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Lavarit, von E. Spieker in Essen zu glei- | nium im Traubenmost bei schwicherer Aus-

chem Zwecke verkauft, besteht pach
(W. Brauer, 1899, 87) aus
Atznatron (NallO)
Soda (Na,CO.) 27,0
Kochsalz (NaCl) 5,3
Schwefelsaurem Natron (Spur), Wasser 9,4

Das .Lavarit“ ist demnach weiter nichts als
unreines Atzoatron und 2war minderwerthiges.
Das Mittel wird in Doschen verkauft, deren In-
Lalt etwa 35 g betrigt und 20 Pfennig kostet.
Das macht far 1 k etwa 5,70 M.

Windisch

58,3 Proec.

Gihrungsgewerbe.

Anwendung reingeziichteter Wein-
befen. H. Becker (Z. sffentl. 1899, 509)
gelangt zu folgenden Schliissen:

1. Die seither neben der chemischen und
mikroskopischen Untersuchung in Anwendung ge-
brachte Sinnenpriifung bei der Beurtheilung vou
Weinen ist fir den chemischen Gutachter sehr
erschwert worden.

2. Die seither von den chemischen Gutach-
tern in Bezug auf die chemische Zusammen-
setzung der Weine gezogenen Grenzen sind nicht
mehr in vollem Umfang aufrecht zu erbalten.
Insbesondere gilt dies von dem Alkohol im All-
gemeinen und von dem friher als maassgebend
angesehenen Verhaltniss des Alkohols zu Glycerin.
In Hinsicht auf die weiteren Componenten eines
Weines ist auf die gemachten Mittheilungen und
die sonstige Fachlitteratur zu verweisen.

8. Durch dic Einfahrung reingeziichteter
Weinhefen ist fiar die Behandlung mit geringen
Mangeln behafteter, kranker oder von Krankheit
bedrohter Weine eine feste, natiirliche Grundlage
geschaffen, welche es dem Fachmann ermdglicht,
sein Gut. vor Verderben zu schitzen, ohne dass
er, wie friher, durch unsicheres Probiren Gefahr
zu laufen braucht, die gesetzlichen Grenzen zu
iberschreiten.

4. Dio Frage, ob die Anwendung der rein-
gezichteten Weinhefe irgendwie gesetzlich zu be-
anstanden sein konne, ist unbedingt zu verneinen.
Im Gegentheil wird wohl auch der chemische Gut-

achter, obwobl ihm in mancher Hinsicht die Ar-~

beit erschwert wird, es mit Freuden begrissen,
wenn dem im Erfolg so vielfach bedrohten Winzer
und Weinhandler ein natirliches Mittel geboten
wird, um mit verhiltuissmissig geringen Kosten
die durch jabrelanges fleissiges und miihevolles

Arbeiten dem Boden abgerungene Ausbeute in der '

Qualitit zu verbessern und vor nachtriglichem
Verderben zu schitzen. Denn schliesslich gerei-
chen die damit orziclten Vortheile auch der All-
gemeinheit zam Nutzen.

Die Einwirkung von Fluorammo-
pium auf Weinhefe. Fluorammonium ist

in letzter Zeit mehrfach als Conservirungs- |

mittel fir Wein empfohlen. W. Seifert

(Osterr. Chemzg. 1899, 381) stellte zuniichst

Versuche an, um zu sehen, wie sich ver-
schiedene Weinhefen gegeniiber Fluorammo-

saatmenge verhalten. Hierfiir wurden zwei
Heferassen, eine Klosterneuburger und eine
Tokayer Hefe verwendet. Bereits eine Fluor-
ammoniumdosis im Verhiltniss von 1 g zu
1 hl verursachte eine merkliche Verzdgerung
der Gahrung; b g verzogertea den Eintritt
der Gahrung.bei beiden Heferassen bereits
um b Tage, 8 g bei der Tokayer Hefe um
10, bei der Klosterneuburger Hefe um 14 Tage;
10g Fluorammon verhinderten bei der Kloster-
neuburger die Gahrung vollstindig, wahrend
sie bei der Tokayer Hefe pach finf Wochen
erst eintrat. Je grossere Fluormengen zur
Anwendung kamen, desto triger war der
Verlauf der Gihrung.

Bei der zweiten Versuchsreihe wurde eine
weit stirkere Hefeaussaat verwendet, und
zwar wurde anndhernd die 50fache Hefe-
menge des ersten Versuches verwendet. Ob-
wohl 20 g dieses Salzes bei diesem Versuche
gleichfalls die Gahrung vollstindig verhin-
derten, so ist doch im Vergleich mit dem
vorhergehenden Versuch ersichtlich, dass mit
der Stirke der Aussaat auch die Wider-
standsfihigkeit der Hefe gegen Fluorammo-
nium wéchst.

