte einer Girung, die Fruchthiillen
werden dann entfernt und die Samen mit Hiilfe einer Miihle

] A ]
von den Samenschalen befre

Die Kaffeebohnen des Handels sind also die von der
Fruchtschicht, der fussern und zum Teil auch der inneren

Samenhaut befreiten Samenkerne (das Sameneiwei des

Kaffeebaumes. Die Fruchtschale und das Samengehiinse
finden als ,Sakka- oder Sultankaffee® Verwendung. Je
nach der Herkunft, nach Aussehen und Qualitiit unterscheidet
man im Handel gegen 40 Sorten Kaffee. Je wgeringer das
Gewicht eines Deziliters, desto aromareicher und geschmack-
voller ist die Kaffeesorte; liingeres Lavern verbessert die
Qualitit des Kaffees.

Ungebrannter Kaffee enthiilt nach Kénigl):

N-freis

Wasser N -substz, Koffein F'ett Zucker 5 ;
Extraktstoffe

11.28 12.07 1.21 12.27

33.79

1 J. Kinig, d. Chem. d. menschl, Nahy, Gen, Mittel T1. 10




Der wichtigste Bestandteil d

und Chloroform

Alkohol und Ather schwer |

Die Kaffeegerbsiiure ist
bunden und geht durch Aufnahme von S
lischer Losung (durch kalkhaltices Brunne

dinsiiure iiber:

tt des Kaffees (10—138°

leder aus den Glyceriden der P: tinsiiure und einer

Die Asche de Kaffeebohnen

14.92—-18.18

Nach Kornauth?)

Kaffeeasche ch
wenig (Chlor
enthiilt, withrend diese Substanzen
swrogaten enthalten sind; der Natroneehalt der Asche aeht
Die Kaffeebohnen werden nicht roh,
Ristprozess er-
leiden dieselben ausser eipem trewichtsverlust von 175
eine wesentliche Veriinderune.

Durch das Résten, das am besten b

Turnl
Chror
oelb,

lichen

ver




ffein,
£, in
Kaffee

11.60

rakte-

siiure
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iber, die Eiweissstoffe und das Fett werden zersetzt, es
entstehen aromatische Substanzen, die den bekannten Kaffee-
geruch bedingen, in Wasser léslich sind und mit den
Wasserdiimpfen abdestilliert werden kénnen. Das Volumen
der Bohnen nimmt zu; die Menge der in Wasser léslichen
Substanzen nimmt ab.

J. Belll) analysierte zwei Ka
im gerdsteten Zustande und erhielt:

eesorten im rohen wie

Mokka Ostindischer Kaffee

Roh Geristet. Raoh (reriistet.

Feuchtigheit . . . . 8.98
3.74
9.87

Dextrin . -, 4 2 1.24

( oge und unlisliche

OHe: . . e 37.95 18.62 38.60

1,08 0.82 1.11
85.46 4.74 4 58
6.90 14.14 1,51 1267

Die Gesamtmenge der in L8sung gehenden Stoffe bei
der iiblichen Zubereitung schwankt zwischen 21.5 wu. SN

Kaffeeverfilschungen, Kaffeesurrogate.

1. Hiufig werden geringere Sorten (havarierte, missfar-
bige ete.) kiinstlich gefirbt und besseren Sorten beigemischt.
Die Fiirbung geschieht mit Mischungen von Berlinerblau,
Turnbullsblau oder Indigo mit Curecuma, Berlinerblan mit
Chromgelb und Kupfervitriol, Indigo mit Kohle, Chrom-
gelb, Porzellanerde und Ultramarin ete.

2. Ganze gebrannte Kaffeebohnen werden mit kiinst-

lichen, aus Getreidemehl, Leguminosenmehl ete. hervestellten

vermischt,
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idhaltice Gennssmittel,

3. Das Glasieren des Kaffees: dieses

darin, dass die Bohnen wiihrend des Brennens mit

1 elne

konzentrierten Zuckerltsung oder auch mit Vaseli be-
sprengt werden, wodurch die Bohnen ein matt oder stark-
fettgliinzendes Aussehen erhalten. Angeblich soll hierdurch

eine Verflichtigune des Kaffeearomas verl

ert werden,
und der Kaffee ergiebiger sein. Thatsiichlich aber wird

durch diese Manipulation die Entfernung der brenzlichen

Produkte verhindert und der feine Ge 1ack des Kaffees

durch die brenzlichen Stoffe und den Geschmack des ver-

brannten Zuckers verdeckt. Die grissere Ergiebigkeit, aber

nicht fir die Hausfrau, sondern fiir den Fabrikanten, erklirt

-“E(']I I]r‘l'\'.‘l'l].“. '|“I.‘-T:

a) der Fabrikant imstande ist, die Beimischune

schlechter Kaffeesorten durch diese Verfahren zu verdeck:

b) dass der im halbgaren Zustande mit Zucker oder
Sirup versetzte Kaffee etwa 5"/, weniger an Gewicht (Wasser)
verliert, nicht ,einbrennt®, ausserdem

¢) das Gewicht des Kaffees infolee des Zuckerzusatzes

noch um einige Prozente erhiht wird.

Der Konsument hat also 8—10 und mehr wertlose
Stoffe (Zucker und Ol) als Kaffee zu bezahlen und erhi
eine recht ,ergiebi

e dunkle, bittere Briihe.
Vergl. J. Kénig, Ztschr. angew. Chem. 1888. I, 631
und Stutzer und Reitmair, Das. 701; Hileer’s Viertel-

jahrschr. 1888, III, 369 und 370.

4. Den 1m gerdsteten und cemahlenen Zustande
Wiirfeln ete. in den Handel kommenden Kaffees wird be-
reits .-'_—fk']'ll‘.'lllf'|'t1\‘1' Kaffee (Kaffeesatz) oder das Fruchtfleisch
der Kaffeebohnen, der sog. Sakkakaffee, beizemischt.

