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Vorrede zur dritten Auflage.

Wie die bisherigen beiden Auflagen dieses Buches zeitlich und inhalt-
lich mit den amtlichen Anleitungen zur Analyse des Weines im engsten
Zusammenhang stehen, so ist nun; nachdem im Dezember 1920 eine neue
amtliche Anweisung erlassen wurde, auch wieder eine neue Ausgabe
erforderlich geworden.

Die erste Auflage, deren Entwurf neben dem des gleichzeitig erschienenen
Barthschen Biichleins, den Beratungen der Sachverstindigenkommission
von 1884 in erheblichem Mafe als Grundlage diente und die sich in wesent-
lichen Teilen auf die im hiesigen Laboratorium ausgefithrten Arbeiten
meines Vaters, Carl Neubauers und Eugen Borgmanns griindete,
enthilt die damals vereinbarten Arbeitsweisen und Beurteilungsnormen.

Der zweiten Auflage liegt die amtliche Anweisung von 1896 zugrunde,
an deren Ausarbeitung Eugen Borgmann selbst teilnahm. Sie stiitzt
sich sowohl hinsichtlich der Methoden als auch der Beurteilungsnormen,
namentlich auf die Arbeiten der Weinstatistikkommission, an der damals
unser Laboratorium, speziell Borgmann und ich, wesentlich beteiligt
waren,

Die neue amtliche Anweisung ging hervor aus den Arbeiten einer
im Jahre 1912 durch das Kaiserliche Gesundheitsamt zusammenberufenen
Sachverstindigenkommission, der von unserem Laboratorium, Leo Griinhut
und ich angehorten.

Die von uns herriihrenden Vorschlige und ihre z. T. aus eigens fiir
diesen Zweck ausgefiihrten Untersuchungen abgeleitete Begriindung sind
(mit Ausnahme der auf die Bestimmung anorganischer Stoffe beziiglichen)
in den Binden 59 und 60 der Zeitschrift fiir analytische Chemie versffentlicht.

- Es war ins Auge gefasst, dass wir beide nach dem Erscheinen der
amtlichen Anweisung auch gemeinsam eine neue Auflage dieses Buches
verfassen wollten.

Wie E. Borgmann seinerzeit starb, ehe er die von ihm geplante
zweite Auflage bearbeiten konnte, so dass mir, der ich 11 Jahre mit ihm
gemeinsam gearbeitet hatte, diese Aufgabe zufiel, so hat auch in diesem
Fall der Tod meinem Freunde Griinhut, mit dem mich 23 Jahre gemein-
samer Arbeit verbanden, die Feder aus der Hand genommen, ehe er die
begonnenen Vorarbeiten fiir die neue Auflage zum Abschluss bringen konnte.



1v Vorrede zur dritten Auflage,

Ich musste deshalb auch diesmal die Neubearbeitung ganz selbst in
die -‘Hand nehmen, wenn ich auch, namentlich bei dem zweiten Teile des
Buches, vielfach die umfangreiche statistische Vorarbeit Griinhuts zur
Grundlage nehmen konnte.

Der erste Teil musste natiirlich den vollen Wortlaut der amtlichen
Anweisung enthalten.

Da fiir die Arbeiten der Kommission der Grundsatz aufgestellt war,
die Methoden so auszugestalten, dass Fehler in der Ausfilhrung, soweit
irgend moglich, ausgeschlossen wiirden, so sind die Arbeitsvorschriften recht
eingehend und die Verfahren selbst z. T. verhiltnismifig umstéindlicher
gestaltet worden, als es bei laufenden Weinanalysen notig ist.

Die Vorschriften selbst sind seitens des Reichsgesundheitsamtes ohne
jede Begriindung gegeben und es ist deshalb nicht in allen Fillen leicht ver-
stindlich, weshalb gerade diese Form der Ausfiihrung vorgeschlagen wurde,

Es ist auch vielfach nicht ohne weiteres zu ersehen, ob die Einhaltung
aller angegebenen Einzelheiten Bedingung fiir die Richtigkeit des Ergeb-
nisses ist, oder ob die Vorschrift nur eine von verschiedenen gleich guten
Ausfithrungsformen gibt, ob man also ohne Schaden fiir die im gegebenen
Fall erforderliche Genauigkeit davon abweichen kann, namentlich ob und wie
man ein hesonders ausgespitztes Verfahren fir die gewdshnlich vorliegenden
Verhiltnisse vereinfachen darf.

Ich habe versucht, -durch kurze Bemerkungen hier gewisse Anhalts-
punkte zu geben, die Prinzipien der Methoden anzudeuten, auf das wesent-
liche und nebensichliche der Einzelheiten hinzuweisen. Nur in wenigen
Fillen habe ich Anlass gehabt, auf nicht bertthrte Punkte aufmerksam
zu machen.

Die Riicksicht auf den Umfang des Buches hat mich leider genétigt,
mich bei diesen Bemerkungen auf das notwendigste zu beschrinken. Ich
habe namentlich wegen der Begriindung der Vorschriften in nicht wenigen
Fillen auf die obenerwithnten Verdffentlichungen von Griinhut und mir
in der Zeitschrift fiir analytische Chemie verweisen miissen. In kleiner
Auflage sind dieselben, zu einer Broschiire vereint, als Sonderabdruck im
Buchhandel erschienen.

So wie die Vorschriften heute gegeben sind, setzen sie zu ihrer Aus-
filhrung einen ausgebildeten, mit analytischen Arbeiten vertrauten Chemiker
voraus.

Es konnte daher grundsitzlich darauf verzichtet werden, die Be-
schreibungen der Methoden in einer solchen Form zu geben, dass sie auch
von einem Nichtfachmann ausgefilhrt werden konnen. Hiervon ist nur
abgewichen in Bezug auf die Bestimmung des spezifischen Gewichtes, des
Alkohols und der titrierbaren Siuren, da sich hinsichtlich dieser Bestimmungen
das Bediirfnis herausstellen kann, sie auch durch nicht chemisch vor-
gebildete Personen auszufiihren.



Vorrede zur dritten Auflage. A%

Der zweite Teil ,die Beurteilung von Most und Wein auf Grund
der Analyse* musste ginzlich umgestaltet werden, einerseits wegen der
verinderten Bedeutung die der Analyse nach der heutigen Weingesetz-
gebung zukommt, andererseits infolge der Erfahrungen tiber die Zusammen-
setzung des Weines, die seit Erscheinen der vorigen Auflage gemacht
worden sind. Ich nenne nur die Frage des natiirlichen Saureriickgangs
und die Erkenntnis, dass der Zusatz wiissriger Zuckerlosung durchaus
nicht in dem frither angenommenen MaBe den Extraktgehalt herabmindert.
Fir deutsche Weine sind diese Erfahrungen in erster Linie von der
Weinstatistikkommission gesammelt, gesichtet und verdffentlicht worden.
Durch eine grossenteils noch von Griinhut ausgefithrte Durcharbeitung
dieses reichen Materials habe ich sie bei der Bearbeitung beriicksichtigen
konnen.

Wihrend. die fritheren Auflagen sich nur mit dem Wein beschiiftigten,
ist in dieser Auflage auch die Untersuchung und Beurteilung des Mostes,
sowie die Verbesserung behandelt.

‘Moge das Buch auch in der neuen Form die gleiche freundliche
Aufoahme finden, wie in den beiden fritheren Auflagen.

Wiesbaden, 30. Juli 1922,

W. Fresenius.
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Einleitung.

Der Wein nimmt unter den Genussmitteln von jeher eine ganz her-
vorragende Stellung ein.

Seine Zusammensetzung, seine Entstehung und die bei seiner Ent-
wicklung sich abspielenden Vorginge haben deshalb auch in besonderem
MaBe das Interesse der wissenschaftlichen Forschung in Anspruch genommen *).

Infolgedessen sind die Untersuchungsmethoden bei dem Wein frither
in speizieller Weise ausgebildet worden, als bei den meisten anderen Genuss-
mitteln. '

Seit dem Erlass des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Nahrungs-
mitteln, Genussmitteln und Gebrauchsgegenstinden, vom 14. Mai 1879 hat
die Weinanalyse eine besondere praktische Bedeutung erlangt, da sie in
sehr vielen Fillen zur Entscheidung der Frage herangezogen wurde, ob
eine Verfilschung von Wein vorliege oder nicht.

Die Ansichten dariiber, inwieweit sie diese Aufgabe zu lbsen im-
stande ist, haben im Laufe der Zeit gewechselt, wie sich dies auch in den
verschiedenen deutschen Weingesetzen widerspiegelt. Immer aber ist die
Weinanalyse als ein wesentliches Hilfsmittel zur Durchfithrung derselben
anerkannt worden.

Dieser Bedeutung entsprechend ist bereits im Jahre 1896 vom Bundes-
rat eine amtliche Anweisung zur chemischen Analyse des Weines erlassen

~worden, die die Grundlage der Beschreibung der Methoden in der vorigen
Auflage dieses Buches bildete. Entsprechend den Fortschritten der Forschung
auf dem Gebiete der Weinanalyse hat sich diese Anweisung als abéinderungs-
bediirftig erwiesen, und es i1st dann im Jahre 1912 seitens des Reichs-
gesundheitsamtes eine Sachverstindigenkommission zusammenberufen worden,
um eine neue amtliche Anweisung auszuarbeiten. Infolge des Krieges ist
dieselbe erst am 24, Dezember 1920 vervffentlicht worden. In der folgenden
ersten Abteilung ist sie wortlich abgedruckt und wie in der vorigen
Auflage mit Zusitzen und Erliuterungen versehen, z. T. auch durch die

1) Aus der umfangreichen Literatur hebe ich als zusammenfassend hervor: L. Griin-
hut, Die Chemie des Weines (Ferdinand Enke, Stutigart 1897); Nessler, Bereitung,
Pflege und Untersuchung des Weines, sowie Barth, Die Kellerbehandlung der Traubenweine
(Verlag von Ulmer, Stuttgart 1897); den Abschnitt Wein in: v. Buchka, Das Lebensmittel-
gewerbe II, von Ginther (Akademische Verlagsgesellschaft m. b. H., Leipzig 1916); in
Band IV des Erginzungswerks zu Muspratts exzyklopiddischem Handbuch der technischen
Chemie von F. Schmitthenner und C. von der Heide (Friedr. Vieweg & Sohn, Braun-
schweig 1922); von Babo und Mach, Handbuch des Weinbaues und der Kellerwirtschaft,
5. Auflage (Berlin, Paul Parey 1921); P. Kulisch, Anleitung zur sachgemifsen Wein-
verbesserung (Berlin, Paul Parey 1909); Ginther und Marscbner, Weingesetz vom
7. April 1909 (Berlin, Carl Heymann 1910); F. Goldschmidt, Weingesetz vom 7. April 1909
(Verlag der Deutschen Weinzeitung Mainz 1909); Ginther, Gesetzgebung des Auslandes
iber den Verkehr mit Wein (Berlin, Carl Heymann 1910).

W.Fresenius, Die Analyse des Weines. 1



2 Entnahme und Behandlung der Proben.

Angabe anderer fiir die besonderen Zwecke gleichfalls geeigneter Methoden
erginzt. Durch verschiedene Schrift ist der Wortlaut der amtlichen An-
weisung von den Zusitzen unterschieden !).

Die zweite Abteilung enthilt die Schlussfolgerungen, die sich
aus den durch die Analyse gefundenen Resultaten ziehen lassen, und die
Normen zur Beurteilung der Weine auf Grund der analytischen Ergebnisse.

Je nach den. Fragen, welche an den Chemiker, der sich mit Wein-
untersuchungen beschiftigt, gestellt werden, hat derselbe die Untersuchung
mehr oder weniger eingehend vorzunehmen.

Zuweilen gentigt schon die Bestimmung eines einzelnen Bestandteiles
oder nur die Priiffung auf die Gegenwart oder Abwesenheit irgend eines
Zusatzes. In den meisten Fillen aber muss die Untersuchung doch so
ausfiihrlich vorgenommen werden, dass man einen Einblick in die quanti-
tative Zusammensetzung eines Weines erhalt.

Auch hierbei ist wieder zu unterscheiden zwischen den stets aus-
zufithrenden und den nur in besonderen Fillen vorzunehmenden Be-
stimmungen und Priifungen.

In dieser Hinsicht findet sich eine entsprechende Angabe unter 9 des
nachstehenden einleitenden

Abschnitt I der amtlichen Anweisung.

§ 1.
1. Entnahme und Behandlung der Proben.

1. Die Entnahme der Proben fiir die chemische Untersuchung hat mit der ge-
botenen Sorgfalt zu geschehen, Die Probe muss im allgemeinen der wirklichen dureh-
schnittlichen Beschaffenheit des zu untersuchenden Erzeugnisses entsprechen. Liegt
daher bei Wein in Fi#ssern die Moglichkeit vor, dass seine Zusammensetzung in den
einzelnen Schichthshen verschieden ist, so ist bei der Probeentnahme entsprechend zu
verfahren, und zwar muss bei Wein, der vor kurzem mit Zucker oder Zuckerlésung
versetzt worden ist, eine Durchmischung vorgenommen werden; bei Wein, der auf
der Hefe lagert, oder bei kahmig gewordenem Weine ist die Probe aus der mittleren
Fliissigkeitsschicht des nicht durchmischten Weines zu entnehmen. Soll im besonderen
Falle durch die Untersuchung festgestellt werden, dass die Zusammensetzung des Fass-
inhalts in verschiedenen Schichththen ungleich ist, so sind Proben aus mehreren Schicht-
hohen der nicht durchmischten Fliissigkeit zu entnehmen.

Ungleichmifige Zusammensetzung des Inhaltes eines Fasses findet
sich bei mangelhafter Vermischung von Verschnitten, namentlich aber
von Most, bezw. Wein, und Zuckerlosung bei gezuckerten Weinen, Im
letzteren Falle besonders wenn die Gi#rung noch nicht ganz abgelaufen
ist und auch dadurch noch keine véllige Mischung erzielt wurde, Auch
wenn der Wein linger auf der Hefe liegen bleibt, konnen die verschiedenen
Schichten Unterschiede zeigen ).

2. Die Proben sind entweder durch den Zapfhahn des Fagses — unter Ver-
werfung der zuerst ablaufenden Anteile der Fliissigkeit — oder mit einem gereinigten
Stechheber aus Glas zu entnehmen. Ist beides nicht ausfithrbar, so darf ein sauberer
Gummischlauch verwendet werden, der zuniichst mit dem zu entnehmenden Weine aus-

zuspiilen ist.

1) Bei den Anmerkungen sind die in der amtlichen Anweisung selbst enthaltenen mit
romischen, die von mir herriihrenden mit arabischen Ziffern begzeichnet. .

' 2) Baragiola, Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrungs-, Genussmittel und Gebrauchs-
gegenstinde 12, 139 (1906). — Meissner, ebenda 13, 292 (1907). — Mallmann, Ztschrft.
f. d. Unters., d. Nahrungs- u. Genussmittel 22, 236 (1911). — Kulisch, Arbeiten aus dem
Kaiserlichen Gesundheitsamt 82, 810 (1909).
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Die Flaschen fiir die Aufnahme der Proben miissen rein und trocken oder mit
dem zu entnehmenden Weine mehrmals ausgespiilt sein; Kriige oder undurchsichtige
Flaschen, in denen etwa vorhandene Unreinlichkeiten und Abscheidungen (Bodensatz
und dergleichen) nicht erkannt werden kénnen, diirfen nicht verwendet werden.

Flaschen aus schlechtem Glase kionnen von dem Weine- angegriffen
werden und dieser kann dadurch in seinem Gehalt an Siure und Mineral-
stoffen veriindert werden. Derartige Flaschen sind natirlich ganz un-
geeignet zur Aufbewahrung von zur Analyse bestimmten Weinproben,

8. Von Wein ist fir die chemische Untersuchung eine Probe von annihernd
13/3 1 (2 Flaschen zu etwa 3/4!) zu entnehmen. Diese Menge geniigt fiir die gemiB
Nr. 9 a auszufithrenden Priifungen und Bestimmungen. Der Mehrbedarf fiir anderweite
Untersuchungen ist von der Art der letzteren und der besonderen Fragestellung im
einzelpen Falle abhingig.

Diese Mengenangabe, wie iiberhaupt die ganze Vorschrift iber die
Probeentnahme, bezieht sich auf Untersuchungen fiir die Kellerkontrolle
oder fiir gerichtliche Zwecke. In vielen Fillen geniigt schon eine ge-
ringere Menge, 1/, hiufig sogar schon eine Flasche von 3/, Inhalt,
Werden zum Zweck spiterer Kontrolle mehrere Proben entnommen, so
empfiehlt es sich, die aufzubewahrenden Flaschen verschlossen mindestens
eine Stunde auf 76° zu erhitzen, um Verinderungen auf der Flasche vor-
zubeugen. [Kulisch, Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamt 32,
310 (1909).]

4, Von Traubenmost und Traubenmaische ist fir die chemische Unter-
suchung eine Probe von mindestens 3[4 I (1 Flasche zu etwa 3/47 oder, was den Vorzug
verdient, 1 Flasche zu 1) zu entnehmen. Diese Menge geniigt fur die in der Regel
auszuftihrenden Bestimmungen (Nr. 10). Der Mehrbedarf fiir anderweite Untersuchungen-
ist von der Art der letzteren und der besonderen Fragestellung im einzelnen Falle abhingig.

Die Proben sind aus der mittleren Flissigkeitsschicht zu entnehmen und miissen
von Schalen, Teilen der Kimme und dergleichen freibleiben. Sie diirfen nicht filtriert
werden und sind in der Weise haltbar zu machen, dass die zu drei Vierteln gefullten
Flaschen, nach Entfernung der Kohlensiure durch Schiitteln, fest verkorkt, zugebunden
und daranf 1/; Stunde im Wasserbad auf 800 erhitzt werden. Ist eine geeignete Vor-
richtung hierzu nicht vorhanden oder sollen die Proben auf Rohrzucker untersucht
werden, so sind der Fliissigkeit in jeder Flasche 6 Tropfen 4therisches Senfol zuzusetzen.

Von der Haltbarmachung darf abgesehen werden, wenu die Proben ohne grosseren
Zeitverlust an die Untersuchungsstelle abgeliefert werden koénnen, ferner wenn sie
nicht mehr deutlich giren und keinen siissen Geschmack zeigen.

5. Die Flaschen sind mit reinen, ungebrauchten Korkstopfen zu verschliessen
und 8o zu versiegeln, dass ein Entfernen des Stopfens, ohne das Siegel zu verletzen,
nicht moglich ist. Zu diesem Zwecke ist die Flaschenmiindung fest zu umschniiren
und das Siegel auf dem trockenen Korkstopfen so anzubringen, dass der Stopfen und
der auf ihm liegende Teil der Schnur von dem Siegellack vollstindig bedeckt werden,
Die beid}?n Enden der Schnur sind zu verknoten und gleichfalls mit einem Siegel
zu versehen.

6. Jede Flasche ist mit einem Zettel, der angeklebt wird, oder, was den Vorzug
verdient, mit einem Schildchen aus Pappe oder dergleichen, das angebunden wird, zu
versehen. Auf dem Zettel oder Schildchen sind die zur Festlegung des Inhalts der
Flaschen notwendigen Angaben, etwa nach folgendem Muster anzubringen:

Nummer der Probe: 103; 2. Flasche.

Entnommen am: 20, 12. 20 in Eheim. .

bei: Sc-mnitz II aus Fass Nr. 16. Raumgehalt: 1200 I.
Bezeichnung: 1918er Eheimer Kirchweg.

