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Vierundvierzigstes Kapitel. Bier, Wein.

Vierundvierzigstes Kupitel.
Bier, Wein.

Bei Untersuchung des Bieres werden allgemein nur zwei Bestimmungen
nach Zahlen gemacht, niimlich des Alkoholgehaltes und des Malzextractes.
Die Bestimmung des Alkohols geschieht allgemein durch Destillation und
Bestimmung des Alkohols im Destillate nach dem specifischen Gewichte,
und jene des Malzextractes geschah entweder durch Verdampfen des
Bieres und Bestimmung des trocknen Riickstandes, oder durch Bestim-
mung des specifischen Gewichts des abgekochten und auf gleiches Volum
und Temperatur gebrachten Bieres, wo dann der einem jeden specifi-
schen Gewichte entsprechende Procentgehalt an Malzextract selbst durch
eine Abdampfungsanalyse ermittelt war. Alle dazn ndthigen Daten
und Tafeln finden sich in der trefflichen Abhandlung iiber diesen Gegen-
stand in Otto’s Lehrbuch der landwirthschaftlichen Gewerbe und riihren
grisstentheils vom Hrn. Professor Balling in Prag her. JEssind dem-
nach die Destillation und die Abdampfung eigentlich die Fundamental-
versuche, auf welchen die neueren Proben, namentlich die saccha-
rometrische und die hallymetrische, beruhen. Man will némlich den
Alkoholgehalt durch eine Vergleichung des specifischen Gewichtes des
unverinderten Bieres und des durch Kochen entgeisteten und auf das-
selbe Volum zuriickgefiihrten Bieres bestimmen, indem man schliesst.
dass das frische Bier um eben so viel specifisch leichter als das de-
phlegmirte sein miisste, als ein alkoholhaltiges Wasser von demselben
Alkokolgehalt des Bieres leichter ist, als reines Wasser. Hierzu bemerkt
Otto, dass diese Methode der Bestimmung in ihren Pramissen nicht vollig
richtig, also auch im Resultate nicht vollig genan sei. In jedem Falle ist
diese Methode eine Unterstellung oder petitio principii, und will man ihre
Richtigkeit priifen, so bleibt nichts iibrig, als auf Destillation und Ein-
dampfung zuriickzugehen.

Es scheint nun unter allen Umstinden wiinschenswerther, sich an
die Fundamentalversuche selbst halten zn kbnnen, als an davon auf ir-

gend welchem Wege abgeleitete Schliisse und Tabellen.

Einen andern Grund kann man fiir das neue Verfahren doeh nicht
angeben, als leichtere Ausfiihrbarkeit. Was die Sicherheit der Resultate
anbelangt, so verhilt es sich doch zur Destillationsmethode, wie das Rad-
barometer zum Heberbarometer. Die Destillation ist darum 80 missliebig
geworden, weil das unvermeidliche Uebersteigen des Bieres diese Arbeit
zur langweiligsten machte. Nachdem es mir gelungen ist, jedes noch so
fermenthaltige Bier ohne Schwierigkeit einer raschen Destillation zu
unterwerfen, schien es mir zweckgemiiss, die Alkoholbestimmung wieder
auf diese Grundlage zuriickzufithren und dabei ein Verfahren zu ermitteln,
welches nach Art einer Formel mit der leichtesten Miihe das sicherste
Resultat erzielte. Ich schlage deshalb, anStelle des in O tto's genanntem
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Werke, 4. Aufl., S. 138 beschriebenen speciellen Verfahren das hiernach
zu beschreibende vor.

Von Apparaten ist nothwendig eine gute Wage zu 150 Grm. und
Grammengewichte und die bekannten glisernen Rohrendestillirgeriithschaf-
ten. Die Anwendung von Grangewichten kann ich nur missbilligen, weil sie
meistens sehr ungenau sind, in jedem Falle aber die Ablesung und Ad-
dition der verschiedenen Stiicke eine ganz iiberfliissige Miihe ist, die leicht
einen Fehler herbeifithren kann,  Wer sich mit Niirnberger Apotheker-
gewichten behilft, mdge lieber das Analysiren ganz bleiben lassen.

* Vor Allem kommt es darauf an, ein sehr genaunes 100 Grm. Glischen
zu "haben; es muss einen langen und engen Hals haben und die Marke der
100 Grm. muss an den engen Theil des Halses kommen.