5. Kaffeesurrogate. Die Zahl derselben ist eine
ausserordentlich grosse geworden. Wenn die Produkte die
vichtice Bezeichnung fiithren, z. B. Zichorienkaffee thatsich-
lich aus gerdsteter Zichorie besteht und nicht etwa crissten-
teils aus gebranntem Zucker ete., so i Ver-
schleiss derselben nichts einzuwenden: das Feilhalten von
Surrogaten jedoch unter Bezeichnungen, die an echten Kaffee
erinnern, wie: ,echt orientalischer Mokkakaflee, Kaffeeschrot,

bester Javakaffee, echt hollindischer Kaffeeextrakt®,

oeoen d

siimtlich

OUrT

Nz

srant

hiert
mit

nom
Natr



Ver-
t, aber

erkliirt

1Ischung
decken,

oder

rertlose

, 631

‘lertel-

nde in
rd be-
tfleisch

n Ver-

eI VoI
Kaffee

23CNATOT,

imtlich

b1

Surrocate aus :/.}\'lll:'['il']l. Yers

oeoen das N;lhl‘ll!::’-‘-

W
echten Kaffee nur das dunkle Aussehen und den brenzlichen

LZ

"eitaus die orodsste Anzahl der Surrogate hat mit dem

gemeinsam, aber weit entfernt davon, ein

ein Ersatzmittel fiir den Kaffee zu sein, infolge

Fehlens der den Kaffee wertvoll machenden Be-
--.‘;H||!I'-.i.‘.: >i\‘ ]:il'll'll 1|i{‘.]|1‘"_, Was :mr'e-u't-:;nl :kl.ilrlir:‘ ,\'\:['\'1"[;—
system wirken konnte.

[ech kann mich hier nur darauf beschriinken, die Sub-
stanzen anzufithren, die gewdhnlich zur Herstellung der

SIATT(

te benutzt werden, und verweise behufs eingehen-

deren Studiums auf die Arbeiten von C. Kornauth') und

H. Trillich

Zur Verwendung lkommen: Zichorien, Riiben, Léwen-

ven, Kicheln, Birnen, Cerealien, Leguminosgen, Dattel-
sbutten, _'_\‘u-'ln':mmu-r Zucker, ete.

-'.-'1‘|-:-'. Erdnuss, Hag

Chemisehe Untersuehung von Kaffee und Kaffeesurrogaten.

: |4 Wasser In

‘Ilt']\'}llllllt']' \\‘t"l.\'w. '-Hihl']'ll “es
iiberhaupt ohne von fliichtizen DBestandteilen ge-

S E '._,_.“ |( 1

92, Mineral

bestandteile und in Salzsiure Un-

losliches. Wie bei Gewiirzen. Bestimmung einzelner
_\E||!||'.\||-|f.‘.‘;|[t-ll-'il-‘ nach 'll'll =:':].'|]';1_‘.]|1‘11 .‘l!i'[}f]IIIE‘.E]I.

3. Rohfett; Extraktion im Soxhlet’schen Apparat
mit Ather.

4, N-substanzen. Nach Kjeldahl.

5. Zucker und Stirke. Kornauth |!. ¢.) extra-
hiert das getrocknete Material (5 gr) zuerst mit Ather, dann
mit 95 prozentigem Alkohol, klirt das mit Wasser aufge-
nommene Residuum mit Bleiessie und entbleit entweder mit
Natriumsulfat oder Schwefelwasserstoff; das Filtrat wird
Salzsiiure !/, Stde. im kochenden Wasserbade ill\'vi‘ijul'i_,

u. Labor. f. angew, Chem, d.
vy, 115 1.

ische

en. V. Miinchen
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genau neutralisiert und nun der Zucker nach Al
Meissl bestimmt.

Das mit Alkohol extrahierte Material wird zur Stirke-

bestimmung benutzt. Siehe unter , Ges

6. Wiisseriger Extrakt:

nsubstanz werden andauernd mit VWasser

gekocht, durch ein gewogenes Filter filtriert mit h

Wasser u"]]'i llll.‘-'_-"l".\.':.'»‘.']ll'}] und \ifl‘f ]"i|ll‘l' Bi

Ill"]‘ 111

lichen tstand  getrock und gewogen;
ht stellt nach Abzuzr der Asche die
standteile vor (Kornauthl).

b) 30 gr werden mit 500 cem Was

Gewl

ca. 6 Stdn. auf

dem Wasserbade digeriert, die Masse durch ein cewocenes

Filter filtriert und der Riickstand so lance

gewaschen bis das Filtrat 1000 cem betri

it Wasser aus

cer

auf dem Filter wird getr

)
net, gewogen und
Menge der in Wasser léslichen Stoffe berechn

Einc

wmpfen des Extraktes und Wiigen desselben

liissie, weil hierbei Substanzen wve:

htiet werden.
¢) Moscheles und Stelzner?) i

pestimmen cie ,,prak-

tische Extraktausbeute d. h. nicht die absolute Mence

der in Wasser loslichen Stoffe, sondern

welche 1n der Praxis wirklich ausnutzbar

' werden in einer Reibschale fein

einen Literkolben __-_'vl-":n.'i\-‘ und mit e
| 4

, Stunde auf dem \Wasserbade di

9 I Iten lassen,
Auffiillen auf 1 1, Filtrieren und 50 cem des F i
-1:|ir|‘11'w‘.\ and en, Vg

in, 10 or fein gemahlener

||I'i |?_i.

7. Kof

|

pulver, Haarsiebmaschenweite 4 qmm) wei

Stunde lang S00 ecem Wasser extrahie

"i!]]}_{- en, wel

kolierten A

auf den vierten Raumti t und dann

frisch m Bleithydr gatz von grobkorni-

gem, aunsgewaschenem Sand vermischt, Die Mischung bringt

55 (el
1878, XL, 277,

1892, XVI, 261.

Zto,

nan
DoX)
Abde
wird
Krys
und

J. K
Wi

bring

200 «
Bohn

l,t“l‘-\H

Qag

| RB=
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man auf dem Wasgserbade zur '_]I!'l:(']i[il' und extrahiert im
toxhlet’schen _-\||'|:.'11‘:|1 mit (‘hloroform. Der nach dem
Abdestillieren der Chloroformliésung bleibende Riickstand

wird in heissem Wasser gelost, das Filtrat im gewogenen
s

serbade  verdunstet

Krvstallisationsse chen auf dem W

cefrocknet und gewogen.

und der Riickstand bei 100"

9., (lasierte Kaffeebohnen. H. Weigmann und

J. Konig!) s

itteln 10 or Bohnen zweimal mit je 200 cem
Wasser kurze 1

eit. waschen mit 100 cem Wasser nach,
bring Filtrat auf 500 cem wund bestimmen in je

200 cex

Al u'..wm]:i'|'|"i\'|{~'-‘:lttli und Zucker. Unglasierte

bis 5"/ Extrakt und 0.5Y, Fehling’sche

Bohnei
Losung reduzierende Stoffe.

