Produktion und Technik

DESTILLATIVE ALKOHOLGEHALTSBESTIMMUNG

Versuchsaufbau zur Durchfiithrung
der destillativen Alkoholbestimmung
in zweifacher Ausfiihrung.



Der Alkoholgehalt einer Spirituose
muss korrekt angegeben werden.
Sobald es sich wie bei Likoren
nicht mehr um reine Mischungen
aus Alkohol und Wasser handelt,
ist die Priifung des Alkoholgehalts
nur destillativ méglich. Durch
Versuche wurde ermittelt, wie
prdgzise der Produzent selbst die
Probedestillation durchfiihren
kann. AufSerdem wurden die hier
anfallenden Kosten mit denen
externer Labore verglichen.

er tatsdchliche Alkoholgehalt ei-

ner Spirituose darf in der EU

nicht mehr als +/- 0,3 % vol vom
deklarierten Wert abweichen. (In der
Schweiz gilt +/- 0.5 % vol.) Erfahrungsge-
maf} hat ein Teil der Hersteller solcher Spi-
rituosen Miihe, diese gesetzliche Vorschrift
einzuhalten. Bei der DistiSuisse 2015/16
- der groRten nationalen Spirituosenpra-
mierung der Schweiz — wurde rund jede
zehnte Spirituose aufgrund einer falschen
Angabe des Alkoholgehalts disqualifiziert.
Davon machen Likore und sogenannte
Vieille-Produkte mit Fruchtausziigen rund
die Halfte aus. Fiir die Bestimmung des Al-
koholgehalts von Likéren und anderen ex-
trakthaltigen Spirituosen ist eine vorhe-
rige Probedestillation notwendig, da die
Extraktstoffe die Dichte verdndern. An-
schliefend an die Probedestillation kann
mit dem Alkoholmeter der Alkoholgehalt
ermittelt werden. Apparaturen fiir die

Vergleich der Laborkosten mit den Gesamtkosten

Durchfiihrung einer Probedestillation sind
im Fachhandel fiir rund 350 Euro erhalt-
lich, Wasserbad und Heizgerdt (Stativ-
Elektroheizplatte) nicht inbegriffen. Alter-
nativ kann der Brenner die Probe auch
durch ein Labor analysieren lassen.

PRAKTISCHE VERSUCHE

Da die Probedestillation an den Brenner
Herausforderungen stellt, wurde anhand
von praktischen Versuchen ermittelt, wie
genau der Alkoholgehalt durch die Probe-
destillation ermittelt werden kann und
worauf dabei geachtet werden muss. Dazu
wurden ungezuckerte Spirituosen der Pro-
bedestillation unterzogen und die Alko-
holgehalte des Destillats mit dem Aus-
gangsprodukt verglichen. Dabei wurde
eine Abweichung von 0.28 + 0.03 % vol
festgestellt. Die Prézision der Methode
wird im Schweizerischen Lebensmittel-
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Probedestillationen selbst
durchzufiihren, kann sich
unter Umstdnden lohnen

Martin Heiri

buch (SLMB) mit einer Vergleichbarkeit
von 0.26 % vol und einer Wiederholbar-
keit von 0.09 % vol beschrieben. Die Ab-
weichung I&sst sich also mit der Messunge-
nauigkeit der Methode begriinden. Trotz
dieser Abweichung kann sichergestellt
werden, dass der Alkoholgehalt der Spiri-
tuose gerade noch innerhalb der erlaubten

1. Temperieren/Abmessen

Abweichung von 0,3 % vol deklariert wer-
den kann. Ein erstes Zwischenfazit kann
gezogen werden: Nur bei sehr sorgfaltigen
Arbeiten (Einmessen, Temperieren) kann
der Alkoholgehalt bei gezuckerten Spiritu-
osen mit dieser Methode korrekt ermittelt
werden.

VOR DEM ABMESSEN TEMPERIEREN

Es ist essenziell, dass die Probe vor dem
Abmessen in den 100-ml-Kolben sowie vor
dem Auffiillen mit Wasser in den 200-ml-
Kolben temperiert wird. Dadurch wird ver-
hindert, dass durch die Volumenverande-
rung der Fliissigkeit Messfehler entstehen.
Die praktischen Versuche ergaben, dass
bei ungenauer Temperierung Abweichun-
gen von = 0.24 % vol pro 5 °C entstehen.
Dies kumuliert sich mit den sonstigen Ab-
weichungen der Methode zu mehr als 0.3
% vol. Die Resultate zeigen klar auf, dass
jede zu bestimmende Spirituose zwingend
vor der Destillation in einem Wasserbad
oder Thermoschrank auf 20 °C temperiert
werden muss. Ebenfalls muss destilliertes
Wasser verwendet werden. Bei der Durch-
fiihrung des Versuchs mit Leitungswasser
wurde eine zusatzliche Abweichung von
0.07 % vol festgestellt. Ein zweites Zwi-
schenfazit lautet also: Die Anschaffung ei-
ner Probedestillation ohne gleichzeitig ein
Wasserbad oder Thermoschrank anzu-
schaffen, ist zwecklos.

