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Deutscher Arrak.

} Von Dr. Kurt Brauer,
polizeil. vereid. dffentl. Chemiker, beeid. Handels- und Zollamtschemiker 1),

Vor einiger Zeit habe ich an dieer Stelle ?) eingehende Mitteilungen
iber den ,,Deutschen Rum* gebracht. Inzwischen sind nun von Seiten
derselben Fabrik, den Winkelhausen-Werken A-G. in Magde-
burg, Bestrebungen gemacht worden, einen ,Deutschen A rrak" herzu-
stellen.
schon vor vielen Jahren, insbesondere von Herzfeld?), begonnen
sind ist diex bisher bei deutschern Arrak meines Wissens nicht bekannt.
Um so groBeres Interesse diirfte es wohl haben, Néheres dber den
deutschen Arrak zu erfahren.

Zunéichst moge daher kurz ‘auf die Herstellung des echten Arraks %)

singegangen werden: Nach der an sich nicht sehr umfangreichen Lite-

ratur iber die Herstellung der Original-Arraks werden unter Arrak
Flissigkeiten verstanden, welche teils aus Rohrzucker-Melasse durch
Vergirung mit Hefe gewonnen werden, die aus Reisstroh stammt, teils

wird z. B. auf Ceylon Arrak aus dem Saft der Blitenkolben der Cocos-

palme (angeblich unter Zusatz betdubender Stoffe wie Hanf und dergl.)
bereitet. Anderseits wird besonders von den Chinesen zur Herstellung
des Arraks ein Material genommen, welches von diesen ,,Peh-Khak"
und von den Japanern ,Raggi’ genannt wird, das hauptsichlich zur
Verzuckerung der Stirke dient und ein Gemisch verschiedenster Pilz-
und Hefearten darstellt. Als Rohmaterial wird dabei Reis und Rohr-
zuckermelasse genommen. Man sieht schon daraus, daB unter Arrak
nichts Bestimmtes verstanden wird, sondern, wie auch Lebbin?®
richtig ausfihrt, ein Branntwein mit gewissen Geschmacks- {nd
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Wihrend die Versuche, einen ,Deutschen Rum® zu bereiten,

_ gebracht, indem man einfach Raggipulver mit gekochtem Reis mischt

und dieses Gemisch in den Garkiibel filllt, ohne erst die Hefe an den’
starkehaltigen Nahrboden, wie es beim Arrak in den noch zu erwéhnen-
den Kiibeln geschieht, zu gewohnen, wodurch die in viel stirkerem
MafBe vertretene Hefeart-Monilia-Javanica den Saccharomyces Vorder-
manni erdriickt, so daB also die Garung hauptsichlich durch den erst
genannten Hefepilz erfolgt. Bei dem Batavia-Arrak wird dagegen drei-
mal eine Zuckerlosung erst mit dem Hefegemisch geimpft, wodurch der
Saccharomyces mehr in Vorteil kommt gegeniiber der Monilia, und
dadurch also eine Garung durch den anderen Hefepilz vor sich geht.

Wie bereits erwihnt, ist das Hauptausgangsmaterial fir den Batavia--
Arrak die Rohrzuckermelasse, zu deren Vergirung der Raggi verwandt
wird. Der Raggi besteht aus kleinen Kugeln, die aus Reismehl, Zucker-
rohr, einigen Ingredienzien usw. bereitet werden. Man macht daraus
eine Art Teig, den man dann in der Sonne trocknet. Aus diesem Raggi
stellt man sich nun die zur Vergirung notige Hefe in der Weise her,
daB man_Reis kocht, ihn abkihlt und dann mit den gepulverten Raggi-
kugeln innig vermischt. Dieses Gemenge wird in holzerne GefiaBe mit
einem doppelten Boden gebracht, von denen der obere durchldchert
und mit einer Matte bedeckt ist. Hierauf bringt man nun die Reis-
mischung und deckt wieder mit einer Matte zu. Nachdem auf diese
Weise der Reis zwei Tage gelagert hat, vermehren sich die Hefen, die
aus dem Raggi stammen, in geniigender Weise; denn dieser Raggi
enthilt ja eine groBe Menge Schimmelpilze, Helepilze und Bakterien,
von denen ein Teil bereits durch mikrobiologische Arbeiten ®) isoliert
ist. Die im Raggi enthaltenen Schimmelpilze fihren nun zunéchst
das Stirkemehl, welches ja als solches nicht vergiart werden kann, in
losliche und giarungsfihige Verbindungen iber, also hauptsachlich in
Zucker und Dextrine. Durch die schnelle Vermehrung der Hefen tritt



rat:lrolih;r die Herstellung der briginal-Arraks werden unter Arrak
Flussigkeiten verstanden, welche teils aus Rphrzuckgr-Melasse durch
Vergirung mit Hefe gewonnen jwerden, die aus Reisstroh stammt, teils