Zum Nachweis von Vaselingl werden 10
zweimal mit Ather seschiittelt, filtriert, mit 50 cem Ather

gewaschen, einge .[-i'I und der Riickstand auf Verseifbar-
keit gepriift.
Stutzer und Reitmair?) iiberciessen 20 or Bohne

in einem Literkolben mit 500 cem kaltem Wasser, schiitteln

5 Minuten. fiilllen bis zur Marke auf, filtrieren sofort und

bestimmen in 50 cem sowohl Trockensubstanz wie As
R Kaffees gaben zwischen 0.44 0.72%/, orgamsche
Extraktivstoffe: gezuckerte 1.8—8.18"Y/..

10. Kunstkaffee. Kiinstliche Kaffeebohnen sinken

unter und werden durch

itzer!) in Ather sof

oxvydierende Mischungen, wie Konigswasser, Salzsiiure und

chlorsaures Kali, v weniger rasch entfiirbt als echter

Kaffee.

firbter Kaffee., Zum Nachweis

Shrt Griessmaver®) wie folgt: Man

Bohnen mit Chloroform, - wird dies
bt, so ist Indigo oder eine Mischung von Indigo

.e. I 1007 11, 10569; Hi

rew, Chem. 1888, 701; Hil

1888, 699;
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268 Allkale

mit Kurkuma da; man setzt nun Salpetersiure zu und er-

SS10 entfiirbt, =o ist nur

wiirmt; wird die Fli
anwesend : l'H{S‘ll']Li ein u'n‘”u-l' _\-in'lfx-t'r-u'||]:|[_f_ =0

Kurkuma dabel. — andere Prohe schiittelt

Kalilange; wird diese |1

AN '-_'v,-;i]]:i_, so 1st Kurkuma

zugegen; man setzt zur Liésung Salzsiiure, bis sie sauner ist;
entsteht ein blauer Niederschlag, so ist Berlin

entsteht dabei ein wgelber, bei Uberschuss weisser Nieder-

schlao, so i1st Chromeelb zugegen., - Auf anorcanm

Farbstoffe priift man nach den Reg der

chemischen Analyse. (Isolieren des Farbstoffs
rieren der Bohnen mit verdiinnter Salpetersiiure oder Schiit-

teln mit Wasser, Alkohol oder Ather ete.)

Beurteilung 1).

1. Eine grosse Anzahl der im Handel vorl

Surrogate des Kaflees enthiillt mehr durch Wasser ext

hare Substanzen, als der gebrannte, gemahlene Kaffee:

durchschnittlich 20—30"/ an

terer enthi
Y, Feigenkaffee 50—70"/,

Extrakt, Cichorienkaffee 70

treidekaffee stets iiber 30

Der gebrannte Kaffee enthiilt hichstens 29/, Zucker®)

i 3
(Fehling'sche Liosung reduzierend), die Surrogate 3—50"/
1

(Cichorienkaffee bis 20" o)
3. Der ["z-tlf_u-!s.-l]i des echten betrigt 15 bis
16"/, gegeniiber 1—3"/, bei den gangbaren Surrog

4 Der Gehalt an Mineralstoffen betriiet bei den Ka

sorten zwischen 4 und 5%/, (seltener iiber 5Y/,), bei Cicho-
rienkaffee

den iibricen Surrocaten 3 { Y/ . Besonders

01 i
der geringe Gehalt der Kaffeeasche an

elgentiimlich ist
Kieselgiiure (selten mehr als 0.5"/, gegeniiber enem be-

deutenderen Gehalt an Kieselsiinre bei Getreide-, Felven-,

3

(Cichorienkaffee u. a.%).

) Hilger, Verei
y Kornauth (L
Maximum wvor.

Im Grossherzogtum DBaden darf Cich
8%, Gesamtasche und darin hichstens 2°; S

111



Vieder-

LI,
iniscne

bativen

Dice-

Natron.

rter Kaffee enthiilt htchstens 2" ..\*-\'.]i‘-_.
|\:||]""
Die mikroskopische Priifung.
Zur vor

meistens cute Dienste: reiner Kaffee schwimint oben auf,

ifigen [ J.='l'1“~lll'1|:t.'|t:'_: die .“'t'll‘.\'illlh:Erl‘n|\|-

“:!!!I'f."_'_.'ll‘.' *il:|§-]| unter IlII-l fiirben |]‘;|~- Wasser.

Raffeepulver kann direkt oder nach Behandeln mit

verdiinnter Soda

sung oder verdiinnter Chlorkalklésung
Rimmington, Pharm. Ctrlh. 1881, 93) unter dem Mikro-

skope gepriitt

nen Kaffeepulver diirfen nicht

gefunden werden:

nehr als dreierlel Endosperm-

nzellen, selten Embryonalgewebe. Da die Samen-

aut zum orosseren Teile abgeschilfert ist, besteht die
Kafteebohne der HH:;_\?I‘:H"II' nach aus dem Sameneiweiss
(Endosperm) und dem von ihm eingeschlossenen Keimling.
li

ndig und eigentiimlich knotig verdickt. An der Peri-

Die Zellen des Endosperms sind liickenlos verbunden, derb-

V

|:i|:-|'ir sind en kubisch, im ‘l".li'!'.‘i'lallili ||n;u{l':|.li~'t.']|_.

nzenden sind griosser, radial etwas gestreckt,

1terhin ||||1'|"_-<-|1|"irwi_u'. ]\H|_\|-:ll‘i_~'vh. in der Mitte 1:111'__'"‘:|Tir=]

Die diinne Samenhaut besteht aus zusammen-

veschrumpften Parenchymzellen, zwischen denen charakte-

ristische, orosse spindel- oder wetzsteinformige, seltener un-

regelmiissig knorrige Steinzellen gruppenweis zerstreut sind;

<ie sind mit zahlreichen Poren durchsetzt, welche in der

Fliichenansicht oft als schiefoestellte f‘"p:l“t'll erscheinen.
Der Nachweis, dass ein Kaffeepulver rein ist, kann so-

mit leicht fithrt werden: schwer ist es, manchmal wohl

ich, das Filschungsmaterial zu erkennen.

unmog

Siehe: Moller, _\[i!q'us]{nilil' der Nahrungs- und Ge-
nussmittel,. T. F. Hanausek, d. Nahr- u. Genussm. aus
d. menschl. Nahr.- u. Ge-
Vogel, Nahrungs- und Genuss-

dem PHanzenreiche. J. Konig
nussmittel. 1, 1061. A
mittel aus dem Pflanzenreiche.
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Alkoloidhaltire Genussmittel,

