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’ Fortschritte in der Chemie der
Gidrungsgewerbe in den letzten drei
Jahren.

Von Oro Moux.
(Schluf.)

Auf die Fortschritte in den einzelnen
Operationen der Girungsgewerbe, wie Mil-
zerei, Sudhausarbeit, Maischproze8, Girung,
nither einzugehen, ist hier nicht der Ort, da
es sich hierbei weniger um chemische, wie

um technische Fortschritte handelt, allerdings

z. T. um Fortschritte, deren Einfluf auf die
Weiterentwicklung der Gérungsgewerbe von
aller weittragendster Bedeutung werden kon-
nen, wie beispielsweise das Nathansche Bier-
bereitungsverfahren *~), das die Dauer der
ganzen Bierbereitung auf wenige Tage redu-
ziert; hier mag nur einiger Fortschritte ge-
dacht sein, die in direktem Zusammenhang mit
der Chemie stehen. IEvans®) hat die schritt-
weise Anderung von diastatischer Kraft,
Wassergehalt und Extraktergiebigkeit des
Malzes auf der Tenne studiert. Bei kalter
Haufenfithrung, die, wie auch Windisch ™)
fand, zu Malzen mit niedrigem Diastasege-
gehalt fiihrt, wie sie fiir Brauereizwecke er-
wiinscht sind, wird das Maximum an dia-
statischer Kraft am siebenten Tage erreicht,
von da ab geht dieselbe wieder zuriick.
Verwendung verschiedenartiy zusammenge-
setzter Weichwiisser lie6 Unterschiede in
Weichverlust und in Zusammensetzung der
erzielten Malze nicht erkennen, nur das mit
eisenhaltigem Wasser behandelte Malz zeigte
am zehnten Tage gegeniiber den anderen
Malzen nicht unbetriichtliche Abnahme an
diastatischer Kraft.

Sehr interessant und von hervorragend
praktischer Bedeutung sind Beobachtungen
von Windisch und Hasse ™) iiber den Ver-
lauf des Stirkeabbaues bheim Maischen, dafl
unmittelbar nach bei 62,5" erfolgtem und
nur 15 Minuten wiihrendem Einmaischen
iiber 90°%, des gesamten dureh den Maisch-
prozeB zu erlangenden Extraktes mnicht nur
geldst, sondern auch bereits villig verzuckert
sind. Noll daher eine Wiirze mit mbglichst
hohem unvergirbarem Dextringehalt crzelt
werden, wie =olche fiir Bereitung alkohol-

armer, aber haltbarer Bierc erforderlich ist, !

so miissen zolche fiir die Zuckerbildung giin-
stige  Temperaturen iiberhaupt vermieden
werden.  Windixch ™) erreicht dies im so-
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genannten ,Springmaischverfaliren®, das darin
besteht, daf er das z B. ber 37,59 ein-
gemaischte Malz in Wasser von 75—1000
einspringen ldft, bis der Pfanneninhalt bei-
spielsweise 72° hat, dann den Maischerest
auf dem Bottich durch Erwiirmen auf ie-
selbe Temperatur bringt, in die Pfanne gibt
und nun wihrend der ganzen Verzuckerungs-
dauer nicht unter die betreffende Temperatur
heruntergeht.

Bei der Kunsthefebereitung fiir die Spiri-
tusfabrikation iiberlifit man bekanntlich das
Hefegut zum Schutz gegen Infektion einer
Milchsiuregirung, ein Verfahren, dessen
Schattenseiten besonders in Zeit- und Mate-

- rialverlust bestehen, da ja natiirlich die Milch-

sdurebildung auf Kosten von Zucker vor sich
geht, der dementsprechend fiir die Alkohol-
gewinnung verloren geht. Zu den mehrfachen
bereits bekannten und ausgeiibten Verfahren,
welche diese natiirliche Sduerung durch eine
kiinstliche ersetzen, sind verschiedene neue
gekommen. So bewirkt Biicheler ™) die Siue-
rung durch Zugabe einer Menge Schwefel-
oder Phosphorsiure zur Hefenmaische, die
fiquivalent ist den in Salzform vorhandenen
Mengen organischer Sturen — dem Verein der
Spiritusfabrikanten 1) ist zu dem Hauptpatent
127355, das die Verwendung von fliichtigen
Sduren der Fettsiurereihe neben Milchsiure
zur Hefesiiuerung zum Gegenstand hat, ein
Zusatzpatent crteilt worden, laut welchem
diese Sduerung auch durch Anwendung pas-
sender Saatgemische von Spaltpilzen geschehen
kann, und das SAuregemisch der Maische
entzogen und behufs spiterer Verwendung
in konzentrierte Form gebracht werden kann.

