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1. Probedestillation 

• 
• 
• 

200ml Essig im 200ml-Messkolben bei 20°C abmessen 
Abgemessene Essigprobe in den 500ml-Kochkolben der Probedestillation umfüllen 
200ml-Messkolben mit 20ml Wasser nachspülen, Spülwasser ebenfalls in den 
Kochkolben geben 
Inhalt des Kochkolbens wie folgt neutralisieren: • 

1. Möglichkeit: 
-pH-Elektrode in den Kolben hängen, ph-Wert messen und so lange nach und 
nach15%ige Natronlauge zugeben, bis der pH-Wert zwischen 6,5 und 7,5 liegt 
-pH-Elektrode mit etwas Wasser im Kochkolben abspülen und herausnehmen 

2. Möglichkeit: Pro 1%mas Gesamtsäure, das der Essig enthält, ca. 8ml der 15%igen 
Natronlauge zugeben (z.B. 40ml Lauge für einen Essig mit 5%mas Säure) 

Mit der Zugabe von Siedesteinchen und Entschäumer gemäß Punkt 2 der 

Methodenbeschreibung „Bestimmung des Alkoholgehalts in Wein…, Durchführung 
der Alkoholbestimmung“ fortfahren. 

• 

2. Wasserdampfdestillation 

• 
• 

50ml Essig (mit Hilfe der 50ml-Vollpipette) in den Kochkolben geben 
Essig mit 15%iger Natronlauge neutralisieren (Zugabe von 2ml pro 1%mas 
Gesamtsäure des Essigs, z.B. 10ml Lauge für einen Essig mit 5%mas Säure) 
Kochkolben anschließen 
Destillation starten (Zeitschaltuhr 8 min) 
100ml-Vorlagekolben auf 20°C temperieren und mit dest. Wasser auf 100ml auffüllen 
Den Alkoholgehalt des Destillats spindeln und das Ergebnis mit 2 multiplizieren 

• 
• 
• 
• 

 