2. Thee.

Unter Thee versteht man die _‘__'t‘T]‘r'i'-:.\'['.l"ll'Ji I 1
Theestrauches, Thea chinensis L. ('ernstroemiacee). Dieser
Strauch erreicht wildwachsend eine Héhe von 10—12 m
kultiviert nur 1—2 m, er hat immer
Jithrl

ine Bliitter, w

ich viermal geerntet werden, zuerst im Anfang
Friihlings, dann in Zwischenriumen wvon 6 Wochen,

Thee der ersten Ernte ist der beste an Farbe und Ge-

schmack., Wir unte:

scheiden schwarzen u
Zur Bereitung des griinen Thees!) wer
gleich nach dem Einsammeln einige Minuten i

Pfanmen umgeriihrt, dann mit den Hinden

rerollt,
Hiirden und schliesslich unter fortwihrender Bewesung in
stark erhitzten Pfannen eetrocknet: bei diesem Verfahren
wird das (Illll?]"ilrll_\” nicht zerstort,

Zur Herstellung des schwarzen Thees bleiben die

Bliitter einen Tag liegen, werden dann durchgeknetet

geschi

sie welk geworden sind und, in Haufen

Tage der Girung iiberlassen. Nun werden sie wi
ariine Thee weiter behandelt, nimlich erhitzt, gerollt, wieder
erhitzt und getrocknet. Durch das langsame Abwelken wird
das (I]IIEEII'UE!}‘_\'” zerstort, die Bl

s infolgedessen braun-
schwarz. Aus den grisseren, nicht verwendbaren
aus den Zweigspitzen und Abfillen wird der Ziege

Backsteinthee (Name von seiner Form) bereitet.
Siehe auch: Die Kultur und Gewinnung des Thees auf
Ceylon, Java und in China. Von W. A, Tichomirow*

Die Zusammensetzung der Theebliitter in vi

Stadien des Wachstums hat O. Kellner®) untersucht.

J. Konie?) giebt die Zusammensetzung

heebliitter nach ea.

1) Nach Moller, .\|'I|-'.|".--\\--_|-I-' d. N:
#) Pharm. Ztschr., f. R
jahrsschr, 1892, VII, 426.
8 Kellner,

ssl. 1882. 81, §8:

andw. Versuchs

Min
Max.
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und
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gefur
etwa
nach
vorh:

reitu

nacn



a7l

Fett,

\. -y .. 161, K,
Wasser S I'hein \:"';l ¥ Chlorophyll,
aihstan - Wachs
MEirs. . 15.91 1.00 0.54 7
g : 4.70 (.89 15.47
|rliIIEIII|.]" X- Haolztase:
trin e
i b R 0.48 o
Max, L ) 10.02

Das Thein des Thees 1st identisch mit dem Koffein;

im Thee wvorhanden

in Verbindung mit Gerbsi

und in he

emn Wasser loslich c__'|‘|‘|"|\m||‘_- von kalt gewor-

denem Thee), Thein krystallisiert ans \Wasser in langen

welssen Nadeln wvon seidenart

sm (#lanz; die Menge des-

selben im Thee wird sehr verschieden angegeben, was wohl

zum orossten Teil durch Anwendurge wenig exakter Thein-

bestimm LII‘_:‘~i1|I'1!IH\‘I'11 |-|-|;i1|_u“- 1st. (So z B. ist die Me-
thode von W. Kwasnik, Reinigune mit Tierkohle
absolut unbrauchbar). Der Gehalt an Thein giebt keinen

\lii;\r.‘m[;||- fiir die Giite des Thees.

1 im Thee auf-

Kossel!) hat noch ein zweites Alkalo’

cefunden, das Theophyllin.

Atherisches 01, Theedl ist im oriinen Thee bis za
etwa 1"/, in schwarzem Thee bis zu 0.6"/, enthalten:

nach H. Molisch?®) ist dasselbe im lebenden Blatt nicht

vorhanden, sondern entwi sich erst wihrend der Be-

reitung.
Die |||'n/w']\i-|-'\"||.- Zusammensetzune der Asche ist
nach Kénig (1 ¢.) im Mittel von 12 Analysen:

K. | Na,0 | Ca0O MeO | Fe,04 M0, [P0, §0; |8Si0, | CI

52 5.01 548 0.72 114.97 T.00 | 5.04 ['1.84

X111,

208.

(riz
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y Genussmittel,

Beachtenswert

der (Gehalt an Manoan,

1.5 sefunden wurde.

Zum Zwecke der Bereitn ng des Thee
werden die Bliitter mit siedend heissem Wi
und einige Minuten ,ziehen* s

1sser iibe

en. Lisst man lang:

ziehen, so wird der Thee gerbstoffreich und bitter, kocht man
den Thee, so verfliichtigt sich das Aroma (Gt

rische l“JE!.

Die Verfiilschungen des Thees bestehen inl):

1. Beimengung unoreanischer Stoffe.

2. Fiirbung der Theebliitter: (Berlinerblau, Katechu,
Bleichromat, Graphit, Campecheholz:
Indigo.)

vkochung, Kurkuma,

3. Vermischen guter Sorten mit schlechten,

4. Zusatz von schon gebrauchtem Thee. Die Maloo-

]IWir('ll]]l)L{' besteht aus extrahierten und wieder getrockneten
Blittern,

5. FZusatz fremder Blitter, besonders von P

Ahorn, Eichen, Pappeln, Weiden, Eschen, Schlehd

anen,

rn, E

.
rd-

beeren, Rosen, Weidenréschen und Steinsamen.

Die chemische Uutersuchung des Thees ist im allge-
meinen dieselbe wie diejenice des Kaffees:

1. Der Wassergehalt wird bei 100? (. bestimmt.

2. Die Bestimmung des Aschengechaltes o
schluss {iber eventuelle Beimengung von unorganische

standteilen.
3. Theinbestimmung, Wie bei Kaffee.
L. Gerbsiiure. Nach Lowenthal, siehe bei
Von einer Losung (10 gr Thee vollstindie mit Wasser
extrahiert und auf 1 1 aufoefiillt) werden 40 cem = 0.4 or
Thee mit 500 cem Wasser verdiinnt, mit 25 cem Indicokar-

minlésung und 25 cem Schwefelsiiure versetzt und mit Cha-
mileonlésung titriert.