Ganz eigenartig ist ein von Young ') an-
gegebenes Verfaliren, aus hochprozentigem
Alkohol durch Destillation unter Benzol-
zusatz wasserfreien Alkohol zu erzielen. Das
erhaltene Destillat zerfallt in drei Fraktionen:
eine terndre, enthaltend Alkohol, Benzol und
die Gesamtmenge des vorhanden gewesenen
Wassers, eine binire, Alkohol und den Rest
Benzol enthaltend, und als dritte schlieflich
reinen Alkohol, der nur noch eine Spur
Benzol enthilt, die sich durch nochmalige
Destillation mit etwas n-Hexan entfernen
laBt. Ob das Verfahren eine praktische Be-
deutung erlangen wird, bleibt abzuwarten,
dies diirfte in erster Linie davon abhingen,
ob sich die biniren und terniren (iemische
ohne zu grofe Kosten wieder in ihre Be-
standteile zerlegen lassen. Péreire und
Guignard ™) stellen denaturierten Spiritus
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direkt durch Giirung her, indem sie zucker- '

haltige Stoffe zunichst einer amylalkoholischen
und darauf eiper iithylalkoholischen Giirung
unterwerfen. Bei der Destillation werden
dann die reichlich gebildeten Mengen Fuselsl
und der Athylalkohol zuniichst getrennt ge-
wonnen, die \eumschung beider gibt einen
fiir (zenuBizwecke unbrauchbaren Alkohol, der
sich wegen hoher Leuchtkraft hesonders zu
Beleuchtungszwecken eignen soll.

Um  Gérungsessig in  hochprozentigen
Essigsprit zu verwandeln, unterwirft Glock 77)
den Girungsessig einer svstematlschen Destil-
lation mit saurem All\ah:ulfat, wodurch
schlieBlich ein Essigsprit mit 60°%, Siure er-
halten wird. Mohr™) hat versucht, festzu-
stellen, ob sich die Kohlensiiure im Bier nur
in Form einer Lisung oder zum Teil auch
in chemisch gebundener Form findet.

Gegenstand.  So gewinnt Savary®)) das
darin enthaltene Glycerin und die Kalisalze
aus der eingedimpften Schlempe, indem er
dieselbe mit Ammoniumsulfat versetzt, das aus-
fallende Kaliumsalz durch Filterpresse von der
Fliissigkeit trennt, letzterer durch iiberhitzten
Dampf im Vakuum das Glycerin entzieht
und den Riickstand als Diingemittel ver-
wendet. Schrader®?) richtet sein Augenmerk

i auf die Gewinnung der darin enthaltenen or-

letztere Annahme liefen sich keine Anhalts- |

punkte gewinnen,
Unterschied gefunden werden im Verhalten

ebensowenig konnte ein -

von Kohlensiiure, die dem Bier durch Girung

und solcher, die durch Einpressen, sogen.
Karbonisieren einverleibt war. Pasteurisiertes
Bier lift sich nach Bau®™) daran erkennen,
daBl man das Bier in geeigneter Weise mit
Rohrzucker versetzt, bei nicht pasteurisierten
Bieren findet Inversion des Rohrzuckers statt,
durch das Pasteurisieren dagegen ist die In-

vertase abgetotet oder wenigstens sehr stark |

geschwiicht worden, so daB Tuversion gar
nicht oder nur in sehr geringem MaBe eintritt.
Gleichfalls mit pasteurisierten Biereu be-

schiftigt sich eine Arbeit Wills®%), der be- !

sonders die Bodensiitze und ihre Ursachen
in den Kreis seiner Uuntersuchungen gezogen
hat. Zum allergrofiten Teile bestehen die
Bodensiitze aus EiweiBkornchen, die im Biere
bereits vor dem Pasteurisieren schwebten.
Im allgemeinen ueigen miBig gehopfte, mit
hoch abgedarrten Malzen hergestelite Biere
weniger zu EiweiBausscheidungen wie solche
aux lichten Malzen.