Name des Probeentnehmers: Miiller,

7. Die Proben sind sofort nach der Entnahme an die Untersuchungsstelle zu
befordern. Ist dies nicht alsbald ausfithrbar, so sind die Flaschen an einem vor
Sonnenlicht geschiitzten kiihlen Orte liegend aufzubewahren. Bei Jungwein und Trauben-
most ist wegen ihrer leichten Verinderlichkeit auf besonders schnelle Beforderung
Bedacht zu nehmen.

1*



4 Entnahme und Behandlung der Proben.

8. Fir jede Probe ist ein Begleitschreiben nach dem Muster der Anlage 1 aus-
zufiillen und der Sendung beizufiigen I).

9. Bei der Beurteilung der Erzeugnisse ist auf Aussehen, Geruch und Geschmack
Riicksicht zu nehmen1).

a) Der Umfang der Untersuchung bleibt dem Ermessen des Sachverstindigen
nach Lage des einzelnen Falles iiberlassen. Bei Beanstandungen von Wein sollen die
auszufithrenden Priifungen und Bestimmungen sich im allgemeinen auf folgende Eigen-
schaften und Bestandteile jeder Probe erstrecken:

Spezifisches Gewicht, Alkohol, Extrakt, Asche, Gesamtalkalitit der Asche,
Alkalitat des in Wasser loslichen Anteils, Phosphorsiure (Phosphatrest),
Titrierbare Ssuren (Gesamtsiure), Fliichtige Sguren, Titrierbare nichtflichtige
Swuren, Milchsfure (bei trockenen Weinen), Weinsiure, Glycerin, Zucker,
Polarisation, Fremde Farbstoffe bei Rotwein, Schwefelsiiure bei Rotwein.

b) Falls der Ausfall der Priifung gemi6 a oder Aussehen, Geruch und Geschmack
der Proben oder sonstige Verdachtsgrinde und Umstinde es notwendig erscheinen
lassen, sind die Prifungen und Bestimmungen nach Lage des einzelnen Falles noch
auf einen oder mehrere der nachbezeichneten Stoffe auszudehnen:

Wasserstoffionen (Siuregrad), Fremde rechtsdrehende Stoffe (unreiner Stirke-
zucker, Dextrin), Fremde Farbstoffe bei Weisswein und Dessertwein, Schwefel-
siure bei Weisswein und Dessertwein, Schweflige Siure, Salicylsiure, Saccharirr,
Gerbstoff und Farbstoff, Chlor, Salpetersiure, Stickstoff, Bernsteinsiure, Aepfel-
giure, Citronensiure, Ameisensiure, Benzoesiure, Zimtsiure, Formaldehyd,
Borsdure, Fluor, Kupfer, Arsen, Zink, Eisen und Aluminium, Calcium und
Magnesium, Kalium und Natrium.

Die Priifungen und Bestimmungen sind nach der Anweisung unter II (s. S. 12)
auszufithren. Sollte in einzelnen Fillen, durch besondere Umstéinde veranlasst, ein
anderes Verfahren angewendet werden, so ist dies zwar zulissig, das Verfahren ist
aber zu bezeichnen und seine Anwendung fiir den vorliegenden Fall zu begriinden.

10. Zur Beurteilung von Traubenmost und Traubenmaische sind in der
Regel die Bestimmungen des spezifischen Gewichts, des Gehalts an Alkohol, titrier-
baren Sguren und Zucker nach der Anweisung unter III (s. 8. 104) bezw. 1) auszufiihren.
Erzeugnisse, die nicht oder nur schwach angegoren haben, sind auf Erhaltungsmittel zu
priifen, sofern ein Verdacht auf deren Anwesenheit besteht.

Wird die Untersuchung auf andere bei der Untersuchung von Wein aufgefiihrte
Eigenschaften und Bestandteile ausgedehnt, so finden die fir Wein vorgeschriebenen
Verfahren sinngemifie Anwendung.

1) Anlage L. Nummer der Probe: 103.
Begleitschreiben fiir Proben zur chemischen Untersuchung,

. Zahl der Proben: 2 Flaschen Wein.
. Ort, Strasse und Hausnummer: Eheim, Haupistrasse 16,
Name des Betriebsinhabers: Nikolaus Schmitz 1I. Winzer.
Tag der Probeentnahme: 20. XI[I, 20.
. Bezeichnung des Kellers: Hauskeller,
Fassnummer: 16; Raumgehalt: 7200 [.
. Fillungsgrad des Fasses: fast spundvoll.
. Bezeichnung des Erzeugnisses:
Weinbaugebiet, Gemarkung, Lage: Eheim, Kirchweg, angeblich geringe Lage.
Jahrgang: 1918.
Traubensorte : Oesterreicher.
9. Ist das Erzeugnis angeblich gezuckert oder nicht: gezuckert.
10. Bei Traubenmost Art der Haltbarmachung:
11. Verdachtsgriinde: Ueberstreckung und Obstweinverschnitt.
12. Bemerkungen: Schmitz behauptet, dass der Most im Herbst 1918 700 gewogen habe,
der gleiche Most 1915 909. Im Keller lagerte viel Aepfelwein!
An Miiller.
das chemische Untersuchungsamt
fiir die Provinz Rheinhessen -
Maine.
Eingegangen beim Untersuchungsamt am 21. X7/, 20.
Eingetragen unter Nr. 2367 des Probenverzeichnisses,

1) 8. 8, 12 und 152,
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11. Wenn die Untersuchung bei Wein und Traubenmost auf vorstehend nicht
genannte Eigenschaften und Bestandteile erstreckt wird, so bleibt die Wahl des Unter-
suchungsverfahrens dem Ermessen des Sachverstindigen iiberlassen, jedoch ist stets
das Untersuchungsverfahren anzugeben.

_ 12. Es sind alle nachstehend vorgeschriebenen Abmessungen, sofern nicht aus-
driicklich eine andere Temperatur vorgeschrieben ist, bei 150 vorzunehmen und die
Ergebnisse darauf zu beziehen.

Die in 12 angegebene Normaltemperatur weicht von derjenigen der
Arbeitsriume fast mmmer ab. Ist die Abweichung gering, so kann sie
meist vernachlissigt werden. Soll sie beriicksichtigt werden, was bei
einigen Bestimmungen unerlidsslich ist, so stellt man die entsprechenden
Messkolbchen in Wasser von 15°C. Es empfiehlt sich in vielen Fillen,
einen grosseren Behilter mit Wasser von dieser Temperatur anzufiillen,
der so eingerichtet ist, dass sowohl die ganzen Flaschen mit dem Wein,
als auch die kleineren Gefisse in denselben gestellt werden kénnen, In
diesen Fillen lassen sich auch die abzupipettierenden Mengen wirklich bei
der vorgeschriebenen Temperatur abmessen. .

13. Die Proben sind, ausser wenn auf schweflige Siure gepriift werden soll
[vgl. I Nr. 18 (s. S. 84)], von ihrem etwaigen Kohlensiuregehalte durch wiederholtes
kriftiges Schiitteln moglichst zu befreien [vgl. I Nr. 1 (s. 8. 12)]. Sind die Proben
nicht klar und liegt ihre Temperatur unter 150, so sind sie mit der ungelésten Bestand-
teilen auf 150 zu erwiirmen und umzuschiitteln, um die ausgeschiedenen Stoffe in Lésung
zu bringen, und alsdann durch ein bedecktes doppeltes Papierfilter zu filtrieren. Ist
eine chemische oder mikroskopische Untersuchung des Bodensatzes oder der schwebenden

Teilchen auszufiihren, so lisst man vor dem Filtrieren den grossten Teil dieser Stoffe
sich absetzen oder schleudert sie ab.

14. Die ermittelten Mengen der Bestandteile werden teils in Gramm, teils in
Milligramm-Aequivalenten in 1 Liter angegeben, die Menge des Alkohols
daneben auch in MaBprozenten.

In Milligramm-Aequivalenten ausgedriickte Werte sind o hn e Dezimalstelle,
jedoch bei Betrigen unter 1 mit eiper giltigen Ziffer hinter dem Komma anzugeben.

In Gramm ausgedriickte Werte sind mit der folgenden Anzahl von Dezimal-
stellen anzugeben:

ohne Dezimalstelle: Zucker bei 50 g oder mehr in 17;

mit einer Stelle: Alkohol (bei Angabe in MaBprozenten mit 2 Stellen), Extrakt,
titrierbare Sduren (Gesamtsiure), flichtige Sduren, titrierbare nichtflichtige
Sauren, Milchsiure, Weinsiure, Glycerin, Zucker bei weniger als 50 g in 17,
Aepfelsiure ;

mit zwei Stellen: Asche, Phosphorsiure, Schwefelsiure, Gerbstoff, Chlor, Stick-
stoff, Bernsteinsiure, Calcium, Magnesium;

mit drei Stellen: schweflige Siure, Salpetersiiure, Benzoesiiure, Borsiure, Kupfer,
Zink, Eisen, Aluminium, Kalium, Natrium;
mit vier Stellen: Salicylsiure;
mit fiinf Stellen: Arsen,
Das spezifische Gewicht ist mit vier, der Siuregrad mit zwei und die Polari-
sation mit einer Dezimalstelle anzugeben.

15. Die bei der Untersuchung nicht verbrauchten Reste der Proben sind
erforderlichenfalls durch Erhitzen oder durch Zusatz eines Erhaltungsmittels halthar
zu machen und, vor Verderben geschiitzt, 6 Monate aufzubewahren, sofern nicht nach
Lage der Umstinde eine lingere Aufbewahrung notwendig ist.

Sind noch unangebrochene Flaschen vorhanden und ist der Wein
ganz vergoren, so kénnen diese Proben ohne weiteres Haltbarmachen
aufbewahrt werden.

Kleinere Reste ausgegorenen Weines kann man meist einfach in

kleinere, ganz zu fiillenden Flaschen abfiillen und ohne weiteres auf-
bewahren,



6 Untersuchung des Weines.

Enthiilt der Wein noch erhebliche Mengen unvergorenen Zuckers oder
zeigt er Neigung kahmig zu werden!), so muss man ihn durch Erhitzen
auf 80° oder mit itherischem Senfsl haltbar macben. Mit Traubenmost
ist ebenso zu verfahren (vergl. I 4 S. 3).

Die Proben sind stets in ganz gefiillten, gegebenenfalls kleinen,
Flaschen aufzuheben.

I. Abteilung.

Untersuchung des Weines.

§ 2
Vorpriifung.

Man priift den Wein in betreff seines Ansehens, seines Geschmacks
und seines Geruches,

A. Farbe.

a) Weissweine. Die Farbe ist gelb, dunkelgelb oder gelbbraun.

b) Rotweine. Die Weine sind violettrot bis braunrot gefirbt.

¢) Schillerweine sind hellrétliche Weine. Lisst man blaue und
weisse Weintrauben zusammen giren oder zieht man den noch girenden
Most bald von den blauen Schalen ab, so erhilt man derartige Weine.

Die Prifung auf fremde Farbstoffe erfolgt nach § 26 S. 65.

Abnorme Firbungen, die namentlich der Weisswein zeigt, treten
meist bei Kinwirkung der Luft unter gleichzeitiger Triibung ein; sie sind
daher unter B besprochen.

B. Klarheit.

1. Der Wein ist klar. Derselbe kann so zur Analyse nach § 3 ff.
verwandt werden. Man bringt ungefihr 20ccm Wein in einen 100 cem
fassenden Kolben, schiittelt den Wein ofters mit Luft, lisst 12—24 Stunden
unbedeckt stehen und beobachtet, ob die Farbe des Weines sich indert.

Manche Weissweine besitzen die Eigenschaft, sich an der Luft braun
zu firben (rahn zu werden). Die Ursache des Braunwerdens liegt darin,
dass bei dem Keltern viele trockene und faule Beeren mitgekeltert wurden,
Durch Schénen mit Hausenblase und Abziehen, unter Vermeidung der
Berithrung mit Luft, in ein stark geschwefeltes Fass Lisst sich diese Krank-
heit des Weines beseitigen und ihr Wiederauftreten verhiiten.

Es wird auch beobachtet, dass sich Weine an der Luft blauschwarz
firben und dass sich nach lingerer Zeit ein schwarzer Niederschlag absetzt
(s. S. 11). Das Schwarzwerden rithrt von Eisen her. Das Eisen ist als

1) 8. 8. 10, Anm. 2.
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Ferroion in dem Weine vorhanden, dieses wird durch den Sauerstoff der
Luft in Ferriion umgewandelt, welches, wenn der Siuregehalt des Weines
unter einer gewissen Grenze liegt, mit dem Gerbstoff des Weines eine
schwarze Verbindung bildet. Durch Schénen kann man den Uebelstand
momentan beseitigen. Um zu verhindern, dass er von neuem eintritt,
empfiehlt es sich unter Umstiinden, den Wein vor dem Schonen griindlich
mit Luft zu behandeln. Auch ein Verschnitt mit einem siurereichen Wein
empfiehlt sich zuweilen.

Tritbt sich der Wein beim Stehen an der Luft, oder bildet sich auf
seiner Oberfliche eine Kahmhaut, so ist er hinsichtlich der Triitbung nach
2 zu beurteilen,

Weine mit Neigung zur Kahmbildung muss man moglichst nicht in
angebrochenen Flaschen stehen lassen, wenn man sie noch zur Analyse
benutzen will (vergl. S. 10, Anmerkung 2). :

2. Der Wein ist triibe. Man iiberlisst denselben einige Zeit der
Ruhe, trennt, wenn méglich, die klare Fliissigkeit von dem Bodensatz
vermittelst eines Hebers und ldsst den Satz sich vollstindig in einem
Spitzglas absetzen oder man zentrifugiert die den Bodensatz enthaltende
kleine Probe; oder man filtriert den Wein, wenn sich die Triibung nicht
von selbst niederschligt [kahmige Weine filtriert man sofort, falls man
sie diberhaupt zur Analyse benutzen kann (s. S. 10, Anmerkung 2)].

a) Der klare Wein wird zur Analyse nach § 3 ff. verwandt.

b) Den Bodensatz unterwirft man, sofern man seine Natur niher

erforschen will, einer mikroskopischen Priifung.

«) Konnte man denselben in ein Spitzglas bringen oder abschleudern,
so nimmt man mit einer an einem Ende fein ausgezogenen Glas-
rohre einen Tropfen des Absatzes auf einen Objekttriger und
untersucht unter dem Mikroskop ?).

8) Musste filtriert werden, so breitet man das Filter auf einer Glas-
platte aus, spritzt mit Hilfe einer Spritzflasche den Niederschlag
in ein Spitzglas und verfihrt dann nach ba.

Der Niederschlag kann gebildet sein:

1. Durch Girungsfermente (Hefezellen)?!):

In nachstehenden Figuren 1—4 sind einige Formen von
Weinhefen wiedergegeben.

Im Vergleich hierzu zeigt ¥ig. & die Bierhefe.

Neben den eigentlichen Weinhefen finden sich auf den Trauben
und infolgedessen im Most und Jungwein hiufig grosse Mengen
der zugespitzten Hefe,

Die Apiculatushefen koénnen gleichfalls Gérung hervorrufen
und itberwuchern namentlich bei erhdhter Temperatur anfinglich
die eigentlichen Weinhefen. Ihre Lebenstitigkeit wird jedoch

1) Die nachstehenden Angaben sollen nur ganz allgemeine Anhaltspunkte geben. Eine
Anleitung zur eingehenden mikroskopischen Untersuchung uud zur Unterscheidung der ein-
zelnen Kleinlebewesen wiirde den Rahmen dieses Buches tiberschreiten. Ich verweise in
dieser Hinsicht auf Band III des Handbuches der Nahrungsmitteluntersuchung von Beythien,
Hartwichund Klimmer, Leipzig, C. H. Tauchnitz 1920, speziell auf das von Kossowicz
bearbeitete Kapitel Wein, ferner auf von der Heide in Muspratt’s Erginzungswerk II.



Fig. 1.

Saccharomyces ellipsoideus.

Fig. 3.

Saccharomyces conglomeratus.

Fig. 5.

Saccharomyces cerevisiae.

1) Annalen der Oenologie 8, 11 (1873).

Untersuchung des Weines.

Fig. 2.

Saccharomyces Pastorionus.

Fig. 4.

Saccharomyces Reesii Blankenhorn1).

Fig. 6.

Saccharomyces apiculatus.
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Fig. 7. Fig. 8.

Fig. 9. Fig. 10.

Fig. 11. Fig. 12.
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schon bei verhiltnismiBig niedrigem Alkoholgehalt gehemmt.
Trotzdem sind sie sehr unerwiinscht, weil sie die véllige Vergidrung
des Zuckers hindern und den Geschmack des Weines unginstig
beeinflussen und fliichtige Sduren hilden.

2. Durch andere Pilze, welche die verschiedenen Krankheiten der
" Weine bedingen ?),
Als solche sind zu nennen:
Der Pilz der Essiggirung Mycoderma aceti (Fig. 7),
die Milchsiure bildenden Pilze, namentlich das Bacterium
mannitopoeum,
die Kahmhefe Mycoderma vini (Fig. 8)2),
Kettenkokken (Streptokokken) die neben Pilzen beim Zih- oder
Langwerden des Weines auftreten (Fig. 9),
die Schleimhefen Dematium, die beim Schleimigwerden des Weines
auftreten
der Pilz, welchen man im sogenannten ,umgeschlagenen* Wein
findet (Fig. 10),
die ausser verschiedenen Bakterien beim Bitterwerden des
Weines auftretenden Pilze, Botrytis®), Peronospera, Penicill-
cium, letzteres s. Fig, 11.

3. Durch Weinsteinkristalle und Kristalle von Calciumtartrat (Fig. 12,

a Weinsteinkristalle, b Kristalle von Calciumtartrat). Der Wein-

. stein kommt hiufig auch in besser

Fig. 13. ausgebildeten Formen vor. Fig. 13

zeigt solche Weinsteinkristalle,

wie sie Haas?) beobachtet hat.

Die namentlich in Rotweinen

nicht selten vorkommenden kris-

tallinischen Abscheidungen der

beiden genannten weinsauren Salze

rithren in vielen Fillen daher, dass

der Wein zeitweilig stark abge-

kiihlt wurde, so dass Ausscheidung

in Kristallen erfolgte, die sich

auch bei hoherer Temperatur nicht

wieder lésen. Derartige Weine

zeigen beim Umschiitteln unter

Umstinden einen eigentiimlichen Seidenglanz durch die in ihnen
verteilten Kristalle.

4. Durch Stirke. Diese kommt im Weine nicht vor, dagegen im
Obstwein (Aepfel- oder Birnwein). Ihr Nachweis kann demnach
zur Erkennung von Obstwein, bezw. eines Zusatzes desselben zum
Wein dienen. (vergl. S. 102).

1) Pasteur, Ktudes sur le vin. .

2) Kahmlge Weine zeigen sich mit einer weissen Kahmhaut bedeckt. Hat sich eine
solche in einer angebrochenen Flasche gebildet, so ist der Wein als verdorben anzusehen und
gar nicht mehr, oder nur in gewisser Hinsicht, zur Analyse verwendbar. [Vergleiche
Ztschrft, f. anal. Chem,. 30, 672, Anmerkung (1891)].

3) Dieser auch die Edelfiule bedingende Pilz ist nicht unbedingt als Krankheitserreger
zu bezeichnen.

4) Annalen der Oenologie 2, 476; respektive Tafel X, Fig. 1
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5. Durch sonstige Abscheidungen. Im letzteren Falle priift man den
Absatz durch Behandeln desselben mit Salzsiure und Kalium-
ferrocyanid auf Eisen (s. 8. 6 letzter Absatz).