5. Wisseriger Extrakt, Wie bei Kaffee.

6. Kiinstliche Firbungen. Wie bhei Kaffee.

Als Anhaltspunkte fiir die Benrteilung von Thee auf
Grund der chemischen Untersuchung kénnen nach Konie
(1. e. II, 10R9) dienen:

) Biehe Hanauselk, Nahr, u. Genussm. a. d. PAanzenreic he 880,

etrinkes

alie

yvon

19"
(Kaf

Kra
T
bel

1

oder

(and

soll

The.

die

aufo

einer

eifor
selte
Bliits
i-llht']\
5H- T
rippe
flach

}{H.\rl
dazw
stehe
biind

terist

Vierte
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S
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ht man
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atechu,

rKuma,

Maloo-

asser
0.4 gr
‘_;u]{.‘t]'-

t Uha-

he 380,

inkes

1. Der Theingehalt soll mindestens 1" betracen:

die Surrogate, mit Ausnahme des Paraguaythees (Bliitter
von llex paraguajensis, folia Maté) enthalten kein Thein.

2. Die Gerbsiiure soll bei griinem Thee mindestens

10%/,, bei schwarzem Tlee mindestens 7.5"/ betragen.

sehul)

(Ka

3. Die Menge der in Wasser lislichen Stoffe (nach

Krauch bestimmt) soll bei ariinem Thee mindestens 28"

fiir den lufttrocknen,

schwarzem Thee mindestens 24
oder 31 bezw. 25" fiir den wasserfreien Thee betragen:

0
ot bereits extrahierter Thee vor).
F 1

4. Die Asche soll 6.5"/ mnicht iibersteigen: hiervon

(anderenfalls i

soll mindestens 45"/ . also rund 4%, fir den natiirlichen

Thee in Wasser loslich sein.

Siehe auch: W. A. Tichomirow, Zur Frace iiber

lschtem und gebrauchtem Thee.!)

die Expertise von g«

Mikroskopische (botanische) Priifung des Thees.

5—10 gr Theebliitter werden mit lauwarmem Wasser

veweicht und auf einer C

splatte behufs Priifung mit
einer Lupe ausgebreitet.
Das Theeblatt 1st linelich

eiférmig, z

nzetthich oder verkehrt

shwach nach der Unter-
seite zn umgerolltem Rande, lederartig; glinzend. Junge
Blii
iiberzogen. Die Bliitter haben eine starke Hauptrippe mit
H—7 fast unter einem rechten Winkel abstehenden Neben-
rippen, welche nahe an den Blaitrand gehen, dort aber in
flachem Bogen mit einander verbunden sind.

Ein Querschnitt durch das Blatt zeigt, unter dem Mi-
kroskope betrachtet, oben wie unten Epidermiszellen und

spitzt, mit ge

otem,

ter sind auf der Unterseite mit feinen Seidenhaaren

dazwischen aus Pallisaden und Schwammparenchym be-
stehendes Mesophyllgewebe, in welechem eingestrent (efiiss

biindel, Krystalldriisen von oxalsaurem Kalk und die charak-
teristischen Steinzellen, Idioblasten, liecen.

Die Epidermis des Blattes besteht aus wellig kontu-

Y Pharm, Ztschr. f. Russl. 1890. 29, No. 20—40: Hilrer's
Vierteljahrsschr, 1890, V, 444,
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!‘i-']‘ll‘ll Zl']}!’i.‘l m]\\'tl]l] l“l' uin'l'l' ‘-\'i!' |]1 untere
triigt ziemlich lange, einzellice Haare (besonders
Bliittern), welche an ihrer ]
untere Epidermis enthilt zahlreiche Spaltiéffnung

sis rechtwinklic abbi

3. Kakzo und Kakaopriiparate.

Die Kakaobohnen sind die Samen des mexil shen

Kakaobaumes, Theobroma Cacao, einer Biittneriacee. Der
10—15m hohe Baum tri

at, kultiviert zweimal, wild nur
einmal 1im Jahre, gurkenihnliche, mit 10 I

ingsrippen ver-
sehene, in frischem Zustande orangecelbliche, getrocknet

braungefiirbte Friiechte von 10—15 em Linece und 5—7 em
“r'l‘iit'. ‘."1‘|l'i||‘ l'i[.‘ |'.->']|:11|-:'«' .\[II\' !--r![;.-:1]':|-||_ iu |‘|e-|_\| ]n Z1
40 in fiinf Lingsreihen, horizontal auf einander liecende

Samen eingebettet sind. Die Samen sind unregel

bohnenférmig, 16—27mm lang, 10—15mm breit und
4—7 mm dick. Je nach der Zubereitune unterscheidet man

gerotteten und ungerotteten (Sonnen-) Kakao. Werden

die aus den Friichten herausgcenommenen Samen moolichst

von dem anhiingenden Mus befreit und an ¢

T Sonne

':I'Ul'l%[ll‘t, go erhilt man den bitter und herbe schmeckenden

ungerotteten (Sonnen-)Kakao; werden dagecen die S:

nen
in mit Blittern zugedeckten Trogen oder in Haufen einice

Tage der Giirung iiberlassen und sodann an der Sonne ce-

trocknet, so resultiert der gerottete Kakao mit mildem,
aromatischem Geschmack.

Die Kakaobohnen sind von sehr verschiedener Qualitiit,
wie ein von Konig (L. e. 1099) aufoefiihrtes Preisverzeichnis
aus der Mitte der 80er Jahre zeigt: wihrend damals
50 kgr Puerto-Caballo-Bohnen 145—160 Mk. kosteten, war
der Preis fiir Trinidad-Bohnen 85— 96 und fiir Domingo-
und Haiti-Bohnen 54 Mk.

Um die Kakaobohnen fiir den Genuss vorzubereiten,
werden sie wie der Kaffee cerdstet. Nach dem Résten

werden sie durch Masechinen zerdriickt und dann durch eine
Art Kornfegemaschine von den Hiillen getrennt. Schliess-
lich werden die Kerne noch einer Reinicung mittels kleiner
Handsiebe unterworfen, um die Keime und schimmeligen
Teile zu entfernen.




Kakaopri

lermis Nach H. Weigmann!

ungen

. Die

: ;
folgende:

en. zubereiteten Bohnen im Mittel von j|'

) ist die Zusammensetzung

15.41
15.56
14.96
|_1_~.~\'

15.79

-enden

D aInen

Das Alkaloid des Kakaos («

ildem, \]
und Alkohol;

orim, kochendem WWas

alitiit,

krystallis

sichnis Menoe

2 ; derselben wirc
amals

nung?!)
e G. Wolfx
ningo- T

lsten Bohnen.