wird z. B. auf Ceylon Arrak aus dem Saft der Blitenkolben der Cocos-

palme (angeblich unter Zusatz betiubender Stoffe wie Hanf und dergl.)
bercitet. Anderseits wird besonders von den Chinesen zur Herstellung
des Arraks ein Material genommen, welches von diesen ,»Peh-Khak*
und von den Japanern ,Raggi’* genannt wird, das hauptsiachlich zur
Verzuckerung der Stiirke dient und ein Gemisch verschiedenster Pilz-
und Hefearten darstellt. Als Rohmaterial wird dabei Reis und Rohr-
suckermelasse genommen. Man sieht schon daraus, daB unter Arrak
nichts Bestimmtes verstanden wird, sondern, wie auch Lebbin?)
richlig  ausfohrt, ein Branntwein mit gewissen Geschmacks- {nd
Geruchseigenschaften, der aber aus verschiedenen Rohmaterialien, nach
sehr verschiedenen Methoden, gewonnen wird. In der Hauptsache liegt
die Fabrikation des Arraks®) in Handen von Chinesen, weshalb man
auch elwas wirklich Zuverlissiges iber die Herstellung desselben kaum
weill; vornehmlich wird Arrak auf Java und zwar in Batavia bereitet.
Dort soll aber meist nur Melasse als Rohmaterial ‘verwandt werden,
wihrend in Goa im portugiesischen Gebiete an der Kiste Ostindiens die
Kajufrucht, ferner — wie in Cevlon — Palmsaft,- Saff der Cocos-
nubbayme (Toddv genannt), Zuckerrohrsaft usw. verarbeitet werden’
In Java selbst wieder unterscheidet man Kisten- und Export-Arrak.
| Angebli¢h soll die Fabrikation beider dieselbe sein, aber zwischen den
Ergebnissen insofern ein Unterschied bestehen, als die Qualitdt sehr ver-
schieden 1st. Maft hat dies auf verschiedene Umstinde zurtckgefihrt,
7. B. auf Untérschiede im- Wasser, anderseits hat Prinsen-Geer-
ligs? den Unterschied durch die Zusammensetzung der Melasse, die
jeweilic in Batavia oder an der Kiste zur Verwendung kommt, zu
erkliren gesucht. Von anderer Seite wird dies aber wieder bestritten.
Manche fithren auch den Unterschied auf gewisse geheime Bei-
mischungen seitens der Chinesen zurick, deren Kenntnis sich vom Vater
auf den Sohn vererben soll., In Wirklichkeit ist wohl der Unterschied
darin zu suchen, da® zur Garing des Batavia-Arraks eine andere Hefe
benutzt wird als bei dem Kisten-Arrak. Nach den Arbeiten von

Wendt und Prinsen-Geerligs?) wird bei der Herstellung des

Kiisten-Arraks das Hefematerial, der , Raggi®, unmittelbar in den Kiibel
e
) Mitteilung aus der Offentlich Chemischen Untersuchungssiation Dr. K.
Brauer (Vereinigte chemische Laboratorien Dr. Uffelmann & D
k- Brauer, voom. Dr. Wackenroder), Cassel. ¢ S. G45.
; Chem.-Ztg. 1922, S. 161. |
‘) Yergl. von Buchka, Das Lebensmittelgewerbe, 1914, Bd.' 1,S. 800."
°) Aligemeine Nahrungsmittelkunde, 1914, S. 459.
“) Nuheres uber die Gewinnung des Arraks, vergl. Vierteljahrsschrift der
Nahrungs- und GenuBmitte] 1888, Bd. 3, S. 187; Zeitschr. Landw. Ge-
") Chem.-Zig. 1895, S. 1683. "werbe 1888, S. 76.

3) Zeitschr. Ver. d. Zuckerind. 1890, Bd. 40,
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daB man_Reis kocht, ihn abkihlt und dann mit den gepulverten Raggi-
kugeln innig vermischt. Dieses Gemenge wird in holzerne GefaBe mit
einem doppelten Boden gebracht, von denen der obere durchléchert
und mit einer Matte bedeckt ist. Hierauf bringt man nun die Reis-
mischung und deckt wieder mit einer Matte zu. Nachdem auf diese
Weise der Reis zwei Tage gelagert hat, vermehren sich die Hefen, die
aus dem Raggi stammen, in genigender Weise; denn dieser Raggi
enthilt ja eine groBe Menge Schimmélpilze, Helepilze und Bakterien,
von denen ein Teil bereits .durch mikrobiologische Arbeiten 8) isoliert
ist. Die im Raggi enthaltenen Schimmelpilze fihren” nun zunéchst
das Stirkemehl, welches ja als solches nicht vergart werden kann, in
16sliche und giarungsfahige Verbindungen iber, also hauptsichlich in
Zucker und Dextrine. Durch die schnelle Vermehrung der Hefen tritt
eine betrichtliche Temperaturerhthung auf etwa 50° C ein, wihrend
die Flussigkeit durch die Locher im Boden deg Géarbottichabschlusses ab-
fliet. Diese Temperatur ist aber fiir die meisten Bakterien ungiinstig,
wodurch eine tibermiBige Vermehrung derselben im Gegensalz zur Hefe
verhindert wird. Dadurch gewinnt man eine von Verunreinigungen
ziemlich freie Hefe. . S