Dieses Glischen wird in der folgenden Art graduirt. Man trocknet
es ans und stellt es mit dem 100 Grm. Stiick auf die rechte Seite der vor-
her gleichschwebenden Wage und macht sich ein Gegengewicht,
welches so schwer ist, uls das 100 Grm. Glas mit dem 100 Grm. Gewicht.
Das Gegehgewicht ist am besten ein Glas mit Glasstopfen, welches mit
Schrot und zuletzt mit Rauschgold ins Gleichgewicht gebracht wird. Um
den Stopfen unveriinderlich zu befestigen, erwiirmt man den Hals des
Gliischens und setzt den Glasstopfen kalt in den erwirmten Hals. Durch
Znsammenziehen des Halses wird der Stopfen festgeklemmt, und kann
nicht durch Zufall lose werden.

Man nehme nun das 100 Grm. Gewicht von der Wage und giesse destil-
lirtes Wasser von 140R. in das Glas, indem man gegen Ende mit einer feinen
Pipette oder einem eingetauchten Glasstabe einzelne Tropfen heransnimmt,
bis das Gleichgewicht aunfs Schiirfste hergestellt ist. An die Stelle, wo
der unterste Punkt mit der concaven Wasserfliche steht, mache man eine
scharfe und zarte Marke, sei es mit einem Diamant oder mit einer neuen
scharfen dreikantigen Feile. Man erhiilt so als Einheit des specifischen
Gewichtes das absolute Gewicht von 100 Grm. Wasser bei 149 R. und
zwar gerade von denselben 100 Grm., die man besitzt, da es wohl nicht
so scharl autreffen moehte, wenn man ein 100 Grm. Glas aus einer und
einen Gewichtssatz aus einer andern Handlung beziehen wollte.

Dieses 100 Grm. Glas dient nan sowohl zum Abmessen der Fliissig-
keiten, als zur Bestimmung des specifischen Gewichtes.

Specielles Verfahren.

1) Alkoholbestimmung.

Man messe zweimal das 100 Grm. Glischen bis an die Marke voll Bier,
giesse jedesmal den Inhalt in eine Kochflasche von ungefihr 12 bis
16 Unzen Inhalt, spiile jedesmal das Flischchen nach, bringe in die Koch-
flasche einige Unzen trocknes Chlorcaleiuom und eine Messerspitze voll
Tannin.  Da das Aufschiiumen des Biers von seinem Klebergehalt her-
riihrt, so wird es ganz vermieden, wenn man den Kleber in eine unlis-
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liche Verbindung bringt. Dies geschieht durch das Tannin. Es entsteht
sogleich ein reichlicher Niederschlag, der sich iibrigens auch durch Kochen
nicht abseizt und durch jedes Filter lduft. Man kann anch Gallipfel-
pulver anwenden, doch ist seine Wirkung nicht so sicher und plotzlich.

Man legt das 100 Grm. Glischen als Vorlage vor und destillirt 100 CC.,
d. h. bis an die Marke ab. Diese 100 CC. Destillat enthalten den ganzen
Alkoholgehalt, wovon ich mich durch Versuche iiberzengt habe, indem
der Nachlauf nach den 100 CC. krystallisirte Chromséiure mit gelber Farbe
loste, ohne selbst beim Erhitzen die kleinste Menge davon zu rersetzen.
Nachdem die Temperatur des Destillats genau auf 14° R. gebracht ist,
setzt man das aussen trockne 100 Grm. Glas auf die Wage und legt
Gewichte rechter Hand zu, bis Gleichgewicht eintritt. Die zugelegten
Gewichte wiegt das Destillat weniger als die 100 Grm., welche auf der
Wage gelegen hatten. Kann man bis Milligramm auswiigen, so erhilt
man das specifische Gewicht mit 5 Decimalstellen, wovon 4 znverlissig
sind, Das erhaltene specifische Gewicht verwandelt man nach der Tabelle
(Otto, a. a. 0. 8.221) in Alkoholprocente nach Gewicht. Alkoholvolum-
procente haben in wissenschaftlicher Untersnchung keinen Sinn und sind
nur fiir Branntweinbrenner in der Welt. KEs wiire sehr zu wiinschen,
wenn alle Volumaraeometer und -Tabellen vollkommen aufgegeben wiirden,
da die Wirkung des Weingeistes zum Verbrennen, zur Aether- oder Essig-
bereitung doeh nur von seinem Gewichtsgehalt an Alkokol abhiingig ist.
Es wiirde dann anch das confuseste Kapitel der Physik, die Araeometrie
des Weingeistes, einfacher werden.