C. Viskesitit (Fliissigkeitsgrad).

Die meisten Weine sind leichtflissig, sehr zuckerreiche etwas dick-
flissig. Durch fehlerhafte Garung werden aber die Weine unter Um-
stinden schleimig oder lang und haben dann eine zihe Konsistenz;
sie sind fadenziehend. Die Erscheinung tritt besonders leicht auf bei
gezuckerten Weinen, bei welchen keine gleichmifiige Mischung von Zucker
und Most vorgenommen wurde.

Durch energisches Peitschen kann man den Schleim zerteilen und
durch Schonen mit spanischer Erde entfernen.

D. Geschmack und Geruch (Weinkrankheiten).

Man priift durch den Geschmack, ob der Wein noch eine erhebliche
Menge von unvergorenem Zucker enthilt (Stisswein) oder nicht; ferner
beobachtet man, ob ein, nicht dem Wein als solchem zukommender Ge-
schmack oder Geruch vorhanden ist, wie z. B.,, ob der Wein schimmelig,
nach Hefe, essigstichig oder milchsiurestichig, nach schwefliger Siure oder
nach faulen Eiern (Schwefelwasserstoff) — was beim sogenannten Backser
vorkommt — schmeckt oder riecht?!). »

Schimmelig wird der Wein beim Lagern in schlecht gereinigten
Fissern.

Essigstich tritt namentlich bei unrichtig geleiteter Girung?) oder
bei zu warmer Lagerung?) in nicht vollen Fissern auf. Alkoholarme
Weine werden leichter essigstichig als alkoholreiche. DerStich lasst sich meist
nicht wieder entfernen*), auch Entsiuern verdeckt ihn kaum, Verschneiden
mit anderem Wein setzt auch diesen der Gefahr aus, stichig zu werdeun.
Der Weiterentwickelung des Essigstiches wirkt man entgegen durch vor-
sichtige Behandlung, kithle Lagerung in vollen Fissern, Beschrinkung
der Abstiche (Vermeiden der Lufteinwirkung dabei) und Pasteurisieren
(Erhitzen auf 80Y).

Milchsiurestich ist eine Folge von Bakteriengirung, die dann
eintritt, wenn die normale Hefengirung durch schweflige Siure oder
Mangel an Hefenahrungsstoffen etc. geschwiicht oder unterdriickt wird.
Er findet sich besonders bei Trester- oder Hefeweinen. Ausser aus
Zucker entsteht in Wein die Milchsiure auch durch Zersetzung der Aepfel-
sidure; letzteres kann nicht als ein Krankheitsprozess angesehen werden,

" J) Vergleiche hinsichtlich der Weinkrankheiten Barth, Ztschrft. fiir anal. Chem. 81,
154 (1890); sowie: Die Kellerbehandlung der Traubenweine, Stuttgart, Verlag von Ulmer
1897; Kossowicz in dem Kapite] Wein des Handbuchs der Nahrungsmitteluntersuchung
von Beythien, Hartwich und Klimmer; Ginther in von Buchkas Handbuch
Das Lebensmittelgewerbe, Band II, S. 555 ff.; von der Heide in Muspratf, Erginzungs-
werk II 1166.

2) Speziell bei Rotweinen wird der Essigstich schon wihrend der Girung hiufig da-
durch herbeigefiihrt, dass die Trester nicht unter der Oberfliche des Weines gehalten
werden und sich auf diesen die Essigsiurepilze entwickein. ~

3) Deshalb zeigen namentlich die Weine siidlicher Gegenden besondere Neigung zum
Essigstich (vergl. 8. 136).

4) Im Beginn kann der Essigstich durch Aufgiren mit kriftiger Hefe unter Um-
stinden mit Erfolg bekdmpft werden.



12 Untersuchung des Weines.

sondern ist der Vorgang, auf dem der natiirliche Siureriickgang der Weine
beruht. Dieser Verinderung entstammt die meiste im Wein sich findende
Milchsdure,

Der Bockser (Schwefelwasserstoffgeruch und -geschmack) zeigt sich
namentlich bei jungen Weinen und ist meist eine Folge der Einwirkung
des girenden Weines auf abgetropften Schwefel. Der Béckser wird beim
Abziehen in ein geschwefeltes Fass beseitigt. , :

Rotweine besitzen zuweilen einen bitteren Geschmack, der durch
die Gegenwart eines besonderen Fermentes bedingt wird. Man priift in.
diesem Falle den Wein mikroskopisch auf die Anwesenheit des betreffenden
Fermentes (Fig. 11 Sg.).

Die Beurteilung der Qualitat des Weines auf Grund von
Geruch und Geschmack hat mit der chemischen Untersuchung nichts
zu tun und kann daher hier nicht behandelt werden. Im iibrigen vergl.
hinsichtlich der Priifung von Geruch und Geschmack, 1I. Abteilung BS. 152,

E. Freie Kohlensiure.

Man beobachtet, ob sich beim Oeffnen der Flasche Kohlensiure
entwickelt. Ist dies der Fall, so schiittelt man dieselbe aus, bevor man
den Wein zur Analyse verwendet. :

Ist der Gehalt an Kohlensiure ein erheblicher, wie z. B. bei Schaum-
weinen, so muss das Schiitteln in einem geriiumigen Gefiss vorgenommen
werden. Es empfiehlt sich in diesem Falle, den Wein erst durch ein
Faltenfilter zu filtrieren, da hierbei schon sehr viel Kohlensture entweicht.
[S. amtl. Anweisung I 13 (s. S. 5)].

8 3.
Bestimmung des spezifischen Gewichtes.

Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes geschieht mit dem klaren
oder filtrierten Wein. .

Dieselbe hat einerseits den Zweck, die Identitit zweier oder mehrerer
Weine festzustellen, andererseits dient dieselbe vor allem zur indirekten
Bestimmung des Extraktes nach § 5, resp. des Alkoholgehaltes nach § 4 b;
endlich ermoglicht sie, das Volumen gewogener oder das Gewicht ge-
messener - Weinmengen zu berechnen.

a) Bestimmung vermittelst eines Pyknometers.

Die pyknometrische Bestimmung ist die in der amtlichen Anweisung
vorgeschriebene, deren erster Paragraph in der Abteilung: ,II. Aus-
fihrung der Untersuchungen*!) lautet:

1. Bestimmung des spezifischen Gewichis.

Das spezifische Gewicht des Weines wird mit Hilfe des Pyknometers bestimmt.

Falls der zu untersuchende Wein merkliche Mengen Kohlensiure enthilt, ist er
zuniichst durch wiederholtes kriftiges Schiitteln in einem geriumigen Kolben und
darauffolgendes Filtrieren durch ein bedecktes Faltenfilter moglichst vollstindig von
Kohlensgure zu befreien. Erforderlichenfalls ist diese Behandlung zu wiederholen.

)) Alle folgenden Vorschriften der amtlichen Anweisung zur Untersuchung des Weines
sind Teile dieser Abteilung II und mit je einer Nummer bezeichnet. Wo bei der Anweisung
auf eine andere Nummer Bezug genommen ist, ist stets zitiert, z. B.: [II Nr. 1]. Ich werde
an allen entsprechenden Stellen die Seitenzahlen dieses Buches zufiigen, auf denen die zitierten
Vorschriften sich finden.
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Als Pyknometer ist ein durch einen eingeschliffenen Glasstopfen verschliessbares
oder mit becherformigem Ansatz fiir Korkverschluss versehenes Fliischchen von etwa
50 cem Inhalt mit einem etwa 6 cm langen, im mittleren Drittel mit einer eingeritzten
Marke versehenen Halse von nicht mehr als 4 mm lichter Weite anzuwenden.

Das Pyknometer wird in reinem und trocknem Zustand — bei Korkverschluss
nach Abnahme des Stopfens I) — leer gewogen, nachdem es 1/y bis !/ Stunde im
Wagekasten gestanden hat. Dann wird es bis iiber die Marke mit frisch ausgekochtem
destilliertem Wasser gefiillt, verschlossen und in ein Wasserbad von 150 gestellt. Nach
halbstiindigem Stehen in dem Wasserbade wird das Pyknometer herausgehoben, wobei
man nur den oberen leeren Teil des Halses anfasst, und die Oberfliche des Wassers"
auf die Marke eingestellt. Dies geschieht zweckmifsig mit Hilfe einer zu einem feinen
Haarrohrchen ausgezogenen Glasrohre. Die Oberfliche des . Wassers bildet in dem
Halse des Pyknometers eine nach unten gekriimmte Fliche; man stellt die Flissigkeit
in dem Pyknometerhals am besten in der Weise ein, dass bei durchfallendem Lichte
der untere Rand der gekriimmtien Oberfliche die Pyknometermarke eben beriihrt.
Nachdem man den leeren Teil des Pyknometerhalses mit Stibchen aus Filtrierpapier
gereinigt hat, setzt man den Stopfen wieder auf, trocknet das Pyknometer iusserlich
ab, stellt es /s Stunde in den Wagekasten und wiigt. Die Bestimmung des Wasser-
inhalts des Pyknometers ist dreimal auszufithren und aus den drei Wigungen das
Mittel zu nehmen. Nachdem man das Pyknometer entleert und getrocknet oder
mehrmals mit dem zu untersuchenden Weine ausgespiilt hat, fillt man es mit dem
Weine und verfihrt genau in derselben Weise wie bei der Bestimmung des Wasser-
inhalts des Pyknometers; besonders ist darauf zu achten, dass die Einstellung der
Flissigkeitsoberfliche stets in derselben Weise geschieht.

Die Berechnung des spezifischen Gewichts (s), bezogen auf Wasser von 49,

geschieht nach folgender Formel:
0,99913 )1).

=0 (e—

b—a
Hierbei bedeutet:
a das Gewicht des leeren Pyknometers, -
b das Gewicht des bis zur Marke mit Wasser gefiillten Pyknometers,
¢ das Gewicht des bis zur Marke mit Wein gefiillten Pyknometers.

Der Faktor 01;93;91(73 ist bei allen Bestimmungen mit demselben Pyknometer gleich;

wenn das Pyknometer indessen lingere Zeit im Gebrauche gewesen ist,.miissen die
Gewichte des leeren und des mit Wasser gefiiliten Pyknometers von neuem bestimmt
werden, da sich diese Gewichte mit der Zeit nicht unerheblich #ndern konnen.

Liegt der Wert (b — a) zwischen 49,84 und 50,06 y, so kann bei trocknen Weinen
das spezifische Gewicht (s), bezogen auf Wasser von 49 in abgekiirzter Weise auch
nach folgender Formel berechnet werden:

i $=0,02.(c—a).
In dieser Formel ist d gleich (b — 49,9565).

Hierzu ist nur zu bemerken, dass das vorgeschriebene halbstiindige
Stehen des gefillten Pyknometers im Wagekasten namentlich deshalb
erforderlich ist, weil, wenn die Temperatur in dem Arbeitsraume ftiber 15°
liegt und die Luft feucht ist, sich das Pyknometer anfangs dusserlich mit
Wasser beschlidgt, welches wieder verdunstet, wenn das Pyknometer "die
Lufttemperatur angenommen hat.

I) Bei Korkverschluss sind auch alle folgenden Wagungen des gefiillten Pyknometers
(1T Nr. 1, 2, 3 (s. 8. 18, 16, 19)] nach Abnahme des Korkstopfens vorzunehmen.

1) Die Zahl 0,99913 im Zihler dieses Bruches ist das spezifische Gewicht des Wassers
bei 150. Sie dient dazu, den auf Wasser von 150 bezogenen Wert des spezifischen Gewichtes
auf Wasser von 40 umzurechnen. Hinsichtlich der Begriindung der ganzen obigen Arbeits-
vorschrift vergl. W, Fresenius und L. Grinhut, Ztschr. f. anal. Chem. 59, 49 (1920).
Dort ist auch fir den Fall, dass es unmoglich ist, die Temperatur von 150 einzuhalten,
eine Umrechnungstafel fir die bei 17,59 bestimmten Werte auf die Normaltemperatur
angegeben.
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b) Bestimmung mit der Mohr-Westphalschen Wage ).

Diese Methode kann da, wo eine feine Analysenwage nicht za Gebote
steht, benutzt werden und liefert, ein gutes Instrument vorausgesetzt, ge-
naue Werte. Sie ist wesentlich rascher ausfiuhrbar als die pyknometrische.

Das in Fig. 14 abgebildete Instrument besteht aus einem Wagebalken,
dessen Lager durch Auf- und Abschieben der Stativstange hoher- oder
tiefergestellt werden kann. Links endet der Wagebalken in einen Klotz

mit der Spitze F, welche beim Einstehen der Wage der am Stativ an-
gebrachten Spitze genau gebeniibersteht. Rechts ist der Wagebalken mit
je um !/,, der Linge voneinander abstehenden Einkerbungen versehen
und trigt am Ende den an einem feinen Platindraht aufgehiingten Senk-
korper A, dessen Gewicht derartig bemessen ist, dass er in Luft dem links
angebrachten Klotz das Gleichgewicht hilt, so dass die Wage einsteht,
Taucht man den Senkkérper in eine in dem Zylinder G befindliche
Fliissigkeit, so wird durch den Auftrieb derselben die linke Seite des Wage-

balkens niedersinken.

1) Ztschrft. f. anl. Chem., 9, 284 (1870).
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Die Gewichte B und C sind genau gleich dem Auftriebe (Gewichts-
verlust), den der Senkkérper beim Kintauchen in Wasser von 15°C erfihrt,
D ist ein Zehntel, E ein Hundertstel dieses Gewichtes.

Man wird deshalb beim Eintauchen von A in Wasser Gleichgewicht
erhalten, wenn man B am Ende des rechten Wagebalkenarms aufhingt.
Léasst man A in eine andere Flissigkeit von 15° C eintauchen, so wird der
Auftrieb ein anderer sein und man wird durch Aufsetzen der Gewichte
an verschiedene Stellen das Gleichgewicht herstellen konnen. Die aus der
Grosse der Gewichte und ihrer Stellung sich ergebende Zahl ist das gesuchte
spezifische Gewicht, da sie ausdriickt, wievielmal so gross sie ist als der
Auftrieb des Senkkorpers in Wasser oder der wievielte Teil dieser Grosse
der Auftrieb der betreffenden Fliissigkeit ist.

Es wiirde also die in Fig. 14 angedeutete Belastung ergeben, dass die
Flissigkeit in G 1,025 spezifisches Gewicht hat. Andere Beispiele gibt Fig. 15.

Fig. 15.

~ Um die so gefundenen Werte auf Wasser von 4° zu beziehen, sind
sie mit 0,99913 zu multiplizieren.

¢) Bestimmung vermittelst genauer Senkwagen (Spindeln, Ardometer).

Diese Bestimmungsmethode erfordert keine nihere Besprechung; es
ist aber zu beriicksichtigen, dass alle Senkwagen nur bei einer bestimmten
Temperatur, fiir die sie konstruiert sind, richtige Resultate liefern und es
bei ihrer Anwendung nétig ist, den Wein zuvor auf diese Temperatur zu
bringen. Zur Reduktion auf 4° miissen die Werte mit der Dichte des
Wassers von der Temperatur, bei der das Instrument benutzt wird, multi-
pliziert werden.

__Die Anwendung von Spindeln bei der Weinanalyse ist vorgeschrieben
bei der zollamtlichen Untersuchung der Verschnittweine?).

1) Ztschrft. f. anal. Chem. 83, A. V. u. E. 15 (1894).
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§ 4.
Bestimmung des Alkohols.

Die Bestimmung des Alkoholgehaltes beruht darauf, dass man ermittelt,
welches spezifische Gewicht ein dem angewandten Volumen des Weines
gleiches Volumen einer Mischung von Wasser und der in dem Wein vor-
handenen Alkoholmenge hat und den entsprechenden Alkoholgehalt dann
einer Tabelle entnimmt. Dies kann auf direktem Wege geschehen durch
Destillation des Weines und Auffiillen des Destillates mit Wasser bis zu
den urspriinglichen Volumen, oder indirekt, indem man den Alkohol weg-
kocht, den Riickstand mit Wasser auf das urspriingliche Volumen erginzt
und das spezifische Gewicht dieses entgeisteten Weines bestimmt. Aus
der Differenz dieses Wertes und des spezifischen Gewichtes des urspriing-
lichen Weines kann man das spezifische Gewicht eines den gleichen Raum
einnehmenden Gemisches des Weinalkohols mit Wasser berechnen.

a) Direkte Methode.
Bestimmung durch Destillation?).

‘Die amtliche Anweisung schreibt vor:

2. Bestimmung des Alkohols.

Der zur Bestimmung des spezifischen Gewichts [II Nr. 1 (s. 8. 12)] im Pykno-
meter enthaltene Wein wird in einen Destillierkolben von etwa 200 cem Inhalt wber-
gefithrt und das Pyknometer dreimal mit zusammen 25 cem Wasser nachgespiilt. Man
verbindet den Kolben durch Gummistopfen und Kugelrshre mit einem Schlangenkiihler.

Als Vorlage benutzt man das Pyknometer, in welchem der Wein abgemessen
(s. S. 12) worden ist. )

Nunmehr destilliert man langsam, bis etwa 45 ccm Flissigkeit tibergegangen sind,
fillt das Pyknometer mit Wasser bis nahe zur Marke auf, mischt durch quirlende
Bewegung so lange, bis Schichten von verschiedener Dichte nicht mehr wahrzunehmen
sind, stellt das Pyknometer 1/3 Stunde in ein Wasserbad von 1592) und figt mit Hilfe
eines Haarrohrchens vorsichtiz Wasser von 159 zu, bis der untere Rand der Flussig-
keitsoberfliche die Marke eben berithrt. Dann trocknet man den leeren Teil des
Pyknometerhalses mit Stibchen aus Filtrierpapier, setzt den Stopfen wieder auf, trocknet
das Pyknometer #usserlich ab, stellt es 1/3 Stunde in den Wagekasten und wiigt. Das
spezifische Gewicht des Destillats, bezogen auf Wasser von 49, wird in der unter il
Nr. 1 (s. S. 13) angegebenen Weise berechnet.

a) Enthiilt der Wein in 17 weniger als 1,2¢ fliichtige Siiuren, berechnet
als Essigsiure, so werden die dem gefundenen spezifischen Gewicht enisprechenden
Gramm Alkohol in 1! Wein_ aus der als Anlage beigegebenen Tafel I (am Schlusse
des Buches) entnommen. Die Umrechnung auf MaBprozente erfolgt nach Tafel 11
(am Schlusse des Buches). Der Destillationsriickstand dient zur Bestimmung des
Extraktgehalts.

b) Enthilt der Wein in 17 1,2¢g oder mehr fltichtige Sduren, so wird
das im Pyknometer enthaltene Destillat nach erfolgter Wigung unter Nachspiilen mit
Wasser in_einen Kolben iibergefiihrt, in diesem bis zum beginnenden Sieden erhitzt
und unter Verwendung von Phenolphthalein als Indikator mit !/;0 normaler Alkalilange
titriert. Die Zahl der verbrauchten Kubikzentimeter 1/;p normaler Lauge multipliziert
man mit 0,000018 und zieht den gefundenen Wert von dem spezifischen Gewichte des

1) Hinsichtlich anderer direkter Methoden der Alkoholbestimmung durch Ermittelung
des Dampfdrucks mit dem Vaporimeter, bezw. des Siedepunktes mit dem Ebulioskop vergl.
Ztschrft. f. anal. Chem. 4, 84 (1865), 24, 206, 577 (1885), 28, 698 (1889); sowie 8, 225 (1864),
18, 417 (1879), 29, 704 (1890), 81, 301 (1892).