Die nunmehr gewonnene Hefe wird einem Gemisch von Rohrzucker-
melasse und warmem Wasser zugesetzt. So ‘sollen nach einer Angabe
in ein Garungsbecken 48 1 Melasse und 160 | Wasser mit dem Reis,
der sogen. Anstellhefe, gegeben werden. Nach 24 Stunden wird die
Maische. in ein zweites Giarungsbecken gefillt und nochmals 244 |
Melasse und 672 1 Wasser hinzugegeben. - Nach weiteren 24 Stunden
wird sie durch Sieben von festen Stoffen, wie Reiskérner und dergl,
befreit und in ein holzernes Becken gegeben, dann wieder 200 | Melasse
und 2801 Wasser hinzugegeben. Nach einem weiteren Tag setzt
mman erneut 200 1 Melasse, aber kein Wasser hinzu, und nun macht
die Hauptmischung den drei Tage lang dauernden Hauptgérungsprozell
durch. Auf diese Weise hat man die Konzentration der Maische immer
erhoht, was den Zweck hat, eine recht langsame Girung zu bewirken,
um durch die dadurch entstehenden Nebenprodukte eine moglichst gute
Qualitat zu erreichen. Nach der Hauptgidrung wird die Maische in un-
glasierte irdene Topfe von etwa 20 | gefillt, wo sie eine 9 Tage wih-
rende Naghgﬁrung durchmacht, so dafl also im ganzen 18 Tage fur die
Bereitung notig sind. Erst dann wird in eingemauerten Kessein mit
direktem Feuer destilliert. SchlieBlich wird der Arrak in holzernen
Fassern aufbewahrt, wo er erst den eigentlichen Reifungsprozell durch-
macht und sich die feinen Aromastoffe bilden, so daB der Arrak, je
linger er:lagert, um so besser wird. Die Fasser werden auf Java aus
Teakholz gefertigt, die angeblich sehr alt sein sollen, da neue Fasser
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¢) Vergl: Eykmann, Zentr

Pfr'i'nS'en-Geerlig‘yi

ter. und Parasitenkunde 1394, sowie H. C.
~Ztg. 1898, S. 90 u. {f.
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dem Arrak eine rote Firbung gebem witrden, ~— Nach Stohmann?)
soll auch nachstehende Bereitungsweise gebruehlich sein:

~Man bringt ungefahr 35 kg Keton, eisen sehr klebrigen Reis, in einen
kleinen Bottich fiigt 100 | Wasser upd 20 1 Melasse hingu und laB8t diese
Mischung dann 2 Tage stehen; darauf bringt man sie in ein gréfBeres GefaB
und figt noech 400 1 Wasser, sowie 100 1 Melasse hinzu. Zu gleicher Zeit
niischt man 40 Tle. Palmwein oder Toddy (Saft aus dep Blitenkolben der
Cocospalme) mit 900 Tin. Wasser und 150 TIn. Melasse und iberliB8t beides
2 Tage lang der Ruhe. Die erste Mischung wird in einen noch gréBeren Bottich
gebracht und die zweite allmahlich hinzugesetzt. Darauf JaBt man die gdrende
Flissigkeit abermals 2 Tage stehen und fihrt sie endlich ip irdene Tépfe iber,
von denen jeder etwa 20 1 Inhalt {aBt. Wenn die Garung nach ungefihr 2 Tagen
vollendet ist, schreitet man zur Destillation (die Destillationsblasen sind von
Kupfer, die Schlangenréhren von Bankazinn angefer’ﬁgl).“

Nach emner anderen Vorschrift Rimmt man 62 Tl. Melasse, 2 Tl. Teddy
und 35 Tl Reis, welche bei der Destillation 23% T1. Arrak liefern sollen.

Schhiefilich ser noch die Herstellung des chinesischen Arraks kurz
erwiahnt, der, wie der Name schon besagt, aus gekochtem Reis her-
gestellt wird, welcher, nach der Abkiihlung mit Raggipulver vergeizt,
in emem Topf der Garung iiberlassen wird. Der letztere ist mit
Bananenbliattern ausgekleidet und bedeckt. Die in den Pilzen des Raggi-
pulvers enthaltene Diastase verzuckert die Stirke des Reises, so daB
dann die Hefen den frisch gebildeten Zucker vergiren kénmen. Auf
diese Weise verfliissigt sich der Inhalt des Topfes nach einigen Tagen.
Er wird auf ein Sieb geworfen, die Reigriickstinde mit der Hand aus-
geprefit, filtriert und dann der Destillatjon unterworfen. Auch hieraus
geht hervor, daB im Ragei nicht bloB Substanzen verhanden sind, welehe
die Garung einleiten koénnen, sendern auch selehe, welehe die Stirke
groBtenteils 16sen und in Dextrin und Zucker umwandeln.

Was die Bedeutung des Wortes Arrak noch anbelangt, so soll es
naeh Murray?') arabischen Ursprungs sein und siiBer Saft bedeuten.
Schon daraus geht hervor, daB man unter , Arrak” eben die ver-
schiedensten sitiBlichen Girungsprodukte der Trapen verstehen kann.