Bei der Spiritusfabrikation wird als Ab-
fallprodukt bekanntlich die Schlempe ge-
wonnen, die, soweit als Rohstoffe Kartoffeln
oder Kornerfriichte Verwendung finden, ein
wertvolles Futtermittel darstellt, und deren
Verwertung fiir die Rentabilitiit des Betriebes

¢ beiden bestimmen zu lassen.

von allergrofter Bedeutung ist. GroBie Schwie- |
rigkeiten hat nun die Vel\\ ertung der Melasse-

schlempe gemacht, die ihres hohen Salzgehaltex

wegen als Futternmittel unbrauchbar ist. Die

in ihr enthaltenen wertvollen Bestandteile zu
gewinnen, haben verschiedene Verfahrven zum

(] 140220.
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ganischen %qulen, speziell der Betainsiure.
Er gewinnt dieselben in Form einer dick-
lichen Fliissigkeit von angenehmem, aroma-
tischem Geruch und Geschmack, die Ver-
wendung als Zusatz zu Speisen und Futter-
mitteln, als Ersatz von Weinsiiure wund
Milchsiiure in Druckerei und Fiérberei finden
sollen.

Zum SchluB muf noch einer Anzahl wich-
tiger analvtischer Fortschritte gedacht werden.
Die schon lange bekannte Tatsache, daB sich
fiir Braugersten besonders eiweifarme (zersten
eignen, hat dazu gefithrt, daB auf die Be-
stimmung des Stickstoffgehalts der Gerste bei
der Bonitierung derselben besonderer Wert
gelegt wird. TImmerhin hat auch das alte
Bonitierungssystem, das die Gerste nur nach
duberen Merkmalen, wie Melligkeit, Hiilsen-
beschaffenheit, Farbe, Geruch, 1000-Kérner-
gewicht, Sperrigkeit bewertete, nach dieser
Seite hin seine guten Dienste getan. Wie
Schonfeld™) nachweist, waren die auf
der Berliner Gerstenauastellung 1902 mnach
dem alten System am hochsten bewerteten
Gersten mit ganz verschwindenden Ausnahmen
die eiweiBiirmsten Gersten. Fiir die Malz-
analyse sind nach vorausgegangenen Verein-
barungen der Brauerei-Versuchsstationen Ber-
Iin, Hohenheim, Miinchen, Niirnberg, Weihen-
stephan, Wien und Ziirich auf dem 5. Inter-
nationalen Kongref fiir angewandte Chemnie zu
Berlin einheitliche Bestimmungen angenommen
worden. Von den wichtigsten dieser Be-
stimmungen sei hervorgehoben, daB gegeniiber
den sogen. Wiener Vereinbarungen die aus-
schliefliche Bestimmung des Extraktgehaltes
im Feinmehl wieder aufgegeben worden ist,
und ex jetzt dem Auftraggeber freisteht, den-
selben in Feinmehl oder Grobschrot oder in
Ebenzo ist man
bei Feststellung des spez. Gewichtes der
Wiirze wieder znr Normaltemperatur von 17,5
zuriickgekeht.

Ubel die Differenzen im Extraktgehalt
dex Malzes aus Feinmehl und aus Grobschrot
berichtet Bode™!)in einer interezsanten Arbeit.
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Diese Differenzen steigen Dbei wachsendem
Wassergehalt des Malzes zu um so hoheren
Werten, je grofier der Prozentzatz der glasigen
Korner im Malz ist, d. h. je schlechter die

Auflssung desselben ist. Ebenso nehmen sie :

mit wachsender Farbtiefe der Wiirze zu.

Eine einfache Methode zur Wasserbestim-
mung in Kornerfriichten, Hefe, Hopfen und

dergl. gibt Hoffmann®%) an, sie besteht darin,

daf die zu untersuchenden Korper mit Schmiersl

und Terpentinsl in einem dicht schlieBenden
Metallkessel rasch auf 1809 erhitzt und kurze '
Zeit lang auf dieser Temperatur erhalten -
werden. Dabei destilliert das Terpentindl mit ;

dem Wasser iiber und wird in einem gra-
dujerten Rohr aufgefangen,
bringung einer Korrektur direkt den Wasser-

gehalt der untersuchten Substanz ablesen 1dfit.