%) Hinsichtlich der Ausfihrung der Alkoholbestimmung bei 17,50 (wenn sich 159 nicht

einhalten lassen) vergl. W. Fresenius und L. Griinhut, Ztschrft. f. anal. Chem. 59,
64, bezw. 68, (1920).
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Destillats ab. Der diesem korrigierten spezifischen Gewicht entsprechende Alkohol-
gehalt wird aus Tafel I entnommen. Die Umrechnung auf MaBprozente erfolgt nach
Tafel I1. (Tafel I und Il am Schlusse des Buches.)

Fig. 16 zeigt den in der amtlichen Anweisung angegebenen Alkohol-
destdlationsapparat bestehend aus Destillationskslbchen a, Schlangen-
kithler b und unter demselben stehendem Pyknometer e. Bei d ist dargestellt
wie das Pyknometer mit dem Destillat auf die Temperatur von 15°C ab-
gekiihlt wird.

Fig. 16.

In den meisten Fillen ist der Gehalt an fliichtiger Siure so gering,
dass man ihren Einfluss vernachliissigen, die Berechnung also nach a aus-
fithren kann,

Bei hsherem Gehalt an fliichtiger Séiure muss aber, da in das Destillat
ilbergehende fliichtige Siiure das spezifische Gewicht erhsht und somit den
Alkoholgehalt zu niedrig erscheinen lisst, der in das Destillat {ibergehende
Anteil durch Titration ermittelt und eine ihm entsprechende Korrektur
angebracht werden (s. Berechnungsweise b). Statt die fliichtige Sdure des
Destillates durch Titration zu bestimmen, kann man ihre Menge mit grosser
Anniherung gleich der Hilfte der gesamten fliichtigen Séure in Anrechnung
setzen [von der Heide, Ztschrft. f. anal. Chem. 55, 158 (1916); vergl.
auch ebenda 61, 351 (1922)].

Da der Destillationsriickstand zur Extraktbestimmung verwendet
werden soll, ist von_einer Zugabe von Alkali vor der Destillation abgesehen.
‘Aus dem crlelchen Grunde ist auch die frither vorgeschriebene Zugabe von
Tannin vor dem Destillieren weggelassen. Sie hatte den Zweck, das Schiiumen
junger Weine zu verhindern, was iibrigens auch bei vorsmhtlgem Erhitzen
zu Beginn der Destillation vermieden werder kann, Wegen der Begriindung
der Arbeitsvorschrift im einzelnen siche W. Fresenius und L. Griinhut,
Ztschrft. £, anal. Chem. 89, 58 (1920).

W.Fresenius, Die Analyse des Weines. 2
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Das Verfahren zur zollamtlichen Bestimmung des Alkoholgehalts in
Verschnittweinen ') ist ganz analog dem oben beschriebenen, nur wird im
Destillat die Menge des Alkohols mit einem Alkoholometer ermittelt.
Eine Beriicksichtigung der in das Destillat iibergehenden fliichtigen Siure
findet nicht statt, sondern man benutzt das direkt gefundene spezifische
Gewicht des Destillates zur Berechnung.

b) Indirekte Methode.

Nach Tabarié kann man aus dem spezifischen Gewicht des Weines
und dem des entgeisteten auf das urspriingliche Volumen aufgefiillten
Weines das spezifische Gewicht des Destillates berechnen und daraus dann
nach Tabelle I (am Schlusse des Buches) den Alkoholgehalt ermitteln. Auf
diese Art lisst sich einerseits die direkte Alkoholbestimmung kontrollieren
(vergl. 8. 20), andererseits kann man auch, wie Hager vorgeschlagen hat,
ohne Destillationsapparat den Alkoholgehalt des Weines ermitteln.

Hinsichtlich der Grenzen der Anwendbarkeit der Tabariéschen
Formel verweise ich auf die Arbeit von L. Griinhut und mir, Ztschrft. f.
anal. Chem. 51, 23 u. 104 (1912).

Die Hagersche Methode lisst sich folgendermaBen ausfiihren:

Man bestimmt das spezifische Gewicht des Weines nach § 3.

Hierauf werden 50 cem Wein in einer Porzellanschale auf dem Wasser-
bade auf !/, eingedampft, der Riickstand, vor dem vollstindigen Erkalten,
um einer Weinsteinausscheidung vorzubeugen, in ein 50 com fassendes
Pyknometer gebracht und nach dem Erkaltenlassen bis zur Marke mit
destilliertem Wasser aufgefullt. Von der so erhaltenen Losung bestimmt
man_wieder das spezifische Gewicht nach § 3.

Berechnung. Die Differenz zwischen den spezifischen Gewichten
des Weines und des entgeisteten und wieder auf das urspriingliche Volumen
aufgefiillten Weines von 0,9991 (dem spezifischen Gewicht des Wassers
bei 15°) subtrahiert, ergibt das spezifische Gewicht eines Weingeistes von
demselben Alkoholgehalt, wie der des urspriinglichen Weines.

Den dem so gefundenen spezifischen Gewicht entsprechenden Alkohol-
gehalt entnimmt man aus der Tabelle I (am Schlusse des Buches).

Beispiel:
Spezifisches Gewicht des entgeisteten und auf das urspriing-

liche Volumen aufgefiillten Weines = 1,0065
‘Spezifisches Gewicht des urspriinglichen Weines . . . . =0,9930
0,0135

0,9991—0,0135 ='O,9856, entsprechend 80,5 g Alkohol in einem Liter.

Das gefundene spezifische Gewicht des entgeisteten und wieder auf
das urspriingliche Volumen aufgefillien Weines kann zur Extraktbestimmung
nach § 5 verwandt werden?). Der Einfluss der fliichtigen Siuren ist hier-
bei ausser Acht gelassen. ’

1) Ztschrft, f. anal. Chem. 33, A. V. u. E. 16 (1894).

%) Vergl. 8. 26 Anmerknng I (im Text) denn die drei spezifischen Gewichte, das des
urspriinglichen, des entgeisteten Weines und des Destillates stehen in dem dort angegebenen
einfachen Zusammenhang.
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§ 5.
Bestimmung des Extrakts.

Unter Extrakt versteht man die Gesamtmenge der nichtfliichtigen
Bestandteile des Weines.

Die Bestimmung desselben erfolgt grundsitzlich durch Ermittelung

des spezifischen Gewichtes des entgeisteten Weines und Entnahme des
entsprechenden Extraktwertes aus der Zuckertabelle Tafel III (am Schlusse
des Buches).
’ Sind Weine nicht vollig vergoren (Jungweine oder Siissweine), so
enthilt das Extrakt auch noch den vorhandenen Zucker. Will man die
Menge der tibrigen Extraktstoffe kennen, so muss man von dem Gesamt-
extrakt den nach § 22 bestimmten Gehalt an Zucker abzichen. Da aber
im Wein noch andere Fehlingsche Losung reduzierende Stoffe, im wesent-
lichen Arabinose, vorhanden sind, die nach § 22 als Zucker mithestimmt
werden, so darf man nicht den vollen Betrag des gefundenen ,Zuckers®
abziehen, sondern vermindert denselben um den Mittelwert der Arabinose:
1g pro Liter Wein. So erhilt man das zuckerfreie Extrakt (die Extrakt-
stoffe).

)Bei der gewshnlichen Weinanalyse vermindert man den gefundenen
Zucker um 1g fir 17 (s. die amtliche Anweisung), bei der zollamtlichen
Untersuchung der Verschnittweine um 2,59 pro Liter?) und findet durch
Abzug der so verbleibenden Zuckermenge vom Gesam textrakt den Wert
fir ,Extrakte?).

8. Bestimmung des Extrakts (Gehalts an Extraktstoffen).

Das fiir die Bestimmung des Extraktgehalts zu wihlende Verfahren richtet sich
danach, ob der Wein fliichtige Sauren in grosserer Menge als 1,2 g in 1/, berechnet
als Essigsiure, sowie ob er Rohrzucker enthilt.

a) Beirohrzuckerfreien Weinen mit einem geringeren Gehalt an flichtigen
Séuren als 1,2¢ in 17 wird der Destillationsriickstand von der Alkoholbestimmung
unter dreimaligem Nachspiilen mit Wasser in das gleiche Pyknometer eingefiillt, mit
dem die Bestimmung des spezifischen Gewichts vorgenommen worden ist. Das Pykno-
meter fiillt man mit Wasser bis nahe zur Marke auf, mischt durch quirlende Bewegung
80 lange, bis Schichten von verschiedener Dichte nicht mehr wahrzunehmen sind, stellt
das Pyknometer !/, Stunde in ein Wasserbad von 1598) und fiigt mit Hilfe eines Haar-
rohrchens vorsichtig Wasser von 15¢ zu, bis der untere Rand der Fliissigkeitsoberfliche
die Marke eben beriihrt, Dann trocknet man den leeren Teil des Pyknometerhalses
mit Stéibchen aus Filtrierpapier, setzt den Stopfen auf, trocknet das Pyknometer susser-
lich ab, stellt es !/ Stunde in den Wagekasten und wiigt. Das spezifische Gewicht
der Flussigkeit, bezogen auf Wasser von 49, wird in der unter 1I Nr. 1 (s. S. 13)
angegebenen Weise berechnet und der dem gefundenen Werte entsprechende Extrakt-
gehalt aus der Tafel 11I (am Schlusse des Buches) entnommen.

b) Bei rohrzuckerfreien Weinen, die in 17 1,29 oder mehr fliichtige
Siéiuren enthalten, zieht man den aus der Titration des alkoholischen Destillats gemils
der Vorschrift unter II Nr. 2b (s. 8. 16) sich ergebenden Wert fir den Gehalt des
Destillats an fliichtigen Siuren, ausgedriickt in Gramm in 17, von dem Gesamtgehalte
des Weines an fliichtigen Sduren ab, multipliziert die Differenz4) mit der Zahl 0,0v015 1),

1) Ztschrft. f. anal. Chem. 33, A. V. u. E. 18 (1894).

2) In Bezug auf die mit unreinem oder technisch reinem Stirkezucker, bezw. her-
gestellten Dextrin enthaltenden Weine s. S, 124, Anmerkung 2.

3) Hinsichtlich der Ausfihrung der Bestimmung bei 17,50 (wenn sich 150 nicht ein-
halten lisst) vergl. W. Fresenius und L. Grinhut, Ztschrft. f. anal, Chem. §9, 71 (1920).

4) Diese Differenz ist nahezu gleich der Hilfte der gesamten fliichtigen Sduren, hat
man das Destillat, nicht titriert, so kann man auch diesen Wert nehmen (s. oben S. 17).

I) Werden die Gehalte an fliichtigen Sduren in mg-Aequivalenten in 1! ausgedriickt,
so ist die Differenz mit 0,000009 zu multiplizieren.

2*
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zieht den gefundenen Wert von dem nach der Vorschrift unter a ermittelten spezifischen
Gewichte des Destillationsriickstandes ab und entnimmt den dem so bercchneten Werte
entsprechenden Extraktgehalt aus der Tafel III (am Schlusse des Buches).
¢) Bei rohrzuckerhaltigen Weinen verfihrt man wie folgt: 50 cemw Wein
werden in einem Pyknometer ber 15° abgemessen, unter Nachspiilen mit Wasser in
einen Destillierkolben von 250 ccm Inhalt iibergefilhrt, mit normaler Natronlauge unter
Tiipfeln auf Lackmuspapier austitriert und nach Erginzung der Fliissigkeit mit Wasser
auf 75 cem auf einem Drahtnetz iiber freier Flamme auf etwa 30 cem eingedampft. Der
Riickstand wird weiter behandelt, wie vorstehend unter a angegeben. Die Bestimmung
des spezifischen Gewichts ist mit demselben Pyknometer vorzunehmen, in dem der Wein
abgemessen wurde. Von dem erhaltenen Werte ist abzuziehen:
a) das Produkt aus der Gesamtmenge der im Weine enthaltenen fliichtigen
Siuren, ausgedrickt in Gramm in 1, mit 0,00015 1),
p) das Produkt aus der zur Neutralisation der angewandten 50 ccm Wein erforder-
lichen Anzahl Kubikzentimeter normaler Natronlauge mit 0,0007.
Der dem so berechneten Werte entsprechende Extraktgehalt ist aus der Tafel III
(am Schlusse des Buches) zu entnehmen. .
Anmerkung I. Bezeichnet man mit
s das nach IT Nr. 1 (s. 8. 12) ermittelte spezifische Gewicht des Weines,
s1 das nach II Nr. ¢ (s. 8. 16) ermittelte spezitische Gewicht des alkoholischen
Destillats, so darf der nach der Formel
sg=¢ — s; + 0,9991
berechnete Wert von dem vorstehend ermittelten spezifischen Gewichte des Destillations-
rickstandes — abgesehen von dem durch die fliichtigen Sduren bedingten Fehler = um
nicht mehr als 3 bis 4 Einheiten der 4. Dezimalstelle abweichenl),

Anmerkung IL. In dem Untersuchungsergebnis ist neben dem Extraktgehalt auch
der Gehalt an zuckerfreiem Extrakte, d. h. der Gehalt an Extrakt abziglich der 1 ¢ in 11
ibersteigenden Zuckermenge anzugeben.

Die ,fliichtigen Siduren gehoren nicht zu den Extraktstoffen. Da sie
aber bei der Destillation fiir die Alkoholbestimmung nur etwa zur Hailfte
in_das Destillat iibergehen, so erhoht der Rest das spezifische Gewicht des
auf das urspriingliche Volumen aufgefillten Destillationsriickstandes und
ldsst so den Extraktgehalt zu hoch finden. Deshalb ist hierfir in der
amtlichen Anweisung bei erheblichem Gehalt an flichtiger Siure eine
Korrektur angebracht. Bei Rohrzucker enthaltenden Weinen kann man
zur Extraktbestimmung nicht den Destillationsriickstand von der Alkohol-
bestimmung benutzen, weil beim Frhitzen des sauren Weines der Rohr-
zucker mehr oder weniger invertiert werden kann, wodurch eine Extrakt-
erhohung bedingt wird. Man stellt deshalb durch Eindampfen des neu-
tralisierten Weines und Auffiillen auf das urspriingliche Volumen einen
entgeisteten Wein her, der einerseits alle flichtigen Sauren und andererseits
das zur Neutralisation erforderliche Natrium enthilt, Beides erhsht das
spezifische Gewicht und erfordert somit eine Korrektur.

Hinsichtlich der Begriindung der Extraktbestimmungsvorschrift vergl.
W. Fresenius und L. grﬁnhut, Ztschrft. f. anal. Chem. 59, 71 (1920)
bezw. 51, 111 (1912). In Bezug auf den Ersatz der fritheren, direkten
Wiigung des Eindampfriickstandes durch die indirekte Methode auch C. von
der Heide und E. Schwenk, Ztschrft. f. 'anal. Chem. 51, 429 (1912),

Berechnung der urspringlichen Oechslegrade.

Fiir die Beurteilung eines Weines ist es nicht selten von Bedeutung,
den Extraktgehalt des zu seiner Herstellung benutaten Mostes, bezw.
gezuckerten Mostes zu kennen. Wie in § 46 (S. 104) und 48 (S. 112)

I) Werden die Gehalte an flichtigen Siuren in mg-Aequivalenten in 11 ausgedriickt,
so ist die Differenz mit 0,000009 zu multiplizieren.
1) Vergl. die indirekte Bestimmung des Alkohols S. 18,



Urspriingliche Oechslegrade. Asche. 21

dargelegt ist, benutzt man bei Most als MaB hierfiir die Oechslegrade
(== spezifisches Gewicht — 1, das Komma um 3 Stellen nach rechts verschoben).

Zur Zuriickberechnung auf den urspriinglichen Extraktgehalt miisste
man den noch vorhandenen Extraktstoffen noch die durch die Girung
verschwundene Zuckermenge zuzihlen. Bei wenig vergorenen Mosten findet
man die urspriinglichen Oechslegrade, wenn man den direkt gefundenen
Oechslegraden fiir je 1 ¢ Alkohol im Liter 1° Oechsle zuzahlt!), Auch
bei jungen Weinen erhilt man so richtige Werte. In diesem Falle muss
man also von der Alkoholzahl die Differenz des spezifischen Gewichtes von 1
(mit um 3 Stellen nach rechts verschobenem Komma) abziehen.

Ein Wein mit 97¢ Alkohol in 17/ und 0,9932 spezifisches Gewicht
wiirde also entsprechen:

10,9932 = 0,0068 = — 6,8° Oechsle
97--6,8 = 90,2° QOechsle.

Mit dem Ausbau des Weines nimmt einerseits der Alkoholgehalt ab
und es scheiden sich andererseits auch noch andere im Moste vorhanden
gewesene Extraktstoffe aus, so dass man dann einfach die Gramm Alkohol
im Liter gleich den urspriinglichen Oechslegraden setzen kann. Eine
Berechnung des in der Weinstatistik sich findenden Materials, bei dem das
urspriingliche Mostgewicht und die Zusammensetzung des Weines zu ver-
schiedenen Zeiten angegeben ist, hat ergeben, dass bei Weinen, die
1 Jahr und dlter sind, die Gleichsetzung des Alkoholgehaltes
im Liter mit dem urspriinglichen Mostgewicht richtigere
Werte liefert, bei wesentlich jiingeren Weinen aber der oben angegebene
Abzug (1 — spezifisches Gewicht mit nach rechts verschobenem Komma)
zutreffendere Werte liefert.

Das Gesamtextrakt besteht aus organischen und anorga-
nischen Stoffen. Man bestimmt die Gesamtmenge der letzteren durch Ver-
aschen des Extraktes (§ 6) und findet die Gesamtmenge der organischen
Extraktbestandteile aus der Differenz.

Da sich in dem Veraschungsriickstand die Mineralstoffe nicht ganz
in denselben Verhiltnissen finden wie im Weine selbst, so bezeichnet ihn
die amtliche Anweisung als ,Asche®,

In den folgenden Paragraphen werde ich nach Beschreibung der
Bestimmung der Asche, der Aschenalkalitit und der damit zusammen-
hingenden Bestimmung des Phosphatrestes, abweichend von deér Reihenfolge
der amtlichen Anweisung, zunichst die Bestimmung, bezw. qualitative
Ermittelung der einzelnen organischen und dann die der einzelnen an-
organischen Extraktbestandteile besprechen. Dabei werde ich auch
einzelne fliichtige oder teilweise flichtige Korper zu behandeln haben, die
sich zum Teil nicht oder nicht vollstindig im Extrakt finden.

§ 6.
Bestimmung der Asche.

Die amtliche Anweisung lautet:

4. Bestimmung der Asche.

50 ccm Wein werden in einer Platinschale auf dem Wasserbade eingedampft und
erforderlichenfalls 1 Stunde im Luftbad bei etwa 1200 getrocknet. Die Schale wird in

1) Ztschrft. f. anal. Chem. 32, 648 (1893):
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einen Asbestteller mit kreisfosrmigem Ausschnitt eingesetzt, der Riickstand vorsichtig
verkohlt, die Kohle (mit einem dicken Platindraht oder einem Glasstab) zerdriickt, mit
heissem Wasser wiederholt ausgewaschen und der wisserige Auszug durch ein kleines
aschenarmes Filter filtriert. Der Auszug muss farblos sein; im anderen Falle dampft
man ihn iiber der Kohle zur Trockne ein, erhitzt gelinde, bis die Verkohlung voll-
stindig ist, und nimmt von neuem mit heissem Wasser auf Nachdem die Kohle
vollstandig ausgelaugt ist, gibt man das Filterchen in die Platinschale zur Kohle,
trocknet den Schaleninhalt auf dem Wasserbade und verascht vollstindig. Wenn die
Asche weiss geworden ist, giesst man die filtrierte Losung in die Platinschale zuriick,
verdampft zur Trockne, gliht schwach, lisst im Exsikkator erkalten und wigt. Nach
nochmaligem schwachen Glithen und Frkalten im Exsikkator priift man durch wieder-
holtes rasches Wiigen das Ergebnis der Wigung nach.