Durch gleichzeitig anwesendeu Alkohol
wird bei gewissen Heferassen die antiseptische
Wirkung des Fluorammons bedeutend erhdht.
Verf. kommt zu dem Schlusse, dass die
Giahrung im Traubenmost durch 10 g Fluor-
ammon nicht in. allen Fillen mit Sicherheit
unterdriickt wird, dass hingegen selbst bei
Anwesenheit grosserer Hefemengen 20 g dieses
Salzes genligen, um die alkoholische Gahrung
zu verhindern oder zu sistiren.

BeiderColorimetrieder Wiirzenund
Biere benutzt J. Brand (Z. Brauw. 22, 261)
statt der sonst gebrauchlichen Jodlosung eine
Mischung von Theerfarben. Das entsprechende
Mischungsverhiltniss war folgendes:

10 Victoriagelb,
1 Patentblau,
2,5 Echtblau,

4 Bordeaux.

Die pulverformigen Farben wurden in
diesem Verhdltniss mdglichst gut gemischt
und stellen so ein gelbbraunes, villig gleich-
missig aussehendes Pulver dar. Es wurde
durch Versuche gefunden, dass 1,15 g dieses
Farbengemisches, in 1 [ Wasser geldst, eine
Flussigkeit ergeben, die, in den verschiedenen
Verdiinnungen mit */;,N.-Jodlésung verglichen,
in Bezug auf Farbentiefe derselben moglichst
gleichkommt. Das Colorimeter besteht aus
einer Anzahl von parallelwandigen Glisern
mit Glasstopfen von 110 cc Inhalt, die mit
den der Wiirze- oder Bierfarbe entsprechenden
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Flissigkeiten verschiedener Farbentiefe ge-
fallt, nebeneinander in einem Kistchen aus
Holz oder Blech vor Licht geschiitzt auf-
gestellt werden. Es wird zum Vergleich
ein ebenso parallelwandiges Gefiss mit dem
Biere oder der klaren Wirze gefillt und
dann die entsprechende Farbe der Skala ge-
sucht, indem man die Gliser gegen das
Licht halt.

Derartige Colorimeter lassen einen directen
Vergleich zu, man kann den néchst helleren
und dubpkleren Farbegrad mit in Vergleich
ziehen, wodurch die Auffindung der Farbe
sehr erleichtert wird. Dies ist bei Bestim-
mungen, bei welchen durch Titriren die Farbe
gesucht wird, nicht der Fall. Die Auffin-
dung des betreffenden Farbengrades bietet
keine Schwierigkeiten, da Flussigkeit mit
Flussigkeit unter denselben Bedingungen mit
einander verglichen wird. Ungleich schwie-
riger ist die Farbenbestimmnng der zu unter-
suchenden Flissigkeiten in Apparaten, wel-
chen als Farbenmaass gelbgefarbte Glaser
von verschiedenen Farbentiefen zu Grunde
liegen. Die Farbenbestimmung ist eine sehr
rasche und kd&nnen eine beliebige Anzahl
von Wirzen- oder Bierproben zu gleicher
Zeit und nebeneinander zum Vergleich ge-
bracht werden. Die Anfertigung oder Er-
ginzung eines solchen Colorimeters ist sehr
einfach gegeniiber anderen Colorimeterfliis-
sigkeiten, die einen aus Wiirze hergestellten
Farbstoff benutzen. Ferner gestattet die
Verwendudg dieses Farbstoffs eine directe
Bestimmung der Farbe dunkler Biere, was
bei keinem andern Colorimeter mdglich ist.

Die Methode zur Bestimmung der
Stirke in Hefe von G. Bruylants und
H. Druyts (Bull. Assoc. 1899, 20) beruht
auf der Trennung der Stirke von der Hefe
infolge ihrer specifischen Gewichte. Dabei
wird die Stérke zunichst in Jodstirke iber-
gefihrt, wodurch das specifische Gewicht
vergrossert wird, das Absetzen sich verfolgen
lasst und die Gihrung zuriickgehalten wird.
Die stiarkehaltige Hefe wird mit Jodjodkalium-
16sung versetzt und, falls sie mit triaber
Maische dargestellt ist, zundchst durch ein
Sieb (120) gegossen und der Riickstand mit-
sammt den Waschwassern noch einmal durch
ein Sieb (140) filtrirt. Man ldsst dann ab-
setzen, decantirt, sobald die blaue Stirke
mit einer weissen Hefeschicht bedeckt ist,
und wischt weiter, bis die mikroskopische
Untersuchung nur noch Spuren von Starke
erkennen ldsst. Man versetzt dem Absatz
auf dem Wasserbade so lange mit Salzsdure
(spec. Gew. 1,125), bis die Flassigkeit 2 Proec.
Saure enthilt, figt wenig Kaliummetasulfit

hinzu und verzuckert die Stiirke unter Um-
stinden nach vorherigem Filtriren der Lo-
sung. B.