DIE KOSTEN KALKULIEREN

Nebst der Genauigkeit der Destillation
sind auch die Anschaffungs- und Betriebs-
kosten einer Probedestillationsanlage ein
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wichtiges Entscheidungskriterium fiir eine
Anschaffung. Die Fixkosten einer Kolben-

destillationsanlage inklusive Heizplatte
belaufen sich auf rund 840 Euro. Falls
nicht bereits vorhanden, werden drei Alko-
holmeter mit integriertem Thermometer
(Klasse II oder IIT) benotigt, um die Berei-
che 5 -10 % vol, 10 - 15 % vol und 15 - 20
% vol abzudecken. Der Kostenpunkt fiir
ein Thermoalkoholmeter liegt bei rund 55
Euro. Die Erweiterung des Spindelsets ist
notwendig, weil die Probe nach der Destil-
lation um den Faktor 2 verdiinnt wird. Die
Verdiinnung von 100 ml auf 200 ml ist not-
wendig, damit ein geniigend grof3es Probe-
volumen erreicht wird, um den Spindelzy-
linder ausreichend zu fiillen. Fiir die ex-
akte Durchfiihrung wird weiteres Zubehor
bendtigt. Insgesamt wurden die maxima-
len Fixkosten auf rund 970 Euro geschétzt.

Da der Brenner den Alkoholgehalt seiner
Spirituosen auch durch ein externes Labo-
ratorium bestimmen lassen kann, wurden
die Kosten miteinander verglichen. Die Be-
stimmung des Alkoholgehalts von gezu-
ckerten Spirituosen kostet je nach Labor
rund 20 Euro. In dieser Arbeit wurde fiir
den effektiven Arbeitsaufwand des Bren-
ners fiir die Probedestillation 10 Euro/h
eingesetzt. Die gesamte Destillation mit
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anschlieBender  Alkoholgehaltsbestim-
mung durch die Alkoholspindel dauert
1 Stunde und 40 Minuten, wovon 23 Minu-
ten effektive Arbeitszeit ist. Bei einer Ge-
geniiberstellung der Gesamtkosten lésst
sich erkennen, dass sich eine Probedestil-
lationsanlage ab circa 55 Proben finanziell
auszahlt.

FAZIT

Schlussfolgernd kann bestétigt werden,
dass die Probedestillation durch den Bren-
ner mit einer geniligenden Genauigkeit
durchgefiihrt werden kann. Die erhalte-
nen Resultate erlauben Angaben des Alko-
holgehalts, die den gesetzlichen Anforde-
rungen entsprechen. Grundsétzlich gilt es
jedoch, sich an die Methodenbeschreibung
zu halten und die Proben prazise zu tem-
perieren. Dafiir ist ein Wasserbad notwen-
dig. Mit dem Kauf einer Kolbendestillati-
onsanlage muss folglich zwingend auch
ein Wasserbad erworben werden. Eben-
falls wird die fachgerechte Ermittlung des
Alkoholgehaltes mit der Spindel oder ei-
nem Dichtemessgerit vorausgesetzt.

Wie bei allen Laborarbeiten ist die Ge-
nauigkeit, Richtigkeit und Wiederholbar-
keit der Resultate abhédngig davon, wie

Messkolben mit 100 ml und 200 ml Fiill-
volumen, Destillierkolben und weitere
Materialien, die zur destillativen Alkohol-
bestimmung notwendig sind.

Agroscope-Video

Ein Video zur destilla-
tiven Bestimmung des
Alkoholgehalts in Likér ~ »

mit Schritt-fir-Schritt-Anleitung finden
Sie auf www.kleinbrennerei.de mit dem
Webcode 5709539.

Labor-Dienstleistungen
In KB 7/2017 ist ein
Artikel zu Labor-Dienst-
leistungen fiir Brenne-
reien erschienen, den Sie

auf www.kleinbrennerei.de mit dem
Webcode 5463944 abrufen konnen.

Mit dem Artikel verkniipft ist eine ausfiihr-
liche Laborliste, die Sie auch direkt mit
dem Webcode 5447455 aufrufen kénnen.

geiibt und genau die Arbeit ausgefiihrt
wird. Mit einigen wenigen Bestimmungen
pro Jahr ist die Unsicherheit einer Fehl-
messung zu grof3. Bei einer kleinen Probe-
zahl sollte man also die Alkoholgehaltsbe-
stimmung einem Labor {iberlassen.
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