J. Bell®) hat neben dem Theobromin noch ein anderes

iten,

= Alkaloid nachgewiesen, «
Rosten

h eine

- 1 & 1o L
hiicnss ) Kinig 1099
o Mit 4., Sand.
Cle1ner Yy 6. u. 7. Jahresher, d. chem, Centralstelle f. &ff. Gesund-
eliogen heitsptl Dresden 1878

Bell, Analyse u. Verfiilschung d.

am?®) fand 1.34—1.66"

s dem Thein

1st es rl'll\\'l'r' ];'s>|i\‘i|? ]I'il.

50.09 8.177
53.03 9.02 12.79
4.66 43.29

In der Trockensubstanz

Theo

1.64
1.66

0,82 2.26

'|I|!:'|1].!:'-.rlllilt 1

Nahrungsmittel p. &

s Theobromin) ist dem
» iihnlich: in kaltem \ll'\.']?‘.‘l'r. Benzol, Petrolither,
iter in Chloro-
in villic reinem
rt es in rhombischen Prismen. Die
verschieden angegehen (Methode der

sehr iihnlich und

£
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sidhaltio

wie dieses in Benzol leicht l6sli

: ide  Alkaloid
: i .
1ale wie in dem Kerne VO

Das Fett der Kakaobohnen -liefert die Kakaol

sind sowohl in der

Die charakteristische Farbe der 1

Lakaobohnen
das Kakaorot bedinot.

Dasselbe ist wahrscheinlich in
frischen Bohnen nicht vorhanden und entsteht erst di
Uxydation des adstringierenden Prinzips oder natiirlicher

Tannins der Kakaobohne - Bell: ]

. ¢); es hat den Cha-
rakter eines Harzes und ist teilweis in heissem Wasser,
leichter in Alkohol léslich. Der verschiedene Lisli
grad ist wahrscheinlich von der mehr oder weni;
schrittenen Oxydation abhiingio: ein Teil bleibt se
Auskochen mit Alkohol und Wasser
zuriick,

1mm  Kakao

Die prozentische Zusammensetzunoe der Asche
nach Kénig (l. ¢.) folgende:

K,O | Na,O | CaO Mg0O | Fe,0,

Bohnen . «|81.28 I

1.2 9.07 | 16.26 14 | Mittel v.TA
Schalen 38.06 1.80 | 14.87 | 12.85 87 | Mit
P.O. S0 Si0), ']l

Bohnen . . ., . 40.46
Schalen .

0.8 Mittel von
1.44 | Mitrel vou

Analyse

Ani

}
o

Schwankungen: K,0 =

—3(. el =2.9—11.1
Mg0 = 16.0—20.7; P,0. — 30.0—49.9°

Kakaopriiparate.

. Kakaomasse: darunter versteht

man den ey

ten, gemahlenen und unter Brwirmen i

n einen Teig um-
gewandelten Kakao, der

also ausser einigen Schs
menten nur die Gewebsteile und Inh:
enthiilt,

9

enfrao-

t

tsstoffe der Kakaosamen

Puder-Kakao, entfetteter Kakao. ntolter,
leicht Jéslicher Kakao,
Der nach holliindischer Methe

hergestellte, leicht

ehner -

nachte
wird

deren
.\.ill’h

Verme
aufzuf
durch
bracht
direkt
und ¢
einem
.

Umbhii

1

der C]

mann
N-sub
Kohle
nach

des K

'flill

Ve
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lisliche Kakao ist durch Rosten unter Zusatz von Pott-
asche und Magnesia gewonnen; derjenige von F. W. Gaedke
in Hamburg durch Aufschliessen mit kohlensaurem Ammon.
Der holliindische Kakao hat einen wesentlich hiheren Ge-

halt an Asche (besonders |\.(]JI der ‘.E-‘i“llkl‘-‘\‘{t](f!l) an Am-

ohnliche kakao. Die Bezeichnung

moniakstickstoft, als der ge
Leieht loslicher Kakao® ist fiir den mit kohlensaurem Kali ete.

schlossenen holliindischen Kakao nicht berechtist: die

Masse bleibt nur leichter und gleichmiissiger in Wasser

ohne ein Pulver abzusetzen: die Lislichkeit

suspendiert

N-haltigen Substanz durch kiinstlichen Magensaft scheint
gher vermindert als erhitht., Die Alkalien als solche wirken
nachteilig auf die Verdauung:; durch Zusatz der Alkalien

wird eine t

ilweise Verseifung des Fettes bewirkt, infolge
deren leicht Durchfille auftreten konnen (Kénig,l ¢. 1104).
Nach el

Vermehrung der Aschenbestandteile

em Gutachten des Reichsgesundheitsamtes

15t eine
)

um 5"/, als Fiilschung

aufzufassen, zumal eine Verwendung der wertloseren Schalen

durch das Verfahren begiinstiot wird.

8. (Chokolade: dies ist ein 1n ]u'.»i'ilnlnh‘ Formen oe-
brachtes Gemisch von Kakao, Zucker und Gewiirz, das
direkt geniessbar ist; vielfach ist der Chokolade auch Mehl
und Stirke ’:u‘i:__'-'-nu-t'!_:{l: der Stiirkemehlzusatz muss nach
einem Beschluss der deutschen Chokoladefabrikanten auf der

Umhiillung in Prozenten angegeben sein. Der Nihrwert

der Chokolade wird in neunerer Zeit vielfach durch Zusatz von
Pepton oder Malz erhoht.

Uber die Verdanlichkeit des Kakao hat H. Weig-
mann') Versuche angestellt. Nach diesen wurde von der
N-substanz nur 42.0"/,, vom Fett 94.5° wverdaut; von
Kohlehydraten liess sich im Kot nichts mehr nachweisen;
}Iil"‘|| \'i’l"iil-'lln'li von (. .‘"i-Jn:l \L'I]\'(ll' YOIl l{l']' N—.\'Hi\r‘iil.lm
des Kakaomehles durch kiinstlichen Magensaft nur 47—59"/,
verdaut *). Nach Versuchen wvon f‘\'tL'.Ilf.t‘J':l'} scheint die

Daselbst wird aunch ein
rochen und sehr odinstie

33. 291
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Itige Genuss

Verdaulichkeit durch das Rosten eine schlechtere zu werden:

withrend von rohen B 232, 228 ‘und 19.39/,
kiinstlichen Magensaft verdaut wurden, blieben von ceri

Bohnen 39.7 und 403"/ wunverdaut. Die Chol
infolge ihres Gehaltes an Fett, N-substanzen und o
nicht nur ein Genuss- sondern auch ein Nahrun
I
1. der Beimenoung von Mehl oder Stirke.
2. der Beimengung mineralischer Besta
3. der Beimengung von Schalen,
1. dem Zusatz fremder Fetie,
Chemische Untersuchung von Kakao und Kakao-
priiparaten.
1. Die Bestimmung des Gehalt an Wasser,