Bei zuckerreichen Weinen empfiehlt es sich, vor der Veraschung die
Hauptmenge des Zuckers in dem entgeisteten und auf einen Zuckergehalt von etwa
150/y verdiinnten Weine mit Spuren von Hefe bei etwa 300 zu vergiren. Die vergorene
Fliissigkeit wird mit dem Hefebodensatz in der vorstehend beschriebenen Weise verascht.

Berechnung: Wurden aus 50cecm Wein b g Asche erhalten, so betriigt der
Gehalt an Asche aus 1!/ Wein:
=20+ by.

Ein Exsikkator von geeigneter Form ist in Fig. 17 abgebildet.

Der untere Teil wird mit konzentrierter Schwefelsiure beschickt. 1n dem
weiteren oberen Teil befindet sich ein Porzellandreifuss mit Lochern zur
Aufnahme der Schalen, respektive Tiegel. Der Deckel wird
Fig. 17. mit seinem abgeschliffenen, mit Talg gefetteten Rand auf

den Rand des Exsikkators luftdicht aufgesetzt.

Die genaue Einhaltung des amtlichen Verfahrens ist
deshalb notwendig, weil man bei direkter Veraschung ohne
Ausziehen der Kohle mit Wasser leicht erhebliche Verluste,
namentlich an Alkalien, erleidet. Dies rithrt vor allem
davon her, dass die Alkalisalze schmelzen und die noch
nicht verbrannten Kohleteilchen dadurch mit einem die
Luft abschliessenden und das véllige Verbrennen hindernden
Ueberzug versehen; will man dann durch Steigerung .der
Temperatur ohne Ausziehen eine weisse Asche erzielen, so
verfliichtigen sich die Alkalisalze zum Teil.

Um dies sicher zu vermeiden, muss man darauf achten, dass die Ver-
kohlung des Extraktes ganz ohne wirkliches Verbrennen mit Flamme und
ohne Verglimmen der Kohle vor sich geht.

Bei sehr zuckerreichen Weinen ist es manchmal nicht méglich, dieser
letzteren Forderung nachzukommen, da man dort einem Ueberschiumen
der sich stark aufblihenden Masse zuweilen nur durch direktes Erhitzen
derselben mit einer Gasflamme von oben entgegenzuwirken vermag. Aus
diesem Grunde ist in der amtlichen Anweisung die Vergirung empfohlen ).
Hinsichtlich der Begriindung der amtlichen Vorschrift vergl. W. Fresenius
und L. Griinbut, Ztschrft. f. anal. Chem. 59, 209 (1920).

Die Benutzung einer gelochten Asbestplatte als Unterlage der Schale
beim Veraschen hat den Zweck, die Aufnahme von Schwefelsiiure aus den.
Flammengasen zu verhindern, die das Gewicht und die Alkalitit der Asche
beeinflussen konnte.

1) Vergl. W. Fresenius, Ztschrft. f. anal. Chem, 28, 67 (1889).
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8§
Bestimmung der Alkalitit der Asche, sowie der Phosphor-
siure (des Phosphatrestes).

Die amtliche Anweisung lautet unter 5.
~a) Bestimmung der Gesamtalkalitit)

Die Asche von 50 cem Wein wird mit wenig Wasser angefeuchtet, mit einer
gemessenen iiberschilssigen Menge — je nach der Menge der Asche mit 20 bis 80 ccm —
T/10 normaler Schwefelsiure und einem Tropfen etwa 300jgiger Wasserstoffsuperoxyd-
losung versetzt und die Mischung !/4; Stunde auf dem Wasserbade erhitzt. Man bringt
den Schaleninhalt alsdann unter mehrmaligem Nachspiilen mit wenig kochendem Wasser
in ein etwa 150 cem fassendes Erlenmeyerkolbchen aus Jenaer Glas, ldsst erkalten, figt
einen Tropfen Methylorangelosung hinzu, #bersittigt mit einer gemessenen Menge
1/10 normaler, gegen Methylorange eingestellter Natronlauge und titriert mit !/jo normaler
Schwefelsiure bis zum Umschlag des Methylorange.

Berechnung: Wurden zusammen & ccm 1fjgnormale Schwefelsdure und b cem
1/30 normale Natronlauge verwendet, so betriigt die Gesamtalkalitiit der Asche aus 17 Wein:

x=12+ (@ —b) my-Aequivalente Alkali (= ccm Normallauge).
' Der Zusatz von Wasserstoffsuperoxydlosung soll zur Oxydation etwa
durch Einwirkung der Kohle auf Sulfate entstandener Sulfide dienen. Er
kann - wohl ohne Fehler unterlassen werden. Jedenfalls braucht man keine
30°/,ige Losung anzuwenden, was, weil Perhydrol in angebrochenen
Flischchen nicht haltbar ist, unzweckmiBig erscheint, sondern man kann
entsprechend mehr 3°/,iges Wasserstoffsuperoxyd verwenden.

Fiir manche Vergleichszwecke 1st es besser, statt die absoluten Werte
der Alkalitit die relative Alkalitit der Asche anzugeben. In diesem Sinne
haben W. Fresenius und L. Grinhut [Ztschrft. f. anal. Chem. 59, 217
(1920)] die sogenannte ,Alkalititszahl“ den Alkalititswert von 0,1 g Asche

vorgeschlagen.

Alkalitit >< 0,1
"~ Asche
b) Bestimmung der Phosphorssure (des Phosphatrestes POy).

Die folgende maBanalytische Bestimmung des Phosphatrestes beruht
darauf, dass aus einer gegen Methylorange neutralen Dihydrophosphation
enthaltenden Losung bei Gegenwart von Calciumchlorid beim Weitertitrieren
bis zum Phenolphthaleinumschlag Ca HPO, ausgefiillt wird und der Umschlag
also eintritt, wenn eben das Monohydrophosphat gebildet ist. Die amtliche
Anleitung beschreibt das Verfahren folgendermaBen:

a. MaBanalytisch.

Die nach vorstehender Vorschrift erhaltene, gegen Methylorange neutrale und
auf 20 bis 30 cem eingedampfte Losung neutralisiert man erforderlichenfalls nochmals
in der Kilte gegen Methylorange, versetzt mit 30 cem einer etwa 409/yigen neutralen
Calciumchloridlosung, erhitzt tiber freier Flamme bis zum beginnenden Sieden, kiihlt
sodann auf 14 bis 150 ab, figt 2 Tropfen Phenolphthaleinlésung hinzu und titriert mit
1/;0 normaler, moglichst carbonatfreier Natronlauge2) bis zur deutlichen Rotfirbung.

Nunmehr lisst man 2 Stunden im verschlossenen Kélbehen bei 14 bis 150 stehen
und titriert die inzwischen wieder entfirbte Losung nach.

Berechnung: Wurden ¢ cem 1/io normale Natronlauge verbraucht, so sind in
der Asche aus 17 Wein enthalten:

) z=10,0941 + ¢ g Phosphatrest (PO4)3).

1) Hinsichtlich der Begriffe ,Titrieren* und ,Normallosung® s, S. 27 und 28.

2) Zur Kontrolle der Carbonatfreiheit der Lauge dient folgende Priifung: Auf 20 ccm
1/;0 normale Schwefelsiure sollen vom Farbumschlage des Methylorange in gelb bis zur
Rotung des Phenolphthaleing hochstens 0,15 ¢em 11 normale Natronlauge verbraucht werden.

3) Die Alkalitit des Phosphatrestes ist = 2 ¢ smg-Aequivalenten, 1mg Aequivalent
entspricht 0,4752. Wegen des unvermeidlichen Carbonatgehaltes der Natronlauge ist eine
Korrektur anzubringen, deshalb wird mit 0,99 multipliziert, so kommt obiger Faktor zu Stande.

Alkalititszahl =
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Anmerkung I.

a) Bleibt bei dem Behandeln der Asche mit 1jjg normaler Schwefelsiure ein er-

heblicher unloslicher Riickstand, so filtriert man durch ein kleines Filter,
wischt mit wenig Wasser nach und titriert das Filtrat nach dem Uebersittigen
mit einer gemessenen Menge 1/ig normaler Natronlange gemifs II Nr. 5a (8. 23).
Der Riickstand wird nach dem Veraschen des Filters in moglichst wenig konzen-
trierter Salzsdure in der Wirme gelost und die Losung mit dem geméfs II
Nr. 5a gegen Methylorange eingestellten Filtrate vereinigt; hierauf wird von
neuem wie bei Bestimmung der Gesamtalkalitit gegen Methylorange neu-
tralisiert. Die hierbei auftretende Abscheidung wird auf einem kleinen Filter
abfiltriert, dreimal mit wenig Wasser nachgewaschen und die im Riickstand
enthaltene Phosphorsidure nach Aufiosung in Trinatriumecitratlosung gemifs der
Vorschrift unter II Nr. 37b (s. 8. 95) titriert. Im Filtrat ist der Rest der
Phosphorsiure nach IT Nr. 5b zu ermitteln,
Bleibt bei dem Behandeln der Asche mit 1/jp normaler Schwefelsiure kein
erheblicher unloslicher Riickstand, tritt jedoeh bei der Neutralisation gegen
Methylorange eine Abscheidung ein, so filtriert man den Niederschlag auf
einem kleinen Filter ab, wischt ihn dreimal! mit wenig Wasser nach und
titriert die in dem Riickstand enthaltene Phosphorsiure nach Auflgsung in
Trinatriumcitratlosung geméifs der Vorschrift unter II Nr. 87b (s. 8. 95). Im
Filtrat ist der Rest der Phosphorsdure nach II Nr. 5b zu ermitteln,

Bei den in Anmerkung 1 erwihnten unldslichen Riickstinden, bezw.
den beim Neutralisieren auftretenden Niederschligen handelt es sich um
Aluminium- und Ferriphosphat, deren Phosphatrestgehalt nach II Nr. 37b
(s. S. 95) zu ermitteln ist.

B

Eigentliche Alkalitat.

Die Gesamtalkalitiit setzt sich zusammen aus dem durch Carbonate,
Silicate und Oxyde bedingten und dem durch Ortho- und Pyrophosphat
bedingten Anteil. Ein MaB fiir letzteren bietet die Menge des Phosphat-
restes, dem die bei der maBanalytischen Ermittelung desselben zur Titrierung
des Hydrophosphations verbrauchte Laugenmenge entspricht. Zieht man
diese von der Gesamtalkalitit ab, so erhilt man die eigentliche Alkalitit.

Anmerkung II (zu Nr. 5 a und ba). Aus den gemifs der vorstehenden Vorschrift
unter a und b ermittelten Werten @, b und c lisst sich die ,eigentliche* Alkalitit berechnen.
Hierunter wird verstanden die Alkalitit gegen Methylorange, vermindert um den von den
Phosphaten herriithrenden Anteil. Sie betrigt fiir die Asche aus 17 Wein

=2+« {a—b—0,99 « ¢c) mg- Aequivalente Alkali (= ccm Normallauge).

Auch hier kann man, wie bei der Gesamtalkalitit, eine
eigentliche Alkalititszahl = cigentliche A%zhtat > 0.1 berechnen,

b) Bestimmung der Phosphorsiure (des Phosphatrestes).

pB. Gewichtsanalytisch.

Zur Ausfihrung der Bestimmung werden die folgenden Reagentien verwandt.
Molybdanlosung. 195¢ Ammoniummolybdat werden in einer Mischung
von 400 cem 1090fgiger Ammoniaklosung (spezifisches Gewicht 0,96) und
145 com Wasser gelost. Die Losung wird unter Umrithren in 1400 com
Salpetersiure vom spezifischen Gewicht 1,21 eingegossen.
Waschflissigkeit. 100 ¢ Ammoniumnitrat werden in kaltem Wasser
gelost. Man setzt 50 cem Salpetersiure vom spezifischen Gewicht 1,21
hinzu und erginzt mit Wasser auf 27.
Die Bestimmung wird wie folgt vorgenommen.
Von trocknen Weinen und von miBig zuckerreichen Siissweinen verwendet man
50 ccm, von sehr zuckerreichen Siissweinen 25 cem und verascht diese Menge, bei Siiss-
wein zweckmiifig nach vorausgegangener Vergirung mit Spuren von Hefe (vgl. 11 Nr. 4, 8.22).
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Die Asche in der Platinschale versetzt man mit 10 ccm Wasser und 2,5 cem Salpeter-
siure vom spezifischen Gewicht 1,40 und fiihrt den Inhalt der Schale unter Nachspiilen
mit Wasser, erforderlichenfalls mit Hilfe einer Gummifahne, in ein Becherglas iiber.
In diesem erginzt man die Flissigkeit mit Wasser auf etwa 50 cem, bedeckt das Becher-
glas und erhitzt 1/ Stunde zum beginnenden Sieden. Alsdann ldasst man erkalten, fiigt
75 ccem Molybddnlosung hinzu, mischt gut durch und. lisst unter wiederholtem Um-
schwenken 24 Stunden bei Zimmertemperatur stehen.

Nach dieser Zeit giesst man die iber dem Niederschlage stehende Fliissigkeit
durch ein Filter von 40 mm Halbmesser klar ab und bringt den Niederschlag, anfangs
dekantierend, unter Nachwaschen mit der angegebenen Waschfliissigkeit vollstindig auf
das Filter. Das Auswaschen ist beendigt, wenn die vom Filter laufende Fliissigkeit
auf Zusatz von Kaliumferrocyanidlosung keine Braunfirbung mehr zeigt.

Das Filter wird mit dem Niederschlage nass in einen gewogenen Porzellantiegel
gebracht und darin iiber einem sehr klein brenndenen Argandbrenner I) 1) getrocknet.
Dann verkohlt man bei etwas gesteigerter Temperatur und erhitzt bei noch etwas
vergrosserter Flamme unter wiederholtem Umriihren mit einem dicken Platindraht, bis
sich keine zusammengebackenen Teilchen mehr im Innern des Kuchens finden und die
Filterkohle vollig verbrannt ist. Das Erhitzen setzt man: einige Zeit fort, bis die anfangs
schwarzen Gliibrickstinde mehr oder weniger gelblich-weiss geworden sind. Ein zu
starkes Erhitzen, bei dem eine Sublimation der Phosphormolybdinsiure eintritt, ist zu
vermeiden. Der Tiegel mit dem so behandelten Niederschlage wird nach dem Erkalten
im Exsikkator gewogen.

Berechnung: Bedeutet

a die angewandte Menge Wein in Kubikzentimetern,
b das Gewicht des Niederschlags (P20O5.24 Mo O3) in Gramm,
so sind in 1 ! Wein enthalten:

z=52283 . % 9 Phosphatrest (P Oy).

Von den beiden vorstehenden Methoden wird man bei nicht siissen
Weinen, falls man iberhaupt den Phosphatrest bestimmt, wohl immer die
unter « angegebene mafanalytische benutzen. Die unter S aufgefiihrte
gewichtsanalytische Methode diirfte in erster Linie bei Siissweinen, bei
deren Beurteilung der Phosphatrestgehalt eine wesentlich grissere Rolle
spielt, in Frage kommen. Das bei diesem Verfahren vorgeschriebene
Erhitzen mit Salpetersiure vor dem Zusatz der Molybdinlésung bewirkt
die Ueberfithrung von beim Veraschen gebildeten Pyrophosphat in Ortho-
phosphat,

c¢)Bestimmung der Alkalitit des in Wasser l6slichen Anteilsder Asche,

Die Asche von 50 cem Wein wird mit wenig Wasser angefeuchtet, mit 20 ccm
heissem Wasser iibergossen und mit einer Gummifahne sorgfiltig von den Schalen-
wandungen losgeldst. Die erhaltene Fliissigkeit wird mit den ungelésten Aschenteilen
unter wiederholtem Nachspillen mit kleinen Mengen heissem Wasser in ein 50 ccm
fassendes Messkdlbehen iibergefithrt und in diesem nach Abkithlung auf 159 mit Wasser
zu 50 cem aufgefiillt. Die erhaltene Losung wird durch ein kleines trockenes Filter in
einen trocknen Kolben filtriert. Man versetzt 40 ccm- dieses wiisserigen Aschenauszugs
in einem etwa 150 ccm fassenden Erlenmeyerkslbchen aus Jenaer Glas vorsichtig mit
15 bis 25 ccm /9 normaler Schwefelsiure und verfihrt weiter wie vorstehend unter a.

Berechnung: Wurden zusammen d cem 119 normale Schwefelsiure und e cem
1/j0 normale Natronlange verwendet, so betrigt die Alkalitit des in Wasser loslichen
Anteils der Asche aus 1 I Wein:

x =25 .(d—e) mg-Aequivalente Alkali (= ccm Normallauge).

I) Die erforderlichen Argandbrenner sind Specksteinrundbrenner von 22 mm Durch-
messer, die mit leuchtender Flamme brennen. Sie sind mit einem 19 ¢m hohen Zylinder
von gebranntem Tone versehen. Der Tiegel wird in ein passendes Drahtdreieck eingesetzt
und auf einem Stativring unmittelbar dber das obere Ende dieses Zylinders gestellt,

1) Statt eines solchen Argandbrenners kann man nach den Erfahrungen unseres
Laboratoriums auch einen anderen Rundbrenner z. B. den Mastebrenner, vergl
R. Fresenius, Anleitung zur quantitativen Analyse, 6. Auflage, Bd. I, 8. 77, benutzen.
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Hinsichtlich der Begriindung der Vorschriften in 5 vergl. W. Fresenius
und L. Griinhut, Ztschrft. f. anal. Chem. 59, 213—232 (1920).

Die Benutzung von /,,-Schwefelsiure statt Salzsiure, wie dort vor-
geschlagen, ist offenbar vorgeschrieben, um das zur Ueberfithrung etwaiger
Pyrophosphorsiure in Orthophosphorsiiure erforderliche Erhitzen mit Siure
direkt in der Schale ohne Ueberspiilen in ein mit Trichter zu bedeckendes
Kolbchen vornehmen zu kénnen, ohne Verflichtigung von Siure befiirchten
zu miissen

§ 8
Bestimmung der Gesamtsaure.

Der Wein enthilt eine Anzahl von Siuren (Weinsiure, Aepfelsiure,
Milchsiure, Bernsteinsiiure, Essigsiure usw.) und sauren Salzen (wie Wein-
stein usw.). Soweit dieselben unter Bildung von Wasserstoflionen dissoziiert
sind, bewirken sie den sauren Geschmack des Weines. .

Ein Wein schmeckt deshalb um so saurer je hoher die Konzentration der
Wasserstoffionen, der Siuregrad ist. Figt man zu einem Weine eine Base,
so vereinigen sich die Wasserstoffionen des Weines mit den zugefiigten
Hydroxylionen. Infolge davon zerfallen bisher ungespaltene Molekiile freier
Séuren und saurer Salze unter erneuter Bildung von Wasserstoffionen und
konnen deshalb von neuem Hydroxylionen binden. Da die Wasserstoff-
ionen die saure Reaktion des Weines bedingen, so kann beim Zusatz von
Base erst dann alkalische Reaktion eintreten, wenn alle Molekiile der Siiuren
und sauren Salze dissoziiert und ihre Wasserstoffionen mit Hydroxylionen
verbunden sind. Durch Titration?), Zufiigen von Lauge von bekannten
Gehalt bis die saure Reaktion verschwindet und Ablesen der verbrauchten
Menge findet man somit die Gesamtmenge sauer reagierender Stoffe (titrier-
bare Sidure, Gesamtsiure). Man driickt sie aus als Weinsiiure. Ein
Teil der Siure entweicht beim Erhitzen und Einleiten von Wasserdimpfen :
flichtige Siuren; man driickt ihre Menge aus als Essigsiiure. Diesen Ver-
hiltnissen entsprechend enthilt die amtliche Anweisung Angaben iiber die
Bestimmung der einzelnen oben genannten Arten saurer Stoffe.