Die Herstellung des deutschen Arraks ist naturgema$ derjenigen des
echten Arraks in groBen Zigen nachgebildet. Auch hier muBten zur
Herstellung die verschiedensten Materialien, auch auslandische, an-
gewandt werden. Aber auch die inlandischen Rohstoffe, und zwar
Abfille der Zuckerfabrikation ergaben sehr gute Resultate, insbesondere
nach einer Raffination der Melasse, die nach Angabe der Winkel -
hausen-Werke zwar sehr grofle Schwierigkeiten bereitete, ander-
seits aber unbedingt durchgefiihrt werden muBte, wenn gut schmeckende
Resultate erzielt werden sollten. Insbesondere wurde die Melasse nach
der Raffination vollstindig geruchfrei und wies einen ausgesprochenen
Caramelgeschmack auf. Im wesentlichen gelangten, wie oben ange-
deutet, naturgemiB deutsche Rohmaterialien zur Verwendung, und zwar
treten anstelle von Reis Abfille der Gerstenfabrikation, anstelle der
westindischen Melasse deutsche Melasse usw. Auch der ,,Deutsche
Arrak” ist also auf reinem Garungswege hergestellt. Eine Verwendung
von kinstlichen atherischen Olen oder dergl. wurde hier ebenso, wie
beim deutschen Rum, nicht vorgenommen, woven ich mich auch durch

-
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. B/s-NaOH unter Zusatz von Methylorange und 200 cem destill

#enay neutralisiert. Hiepauf wird in der Hitge mit 26 ccm kal g
shitigter Ba(OH)»-Lbsung versetst und absitzem gelassen, damit g
Flussigkeit etwas abgekthlt ist. Hiewauf werden 40 eem einer etwa
n/s-Ammoncarbonatlésung hinzugeftigt, dann wird durchgeschiittelt, in
emen 500 ccm-MaBkolben gespiilt, und nachdem man vorher Untep
der Wasserleitung auf etwa 15° C abgekiihlt hat, zur Marke aufgefijy
und nochmals durchgeschiittelt. Der Niederschlag setzt sich rasch ung
ist gyt filtrierbar. 250 ccm werden in einen MaBkolben abfiltriep.
diese Menge wird in einen 1 1-Erlenmeyer gespiilt, auf etwa 500 com
mit destill. H,O erganzt und unter Beigabe ven einigen Siedes*teinchen
nun, bis keih Ammoniak im Dampf nachzuweisen ist (nasses Lack.
muspapier), eingekocht; dies dauert etwa 1 Stunde, die Flissigkeit
nimmt dabei bis auf etwa 150 ccm ab. Hierauf wird unter der Wasser.
leitung abgekiihlt und mit n/iee-HCl auf rot titriert.

Bei der Neutralisation der urspriinglichen Saure ist es naturgemip
besser, wenn die Flissigkeit spurenweise sauer bleibt, als wenp sie
alkalisch wird. Die Ergebnisse sind wie oben zufriedenstellend:
Probe 3519 v. 25. Nov. 1921 gravimetrisch 0,17%, titrimetrisch 0,20, 0219
Probe 3544 v. 25. Nev. 1921 gravimetriseh 0,14%, titrimetriseh 0,14%

Als zweites Beispiel fithre ich die Titration eines techn. cale.
Glaubersalzes an: Etwa 2 g der Substanz werden genau abgewogen,
aufgelést und die Flussigkeit auf 500 ccm aufgefillt; 50 cem dieser
Losung werden nach Neutralisation wie oben behandelt, jedoch unter
Verwendung von 75 ccm Ba(OH):-Lésung und 120 ccm Ammoncar-
bonatlésung; titriert wird mit n/s-HCI.

Gefunden titrimetrisch 93,68% gravimetrisch 93,68%.

Der Vorteil der Methode liegt einmal in ihrer Schnelligkeit —
in etwa 2 Stunden kann die Analyse beendet sein — ferner darin,
daB sie einen von anderer Arbeit nicht abhilt, wie das gewichts.
analytische Filtrieren und Auswaschen, und darin, daB sie keine besop.
deren Apparate, Platintiegel und keine Flamme zum Glithen erfordert,

Enthalt das Sulfat ein Kation, dessen Hydroxyd bezw. Carhonat
unléslich ist, so’ wird dieses Kation mit NaOH ausgefallt, ein aliquoter
Teil abfiltriert, mit HCI neutralisiert und weiterbehandelt.

Zum Schluf méchte ich meinem Assistenten Hrn. Eugen Gla s fiir
die Ausfithrung von Kontrollanalysen meinen besten Dank aussprechen,

Laboratoriumsapparatur zum Einengen imVakuum,
Von Nicolaus Ban.

