Wie aus Stirke Alkohol wird

Alkohol, der flir den Genuss geeignet sein soll, wird auf dem Wege der alkoholischen Garung aus Friichten oder Getreide (im
Falle des Malt Whisky aus Gerste) gewonnen. Das anschliefende Prinzip der Destillation ist seit Jahrtausenden bekannt und
wird seit alters her zur Alkoholreinigung (bzw. -konzentration) verwendet. Man macht sich dabei die unterschiedlichen
Siedepunkte von Alkohol und Wasser zunutze. Bei der Alkoholherstellung aus Getreide (Gerste) wird die darin enthaltene
Starke zuerst in Malzzucker (auch Maltose) umgewandelt und dann durch die Hefepilze zu Ethylalkohol vergoren. Malzzucker
C,,H,,0;; ist neben Dextrin ein natirliches Abbauprodukt der Starke und besteht aus zwei Teilen Traubenzucker.

Industriell wird Malzzucker aus gekeimter Gerste gewonnen. Die SiiBkraft von Malzzucker entspricht etwa einem Drittel des
bekannten weillen Zuckers (Saccharose).

Auch im menschlichen Magen-Darm-Trakt entsteht Malzzucker in kleineren Mengen bei der Verdauung, bei Pflanzen wahrend
des Keimens von Getreide. Chemisch gesehen wird unter Garung die Tatsache verstanden, dass (bei glinstiger Temperatur)
Hefepilze den Zucker in Alkohol und CO, (Kohlendioxyd) spalten.

Die genaue Bezeichnung fir Alkohol ist Athylalkohol oder Athanol; die chemische Formel lautet: C;H;OH. Ein Gramm Alkohol
enthalt 7,07 Kalorien (kcal) = 29,6 Joule. Beim natiirlichen Garungsprozess entsteht nur eine Alkoholkonzentration von
maximal 18 Prozent, da bei dieser Konzentration die Hefepilze absterben.
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