Stickstoff, Fett, Rohfaser und Asche erfolet nach
ist Mischen

serbestim-

bekannten Methoden: zur leichteren Entfettun:
mit Sand zu empfehlen; zum Zwecke der Rohf:
mung muss

entfettet

der Stirkebestim-
mung hat eine Extraktion von Zucker ete. mit Alkohol von

70"/, vorauszucehen.

lmung :l\'\ '[“ik'll;'I'”“iE“.‘.

a) Nach Wolfram?!). 10 er Kakaobohnen oder 20 his
30 gr Chokolade werden mit heissem Wasser zu einem Brei
verrieben, lingere Zeit mit kochendem Wasser hehandelt.

lllil ;I|||Ill|>l;i-'l|\'H”.\'|_‘]|"ij I'}:E'Ei'.‘-.‘ 44 (JIEI'}‘ ]ilz-;\ﬂ_lw is't'l !-r| '_'_|'[‘i|\!u'|\:

Uberschuss versetzt, heiss filtriert und mit heissem Wasser
.~f_1|.'t!'.-_uv ausgewaschen, bis das angesiuerte Filtrat mit phos-

horwolframsaurem Natrium beim Erkalten keine S
I

Niederschlages mehr giebt (700—800 cem W

forderlich). Das bei Anwendung von iiberschiissi

niakalischem Bleiessig wasserhell erscheinende Filtrat wird
mit Natronlauge versetzt, bis auf 50 cem z-{1|1_-|-‘|-:|||]_\j"., mit

Schwefelsiiure stark ancesiivert und daz Bleisulfa

t abfiltriert.

Das stark saure (mindestens 69/, Siiure enthaltende) Filtrat

wird mit einem grossen Uberschuss von phosphorwolfram-

1Y Jahresber d. Kel. Centralstelle

alle, Gesundheitspt
Dresden 1878; Ztse

. Chem. 1879. XVIII, 340.

Filter
||;l.".\'iJ

Zersed

ntehe

sHure
feuch
.'\‘I:'/'\:.
oiebt
Chok
Magr
1

bade



de ist
‘ucker
tel.

Kalkaopriiparate. SIS

saurem Natrinm (100 gr wolframsaures Natrium, 60—80 gr
phosphorsaures Natrium in 500 ccm mit Salpetersiure an-

: wefiillt. Nach einigen Stunden wird
ssiokeit filtriert und der Niederschlag mit

srtem Wasser)

kaltete F

i iger Schwefelsiiure ansgewaschen. Dann wird das

it dem Niederschlag in einem Becherclase mit Atz-

[ilter
barytlosung bis zur stark alkalischen Reaktion versetzt, die
Zersetzune durch Wiirme erleichtert, das l"l|u-1'-'<']||"|<.~"rlq'n- Barvt-
hydrat mit Schwefelsiiure neutralisiert und ein méglicher
‘.. 1 . | 1

Uberschuss von letzterer durch Mileh von kohlensanrem

cebunden

ilt,

|||“|r~.‘~' .'In'\"_'('\\'il-ci'lli 11,

it, welche das Theobromin geli

iissiy

filtriert und der Niederschl

vird he

Das Filtrat wird in einer Platinschale eingedampft, getrock-
net und ceworen. Da neben Theobromin stets noch eine
Alka-

stand mit Ammoniums-

veringe Menge |1:|['_\1:-:'];/.!‘ ete. _\_1“;c|~41 ist, so wird d
loid durch Glithen verjagt, der Riick
ingedampft, erhifzt, zuriickgewogen

<

karbon befeuchtet, e

d die Differenz der beiden Wiicungen als Theobromin in

R

echnunye _\-x'l’J]:l\'I!\i.
h W

mit heissem Wasser v

nann'): 20 or Kakaomasse werden

rrieben, mit e

Wasser 1/,—1/, Stundé sekocht, auf 1 1 aufzefiillt und fil-

r grosseren Mer

i 9
Von dem Filtrat werden 500 ceni mit Ferriacetat

irl

er Kochen gefiillt, filtriert, das Filtrat eingeengt, mit
¢ (mindestens bis zu 6"/ ) stark ang

iinert

=echwet er

mdem phosphorwolframsaurem Natrium ge-

und mit geniig

fillt Der weisse Niederschlag wird nach 2—3stiindigem

Stehen durch ein schwedisches Filter abfiltriert, mit schwefel-

m Wasser cewaschen und der Filterinhalt noch

siiurehaltig
fencht nach Kjeldahl verbrannt: der gefundene N — nach
Abzug des
bt die 'I.|:l'l?i‘]'(l|I1i!‘=|’|||'ll_u'l'.

¢) Nach Mulder werden 10er Kakao oder 20 gr
(Chokolade mit Wasser angerieben, !/, Stunde gekocht, mit

)

V-oehaltes des Filters — mit 3.215 |||Iilti]:|ixi|']‘l,

Magnesia versetzt, unter tfterem Umriihren auf dem Wasser-

bade zur Trockne verdampft, der Riickstand mit Chloroform

y Konig L e. T, 1019
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extrahiert und letzteres abdestilliert. Der Riickstand v
der Destillation wird in heissem Wasser
Filtrat in

ost, filtriert,

ner Platinschale getrocknet, gewogen

ascht und wieder gewogen. Gesamtriickstand minus As

Theobromin plus Thein.
3. Zur Bestimmung des

Theins behandelt man
, dschert aber den Chloroform-
riickstand nicht ein, sondern extrahiert
welchem sich das Thein 16st, Theobromin aber fast un-
loslich 1st,

eine 2. Probe ebenso, wiiat
ihn mit Benzol, in

4. Bestimmung des %
Man entfettet zun

hst eine abgewogene Menge Kakao
oder Chokolade mit Ather, extrahiert dann den Zucker
Alkohol, \'1'1'||:m|||I'[' diese

wiegt den Riickstand, ldst in

Wasser und verdiinnt so, ne 1prozentige Zucl

dass man ei

losung erhiilt, invertiert einen Teil der Losung und verf

in bekannter Weise: war die Lisune eefiirbt .