Bei hiufiger Wiederholung des Eindampfens im Vakuum macht
sich die Kompliziertheit und Empfindlichkeit der tiblichen Einrichtung
— zwei ineinander gesteckte gldserne Fraktionierkolben — besonders bei
den heutigen Glaspreisen unangenehm bemerk-
bar. Bei meipen Arbeiten hat sich nun die
n Fig. 1 abgebildete Vorrichtung bewahrt, ‘H"

i
k. a8 L o 3. 59 _ 9 & &,  ‘sse ' ‘wma & .
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dem Arrak eine rote Firbung gebem witrden, «— Nach 8tohmann®) -

soll auch nachstehende Bereitungsweise gebruehlich sein:

~Man bringt ungefahr 35 kg Keton, eisen sehr klebrigen Reis, in einen
kleinen Bottich fiigt 100 | Wasser upd 20 1 Melasse hingn und 148t diese
Mischung dann 2 Tage stehen; darauf bringt man sie in ein gréBeres GefiB
und fiigt noch 400 1 Wasser, sowie 100 1 Melasse hinzu. Zu gleicher Zeit
mischt man 40 Tle. Palmwein oder Toddy (Saft aus dep Blitenkolben der
Cocospalme) mit 900 Tin. Wasser und 150 TIn. Melasse und dberldfit beides
2 Tage lang der Ruhe. Die erste Mischung wird in einen noch groBeren Bottich
2ebracht und die zweite allmahlich hinzugesetzt. Darauf JaBt man die garende
Flissigkeit abermals 2 Tage stehen und fihrt sie endlich ip irdene Tépfe iber,
von denen jeder etwa 20 1 Inhalt faBt. Wenn die Garung nach ungefihr 2 Tagen
vollendet ist, schreitet man zur Destillation (die Destillationsblasen sind von
Kupfer, die Schlangenréhren von Bankazinn anlefer‘tixt).“

Nach einer anderen Vorschrift Rimmt man 62 T1. Melasse, 2 Tl. Teddy
und 35 Tl Reis, welche bei der Destillation 23% T1. Arrak liefern sollen.

SchlieBilich sei noch die Herstellung des chinesischen Arraks kurz
erwihnt, der, wie der Name schon besagt, aus gekochtem Reis her-
gestellt wird, welcher, nach der Abkihlung mit Raggipulver versetzt,
in einem Topf der Gidrung iiberlassen wird. Der letztere ist mit
Bananenblittern ausgekleidet und bedeckt. Die in den Pilzen des Raggi-
pulvers enthaltene Diastase verzuckert die Stirke des Reises, so daB
dann die Héfen den frisch gebildeten Zucker vergiaren koénnpen. Auf
diese Weise verflissigt sich der Inhalt des Topfes nach einigen Tagen.
Er wird auf ein Sieb geworfen, die Reigrickstinde mit der Hand aus-
geprelit, filtriertyund dann der Destillation unterworfen. Aueh hieraus
geht hervor, daB’im Raggi nicht bloB Substanzen verhanden sind, welehe
die Girung einleiten kénnen, sendern auch solche, welohe die Stirke
groBtenteils l6sen und in Dextrin und Zucker umwandeln.

Was die Bedeutung des Wortes Arrak noch anbelangt, so soll es
naeh Murray?®) arabischen Ursprungs sein und siiBer Saft bedeuten.
Schon daraus geht hervor, daB man unter »Arrak“ eben die ver-
schiedensten stiflichen Garungsprodukte der Trapem verstehen kann.

Die Herstellung des deutschen Arraks ist naturgemi8 derjenigen des
~echten Arraks in groBen Zigen nachgebildet. Auch hier muBten zur
Herstellung die verschiedensten Materialien, auch auslindische, an-
gewandt werden. Aber auch die inlandischen Rohstoffe, und zwar
Abfille der Zuckerfabrikation ergaben sehr gute Resultate, inshesondere
nach einer Raffination der Melasse, die nach Angabe der Winkel-
hausen-Werke zwar sehr grolle Schwierigkeiten bereitete, ander-
seits aber unbedingt durchgefiihrt werden muBte, wenn gut schmeckende
Resultate erzielt werden sollten. Insbesondere wurde die Melasse nach
der Raffination vollstindig geruchfrei und wies einen ausgesprochenen
Caramelgeschmack auf. Im wesentlichen gelangten, wie oben ange-
deutet, naturgemiB deutsche Rohmaterialien zur Verwendung, und zwar
treten anstelle von Reis Abfille der Gerstenfabrikation, anstelle der
westindischen Melasse deutsche Melasse usw. Auch der ,,Deutsche
Arrak” ist also auf reinem Girungswege hergestellt. Eine Verwendung
von kiinstlichen atherischen Olen oder dergl. wurde hier ebenso, wie
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[Flussigkeit etwas abgekiihlt ist. Hiewguf werden