Wenn durch Destillation aller Weingeist iibergetrieben und ver-
dichtet ist, so ist diese Art der Bestimmung seines Gehaltes durch das spe-
cifische Gewicht die schirfste, welche existirt, und zugleich die einfachste.
Es ist genau dieselbe, welcher sich Gilpin zur Aufstellung seiner Alko-
holtafeln bedient hat. Dass man aber den Alkohol alle gewinne, kann
man durch bekannte Verfahrungsarten erreichen. Das Kiihlrohr muss
mit einer langen Spitze in das auffangende 100 CC. Glas gehen, und die
Oeffoung durch einen um die Glasrohre gehenden Kork mit einer diinnen
Lingskerbe, um die Luft herauszulassen, geschlossen sein. Luftdichter
Schluss der Theile des Apparates und gute Abkiihlung liegen in eines
Jeden Macht.

2) Malzextract.

An dieser Bestimmung habe ich nichts zu dndern gefunden. Die
wirkliche Austrocknung ist eine sehr unsichere und langweilige Arbeit. Sie
;lchm'ur_\\'n-l'tlun. wenn man dem syrupartigen Riickstand
te

kimnte wohl
eine gewogene Menge grobkérnigen Sandes zufii
wogenen Spatel umriihrte. So wie aber die Sache jetzt liegt, ist es

und mit einem ge-

leichter und eben so sicher, sich der Balling’schen Tafel (Otto, a. a. O.
S. 133) iiber specifisches Gewicht und Malzextractgehalt des ansgekochten
und auf sein urspriingliches Volum gebrachten Bieres zu bedienen.

Die Ausfiihrung findet dann in folgender Art statt:
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Man messe 100 CC. Bier in der Flasche ab, giesse sie in e¢in Por-
zellanschiilehen , erhitze dies, bis etwa ein Drittheil oder die Hilfte des
Bieres verdampft ist, bringe die Losung wieder in die 100 CC, Flasche,
spille die Schale mit destillitem Wasser nach, welches das ver-
dampfte ersetzen muss, und bringe so den letzten Rest des in der Sehale
befindlichen Extractes in die 100 CC. Flasche. Nachdem man diese
auf 140 R. abgekiihlt und strichvoll gemacht hat, bestimmt man das
specifische Gewicht, indem man die Gewichte links legt, wihrend rechts
die gefiillte Flasche steht. Die hinzugelegten Gewichte zu den 100 Grm.
addirt geben das specifische Gewicht mit der grossten Schirfe. Vor
einem Saccharometer mit Spindel hat diese Bestimmung den Vorzug
einer grossern Schiirfe, absoluter Sicherheit und dass man mit viel we-
niger Fliissigkeit zu arbeiten hat, ale wenn man eine Spindel schwimmen
lassen muss.

Endlich kann man auch den Gehalt der Biere an Stirkezucker
durch weinsaures Kupferoxydkali nach I, S. 205 volumetrisch bestimmen.

Fiinfundvierzigstes Kapitel.

Best.in'lmung des specifischen Gewichtes fester
Korper mit der Pipette.

Zur Bestimmung des specifischen Gewichtes eines festen Korpers
bedarf man zweier Zahlen, namlich
das Gewicht des festen Korpers
selbst, und das Gewicht eines gleich-
grossen Volums Wasser. Offenbar
wiirde der Bedingung auch geniigt
sein, wenn man dag Volum des Was-
sersin Cubikeentimetern kennte, weil
dies mit dem Gewichte in einem be-
kannten Zusammenhange steht. Der
feste Korper, von dem wir vorliufig

Fig. 28.

annehmen wollen, dass er in destil-
lirtem Wasser untersinke, wird in
Grammen ausgewogen. Man nehme
ein Becherglas (Fig. 28) mit ge-
schliffenem Rand und setze es mit
etwas Klebwachs auf einen festen,
horizontal stehenden Tisch. Ueber
den Rand des Glases lege man ein
gerades Brettchen von Holz, an dem
untén ein in eine Spitze auslaufender
Messingdraht oder Messingblech befestigt ist. Diese Spitze schwiirzt man,

Specifisches Gewicht fester Korper.
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