6. Bestimmung der titrierbaren Siuren (Gesamtsiure).

Bei der Bestimmung der titrierbaren Siuren wird Lackmuspapier verwendet,
das wie folgt hergestellt wird,

100 9 gepulverter Lackmus werden am Riickflusskithler 1fs Stunde mit 500 cem
Alkohol von 90 Malprozent ausgekocht. Man filtriert alsdann ab und trocknet den
Riickstand bei mifiger, 1000 keinesfalls iibersteigender Warme, Den getrockneten
Riickstand verreibt man in einer Reibschale innig mit 500 ccm kaltem Wasser, lisst
— unter wiederholtem Umrithren — 24 Stunden in der Kilte stehen und filtriert. Von
dem Filtrate sondert man einen kleinen Anteil ab und sittigt darauf in der Haupt-
menge das freie Alkali ab, indem man wiederholt mit einem in Schwefelsiure vom
spezifischen Gewicht 1,11 eingetauchten Glasstab umriihrt, bis die Farbe ausgesprochen
rot erscheint. Dann kocht man die Mischung auf und erhilt, unter Ersatz des ver-
dampfenden Wassers, 1/4 Stunde im Sieden. Schligt hierbei der rote Farbenton wieder
in violett oder blau um, so stellt man ihn in der angegebenen Weise mittels des mit
Schwefelsiure benetzten Glasstabs wieder her und wiederholt dies solange, bis der
gewiinschte Farbenton erreicht ist. Man priift auf denselben durch Tipfeln auf ein
Streifchen des Papiers, das mit der Lackmuslosung getrinkt werden soll. Hierbei ist
zu beachten, dass der Ton des Papiers beim Trocknen in der Regel blauer ist als un-
mittelbar nach dem Trinken. Sollte bei dieser Behandlung die Fliissigkeit versehentlich

1) Aus den im Vorwort angegebenen Griinden beschreibe ich unten, 8. 27 und 28, die
Herstellung der Malsflissigkeiten und die Titration etwas genauer.
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zu stark angesiuert werden, also zu lebhaft rot geworden sein, so kann man den Fehler
durch Zusatz einer entsprechenden Menge des anfangs zuriickbehaltenen blauen Anteils
wieder verbessern. Ist der gewiinschte Farbenton erreicht, so zieht man durch die
erkaltete und erforderlichenfalls filtrierte Fliissigkeit Streifen feinen ungeleimten Papiers
— besonders geeignet ist das Filtrierpapier Nr. 1403 der Firma Schleicher & Schull
“in Diren — hindurch und hingt sie in einem von Séure- und Ammoniakdimpfen freien
Raume iiber Fiden zum Trocknen auf, Auch das fertige Papier ist beim Aufbewahren
vor Laboratoriumsdimpfen und Licht zu schiitzen. Von den getrockneten Streifen
schliesst man den obersten Teil, in dem Verunreinigungen von bldulichem Farbenton
angereichert sind, von dem Gebrauch aus. Da sich der Farbenton beim Trocknen des
Papiers hiufig ganz unerwartet #ndert, empfiehlt es sich, zunichst nur einen Probe-
streifen zu farben und zu trocknen und je nach dem Ausfall der Farbung, die Losung
nach Bedarf solange mit etwas mehr Schwefelsiure oder etwas zuriickbehaltener blauer
Lackmuslésung zu versetzen, bis die Farbe eines erneut gefarbten Papierstreifens nach
dem Trocknen befriedigend ausgefallen ist. Das fertige Papier muss eine ausgesprochen
rotliche Farbung mit einem geringen Stiche ins Violette aufweisen. Ein Tropfen einer
Mischung von 50 ¢ccm kochendem Wasser und einem 'I'ropfen 1/4; normaler Lauge muss
beim Aufbringen auf das Papier einen deutlichen blauen Ring hervorrufen,
Natiirlich kann man auch in anderer Weise hergestelltes Lackmus-

papier benutzen, wenn es nur den eben angegebenen Bedingungen an Farbe
und Empfindlichkeit entspricht.

Die Bestimmung wird wie folgt vorgenommen:

25 cem Wein werden bis zum beginnenden Sieden erhitzt; die heisse Flussigkeit
wird sodann mit einer Alkalilauge, die nlcht schwiicher alg 14 normal ist, titriert. Der
Sittigungspunkt ist erreicht, wenn ein auf das nach vorstehender Vorschrift bereitete
Lackmuspapier aufgesetzter Tropfen einen blauen Ring hervorbringt.

Berechnung: Wurden zur Sittigung von 25 com Wein a cem /s normale Alkali-
lauge verbraucht, so sind in 1! Wein enthalten:

x—075 + @ g titrierbare Siuren (Gesamtsiure), als Weinsiure berechnet.

Bei Verwendung von 1/3 normaler Alkalilauge Jautet die Formel:

x=a ¢ titrierbare Siuren (Gesamtsaure) als Weinsture berechnet,.
Der Gehalt an titrierbaren Sauren (Gesamtsiure) in 17 Wein entspricht:
y =10 « a mg-Aequivalenten Sture (= ccim Normalsiure).
Bei Verwendung von !f3 normaler Alkalilauge lautet die Formel:

Y= 4307 - a mg-Aequivalente Siaure (= ccm Normalsiiure).

Um annihernd zu erkennen, ob man sich dem Neutralititspunkt
nihert, um also nicht ganz von vornherein mit dem Tiipfeln beginnen zu
miissen, empfiehlt es sich, bei Weissweinen einige Tropfen Lackmustinktur ?)
zuzusetzen und den Wein mit Wasser soweit zu verdiinnen, dass die gelbe
Farbe des Weines nicht mehr die Lackmusfirbung verdeckt. Man titriert
heiss und beginnt, sobald sich der Anfang eines Farbenumschlags zeigt,
mit dem Tipfeln.

Bei Rotweinen ergibt sich der betreffende Auhaltspunkt durch den
beginnenden Umschlag des natiirlichen Weinfarbstofs.

Die zur Ausfihrung der S#uretitration erforderliche Normal- bezw.
1/2, 1/, oder /4 Normallauge %) soll moglichst carbonatfrei sein, man stellt

1) Man verwendet die auf S. 26 zum Trinken des Lackmuspapiers angegebene Tinktur,
die man in einem nicht Inftdicht verschlossenen Gefisse aufbewahrt.

?) Unter Normalldosungen versteht man solche Losungen, welche im Liter ein Aequivalent der
betreffenden Substanz gelost enthalten. Ein Aequivalent ist diejenige Menge, welche eine
wirksame Wertigkeit in Grammen ausgedriickt enthalt.

Bei den Hydroxyden einwertiger Metalle (also bei den Alkalien) und ebenso bei ein-
basischen Siuren (z. B. Essigsiure) ist das Aequivalent gleich dem Molekiil, bei den Hydr-
oxyden zweiwertiger Metalle, bei den meisten Carbonaten und bei zweibasischen Siuren
(z. B. der Weinsiiure) ist das Aequivalent gleich 1/ Molekiil. Bei den sauren Salzen zwei-
basischer 8éuren (z. B. Weinstein) ist ein Aequivalent gleich einem Molekiil.

1/9—1/4—1]i0 Normallosungen sind demnach solche, welche das Aequivalent in
2—4—10 Litern enthalten.
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sie deshalb am besten aus einer in der nach unten beschriecbener Weise
bereiteten etwas zu konzentrierten Natronlauge her.

Um bei der Titerstellung und der Bestimmung mdéglichst den gleichen
Umschlagspunkt des Indikators einzuhalten, empfieblt es sich, den
Wirkungswert der Lauge, die fir die Titration durch Tiipfeln mit Lack-
mustinktur dienen soll, gegen Weinsiure festzustellen. Das kann entweder
durch Titration einzelner, abgewogener Weinsiiuremengen oder unter
Benutzung einer Normalweinsiurelosung in folgender Weise geschehen.

Bereitung der Normalweinsiurelésung.

Man wiigt genau 18,75 g =1/, Aequivalent chemisch reine kristallisierte,
bei 100°C getrocknete Weinsiure ab, bringt die abgewogene Menge ohne
Verlust in einen !/, Literkolben fiillt den Kolben zur Hilfte mit destilliertem
Wasser, schwenkt solange um, bis die Siure vollstindig gelost ist, fiillt
dann bis zur Marke auf und mischt durch Umschiitteln des verstopften
Kolbens. Da die Messgefisse alle bei 15°C geeicht sind, so muss man
diese Temperatur beim Einstellen beriicksichtigen.

Die Weinsiiurelosung hat Neigung zu schimmeln; sie ist daher nur
ziemlich kurz haltbar.

Bereitung der Normalnatronlauge (beziehungsweise
sy Y3, Yy Normalnatronlauge).

Man 18st kiunfliche reine Soda in dem doppelten ihres Gewichtes
Wasser, bringt die Losung in einem eisernen Topf zum Kochen und setzt
solange Kalkmileh, gewonnen durch Loschen von gebranntem Kalk, zu,
bis eine filtrierte Probe, in verdiinnte Salzsiure gegossen, keine Kohlen-
siureentwickelung mehr zeigt.

Die Flussigkeit ldsst man nun sich kliren und zieht die klare Losung
vermittelst eines Glashebers, den man mit Wasser gefiillt hat, in eine
Glasflasche ab. Durch nochmalige Zugabe von Wasser und Absetzenlassen
erhilt man eine zweite Losung, die man mit der ersten unter Umschiitteln
vereinigt.

Hierauf verdiinnt man die Gesamtlosung durch Zugabe von Wasser,
bis dieselbe ein spezifisches Gewicht von 1,046—1,048 besitzt. Die Prifung
des spezifischen Gewichtes geschieht vermittelst des Ariometers.

Diese Art der Herstellung der Natronlauge ist dem Auflésen kiuflichen
Aetznatrons und Verdiinnen bis zu 1,046—1,048 vorzuziehen, da man in
letzterer Weise sehr leicht eine erhebliche Mengen von Kohlensiure ent-
haltende Losung erhilt.

Titerstellung.

Man fillt eine Biirette mit der Normalweinsiurelosung bis zum
Nullpunkt, indem man die, Biirette bis zum oberen Rande vollgiesst, den
Quetschhahn mehrere Male hintereinander rasch 6ffnet, um Luftblasen, die
sich im Innern des Gummischlauches etwa festgesetzt haben, zu entfernen,
und fiillt dann genau bis zur Marke auf. In gleicher Weise fiillt man eine
andere Biirette, die zweckmiBig mit der ersteren auf einem Stativ befestigt
ist, mit obiger Natronlauge.

Von der Weinsiureldsung ldsst man nun genau 20 cem durch
Oeffnen des Quetschhahns in ein Becherglas laufen, erhitzt bis zum
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beginnenden Sieden und fiigt solange Natronlauge unter Umriihren wmit
einem Glasstabe zu, bis ein Tropfen der Fliissigkeit auf empfindlichem
neutralem Lackmuspapier eben einen blanen Fleck hervorbringt, wartet
bis die Losung in der Biirette zusammengelaufen ist, 2 Minuten, und liest
dann die verbrauchten Kubikzentimeter ab.

Angenommen, man habe jetzt eine Natronlauge, die etwas zu stark
ist und man habe zu 20 cem der Weinsiurelosung 18 cem Natronlauge
verbraucht, so muss nun die Lauge im Verhiltnis 18 : 20 verdiinnt werden.
Durch abermalige Priifung mit 20 cem Weinsiurelgsung iiberzeugt man
sich, ob jetzt genau 20 cem der Natronlauge notwendig sind, um 20 cem
Normalwemsiureldsung zu neutralisieren. Frgibt sich hierbei, dass die
Natronlauge noch zu stark ist, so macht man noch kleine Zusiitze von
Wasser zu derselben und priift, wie angegeben, bis der richtige Endpunkt
erreicht ist. Die so erhaltene Natronlosung ist Normalnatronlauge.

Um Y, !5 oder !/, Normallauge zu erhalten, verdiinnt man aufs
doppelte, dreifache bezw. vierfache und tiberzeugt sich zweckmibig durch
nochmalige Prifung mit Normalweinsiure, dass die gewiinschte Konzen-
tration erreicht ist.

Selbstverstandlich kann man auch von vornherein %, !/, oder 1/,
Normalweinsiure durch Auflosen entsprechender Weinséiuremengen herstellen
und die Natronlauge direkt darauf einstellen.

Die an verschiedenen anderen Stellen dieses Buches erwihnten Normal-
siuren stellt man in analoger Weise durch Verdinnen etwas zu starker
Siuren her, deren Wirkungswert mit dem jeweils benutzien Indikator
gegen ganz schwach gegliihtes reines Natriumcarbonat man festgestellt hat.

Statt genauer Normallésungen kann man auch solche benutzen, deren
Konzentration anndhernd normal (oder Y/, !/,, !/, normal) ist. Man
ermittelt dann gegen eine Urtitersubstanz, z. B. Weinsiure oder Natrium-
carbonat ihre genaue Stirke und berechnet den Faktor mit dem man die
verbrauchten ccm multiplizieren muss um den Verbrauch an Normal-
(*/2y Y4 'ho normal)-Losung zu finden,

§ 0.
Bestimmung der fliichtigen Sduren und Berechnung der
nichtfliichtigen S#duren.

Von den sauer reagierenden Bestandteilen des Weines ist ein Teil
beim Frhitzen fliichtig. Da die Hauptmenge derselben jedenfalls Essig-
sdure ist, so berechnet man die Gesamtmenge der fliichtigen Siuren auf
Essigsiiure.

Die Bestimmung wird ausgefithrt, indem man durch eine abgemessene
Menge Wein, den man zum Sieden erhitzt, Wasserdampf leitet, die ent-
weichenden Dampfe in einem Kiihler verdichtet, bis eine bestimmte Menge
Destillat erbalten wird. In diesem bestimmt man die Siiure durch Titrieren.
Nach der amtlichen Anweisung ist folgendermafien zu verfahren:

7. Bestimmung der fliichtigen Siiuren nnd Berechnung der titrierbaren
nichtfliichtigen Sduren.
A. Bestimmung der fliichtigen Siuren.

Zur Bestimmung der flichtigen Siuren verwendet man einen Rundkolben von
200 com Inhalt, der durch einen Gummistopfen mit 2 Darchbohrungen verschlossen ist.
Durch die erste Bohrung fiihrt ein bis auf den Boden des Kolbens reichendes, oben
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stumpfwinklig umgebogenes Glasrohr von 4 mm lichter Weite, das unten etwas stumpf-
winklig gebogen ist und eine kurze, 1 mm weite Ausstromungsspitze besitzt. Durch die
zweite Bohrung fiihrt ein Hakenaufsatz, dessen Form und Abmessungen nebenstehend
(Fig. 18) angegeben sind und der mit einem gut wirkenden Kiihler verbunden ist. Als
Destillationsvorlage dient ein 300 ccm fassender, hoher Erlenmeyer-
Fie. 18 kolben, welcher an der einem Rauminhalte von 200 ccm entsprechenden
g 1o Stelle eine Marke tragt. )

Man ldsst zunichst durch das auf den Boden des Kolbens
fihrende Glasrohr einen lebhaften Wasserdampfstrom eintreten und
etwa 10 Minuten durch den gesamten Apparat bei nicht gefiilltem
Kiihler strémen. Sodann unterbricht man das Einleiten des Wasser-
dampfes, setzt den Kiihler in Tatigkeit, bringt 50 ccm Wein in den
Destillierkolben und leitet in diesen einen- jebhaften Strom von
Wasserdampf, Durch gleichzeitiges Erhitzen des Destillierkolbens
mit einer Flamme engt man unter stetem Durchleiten von Wasser-
dampf den Wein auf etwa 25 cem ein und trigt dann durch zweck-
miBiges Erwirmen des Kolbens dafiir Sorge, dass die Flissigkeits-
menge sich nicht mehr indert. Man unterbricht die Destillation,
wenn 200 cem Fliissigkeit iibergegangen sind. Die Destillation ist so
zu leiten, dass dies 50 Minuten nach Beginn des Einleitens der Fall ist !). Alsdann
erhitzt man das Destillat bis zum beginnenden Sieden, setzt einige Tropfen Phenol-

phthaleinlosung hinzu und titriert mit li;p normaler Alkalilauge.
Berechnung: Sind zur Sattigung der fliichtigen Siuren aus 50 cem Wein a cem

1/10 normale Alkalilange verbraucht worden, so sind in 1/ Wein enthalten:
x=0,12 « @ g flichtige Siuren, als Essigsiure (CH3CCOH) berechnet,
oder es entspricht der Gehalt an fliichtigen Sduren in 1! Wein:
y =2 + a myg-Aequivalenten Siure (= ccm Normalsiure).

Bei der Bestimmung der fliichtigen Siuren miissen sowohl die Ab-
messungen des Destillationsapparates, als auch die Art des Erhitzens und
Dampfeinleitens, . sowie die Menge des aufzufangenden Destillates genau
eingehalten werden, da die Menge der iibergehenden Siure je nach den
Destillationsbedingungen etwas verschieden ist.

Bestimmung der nichtfliichtigen S&uren.

Eine Ermittelung der nichtfliichtigen Siuren durch Titrieren des nach
der Verjagung der fliichtigen Siuren hinterbleibenden Riickstandes hat sich
als nicht genau erwiesen. Deshalb werden sie aus der Differenz der Gesamt-
sdure und der flichtigen Siure berechnet. Man verfihrt zur Feststellung
der Menge dieses Anteils der sauer reagierenden Bestandteile nach der amt-
lichen Anweisung so:

B. Berechnung der titrierbaren nichtfliichtigen Sduren.

Bedeutet:
a die Gramm titrierbare Siuren in 1./ Wein, als Weinsi#ure berechnet,
b die Gramm fliichtige Siuren in 17 Wein, als Essigsiure berechnet,
« die Gramm titrierbare nichtfliichtige Siuren in 17 Wein, als Weinsiure
berechnet,
so sind in 1! Wein enthalten:
x=(a~ 1,25 - b) g titrierbare nichtfliichtige Siuren, als Weinsiiure berechnet.
Bedeutet:
¢ die mg-Aequivalente titrierbare Siuren in 17 Wein,
d die mg-Aequivalente fliichtige Sduren in 1/ Wein,
y die mg-Aequivalente titrierbare nichtfliichtige Siuren in 17 Wein,
so entspricht der Gehalt an titrierbaren nichtfliichtigen Sauren in 17 Wein:
y = (¢ — d) mg-Aequivalenten Siure (= ccm Normalsiure).

I) Der Riickstand kann zur Bestimmung der Milchsiure und Bernsteinsiure ver-
wendet werden.
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Da die fliichtigen Siuren auf Essigsiure (mit dem Aequivalent 60)
berechnet werden sollen, wihrend die nichtfliichtigen Sduren als Weinsiure
(mit dem Aequivalent 75) angegeben und aus der Differenz zwischen
Gresamtsiure und fliichtigen Siuren gefunden werden sollen, so miissen
letztere im Verhiltnis 60:75 umgerechnet, d. h. mit 1,25 multipliziert
werden. Den Wert 1,255 findet man natiirlich auch, wenn man die fiir
das Destillat von 50 ccm Wein gebrauchten ace !/,, Normallauge mit
0,15 multipliziert.

§ 10.
Berechnung der urspriinglichen Mostsaure.