Maassanalytische Bestimmung der
Alkohole, namentlich des Fuseldls im
Braontwein., Nach Fr. Adam (Osterr.
Chemzg. 1899, 241) wird zu dem zu be-
stimmenden Alkohol eine abgemessene Menge
von in Chloroform geldstem Acetylchlorid
gebracht und lingere Zeit im gut verschlosse-
nen Gefisse der Einwirkung aberlassen.
Hierauf wird bei gleichzeitigem Waschen
der entweichenden HCIl-haltigen Luft mit
Wasser geschiittelt und das Gemisch mit
Normal-Alkalildsung titrirt. Wird eine gleich
grosse Menge Acetylchlorid-Chloroform mit
Wasser allein geschiittelt und titrirt, so
entspricht der Verbrauch an Normalalkali
der Menge der hierbei gebildeten Salz- und
Essigsdure. Die Differenz zwischen der
letzteren und ersteren Bestimmung entspricht
somit der Menge der behufs Esterbildung
gebundenen Essigsiure. Die Reactionen ver-
laufen nach den Gleichungen:

CH,COCl + C;H;, OH = CH,;COOC;II,, + HCl und
CH,COCl + H,0 = CH,COOH + CIH.

Jedes Moleciil CH;COCI + H,0 enthilt
8o viel an freier Sdure, als 2 Mol. KOH ent-
spricht; bei vorheriger Behandlung mit einem
Alkohol jedoch nur so viel Saure (HCl), als
1 Mol. KOH entspricht. Es bedingt daher
1 Mol. Alkohol ein Minus an freier Siure,
8o zwar, dass fiir jedes Alkoholmolecil bei
fiberschiissigem Acetylchlorid 1 Mol. Saure
bez. 1 Mol. KOH verloren geht. Man braucht
daher bloss das Minus an cc Normal-Lauge
mit dem Molecular- bez. Aquivalentgewicht
(bei Amylalkohol mit 0,088) zu maulti-
pliciren, um die Menge des vorhanden ge-
wesenen Alkohols zu erfahren.

Die Probe wird in ein Kolbchen von
250 cc Inhalt hineingewogen, welches mit
einem durchbohrten, gut passenden Stopfen
luftdicht zu verschliessen ist. Durch die
Bohrung des Stopfens geht gleichfalls luft-
dicht der kurze Stiel eines etwa 100 ccm
fassenden Schiitteltrichters. Das K8lbchen
wie auch der Stopfen miissen vdllig trocken
sein. In eine Glashahnbiirette filllt man
sodann eine 5 bis 10 proc. Losung von Acetyl-
chlorid in Chloroform wund lasst aus der-
selben 10 bis 25 cc in das gedffnete Kolb-
chen einfliessen; darauf wird dasselbe mit
dem beschriebenen Stopfen verschlossen, der
Trichter bis zur Halfte mit Wasser gefiillt
und auch geschlossen; sodann das Ganze
auf etwa 1 bis 2 Stunden bei Seite gestellt.
Unterdessen hat man in ein gew. verschliess-
bares Kélbchen etwa 100 cc Wasser geftllt



Jahrgang 1.

399,
Heft 87. 12, Sep@emﬁg 1899.

und ldsst nun aus der Burette genau so
viel Acetylchlorid-Chloroform zufliessen, als
zu der eigentlichen Probe gegeben wurde.
Das Kolbchen wird geschlossen, gut durch-
geschiittelt, und darauf der Inhalt unter
Zugabe von Phenolphtalein mit einer nor-
malen oder halbnormalen Lauge unter zeit-
weiligem Durchschiitteln bis zur bleibenden
Rothfirbung austitrirt. Die Menge der ver-
brauchten Lauge wird notirt. Nach Verlauf
einer Stunde wird das erste K&lbchen oben
am Trichter zur Vorsicht noch mit einem
mit Wasser gefiillten Varrentrap-Apparat
verbunden, damit Verluste an HCI unter
keinen Umstdnden zu befiirchten seien, und
nun wird der Habhn des Scheidetrichters
vorsichtig theilweise gedffnet. HCI-haltige
Luft tritt aus dem K&lbchen in den Scheide-
trichter und von da aus in den Varrentrap-
Apparat und gibt hier ihre HCl an das
Wasser ab. Man Jffnet den Habhn immer
mehr, bis der Uberdruck im Ké&lbchen aus-
geglichen ist. Ist die Chloroformschicht
vom Wasger bedeckt, so wird der Hahn
geschlossen, der Inhalt des Kolbens, wie
auch des Trichters durchgeschiittelt und der
Hahn nochmals gedffnet. Darauf fillt man
den Inhalt der Varrentrapréhre in den
Schiitteltrichter fiber, spiilt nach und ldsst
nun bei gleichzeitigem Offnen des Stopfens
Alles in das Kolbchen fliessen. Hierauf
wird so titrirt, wie bei der Titerstellung.

