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Elion: Zusammensetzung von Wiirze und Bier.

[ Zeitachrift filr
angewandte Chemie,

der Géhrung stets dieselbe Methode ange-
wendet.

B. Der Werth der Maltosebestimmung

fiir die Beurtheilung der Haltbarkeit

des Bieres und die Kenntniss des Brau-
processes.

Die Kenntniss des wahren Maltosegehalts
des Bieres hat fiir die Praxis besondere
Wichtigkeit, weil die wirkliche Maltose, welche
im Bier vorhanden ist, im hohen Grade die
Haltbarkeit des Bieres bestimmt. Ich bin
sehr weit davon entfernt, die geringere oder
grossere Haltbarkeit eines Bieres ausschliess-
lich oder sogar hauptsichlich auf den Mal-
tosegehalt zuriickfilhren zu wollen; es gibt
noch andere sehr wichtige Factoren, worunter
die reincultivirte Hefe eine erste Stelle ein-
nimmt, welche die Haltbarkeit bedingen,
trotzdem muss auch der im Bier enthaltenen
Maltose ein grosser Einfluss zugeschrieben
werden.

Im Allgemeinen kann behauptet werden,
dass die im Bier enthaltene Maltose gewisse
Grenzen nicht iberschreiten darf. Zwar hatte
man schon lange die Bedeutung einer weit
fortgeschrittenen Vergihrung fur die Halt-
barkeit des Bieres erkannt, es war aber nicht
méglich, die Sachlage genau zu bestimmen,
weil die gebriiuchliche Reduction mit Feh-
ling’scher Lésung zu falschen Schliissen
leitet. Die im Vorigen angefihrten Bier-
analysen sind geeignet, dies niher zu erhellen.
Es wurde gefunden auf 100 Trockene‘{truct'

11
Reduction mit Fehling’scher Losung 26 97 36,1
Wirkliche Maltose . .09 26 202

Wiirde man also die Maltose aus der
Reductionmit Fehling’scher Lsung ableiten,
so enthielte das eine Bier 27, das andere
36 Proc. Maltose im Trockenextract, wiithrend
in Wirklichkeit das zweite Bier mehr wie
die doppelte Menge Maltose im Lxtract ent-
hilt. Auf 100 g Bier bezogen enthilt das
eine Bier 0,56 g, das andere 1,42 g Maltose,
also die 2'[;fache Menge. Hierdurch crlangt
das erste Bier cine grossere Haltbarkeit wie
das zweite,
aussetzung, dass die Biere villig rein sind
und in allen {ibrigen Verhiltnissen vollkoinmen
iibereinstimmen.

Es wird somit klar sein, dass e¢s nicht
mdiglich ist ein fiir allemal anzugeben, wie
viel Maltose das Bier enthalten darf; bei
regelmiissiger Controlle eines bestimmten
Chlorealciummenge, die zu
100 Thln. Wasser gesetzt, den

Siedepunkt um eine bestiinmte
Anzahl Grade erhoht.

Erhohung der Sledetempe- | .
ratur in Graden Celsius. 1 L 4 5 6 7

unter der ausdriicklichen Vor- |

Betriebes wird es aber mdglich sein, Werthe
zu erhalten, iiber die es nicht rathsam sein
wird hinauszugehen.

Die Bestimmung der wirklichen Maltose
in Wiirze 6ffnet den Weg, die Zusammen-
setzung des daraus zu erhaltenen Bieres vor-
auszubestimmen. Sie ist daher von grossem
Werth fiir die Beurtheilung der verschiedenen
Maischprocesse und Malzsorten; auch fir
das Studium von vielen anderen in der
Brauerei vorkommenden Arbeiten wird sie
mit Vortheil zu verwenden sein.

Rotterdam, April 1890.

Laboratorium der Heineken Brauerei-Gesellschaft.

Neuer Trockenschrank fiir constante
Temperatur.

Yon

Hermann Greff.

Als Chemiker der Raffineria Genovese in
Sampierdarena bei Genua hatte ich zahlreiche
Wasserbestimmungen in Zucker und Syrupen
zu machen. Ich wollte diese Bestimmungen
bei einer Temperatur von 105° vornehmen,
damit das Wasser so schnell als méglich
entfernt werde, ohne dass die organische
Substanz sich zersetze. Verschiedene Gas-
regulatoren geniigten mir nicht, weil sie sich
leicht durch Zersetzungsproducte des Gases
verstopften und dann unsicher wirkten. Da-
her liess ich einen Apparat nach meinen
Angaben anfertigen, der auch zu meiner
vollen Zufriedenheit arbeitete. Der Apparat
war cinmal 3 Monate lang ununterbrochen
in Thiitigkeit und veriinderte sich die Tem-
peratur wilhrend dieser Zeit nicht um einen
halben Grad, weshalb ich den Apparat den
Herren Collegen wiirmstens empfehle.