Zur Extrakt- und Alkoholbestimmung
im Bier empfehlen Ackermann und von

Spindler®%) die Anwendung des ZeiBschen :
Die Alkoholbestim-

Eintauchrefraktometers.
mung geschieht direkt durch refraktometrische
Priifung des Bierdestillats, der Extraktgehalt
des entgeisteten Bieres berechnet sich aus der
Formel Extrakt =(I—1I)k, wobei I der
Brechungsindex des nicht entgeisteten Bieres,
I, der des Alkoholdestillats und k eine Kon-

stante bedeuten, letztere ist aus einer grifleren

Versuchsreihe zu 6750 bestimmt worden, die
auf diese Weise erhaltenen Zahlen fiir Ex-

trakt geben denselben in Grammen fiir 1 Liter

des Bieres an.
Um Saccharin im Bier nachzuweisen, fiihrt
Wirthle®?) den Siifistoff durch Atznatron in

Salicylsdure iiber, die er mittels der Eisen-
chloridreaktion identifiziert.

Zur quantitativen Bestimmung von Stiirke

in PreBhefe verreibt Hedebrand &) eine ge-

wogene Menge Hefe mit Sodalsung, zerstért :

die Hefe durch Einleiten von Chlor, sammelt
die zuriickbleibende Stiirke auf einem Filter

und bringt sie nach geeigneter Weiterbe-

handlung zur Wégung.
dient ein von Neumann-Wenders) kon-
struiertes Amylometer, ein-graduiertes Rohr,

in dem das in Jodstirke iibergefithrte Stirke- |

mehl durch Zentrifugieren von der Hefe ge-
trennt wird. KEine empirische Skala gestattet
direktes Ablesen des Stirkegehaltes.

Argenson®?) schligt ein kolorimetrisches :

Verfahren zur Bestimmung sehr kleiner Men-
gen Alkohol vor, man lifit den zu Aldehvd
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das nach An- |

Demselben Zweck !

i oxydierten Alkohol auf Fuchsinlésung wirken,

. die durch schweflige Siure entfiarbt ist. Die

i auftretende Firbung wird mit der einer ver-

l diinnten Permanganatlosung verglichen, nach-

dem man vorher einen entsprechenden Ver-

! such mit einer Alkohollssung bekannten (e-
haltes gemacht hat.

Der Athylalkoholgehalt des Fuselols lifit
sich nach Saare und Hanow?®!) in der Weise
bestimmen, daffi man den Alkohol durch
Schiitteln mit Chlorcalciumlésung vom IFuselil
trennt, die Ausschiittlung destilliert und im
Destillat pyknometrisch den Alkohol bestimmt.
Ein #hnliches Verfahren lafit sich auch zur
Bestimmung des Benzols in denaturiertem
Spiritus verwenden, das Schiitteln des Spiritus
mit der Chlorcaleiumlésung wird in MeBrihren
vorgenommen, die ein direktes Ablesen der
. Menge ausgeschiedenen Benzols gestatten.
Komorowski®?) empfiehlt, die Fuselolbe-
stimmung im Spiritus kolorimetrisch vorzu-
nehmen, bei Zusatz von Salicylaldehyd und
' Schwefelsiiure firbt sich fuselhaltiger Spiritus
rot, eine Vergleichsskala erhillt man mit
Isoamylalkohollssungen bekannten Gehaltes.
Eine Arbeit Marckwalds®3) beschiftigt sich
mit der Trennung der Fuselamylalkohole,
besonders mit der Isolierung des optisch-
aktiven Amylalkohols, der sich in grofiter
Menge aus Melassefuseldl gewinnen lieS. Die
Trennung gelang durch fraktionierte Kristalli-
sation der Baryumamylsulfate.

Uber eine Anzahl Arbeiten, die auf ein
Preizausschreiben hin eingelaufen waren, und
den Nachweis von Essigessenz neben Gérungs-
essig zum Gegenstand hatten, herichtet
Rothenbach*!). Eine der Methoden besteht
* darin, daB der zu untersuchende Essig mit al-
koholfreiem Chloroform geschiittelt und der
. Chloroformauszug mit einem Gemisch von kon-
zentrierter Schwefelsiiure und rauchender Sal-
petersiiure versetzt wird. Bei Gegenwart von
Giérungsessig bildet sich an der Trennungs-
| schicht von Siure und Chloroform eine
. dunkelrote Zone, deren Farbintensitit mit
. wachsendem Essigessenzgehalt abnimmt. Eine
i andere Methode liBt zu dem KEssig etwas

' Jodlosung und konzentrierte Schwefelsiure
. geben, beim Umschiitteln geben Gérungsessige
| dunkelrote Firbung und sehr rasch ein-
! tretende Triibung der Flissigkeit. Bei Ge-
genwart erheblicherer Mengen Issigessenz
bleibt diese Reaktion aux.
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