Zur Trennung des Amylalkohols vom
Athylalkohol bediente Verf. sich des Mar-
quardt’schen Verfabrens. Der Branntwein
wurde mit Wasser auf das doppelte Volumen
verdiinnt, also auf etwa 20 Vol.-Proc. ge-
bracht und im Schiitteltrichter, aber ohne
Zusatz von Siure, mit 25 cc eigens gereinig-
ten Chloroforms in kurzemn Pausen drei Mal
gehorig durchgeschiittelt; darauf wurde das
Chloroform abgelassen und mit 25 cc das
Schiitteln noch ein Mal wiederholt. Das
gesammelte Chloroform wurde nun in glei-
cher Weise drei Mal mit je 100 cc Wasser
geschiittelt, um den Athylalkohol zu ent-
fernen, in einen verschliessbaren Cylinder
gebracht und lingere Zeit stehen gelassen,
damit das mechanisch anhaftende Wasser
sich mdglichst an den Wandungen absetze,
worauf unter Zugabe von etwa 2 g gebrannten
Gipses das Wasser gebunden und Chloroform
abfiltrivt wurde. Von dem klaren Filtrate
wurde ein bestimmter Theil (86 cc) zur Be-
stimmupg des Fuseldles nach dem angege-
benen Verfahren verwendet.

Hopfenuntersuchungen. Nach Th.
Remy (W. Brauer. 1899, 421) erscheint es
vor der Hand durchaus aussichtslos, die
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" »Gahrungsvermdgen“

Analyse fiir die Charakterisirung des Aromas
und die Klirung der zwischen diesem und
der Blume des Bieres bestehenden Beziehun-
gen nutzbar zu machen. Auf alle Fille
sind . wir zur Zeit bei der Feststellung des
Aromas eines Hopfens durchaus aunf die ein-
fache sinnliche Wahrnehmung angewiesen
und diirfen daher die mitgetheilten Ergeb-
nisse der Bitterstoff- und Gerbstoffbestim-
mungen nicht zu dem gesammten, empirisch
ermittelten Gebrauchswerth des Hopfens,
welcher ja vom Aroma in hohem Grade ab-
hiingt, in Beziehung setzen. Die Unter-
suchungsergebnisse bilden lediglich eine
zahlenmassige Controle jener Eigenschaften
des Hopfens, welche seine conservirende,
bittermachende, klirende und allenfalls auch
firbende Kraft bedingen.

Mycoderma im Bier. H. Will (Z.
Brauw. 1899, 391) beschreibt eine Myco-
dermaart, welche auf obergdhriges Bier sehr
ungiinstig einwirkt.

Gahrbottichkihlung. Nach H.Lange
(Z. Spirit. 1899, 224) muss die bewegliche
Gihrbottichkiihlung als eine vortreffliche
Errungenschaft zur Férderung des Brennerei-
gewerbes bezeichnet werden, welche in keiner
Brennerei fehlen sollte.

Die hydrolysirende und géhrungs-
erregende Wirkung der Hefe unter-
suchte J. O’Sullivan (J. Fed. Brew. 5, 161).
Wenn man die hydrolytische Wirkung der
Hefe in ibrem Verlauf und ibrer Geschwin-
digkeit graphisch ausdriickt, so stellt sie
eine Curve dar, welche abhéngig ist von den
zur Hydrolyse verwendeten Zucker- und
Hefemengen. Und zwar trifft dies zu bei
Zuckerldsungen bis zu 20 Proc. Die Ge-
schwindigkeit der Vergibrung von Maltose
oder Dextrose durch Hgfe wird durch Ver-
grosserung des Verhiltnisses von Hefe zu
jedem der beiden Zucker beschleunigt, nur
steht die Beschleunigung nicht im Verhilt-
nisse zur grosseren Hefengabe. In der That
scheint es, dass wir durch Vergrdssern der
Hefegabe in einem bestimmten Volumen der
zu vergihrenden Lésung iiber einen Grenz-
werth (den wir nicht kennen) hinaus das
vermindern kd&nnen.
Das ,Gibrungsverm&gen“ einer Hefezelle
wiirde jene Zuckermenge sein, welche von
derselben innerhalb ihrer Lebensdauer ver-
gobren werden kann; da dies genau nach-
gewiesen werden kann, ist es, in Ermange-
lubg eines besseren Zeitpunktes, bequem,
»Gahrungsvermégen® in diesem Sinne auf-
zufassen. (Vgl. Z. Brauw. 1899, 292).