80 vers
man vorher mit Bleiessic und entbleit mit Natriumsu
Nach F. Rathgen?) feuchtet

[5} man 10 er mit Alkohol
an, setzt 50 cem Wasser zu, erwiirmt 15 Minuten
Wasserbade, filtriert durch Nesseltuch und

Filtrat bringt 1

auf dem
wiischt ans. Das
nan in ein 100 cemkilbehen, setzt 5 ecem |

Jlei-
©s j.Ll' |'\'El'-|Ji']'['||‘| auch ein

Tropfen Alaunlésune neben
etwas Thonerdehydrat) zu, fiillt his zur Marke auf fil
und polarisiert (Wild's Zuckerskala!).
5 Jestimmuneg der Stirke. (Nach H. Weigmann:

; 1019). 10 gr entfetteter Kakao werden 1/, Stde.

Bl
Konig, 1

mit Wasser gekocl:it und anf 500 cem

aufgefiillt; 250 cem
des gut geschiittelten Gemisches werden mit 2 cem  der
versetzt, 4 Stunden bhei 60"

stehen gelassen, dann mit 20 cem starker

Stutzer'schen Diastaselésung

Salzsiure inver-
tiert, die Losung neutralisiert, nach dem Verdiiunen mit
Bleiessig versetzt, filtriert. das Filtrat

entbleit, das Filtrat hiervon auf 500 ecm
100 cem der Zucker mit Fehling'

(Siehe auch bei ,Pfeffert)

mit Schwefelsiiure

gebracht und in

scher Lisung bestimmt, ete,

6. Nachweis fremder Fette. Man s ellt sich durch

') Ztschr. analyt, Chem, 1888, XXVII. 444,

Auszie

is1'|_|]?£|'.'
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dies nach bekannten Methoden (Schmelzpunkt,

hen mit reinstem Ather eine grissere Menge F

Verseifungszahl). Ausserdem werden zur Priifune
ttes |I||]1l\l\|fll die 1 ‘klund’
! \ll\'lllnlﬂlllI|'|c|]:1

Nach Bjorklund werden 3 gr |l'€1 mit 6

he Atherprobe!) und

agr Ather
| auf 18
nt. Bei Gegenwart von Wachs entsteht eine triihe

im Heagensglas versetzt, das (Glas verschlossen un

keit, die sich auch beim Erwiirmen nicht iindert. Ist

Fliissigkeit klar, so stellt man in Wasser von 0° und

beobachtet die Zeit, innerhalb welcher Triibung eintritt.
sh 10—15 Minuten triibe
(mit Rindstale versetzte stets schon wvor 10 Minuten) und
20,

Reine Kakaobutter wird erst n:

tlirt sich wieder bei 1
Fils

graduierten Réhrchen geschmolzen, mit 6 cem einer Mi-

ger’s Probe: 2 or des Fettes werden in einem

schung von 4 Teilen Ather (0.725 spezifisches Gewicht) und
(S A v
1. 1 Teil Alkohol (0.810 ~}|=/1I|~:|»mtn\'.uu.r veschiittelt und
fat. : : ;
hol bei tellt; reine Kakaobutter giebt eine klar blei-
Ono

bende I,iun;w_-.

Memik 1'1-.~]~;|-1=i.~~'|;-' Priifung von Kakao und Kakao-
praparaten hat vor allem Riicksicht zu nehmen auf die An-
it von Kakaoschalen und fremden Stiirkesorten. Die

Schalen erkennt man an der grosszelligen Oberhaut und an

den kleinen, verdickten, porenfreien, unverholzten Zellen aus

der inneren I he der Samenschale. Das Auffinden von

1 -‘“[lil‘:w"_. Hiissen nicht \Wenn 1_[ii->|'||:t'n ||i[:[i1 El]
tde. : ; i
s Menge vorhanden sind)., da auch die Kotvledonen
ee1 : g : 2 L
! Spiraleefiisse besitzen.
der . FaX 2 ) . 1 X 1
0 [m Kakaomehl diirfen keine anderen Formelemente
) . . s . ) e e .
cefunden werden, als die mt Stirke, Fett und Eiweiss oder
yer- i E - rr , ik
5 mit violettem Pigment erfiillten Zellen der Keimblitter,
mit r . ' . 3 . g
['eile der Samenhaut mit den charakteristischen keulen-
LIt - s a r
: formigen Haaren und vereinzelte Gefiissbhiindelfragmente
In : :
(Mbller)
o s ity & . . ‘ = .
Selbstverstiindlich ist auf die Gewebsfraomente beige-
A mischter Gewiirze Riicksicht zu nehmen,
chl

Ztschr, f. Ru
Centralh.

nd 1864, 401.
452,




Wasser.

auf fremde Stirke ist auf die

Beir der Priifun:

hiedener Gewiirze, welche den l\-ill\'.‘:ilflli:[l.' raten beige-

Versc

mengt sind, zu achten.
alytiscl
und Beurteilung von Kakao

-I'iv|li:|||:_-.\r:'|;', 1890. V., 168

Beschliisse des Vereins schweizerischer an:

Chemiker betr. d. Untersuchun
und Chokolade siehe Hilger's Vi

Das Wasser,

Litteratur: Tiemann-Giirtner, Die chi e und mikroskonisch
hakteriologische Untersuchung
. Fischer, Das Wasser,
Berlin, 1891, — G, Wolfthiigel -
kofer und von Ziemssen: Handbueh der Hyg
2. Hilfte. Leij 1882). E. Reichardt
es Wassers. Halle, 1880, — 1
VoIl .I\.‘I'Elf'“ |:'|"| .\tilll".

rs, DBraunse

Beurteilung

1874,

Untersuchunesmeth

menschl,

Nahrungs-

18893, — Vereh i

|1|11;,-' VIl 1. {xen

e ins, (uant
o 1875, E. F cland, W:

Js A, \\..‘llll\]_\ 1, .\||.‘|1._\--' des
Borekert. Charl

nburg, 15893,

Das Wasser bildet einen wesentlichen Bestandteil des

menszhlichen I\'{->i'|]L'J"\'Z es ist nicht nur in den Siften, son-
:ic'["] EIHl'-lI ill den ”I':.‘-‘HI'J] '.E\‘- E\f“ll'z".'l'.\' I'.'.[:"Ti:‘.i'l'l II!!-'i he-
triiot 1m Mittel 63

des (e itoewichtes, Der tigcliche

Wasserverlust des l\‘e“ur';nﬂ's be
md Voith):
bei Ruhe bei Arbeit
im Harn 1212 1155
im Kot 110 i
in der Perspiration 931 172

ein nicht geringes Quantum, welches Tag fiir Tag ersetzt
werden muss. Dieser Ersatz geschieht einesteils durch Auf-
nahme von wasserhaltigen Nahrungsmitteln und Getriinker

1y Ztschr, £, Biologie 1866.

LI,
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