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Essig. 705

Die auftretenden Erscheinungen sind:

. Konzentrierte Essigessenz gibt eine blanke dunkelrote Firbung.

. Mit Wasser verdiinnte 1°/-ige Essenz gibt eine blanke, hellgelbe Firbung.

. Reiner Gérungsessig gibt eine dunkelrote Firbung; die Flissigkeit wird aber bald
triibe und vollig undurchsichtig; an der Oberfliche bildet sich eine griinliche Schicht.
4. Reiner mit Wasser verdiinnter Girungsessic gibt ebenfalls eine dunkelrote Firbung

und wird bald triihe. 0
5. Ein Gemisch von 100 cem 10°/-igem Girungsessig und 20 cem Essigessenz: blank
gelblichrot.

a. Destilliert man Girungsessig und priift dann das Destillat und den Riickstand,
so beobachtet man folgende Erscheinungen: %

«) Das Destillat zeigt eine hellgelbe Fiarbung und bleibt blank;
B) der Riickstand zeigt eine dunkelrote Firbung und wird triibe und undurch-
-sichtig. ‘

b) UbergieBt man neue Hssigspine mit Essigessenz und 1i8t lingere Zeit stehen,
$0 erhidlt man nach dem angegebenen Verfahren eine dunkelrote Firbung; die
Fliissigkeit bleibt blank.

13. Anhaltspunkte zur Beurteilung des Essigs. 1. Speiseessig soll im allgemeinen

3,56—4,0°/,, keinesfalls unter 39/, Essigsiure (C,H,0,) enthalten.

G. Popp?) hat zwar nachgewiesen, daf man zur Verbesserung des Geschmackes von
Speisen, selbst von alkalisch beschaffenen Speisen mit 29/,igem Essig ebensoweit kommt,
als mit 89/ -igem Essig, daB ferner 2°/iger Essig zur Haltbarmachung von Nahrungs-
mitteln dieselben Dienste leistet, als 39/ iger Essig; nichtsdestoweniger soll nach G. Popp
an 39, Hssigsiure als Mindestmenge im Hssig — die deutschen Essig-Fabrikanten fordern
Sogar 3,5°, — festgehalten werden, weil ein Essig unter 3°/, Essigsiure beim Auf-
bewahren durch Kahmhautbildung und das reichliche Auftreten von Essigiilchen leicht
verdirbt.

; 2. Derselbe soll klar und durchsichtig sein. Durch Essigilchen getriibter oder mif

Pllzwucherungen bedeckter Essig ist zu beanstanden.

Speiseessig darf:

3. keine giftigen Metalle,

4. keine scharf schmeckenden Stoffe,

5. keine Teerbestandteile (Phenole oder brenzliche Stoffe),?)

6. keine freien Mineralsiuren enthalten. %

7. Bssig muf frei von Frischhaltungsmitteln sein, wenn nicht die Bezeichnung einen
besonderen Hinweis auf solche enthilt,
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1) Zeitschr, f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1903, 6, 952.

) Von einigen Seiten (vergl. E. Hintz, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u.
GenuBmitte] 1899, 2, 132) wird der Essigessenz (Holzessig) wegen ihrer grofieren Halt-
barkeit vor dem Garungsessig der Vorzug gegeben und hervorgehoben, daf auch der

Dritessig ein Kunsterzeugnis ist — im Gegensatz zu dem Bier-, Obst- und Weinessig als

Naturerzeugnissen —. Das kann aber kein Grund sein, daff im Handel der Holzessig von
‘?_m Grarungsessig auch durch seine Bezeichnung unterschieden werden soll, damit der
Kaufer weif, welches Erzeugnis er vor sich hat.
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