Der innere Raum a (Fig. 138) des
Trockenschrankes ist von einem ITohlraum &
umgeben und zwar auf allen Seiten mit Aus-
nahme der vorderen. Dieser Hohlraum ist
bis iber die Hiilfte mit einer Chlorcalcium-
l6sung von bestimmter Concentration gefullt,
die also auch bei einer bestimmten Tempe-
ratur siedet. Nach folgender Tabelle wiihlt
man die fur seine Zwecke passende Concen-
tration.
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Die Chlorcalciumlésung wird durch einen
Schlangenbrenner zum Sieden gebracht. Die
stets bei derselben Temperatur siedende
Fliissigkeit gibt an den Trockenrgum a stets
dieselbe Temperatur ab. Damit die Wiirme-
strahlung nicht auch nach aussen stattfinde,
ist der Apparat mit dicker Asbestpappe be-
kleidet.
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Fig. 188.

Da nun bei zunehmender Concentration
der Chlorcalciumlésung auch die Temperatur
steigen wiirde, so muss dafiir gesorgt werden,
dass die Concentration der Lésung sich nie
indert. Man leitet daher die Dimpfe der
siedenden Flissigkeit durch das Rohr e ab,
welches durch das im Kasten 7 befindliche
Kithlwasser kiihl gehalten wird, so dass die
Wasserdiimpfe sich verfliissigen und das Con-
denswasser sich im Kasten 4 ansammelt.
Diesen Kasten fiillt man vorher halb mit
destillirtem Wasser und ersetzt etwa alle
Monate das verdunstete Wasser. Aus dem
Kasten & gelangt das destillirte Wasser
wieder in den Raum & des Trockenschrankes,
und zwar geschieht diese Zufihrung durch
einen Regulator genau in dem Maasse, als
Wasser verdampft, so dass die Concentration
stets gleich bleibt.

Der Regulator ist folgendermaassen ein-
gerichtet. Das® Wasser fliesst durch die zu
einer Spitze ausgezogene Réhre e in das
weite Wasserstandsglas o. Die Réhre we ist
von einer etwas weiteren Rohre umgeben,
an welche ein Schwimmerbauch angeschmolzen

ist. Diese Réhre trigt am unteren Ende
einen Gummistopfen, iiber welchem sich 2
Ausflussrhrchen befinden. Ist der Apparat
bis zur bestimmten Hihe gefiillt, dann driickt
dieser Gummistopfen gegen die Glasspitze
und verschliesst dieselbe. Sinkt dann der
Wasserspiegel um eine Kleinigkeit, so sinkt
auch der Schwimmer und Gffnet die Zufluss-
réhre so lange, bis der Wasserspiegel wieder
normal ist. Will man den Apparat einen
Tag ausser Betrieb setzen, dann schliesst
man den Hahn der Riéhre 2 und offnet ihn
erst wieder, wenn nach Inbetriebsetzung des
Apparates die richtige Temperatur erreicht
ist. Durch den Hahn des Rohres f kann
der Apparat mittels Gummischlauch und
Trichter gefiillt oder entleert werden. Durch
Rohr ! wird das Kiihlwasser dem Kasten ¢
zugefithrt und durch Robr p abgefiihrt. Das
Réhrchen 7 regelt den Zufluss des Kiihl-
wassers. Der Trockenraum hat rechts unten
und links oben eine Offnung fiir Ein- und
Austritt der Luft. Die Thiire ist doppel-
wandig und mit Asbest bekleidet, nach innen
zu hat sie Filzdichtung.

Die Firma C. Gerhardt, Marquart’s
Lager in Bonn hat die Anfertigung des Appa-
rates ibernommen und mir bereits einen zur
Prifung zugesandt; derselbe ist in allen
seinen Theilen sorgfiltig gearbeitet, functionirt
gut und hat ein gefilliges Aussere.

Brennstoffe, Feuerungen.

Die Kohlenaufbereitung und Ver-
kokung im Saargebiete beschreibt’ aus-
fubrlich R. Remy (Z. Bergh. 1890 S. 101).
Darnach sind im Saargebiete nur noch wag-
rechte Ofen mit lothrechten Gasziigen in
allgemeiner Anwendung. Auch die einzigen
noch zu Altenwald betriebenen Appolt'schen
Ofen mit lothrechten Verkokungskammern
sollen uach vollstindiger Abnutzung durch
Ofen jener Bauart ersetzt werden.

Die wagrechten Ofen sind zum iber-
wiegendsten Theile nach der Frangois-
Rexroth’schen Construction ausgefiihrt, bie-
ten jedoch im Einzelnen mannigfache Ver-
schiedenbeiten in Bauart und Betriebsweise.
Daneben ist auf der Koksanlage des Bur-
bacher Eisenwerkes versuchsweise eine Gruppe
von 8 Coppée’schen Ofen errichtet. Auf
Grund der beim Betriebe derselben gemach-
ten Erfahrungen hat man die Vorziige des
Francois-Rexroth’schen und des Coppée-
schen Systems in einer besonderen, mneuer-