n/-NaOH unter Zusatz von Methylorange wad 200 cem Qestill, Hy

 @enay neutralisiert. Hiepaut wird in der Hitse mit 26 com kal; 4

skttigter Ba(OH)-Lésung versetst und absitzes gelassen, damit g
40 eem einer etw
n/s-Ammoncarbonatldsung hinzugefiigt, dann wird durchgeschiitte]t,
emen 500 ccm-MaBkolben gespiilt, und nachdem man ‘vorher yny,
der Wasserleitung auf etwa 15° C abgekiihlt hat, zur Marke aufgef])
und nochmals durchgeschiittelt. Der Niederschlag setzt sich rasch un
ist gyt filtrierbar. 250 ccm werden in einen MaBkolben abfiltriepy
diese Menge wird in einen 1 l-Erlenmeyer gespiilt, auf etwa 500 cqp
mit destill. H:0 ergénzt und unter Beigabe von einigen Siedesteinche,
nun, bis kein Ammoniak im Dampf nachzuweisen ist (nasses Lack
muspapier), eingekocht; dies dauert etwa 1 Stunde, die Flissigke;
nimmt dabei bis auf etwa 150 ccm ab. Hierauf wird unter der Wasser
leitung abgekithlt und mit n/ie00-HCl auf rot titriert.

Bei der Neutralisation der urspriinglichen Siure ist es naturgemy
besser, wenn die Flissigkeit spurenweise sauer bleibt, als wenn si
alkalisch wird. Die Ergebnisse sind wie oben zufriedenstellend:
Probe 3519 v. 25. Nov. 1921 gravimetrisch 0,17%, titrimetrisch 0,20, 0219
Probe 3544 v. 25. Nov. 1021 gravimetriseh 0,14%, titrimetrisech 0,14%.

Als zweites Beispiel fithre ich die Titration eines techn. cal
Glaubersalzes an: Etwa 2 g der Substanz werden genau abgewogen
aufgelost und die Flissigkeit auf 500 ccm aufgefillt; 50 cem diese
Losung werden nach Neufralisation wie oben behandelt, jedoch unte
Verwendung von 75 ccm Ba(OH):-Losung und 120 ccm Ammoncar
bonatlésung; titriert wird mit n/s-HCL.

Gefunden titrimetrisch 93,68% gravimetrisch 93,68%.

Der Vorteil der Methode liegt einmal in ihrer Schnelljgkeit -
in etwa 2 Stunden kann die Analyse beendet sein — ferner darin
daB sie einen von anderer Arbeit nicht abhilt, wie das gewichts.
analytische Filtrieren und Auswaschen, und darin, da8 sie keine beson
deren Apparate, Platintiegel und keine Flamme zum Glihen erfordert

Enthélt das Sulfat ein Kation, dessen Hydroxyd bezw. Carbonal
unléslich ist, so wird dieses Kation mit NaOH ausgefillt, ein aliquote
Teil abfiltriert, mit HCl neutralisiert und weiterbehandelt.

Zum SchluB méchte ich meinem Assistenten Hrn. E u genGlasfiy
die Ausftihrung von Kontrollanalysen meinen besten Dank aussprechen,

Laboratoriumsapparatur zum Einengen imVakuum,
Von Nicolaus Ban.

Bei hiufiger Wiederholung des Eindampfens im Vakuum macht
sich die Kompliziertheit und Empfindlichkeit der iiblichen Einrichtung
— zwej ineinander gesteckte glaserne Fraktionierkolben — besonders bei
den heutigen Glaspreisen unangenehm bemerk-
bar. Bei meipen Arbeiten hat sich nun die CD:
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hausen-Werke zwar sehr groBe Schwierigkeiten bereitete, ander-
seits aber unbedingt durchgefiilhrt werden muBte, wenn gut schmeckende
Resultate erzielt werden sollten. Insbesondere wurde die Melasse nach
der Raffination vollstindig geruchfrei und wies einen ausgesprochenen
Caramelgeschmack auf. Im wesentlichen gelangten, wie oben ange-
deutet, naturgemiB deutsche Rohmaterialien zur Verwendung, und zwar
treten anstelle von Reis Abfille der Gerstenfabrikation, anstelle der
westindischen Melasse deutsche Melasse usw. Auch der ,,Deutsche
Arrak” ist also auf reinem Girungswege hergestellt. Eine Verwendung
von kinstlichen #dtherischen Olen oder dergl. wurde hier ebenso, wie
beim deutschen Rum, nicht vorgenommen, woven ich mich auch durch
eine eingehende Besichtigung der Fabrikation tiberzeugen konnte. Fiir
die Garverfahren wurde in den Winkelhausen-Werk en ein
Amylomycesverfahren benutzt. um spiter, nachdem die vollstindige
Verflissigung eingetreten i&t, mit einer Spezialhefe die Géarung weiter-
zufihren, wobei auch groBe Luftstréme in Anwendung treten. Nach
erfolgter Destillation wurden die einzelnen Destillate sorgfiltigst zu-
sammengestellt, wie es auch bei der Herstellung des Original-Arraks
jeweilig geschieht. (SchluB folgt.)

Titration von Sylfaten.