In vielen Fillen ist es bei der Beurteilung des Weines erwiinscht zu
wissen, wie gross der Gehalt an titrierbaren Sduren in dem Most (bezw. ge-
zuckertem Most) war, aus dem der Wein entstanden ist.

Die Gesamtsiuremenge des Weines ist erstens vermehrt worden durch die
Entstehung der Essigsiure und der Bernsteinsiure. Sie ist zweitens ver-
mindert worden durch Abscheidung von Weinsiiure als Weinstein und Calcium-
tartrat und durch Umwandlung von Aepfelsiure in Milchsiure.

Sieht man von abnormen Fillen, die unten erwihnt werden, ab, so
kann man die urspriingliche Mostsidure berechnen, iudem man zu der nicht-
fliichtigen Siure, ausgedriickt als Weinsiure, die der gefundenen Milch-
siure Hquivalente Menge Weinsiure zufiigt, fiir gebildete Bernstein-
siure 1g pro Liter abzieht und fiir ausgeschiedene Weinsiure 2,5 ¢ pro
Liter zuz#hlt; also: gefundene Aziditdt 4 1,5 - 8/, der Milchséure. Diese
Rechnung ist natiirlich nur eine annihernde. Sie wird véllig unrichtig,
wenn der Wein etwa milchsiurestichig ist, da dann die Milchsiure zum
mehr oder weniger grossen Teil durch Bakteriengirung aus Zucker ent-
standen ist, man also zu viel zufiigen wiirde. Andererseits kann auch
durch Kleinlebewesen, z. B. den Kahmpilz, Weinsiure und Aepfelsiure
zerstort werden, ohne dass sich saure Zersetzungsprodukte bilden. In
diesem Kalle ergiibe die Berechnung zu wenig.

§ 11.

Bestimmung des Sauregrades.

Die Bestimmung des Siuregrades kann mit Hilfe jeder Methode er-
folgen, die die Wasserstoffionenkonzentration zu ermitteln gestattet.

Die amtliche Anweisung benutzt hierzu die Bestimmung der Inversions-
geschwindigkeit des Rohrzuckers in einer Losung 1:10 desselben in dem
Wein in folgender Weise.

8. Bestimmung des Siuregrades (der Wasserstoffionen).

Unter dem SHuregrade des Weines versteht man die Konzentration der in ibm
enthaltenen Wasserstoffionen. Sie wird ermittelt durch Messung der Inversions-
geschwindigkeit von Rohrzucker, der im Weine gelost wird. Vor dem Auflosen des
Zuckers miissen die im Weine in der Regel vorhandenen invertierenden Stoffe unwirk-
sam gemacht werden. Dies geschieht in folgender Weise 1),

Ein Erlenmeyerkolben aus Jenaer Geriteglas von etwa 150 cem Inhalt wird mit
dem zu untersuchenden Weine bis fast zum Rande angefiillt und mit einem Gummi-

I) Vgl. die Pussnote IT Nr. 8 vorletzter Absatz. (s. S. 34).
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stopfen verschlossen, durch dessen Bohrung ein etwa 4 cm langes, oben in einer engen
Oeffnung endigendes Glasrohr fithrt; der Stopfen wird am Kolbenhalse festgebunden.
Man spannt den Kolben alsdann in einen Gefisshalter und setzt diesen in den Wasser-
behilter eines auf etwa 760 angeheizten Thermostaten, dessen Siedefliissigkeit aus
Kohlenstofftetrachlorid oder absolutem Alkohol 1) besteht. Ein zweckmiBiger Apparat
ist nachstehend abgebildet. (Fig. 19 und 20) 1),

Fig. 19. Fig. 20.

I) Es empfiehlt sich, den Alkohol vor dem Einbringen in den Thermostaten einige
Tage tiber frischgebranntem Kalke stehen zu lassen. Auch ist das U-Rohr auf dem Kiihler
mit frischgebranntem Kalke zu beschicken.

) Ein kleinerer Thermostat zur Polarisation wihrend der Zuckerinversion bei hoherer
Temperatur ist von Theodor Paul beschrieben und abgebildet in der Zeitschrift fir
physikalische Chemie Band 91, 8. 745 (1916). Der Thermostat besteht aus einem Nickel-
blechkasten, in dem in der Verlingerung der Achse des Polarisationsapparats das aus durch-
sichtigem Quarzglas oder chemisch reinem Silber gefertigte Polarisationsrohr in einem mit
Wasser gefiillten, gut abgedichteten Mantelrobre liegt. Im Innern des mit Wasser gefillten
Thermostaten ist ein Rihrer angebracht, der durch eine Wasserturbine in Bewegung gehalten
wird. Die Erhitzung des Wassers erfolgt mit einer elektrischen Heizvorrichtung, die es
ermoglicht, die Versuchstemperatur innerhalb weniger Hundertstel Grade einzuhalten,
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Der Gefisshalter muss so aufgestellt werden, dass die Oberfliche des Weines im
Kolben sich etwas unterhalb der Oberfliche der Badfliissigkeit befindet. Nach halb-
stindigem Verweilen im Thermostaten wird der Kolben mit Wasser auf Zimmer-
temperatur abgekiihlt.

Ausfithrung des Inversionsversuchs.

Von dem abgekiithlten Weine filtriert man unter Verwerfung der ersten Tropfen
eine ausreichende Menge durch ein kleines Faltenfilter in ein 100-mm-Polarisationsrohr
und ermittelt den Drehungswinkel nach der Vorschrift IT Nr. 13 (s. S. 60), indem man aus
3 Ablesungen das Mittel nimmt. Alsdann wigt man in einem Messkolben von 100 cem
Inhalt 10,00 g reinen, gepulverten, ungeblinten Hutzucker ein, gibt unter wiederholtem
Umschiitteln den vorbehandelten Wein hinzu. fiillt mit diesem nach dem Losen des Zuckers
zur Marke auf und mischt gut durch. Von dieser Losung filtriert man unter Ver-
werfung der ersten Tropfen eine ausreichende Menge durch ein kleines Faltenfilter in
das Polarisationsrohr, bringt den Rest der Losung unverziiglich in einen Erlenmeyer-
kolben aus Jenaer Geriteglas von etwa 250 ccm Inhalt und verschliesst diesen mit
einem zweimal durchbohrten Gummistopfen. Durch die eine Bohrung des Stopfens
fithrt ein etwa 4 cm langes, oben durch einen kleinen Korkstopfen verschlossenes Glas-
rohr von 6 bis 8 mm lichter Weite und durch die andere Bohrung ein ungefibr gleich
langes, oben in einer sehr feinen Oeffnung endigendes und rechtwinklig umgebogenes
Glasrohr. Der Gummistopfen wird am Kolbenhalse festgebunden. Man spannt den
Kolben sodann in einen Gefasshalter (vergleiche untenstehende Abbildung Fig. 21§ und stellt
diesen in dem auf etwa 760 angeheizten Thermostaten so auf, dass die Badfliissigkeit
den Kolben bis dicht an den oberen Rand umspiilt.

Fig. 21.

Als Beginn des Inversionsvorganges gilt der Zeitpunkt, zu welchem der Kolben
in den Thermostaten eingestellt wird. Man vermerkt diesen Zeitpunkt sowie die
Temperatur der Badflissigkeit und bestimmt nun den Drehungswinkel des in das
Polarisationsrohr eingefiillten, mit Zucker versetzten Weines, indem man aus 3 Ab-
lesungen das Mittel nimmt.

Nach etwa 11/gstiindigem Verweilen des Kolbens im Thermostaten schiebt man
dessen Deckel etwas beiseite, entfernt sofort den kleinen Korkstopfen vom Glasrohr
des Kolbens, fithrt durch dieses eine 10cem fassende Pipette in den Kolben ein,
entnimmt etwa 10cem Fliissigkeit, setzt sodann den kleinen Korkstopfen und den
Deckel moglichst schnell wieder auf und lasst unverziiglich den Pipetteninhalt in einen
mit Eiswasser gekiihlten Erlenmeyerkolben von etwa 50 cem Inhalt fliessen. Man ver-
merkt den Zeitpunkt, zu welchem der letzte Tropfen aus der Pipette ausgeflossen ist.
Nach dem Abkiihlen auf 200 filtriert man die Flissigkeit durch ein kleines Faltenfilter
in das Polarisationsrohr und bestimmt den Drehungswinkel. In gleicher Weise werden
2- bis 3 mal in Zeitabstinden von je etwa !/ Stunde Proben der Inversionsfliissigkeit
entnommen und deren Drehungswinkel bestimmt.

Berechnung: Es empfiehlt sich, die fiir die Berechnung erforderlichen Zahlen
in Form des nachstehenden Beispiels anfzuzeichnen.

W.Fresenius, Die Analyse des Weines. 3
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Beispiel fiir die Aufzeichnung eines Inversionsversuchs zur
Bestimmung des Siuregrades des Weines

Drehungswinkel des Weines vor dem Zuckerzusatze 4 0,150 (Kreisgrade);
Korrektion - 0,140

Zeit ¢ in Relative .
Minuten {Tempera- Abge- Dﬁ;‘;xﬁs‘ Konzen- Inve:isxonskm;sta;te
Zeit der | seit Be- | tur des | jegener der tration — 08 ¢o — 08¢
Datum Ent- | ginn des | Thermo- Ipyehungs| Zucker- }d-s Rohr- 04343.¢
nahme Inver- staten winkel 16sung zuekers hei der ..
gions- allein in der Beobachtungs- reduziert auf
vorganges °C Kreisgrade |[Kreisgrade Lésung temperatur 7600
I 2 3 4 5 6 7 8 9
16.12.14] 1228 N 0 75,9 }-6,6| +6,62| 8,87 — —
» 208 100 75,9 | +4,38] +4,24] 6,49 0,00 313 0,00 316
» 2389 131 76,0 1} 43,69 +3,55] 5,80 0,00 325 0,00 325
» 308 160 76,1 +3,16] 43,02 5,27 0,00 326 0,00 322
» 3380 182 76,1 + 2,76 42,62 4,87 0,00 329 0,00 326

Berechnete Enddrebung der Zuckerlosung allein: —_——————
— 0,84 .6,62=—2,250, Mittelwert k,, = 0,00322

Spalte 1 eunthilt das Datum, Spalte 2 die Tageszeit, Spalte 3 die Zeitriume,
in Minuten gemessen, welche seit dem Einbringen der Rohrzuckerlésung in den
Thermostaten verstrichen sind, und Spalte 4 die Temperatur der Badfliissigkeit mit
Angabe der Zehntelgrade. In Spalte 5 werden die abygelesenen Drebungswinkel der
Inversionsfliissigkeit, in Spalte 6 die Drehungswinkel nach Abzug der durch den Wein
verursachten Drehung, in Spalte 7 die aus den Drehungswinkeln berechneten relativen
Konzentrationen des zu den einzelnen Beohachtungszeiten noch nicht invertierten
Rohrzuckers, in Spalte & die berechneten Inversionskonstanten bei der Versuchs-
temperatur und in Spalte 9 die Inversionskonstanten nach Reduktion auf die Temperatur
76,00 eingetragen,

Der in Spalte 6 angegebene Drehungswinkel (im Beispiel in Zeile 1 + 6,629} wird
aus dem abgelesenen Drehungswinkel in Spalte 5 (im Beispiel + 6,769) berechnet, in-
dem man von ibm die Korrektion (im Beispiel + 0,149) abzieht. Letztere erhilt man
durch Multiplikation des Drehungswinkels des nicht mit Rohrzucker versetzten Weines
(im Beispiel 4 0,159) mit 0,94, d. h. mit der Konzentrationsverminderung des Weines
beim Auflosen des Zuckers. Die Enddrehung der Zuckerlésung allein wird gefunden
durch Multiplikation des Drehungswinkels der Zuckerlésung in Spalte 6 vor Beginn
des Erhitzens (im Beispiel 4 6,62¢) mit —0,34. Zieht man von dem Drehungswinkel
der Zuckerlosung die Enddrehung unter Beriicksichtigung des Vorzeichens ab, so
erhilt man die relative Konzentration des Rohrzuckers in der Losung (Spalte 7, im
Beispiel 8.87).

Bedeutet:

¢t die Zeit in Minuten seit Beginn des Inversionsvorganges,
¢o die relative Konzentration des Rohrzuckers bei Beginn des Versuchs,
ct die relative Konzentration des Rohrzuckers in der Ldsung nach ¢ Minuten,

80 betragt die Inversionskonstante bei der Versuchstemperatur:

e log co — log ¢z
0.4343 . ¢
Die fiir die Versuchstemperatur berechneten Inversionskonstanten (Spaite 8)
werden auf die Temperatur von 76,00 umgerechnet, indem man fiir jeden Zehutelgrad,
den die Versuchstemperatur iiber 76.00 liegt, 0,9 Prozent des gefundenen Wertes ab-
zieht und den gleicEen Wert fiir jeden Zehntelgrad zuzihlt, wenn die Versuchs-
temperatur niedriger als 76,00 liegt 1).

I) Es kann in seltenen Fillen vorkommen, dass die gefundenen Inversionskonstanten
erheblich voneinander abweichen. In diesem Falle ist der Inversionsversuch mit der Ab-
weichung zu wiederholen, dass der Wein vor dem Zusatz des Zuckers l/g Stunde in einem
Wasserbade bei 900 erhitzt wird. Bei Traubenmosten ist dies stets erforderlich.
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Berechnung des Siuregrades: Bezeichnet man mit %,, den Mittelwert
der Inversionskonstanten bei 76,00, so ist der Sauregrad, d. h. die Konzentration der
Wasserstoffionen in 17 Wein:

X = —O,Tk(')’gﬁ Millimol 1).

Die Bestimmung des Siduregrades nach der vorstehenden Methode
ist im Vergleich mit den tibrigen Bestimmungen der Weinanalyse verhiltnis-
miBig recht umstidndlich und erfordert in analytischen Laboratorien
sonst nicht gebriuchliche besondere Apparate. Deshalb wird sie in der
praktischen Weinanalyse zur Zeit nur sehr selten ausgefiihrt. Infolge-
dessen liegen noch wenig Erfahrungen iiber die Hohe des Sauregrades der
Weine und das Verhaltnis desselben zu der Menge der titrierbaren Sduren
vor. Neuerdings sind auf dem Gebiet der physiologischen Chemie verschiedene
andere Methoden zur Bestimmung der Wasserstoffionenkonzentration aus-
gebildet worden, die sich voraussichtlich auch in die Weinanalyse einfithren
werden. Die sicherste Methode ist zweifellos die elektrometrische, welche
auf der Messung des Potentials einer mit Wasserstoff beladenen Platin-
elektrode beruht. Einfacher sind die kolometrischen Vergleichsverfahren,
wie sie einerseits durch S6rensen, andererseits durch Michaelis aus-
gebildet worden sind. Spezielle Erfahrungen iiber die Anwendung dieser
Verfahren bei der Weinanalyse liegen allerdings hisher nock nicht vor!).

Nachweis und Bestimmung der einzelnen organischen Siuren.

Im Wein finden sich stets Weinsiure, Milchsdure, Aepfelsiure,
Bernsteinsiure, Essigsiure, vielleicht auch Ameisensiure. Es koénnen ihm
zugesetzt sein zum Zweck der Siurevermehrung oder der Konservierung
Citronensiure, Salicylsiiure ?), Benzoesiure, Zimtsiure. Bei der Bestimmung
der nichtflichtigen Siuren kommt ihre Abscheidung als Kaliumsalz, die
verschiedene Loslichkeit ihrer Bariumsalze, ihre verschiedene Bestindigkeit
bei der Oxydation mit Permanganat in Frage. Die in der amtlichen
Anweisung aufgenommenen neueren Methoden beruhen grosstenteils auf
den Arbeiten von von der Heide und seinen Mitarbeitern, auf die im
einzelnen ausdriicklich hingewiesen ist.

1) Die Zahl 0,00374 gilt fir Weine mit dem mittleren Alkoholgehalte von 80 ¢ in 11°
Die Aenderungen dieser Zahl bei abweichendem Alkoholgehalte sind aber nicht wesentlich’

1) In gleicher Weise wie ich hier davon absehe, die physikalisch-chemische Methode
der Bestimmung der Wasserstoffionenkonzentration durch Potentialmessung nidher zu be-
schreiben, habe ich auch in diesem Buche tiberhaupt darauf verzichtet, die physikalisch-
chemischen Methoden, wie sie von Dutoitund Duboux [Ztschrft, f.anal. Chem.b2, 241 (19183),
53, 69, (1914)), von der Heide und Baragiola [Ztschrft f. anal. Chem, 53, 60 und
249 (1914)), Baragiola und Godet [Ztschrft. f. anal. Chem. B3, 100 (1914)] ausgebildet
und angewendet worden sind, ndher zu beschreiben. Dieselben haben zwar hohes wissen-
schaftliches Interesse, konnen aber jedenfalls vorerst fiir die Zwecke der Nahrungsmittel-
kontrolle und des Handels nicht in Frage kommen, weil sie besondere Einrichtuugen erfordern,
die in dem meisten Labaratorien nicht vorhanden sind. Ich muss mich hier darauf be-
schrinken, auf diese Arbeiten hinzuweisen. Der Zweck dieses Buches ist es nur, die fir
die laufende Kontrolle und den Handel in Frage kommenden Methoden zu besprechen. Ich
bin nur da iber diesen Rahmen hinausgegangen, wo dies auch die amtliche Anweisung tut.

2) Die in kleinen Mengen auch als natiirlicher Bestandteil des Weines vorkommt.

3*
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§ 12.
Die Bestimmung der Milchsiure.

Die Bestimmung der Milchsiure') griindet sich darauf, dass diese in
verdiinnten Losungen mit Wasserdimpfen nicht merklich fliichtig ist und
dass ihr Bariumsalz in starkem Alkohol 16slich ist, wihrend die Barium-
salze der anderen im Wein vorkommenden nicht fliichtigen organischen
Sduren darin unlgslich sind. Das Bariumsalz wird schliesslich mit Natriumsulfat
in das Natriumsalz umgewandelt, dies zur Trockne verdampft, verkohlt und
das entstandene Natriumcarbonat titriert. Die Vorschritt der amtlichen
Anweisung lautet:

9. Bestimmung der Milchs#ure.

{Nur bei trocknen Weinen ausfithrbar.)

Man bringt 50 ccm Wein in einen Rundkolben von 200 ccm Inhalt und destilliert
die flichtigen Sduren nach der Vorschrift unter II Nr. 7 (s. S. 29) im lebhaften
Wasserdampfstrom ab.

Der Destillationsriickstand wird unter Verwendung von kleinen Mengen Wasser zum
Nachspiilen in eine Porzellanschale iibergefiihrt, mit einigen Tropfen Phenolphthalein-
l6sung, sodann mit kalt gesittigrer Baritlauge bis zur schwachen Rotfirbung
und mit 50 ccm 100 iger wisseriger Bariumchloridlosung versetzt. Um etwa vor-
handenes Milchsidureanhydrid zu verseifen, gibt man nech 2 bis 3 ccm Baritlauge hin-
zu, erwirmt das Gemisch 10 Minuten auf dem siedenden Wasserbade, wobei die Rot-
firbung bestehen bleiben muss, neutralisiert durch Einleiten von Kohlendioxyd und
engt auf dem Wasserbade auf etwa 10 cem ein.