Von Dr. Brwin Bempeseh, Chefchemiker des La;baratmiums der
»A -G. fir Chem. GroBindustrie”, Blumau-Felixderf, Osterreieh,

Die verschiedenen Titrationsmethoden von Sulfaten haben sich im
allgemeinen nicht bewihrt. Ich habe einen Versuch mit einer Ab-
anderung des von GroBmann?) angegebenen Vorschlages gemacht
und gute Resultate erziell. GroBmann versetzt mit tbersehiissigem
Barviwasser, fallt den UberschuB durch Einleiten von Kohlensiure
und titriert das entstandene Alkalihvdroxyd. Das Einleiten von Kohlen-
séure 1st immerhin umstandlich. Ich anderte daher das Verfahren in
der Weise, dal ich mit einem ['berschuB ven Barytwasser versetze,
den UberschuB  durch Zugabe von berschissigem Ammonearbonat
ausfalle, Ammoniak und den UberschuB an Ammoncarbonat verkeche
und darauf das entstandene Alkalicarbonat titriere.

Zur KontroHe verwandte ich chemisch reine konz. H,80,; die gewshn-
liche Titration ergab 93.90%; die so neutralisierte Probe wurde nun nach
meiner Methode weiter behandelt und ergab 93,61%. .

Als Beispiel sei die Bestimmung ven Sehwefelsiure in technischer
Salzsaure beschrieben. 10 cem der Probe, deren spez. Gew. ja bekannt ist,
werden in einem Erlenmeyer zunichst mit 25% iger NaOH, spiter mit

) Muspratt’'s Chemie, 3. Aufl, S. o

) A new Dictionary, Oxford 1883, S, ? “hem. News, Bd. 41, S. 414.

le Ausiuhrung von Kontrollanalysen memen besten Dank aussprechen,

Laboratoriumsapparatur zum Einengen imVakuum,
Von Nicolaus Ban.

Bei haufiger Wiederholung des Eindampfens im Vakuum macht
sich die Kompliziertheit und Empfindlichkeit der iiblichen Einrichtung
— zwei ineinander gesteckte glaserne Fraktionierkolben — besonders bei
den heutigen Glaspreisen unangenehm bemerk-
bar. Bei meipnen Arbeiten hat sich nun die
in Fig. 1 abgebildete Vorrichtung bewahrt,
die sich durch ihre leichte Handhabung und
groBe Stabilitit auszeichnet. ‘

Die als Vorlage dienende Saugflasche a
steht in einer Konservenbiichse oder dergl.
mit einem oben eingeléteten Uberlauf b.
Das Kihlwasser wird durch ein haken-
formig gebogenes Glasrohr ¢ eingeleitet. Um

A Gummei -
schlauch

“‘ ‘
weseee
———

J X g
L. UUTchla‘UC"l.

R
9
"o

e il
i = Pumpe. } J 5%
L Abjivss. ' l
Sl

Fig. 1 N

das Schwimmen der Saugflasche in dem Kiihlwasser zu vermeiden,
beschwert man sie mit Schrot oder, falls das Destillat nutzbar, hilt
man sie mit einer Klammer fest. Falls das Losungsmittel Kautschuk
angreift, oder verwertet werden soll, mu8 der Vakuumschlauch d durch
ein entsprechend doppelt gebogenes Glasrohr ersetzt werden. Bei An-
wendung kleiner Kolben, wo kein doppelt durchbohrter Stopfen ver-
wendet werden kann, fithrt man nach Fig. 2 das capillar ausgezogene
Glasrohr g durch die letrechten Schenkel eines T-Stiickes.

Fir den ganzen Aufbau einschl. Wasserbad geniigt ein einziges
Stativ. Ein weiterer Vorteil der Verrichtung besteht darin, daB ein
Rundkolben sehr tief in das Wasserbad eingetaucht werden kann, was
bekanntlich bei der Vakuumdestillation von Wert ist, bei Kolben mit
seitlichem Ansatz aber nur mangelhaf erreicht werden kann.
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erwihnt, der, wie der Name schon besagt, aus gekochtem Reis her-
gestellt wird, welcher, nach der Abkiuhlung mit Raggipulver verseizt,
in einem Topf der Giarung tberlassen wird. Der letztere ist mit
Bananenblittern ausgekleidet und bedeckt. Die in den Pilzen des Raggi-
pulvers enthaltene Diastase verzuckert die Stirke des Reises, so daB
dann die Héfen den frisch gebildeten Zucker vergidren konpen. Auf
diese Weise verfliissigt sich der Inhalt des Topfes nach einigen Tagen.
Er wird auf ein Sieb geworfen, die Reigriickstainde mit der Hand aus-
geprelit, filtriert und dann der Destillatjon unterworfen. Aueh hieraus
geht hervor, daB im Raggi nicht bloB Substanzen verhanden sind, welehe
die Gédrung einleiten kénnen, sendern auch solche, welohe die Stirke
groBtenteils l6sen und in Dextrin und Zucker umwandeln.

Was die Bedeutung des Wortes Arrak noch ambelangt, so soll es
naeh Murray?*) arabischen Ursprungs sein und siiBer Saft bedeuten.
Schon daraus geht hervor, daB man unter , Arrak eben die ver-
schiedensten siiBlichen Girungsprodukte der Tropen verstehen kann.

Die Herstellung des deutschen Arraks ist naturgemi8 derjenigen des
~echten Arraks in groBen Zigen nachgebildet. Auch hier muBten zur
Herstellung die verschiedensten Materialien, auch auslindische, an-
gewandt werden. Aber auch die inlandischen Rohstoffe, und zwar
Abfille der Zuckerfabrikation ergaben sehr gute Resultate, inshesondere
nach einer Raffination der Melasse, die nach Angabe der Winkel-
hausen-Werke zwar sehr groBe Schwierigkeiten bereitete, ander-
seits aber unbedingt durchgefithrt werden muBte, wenn gut schmeckende
Resultate erzielt werden sollten. Insbesondere wurde die Melasse nach
der Raffination vollstindig geruchfrei und wies einen ausgesprochenen
Caramelgeschmack auf. Im wesentlichen gelangten, wie oben ange-
deutet, naturgemiB deutsche Rohmaterialien zur Verwendung, und zwar
treten anstelle von Reis Abfille der Gerstenfabrikation, anstelle der
westindischen Melasse deutsche Melasse usw. Auch der ,,Deutsche
Arrak” ist also auf reinem Garungswege hergestellt. Eine Verwendung
von kiinstlichen #therischen Olen oder dergl. wurde hier ebenso, wie
beim deutschen Rum, nicht vorgenommen, woven ich mich auch durch
eine eingehende Besichtigung der Fabrikation iberzeugen konnte. Fir
die Girverfahren wurde in den Winkelhausen-Werken ein
Amylomycesverfahren benutzt. um spater, nachdem die vollstindige
Verfliissigung eingetreten i8t, mit einer Spezialhefe die Gédrung weiter-
zufiihren, wobei auch groBe Luftstrome in Anwendung treten. Nach
erfolgter Destillation wurden die einzelnen Destillate sorgfiltigst zu-
sammengestellt, wie es auch bei der Herstellung des Original-Arraks
jeweilig geschieht. (SchluB folgt.)

Titration von Sylfaten.
Von Dr. Brwin Benesch, Chefchemiker des Laboratoriums der
»A.-G. fir Chem. GroBindustrie”, Blumau-Felixderf, Osterreieh,

Die verschiedenen Titrationsmethoden von Sulfaten haben sich im
allgemeinen nicht bewihrt. Ich habe einen Versuch mit einer Ab-
anderung des von Grofmann?) angegebenen Vorschlages gemacht
und gute Resultate erzieltt GroBmann versetrt mif fharcehfossss

100- aul rot titriert.

Bei der Neutralisation der urspriinglichen Siure ist es naturgemag
besser, wenn die Flissigkeit spurenweise sauer bleibt, als wenn g
alkalisch wird. Die Ergebnisse sind wie oben zufriedenstellend:
Probe 3519 v. 25. Nov. 1021 gravimetrisch 0,17%, titrimetrisch 0,20, 0219
Probe 3544 v. 25. Nev. 1021 gravimetriseh 0,14%, titrimetriseh 0,14%.

Als zweites Beispiel fithre ich die Titration eines techn. cale
Glaubersalzes an: Etwa 2 g der Substanz werden genau abgewogen,
aufgelost und die Flussigkeit auf 500 cem aufgefillt; 50 cem dieser
Losung werden nach Neutralisation wie oben behandelt, jedoch unter
Verwendung von 75 ccm Ba(OH):-Lésung und 120 cem Ammoncar-
bonatlésung; titriert wird mit n/s-HCI.

Gefunden titrimetrisch 93,68% gravimetrisch 93,68%.

Der Vorteil der Methode liegt einmal in ihrer Schnelligkeit —
in etwa 2 Stupden kann die Analyse beendet sein — ferner darin,
daB sie einen von anderer Arbeit nicht abhilt, wie das gewichts-
analytische Filtrieren und Auswaschen, und darin, daB sie keine beson-
deren Apparate, Platintiegel und keine Flamme zum Glihen erfordert,

Enthélt das Sulfat ein Kation, dessen Hydroxyd bezw. Carbonat
unloslich ist, so’ wird dieses Kation mit NaOH ausgefillt, ein aliquoter
Teil abfiltriert, mit HCl neutralisiert und weiterbehandelt.

Zum SchluB méchte ich meinem Assistenten Hrn. E u genGlas fir
die Ausfithrung von Kontrollanalysen meinen besten Dank aussprechen,

Laboratoriumsapparatur zum Einengen imVakuum.
Von Nicolaus Ban.

Bei hiufiger Wiederholung des Eindampfens im Vakuum macht

sich die Kompliziertheit und Empfindlichkeit der iblichen Einrichtung

— zwej ineinander gesteckte glaserne Fraktionierkolben — besonders bei

~ den heutigen Glaspreisen unangenehm bemerk-

bar. Bei meipen Arbeiten hat sich nun die
in Fig. 1 abgebildete Vorrichtung bewihrt,
die sich durch ihre -leichte Handhabung und
groBe Stabilitit auszeichnet. .

Die als Vorlage dienende Saugflasche a
steht in einer Konservenbiichse oder dergl.
mit einem oben eingeléteten Uberlauf b.
Das Kihlwasser wird durch ein haken-
formig gebogenes Glasrohr ¢ eingeleitet. Um
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