Der Schaleninhalt wird in einen mit einem Glasstopfen verschliessbaren Mess-
zylinder von 100 ccm Inhalt iibergefiihrt und die Schale mit heissem Wasser nach-
gespiilt, bis die Fliissigkeitsmenge im Zylinder durch die Zugabe des Spiilwassers
auf 25 com gebracht ist. Unter bestindigem Umrithren gibt man sodann in diinnem
Strahle neutral reagierenden Alkohol von 96 Mafiprozent hinzu, bis der Zylinder nahe-
zu 100 ccm enthilt, stellt diesen eine halbe Stunde in ein Wasserbad von 159, fiillt
alsdann mit Alkohol von gleicher Starke auf 100ccm auf und lisst den Zylinder
2 Stunden stehen, wihrend welcher Zeit wiederholt kriftig umgeschiittelt wird. Die
Flassigkeit wird nun durch ein bedecktes, trocknes, glattes Filter in ein trocknes Gefiss
filtriert und auf eine Temperatur von 150 gebracht 1). Von dem Filtrat werden 75 cem
in ein Kélbchen pipettiert und mit 25 cem 5%/giger Natriumsulfatlosung versetzt. Man
schiittelt die Mischung gut um und lisst sie verkorkt 1/; Stunde stehen. Die Flissig-
keit wird sodann durch ein bedecktes trockenes Faltenfilter in ein trocknes Gefiiss
filtriert und auf eine Temperatur von 159 gebracht.

75 ccm dieses Filtrats werden in eine Platinschale pipettiert und auf dem Wasser-
bade unter Vermeidung des Siedens zur vollstindigen Trockne eingedampft. Der Riick-
stand wird auf einem Ashestdrahtnetze vorsichtig verkohlt, die Kohle mit einem kleinen,
unten flachen Glasstab fein zerrieben und stark gegliht. Nach dem Erkalten werden
20 cem 1/gnormale Salzsiure (die in der Regel ausreichen) hinzugesetzt und die mit
einem Uhrglas bedeckte Schale 5 Minuten auf dem Wasserbad erhitzt. Man spiilt sodann
das Uhrglas mit Wasser ab und titriert die Flussigkeit mit !/ynormaler Alkalilauge unter
Verwendung von Phenolphthalein bis zur beginnenden Rotfirbung.

Berechnung: Wurden @ cem /g normale Salzsiure und b cem 14 normale Alkali-
lauge verwendet, so sind in 1! Wein enthalten:

z=0,8.(a—0) g Milchsgure,
oder es entspricht der Gehalt an Milchsdure in 1! Wein:

y= 89—0 . (@ =b) mg-Aquivalenten Siure (= com Normalsiure).

1) Nach dem urspriinglich von W. Méslinger, [Ztscheft. f. Unters. d. Nahrungs- u.
Genussm. 4, 1120 (1901); Ztschrift f. analyt. Chemie 41, 511 (1902)] vorgeschlagenen Ver-
fahren.

I) Der Riickstand kann zur Bestimmung der Bernsteinsinre nach II Nr. 25 (S. 39)
verwendet werden.
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Die Berechnung ist natiirlich nur richtig, wenn man die angegebenen
Teilungsverhiltnisse genau einhiilt, sie griindet sich darauf, dass 1 ccm
!/, Normalsiure 0,0225¢ Milchsiiure entspricht und die zur Titrierung ge-
langende Milchsiuremenge bei der angegebenen Teilungsweise aus 28,125 cem
Wein stammt,

Statt der !/, Normalsalzsiure kann natiirlich auch !/, Normalschwefel-
siure genommen werden.

§ 13.
Bestimmung der Weinséaure.

Die vorgeschriebene Methode riihrt von Halenke und Moslinger?)
her. Sie beruht darauf die Weinssure, nach Zufiigen von etwas Kisessig,
durch Zusatz von soviel Kaliumchlorid, dass ein Teil desselben ungeldst
bleibt und unter Zusatz einer missigen Alkoholmenge (die noch keine
Abscheidung storender Stoffe bewirkt) als Weinstein abzuscheiden, diesen
abzufiltrieren und zu titrieren. Ihre Beschreibung in der amtlichen
Anweisung lautet: 7

10. Bestimmung der Weinsture.

100 ccm Wein werden in einer Porzellanschale auf dem Wasserbad entgeistet.
Der Riickstand wird mit Wasser in ein Becherglas gespiilt, das bei 100 cem eine Marke
triagt, und anf das urspriingliche Maf wieder aufgefullt. Die Flissigkeit versetzt man
mit 2 cem Bisessig, 0,5 cem einer 200/pigen Kaliumacetatlosung?) und 15 g gepulvertem
reinen Kaliumchlorid, Letzteres bringt man durch Umriihren nach Méglichkeit in Lésung
und fiigt dann 20 ecem Alkohol von 96 Mafiprozent hinzu. Nachdem man durch starkes,
etwa 1 Minute anhaltendes Reiben eines Glasstabs an der Wand des Becherglases die
Abscheidung des Weinsteins eingeleitet hat, lisst man die Mischung wenigstens 15 Stunden
bei 10 bis 150 stehen und filtriert dann den kristallinischen Niederschlag durch einen mit
Papierfilterstonl J) beschickten Goochtiegel ans Platin oder Porzellan oder durch eine
in gleicher Weise beschickte Wit tsche Porzellansiebplatte 3) mit Hilfe der Wasserstrahl-
pumpe ab1l). Zum Auswaschen des Niederschlags bedient man sich einer Ldsung von
15 ¢ Kaliumchlorid in 20 cem Alkohol von 96 MaBprozent und 100 ceme Wasser. Zu-
nichst spilt man das Becherglas mit einem kleinen Anteil dieser Losung aus, gibt die
Fliassigkeit auf das Filter, lisst das Becherglas gut abtropfen und wiederholt dies etwa
zweimal, Sodann werden Filter und Niederschlag durch dreimaliges Abspiilen und
Aufgiessen von wenigen Kubikzentimetern der Waschfliissigkeit ausgewaschen. Von
letzterer miissen im ganzen genau 20 ccm verwendet werden. Der Papierfilterstoff wird
nebst Niederschlag mit siedendem alkalifreien Wasser in das Becherglas zuriickgespiilt
und die erhaltene Losung in der Siedehitze mit /4 normaler Alkalilauge unter &er-
wendung von empfindlichem roten Lackmuspapier (vgl. II Nr. 6) (s. S. 26) titriert.

Berechnung: Wurden bei der Titration a cem 1/4 normale Alkalilauge ver-
braucht, so sind in 17 Wein enthalten:

x=10,375 . (¢ + 0,6) g Weinsiiure,
oder es entspricht der Gehalt an Weinsiure in 17 Wein:
¥ =5.(a¢ + 0,6) mg-Aequivalenten Siure (= ccm Normalsiiure).

1y Ztschrft. f. anal. Chem. 34, 281 (1895).-

2) Der Zusatz von Kaliumacetat soll etwaige ,freie Weinsidure in Weinstein® dberfiihren.
Neben dem Eisessig und Kaliumchlorid diirfte er wohl ohne besondere Wirkung sein und
entbehrt werden konnen, :

1) Zar Herstellung des Papierfilterstoffs schiittelt man 80 g Filtrierpapier mit 1/ Wasser
unter Zusatz von 50 cem 250/giger Salzsiure stark durch, filtriert auf der. Nutsche ab und
wischt bis zur neutralen Reaktion mit heissem Wasser aus. Man verteilt den Brei auf 217
Wasser und verwendet jedesmal 60 ccimt des anfgeschiittelten Breies.

3) Siebplatte mit unter 600 abgeschrigten Rindern,

Iy Das Filtrat kann zum Nachweis der Citronensiure nach II Nr. 27 (s. S. 41)
verwendet werden.
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Anmerkung. Bei Jungweinen und Traubenmosten ist die Fillung der Weinsiure
zu wiederholen. Zu diesem Zwecke versetzt man die titrierte Losung des Niederschlags mit
einer solchen Menge 1f; normaler Salzsiure, als der verbrauchten Alkalilauge entspricht.
Alsdann bringt man die Flissigkeit durch Zusatz von Wasser auf 100 cem und fallt die
Weinsiure nach der vorstehenden Vorschrift aus.

Berechnung: Wurden bei der 2. Titration @ ccm 1/ normale Alkalilauge verbraucht,
so sind in 1/ Wein enthalten:

x=10,375 . (@ + 1.2) g Weinsiure,
oder es entspricht der Gehalt an Weinsfiure in 1/ Wein:
y =5 .{(a + 1,2) mg Aequivalenten Siure (= ccm Normalsiure).

Zu der Berechnung der Weinsteinséure ist zu bemerken,
dass der Ausdruck z = 0,375 (a -+ 0,6) eine Korrektur fiir die Léslichkeit
des Kaliumhydrntartrats enthilt, die darin besteht, dass dem Verbrauch an
!/, Normalalkali ein fiir allemal 0,6 zuaddiert werden.

Selbstverstindlich kann man auch eine titrierte Alkalilauge von etwas
anderer Konzentration benutzen, es #ndern sich  aber dann sowohl die
eben genannte Korrektur, sowie die Faktoren in den Formeln der amtlichen
Anweisung sinngemiB.

Die Titration fiuhrt man genau in der gleichen Weise aus, wie sie bei
der Bestimmung der Gesamtmenge der freien Séuren (8. 27) beschrieben ist.

- Bei Mosten und Jungweinen kénnen sich mit dem Weinstein
andere sauer reagierende Stoffe ausscheiden. Deshalb schreibt die amtliche
Anweisung vor, dass man die titrierte Fliissigkeit mit einer entsprechenden
Menge Normalsalzsiure versetzt und nach der oben gegebenen Vorschrift
mit Kaliumchlorid, Eisessig und Alkohol den Weinstein von neuem abscheidet
und ganz wie oben angegeben verfihrt. Die zweite Titrierung ist die
richtigere. Bei ihr muss die Korrektur fiir die Loslichkeit des Weinsteines
doppelt in Anrechnung gebracht werden.

§ 14.

Bestimmung der Bernsteinsaure und Aepfelsdure.

Die Bestimmung erfolgt auf Grund der Arbeiten von C. von der
Heide und H. Steiner!), sowie von von der Heide und E. Schwenck?)
nach dem Prinzip, dass man aus dem Wein einerseits die Weinsiure als
Weinstein abscheidet, dann die Essigsiure und Milchsdure als in Alkohol
Igsliche Bariumsalze entfernt, in dem eingetrockneten Riickstand die Bern-
steinsdure und Aepfelsiure freimacht und mit Aether extrahiert. Der
Aether wird eingedunstet, die Siuren werden in Baritsalze iibergefiihrt, diese
verkohlt und titriert. Man erhilt so ein Maf fiir die Summe beider Suren.
Zieht man davon die Bernsteinsiure ab, so ergibt sich die Aepfelsiure.
Die Bestimmung der Bernsteinsiure beruht darauf, dass in einem anderen Anteil
des Weines — nach Entfernung der Essigsiure und Milchsiure — Wein-
sdure, Aepfelsiure und Gerbstoff durch Kaliumpermanganat in neutraler
Losung oxydiert werden. Unter diesen Umstinden ist die Bernsteinsiure
bestindig. Aus der Losung wird dann nach Wegnahme des Mangandioxyds
schliesslich die Bernsteinsiure als Bariumsalz in wiissrige Losung gebracht
und diese mit einer Silbernitratlssung vom bekannten Gehalt gefillt.
Der Silberiiberschuss wird im Filtrat nach Volhard zuriicktitriert. Die
amtliche Anweisung lautet:

1) Ztschrft. f. Unters, d. Nahrungs- u. Genussm. 17, 291 (1909).
2) Ztschrft, f. anal, Chem. b1, 628 (1917).
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25. Bestimmung der Bernsteins#iure,

Die Bestimmung der Bernsteinsiure wird zweckmifig mit der Bestimmung der
Milchsdure (II Nr. 9 s. S. 86) verbunden.

Der Riickstand, welcher bei der Filtration der alkoholischen Lésung des milch-
sauren Bariums auf dem Filter zuriickbleibt, wird, nachdem die in dem Messzylinder
von 100 cem Inhalt zuriickgebliebenen Teile des Niederschlags mit Alkohol von
80 Mafprozent gleichfalls auf das Filter gespiilt worden sind, mit etwa 80 ccm Alkohol
gleicher Stirke ausgewaschen. Darauf wird der Filterriickstand mit heissem Wasser
in eine etwa 200 ccm fassende Porzellanschale iibergefilhrt und der Schaleninhalt auf
dem Wasserbad auf etwa 30 ccm eingeengt. Unter stiindigem Erhitzen auf dem Wasser-
bade wird die Fliissigkeit sodann mit je 5 com gesattigter Kaliumpermanganatlésung so
lange versetzt, bis die rote Firbung der Flissigkeit 5 Minuten bestehen bleibt. Man
gibt weitere 5 ccmw Permanganatlosung hinzu und lasst diese 15 Minuten einwirken.
Verschwindet wiihrend dieser Zeit die Rotfirbung, so ist der Zusatz der Kalium-

ermanganatlosung so oft zu wiederholen, bis die Farbung bei 15 Minuten langem
gtehen der Fliissigkeit nicht mehr verschwindet. Man lisst nun erkalten und zerstért
den Ueberschuss an Permanganat durch Zusatz von festem Natriumbisulfit. Nach dem
Verschwinden der Rotfirbung s#uert man vorsichtiz mit 259/piger Schwefelsiure
an, wobei man die Schale mit einem Uhrglas bedeckt hiilt, und setzt Natriumbisulfit
in kleinen Anteilen zu, bis das ausgeschiedene Mangandioxyd in Losung gegangen ist.
Die mit einem Uhrglas bedeckte Schale wird sodann auf dem siedenden Wasserbad
erhitzt, bis die Gasentwicklung aufhort. Man entfernt das Uhrglas, spllt es mit
Wasser ab und dampft den Schaleninhalt auf etwa 30 com ein. Der Riickstand wird
mit Wasser in einen gut wirkenden Aether-Perforationsapparat gespiilt und mit
409/piger Schwefelsiure versetzt, bis die Flissigkeit etwa 100y freie Schwefelsiure
enthilt. Nach 10 bis 12stiindigem Perforieren mit Aether destilliert man die Hilfte
des Aethers aus dem Perforationskélbchen ab, gibt 10 bis 20 ccm Wasser hinzu und
treibt den Aether vollig ab. Unter Verwendung von Phenolphthalein wird die wisserige
Losung der Bernsteinsiure mit halogenfreier Baritlauge alkalisch gemacht und
10 Minuten auf dem Wasserbade erwirmt. Verschwindet hierbei die Rotfirbung, so
wiederholt man den Zusatz von Baritlauge und das Erwirmen so oft, bis die Firbung
bestehen bleibt. Man leitet sodann Kohlendioxyd bis zur Entfsirbung in die Flissigkeit
ein und erhitzt etwa 10 Minuten auf dem Wasserbade. Nach dem Erkalten filtriert
man die Flissigkeit durch ein kleines glattes Filter in ein Messkolbchen von 100 cem
Inhalt und wischt mit so viel Wasser nach, dass Filtrat und Waschwasser etwa 75 com
betragen. Hierauf gibt man in das Messkolbchen 20 ¢cem 1[10 normale Silbernitratlésung,
fillt bei 150 mit Wasser bis zur Marke auf und schiittelt tiichtig durch. Nach
mindestens 2stiindigem Stehen filtriert man durch ein trockenes Faltenfilter und titriert
in 5 cem des Filtrats nach Zusatz von Salpetersiure und Eisenammoniumalaunlésung
mit 1fjp normaler Ammoniumrhodanidlésung das iiberschilssige Silbernitrat zuriick.

Berechnung: Wurden zum Zuriicktitrieren a ccm 110 normale Rhodanammonium-
Issung verbraucht, so sind in 17 Wein enthalten:

. o = 0,236 . (10 — a) g Bernsteinsiure,
oder es entspricht der Gehalt an Bernsteinsiiure in 1! Wein:
y =4.(10 — a) mg-Aequivalenten S#ure (= ccm Normalsiure).

28. Bestimmung der Aepfelsiure.

Man scheidet zuniichst die Weinsiiure aus dem Weine nach folgendem Verfahren ab:

In einem Becherglase, das bei 20 ccm eine Marke trigt, werden 50 cem Wein
auf dem Wasserbad auf etwa 10 ccm eingeengt. Man gibt sodann weitere 50 cem Wein
hinzu und engt anf 20 cem ein. In der noch warmen Fliissigkeit werden 3 g gepulvertes
reines Kaliumchlorid unter Umrithren gelést und alsdann 0,5 ccm Eisessig, 0,5 ccm einer
200 pigen Kaliumacetatlosung, sowie 6 cem Alkohol von 96 MaBprozent hinzugesetat.
Nachdem man durch starkes, etwa 1 Minute anhsltendes Reiben eines Glasstabs an
der Wand des Becherglases die Abscheidung des Weinsteins eingeleitet hat, lisst man
die Mischung 15 Stunden bei 10 bis 150 stehen und filtriert dann den Niederschlag
durch einen mit Papierfilterstoff beschickten Goochtiegel aus Platin oder Porzellan oder
durch eine in gleicher Weise beschickie Wittsche Porzellansiebplatte mit Hilfe der
Wasserstrahlpumpe ab. Filtrat und Waschwisser werden in einem 100-ccm-Messkalbchen
aufgefangen. Zum Auswaschen des Niederschlags bedient man sich einer Lisung von
15 g Kaliumchlorid in 20 ceme Alkohol von 96 Mabprozent und 100 com Wasser.
Zunichst spiilt man das Becherglas mit einem kleinen Anteil dieser Losung aus, gibt
die Fliissigkeit auf das Filter, lisst das Becherglas gut abtropfen und wiederholt dies
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etwa zweimal, Sodann werden Filter und Niederschlag durch dreimaliges Absptilen und
Aufgiessen von wenigen Kubikzentimetern der Waschfliissigkeit ausgewaschen. Von
letzterer miissen im ganzen genau 20 ccm verbraucht werden?).

Filtrat und Waschwisser werden mit Wasser bei 150 auf 100 cem aufgefillt und
gut durchmischt. 50 cem dieser Fliissigkeit werden in einer 200 cem fassenden Porzellan-
schale mit 5 cem einer 109/yigen Bariumchloridlésung versetzt und auf dem Wasserbade
fast bis zur Trockne eingedampft, wobei man die entstehenden Kristallkrusten mit
einem kleinen Glaspistill zerdriickt. Sobald ein Geruch nach Essigsiure nicht mehr
wahrzunehmen ist, versetzt man den Riickstand mit einigen Tropfen Phenolphthalein-
16sung, sodann bis zur Rotfirbung mit kalt gesittigter Baritlauge, gibt alsdann noch
2 bis 3 cem der Lauge hinzu, erwirmt das Gemisch 10 Minuten auf dem siedenden
Wasserbade, neutralisiert alsdann durch Einlejten von Kohlendioxyd und engt auf dem
Wasserbad auf etwa 10 cem ein. Der Schaleninhalt wird in einen mit einem Glas-
stopfen verschliessbaren Messzylinder von 100 cem: Inhalt iibergefiihrt und die Schale
mit heissem Wasser nachgespiilt, bis die Flissigkeitsmenge In Zylinder durch die
Zugabe des Spiillwassers auf 25 ccm gebracht ist. Unter bestindigem Umrithren gibt
man sodann in diinnem Strahle Alkohol von 96 MaBprozent hinzu, bis der Zylinder
nahezu 100 ccm enthilt, stellt ihn !/o Stunde in ein Wasserbad von 159, fiillt mit
Alkohol gleicher Stiarke auf 100 ccw auf und ldsst den Zylinder 2 Stunden stehen,
wihrend welcher Zeit wiederholt kriftig umgeschiittelt wird. Die Flussigkeit wird
sodann durch ein bedecktes, trockenes, glattes Filter filtriert, wobei man zunichst die
klare Fliissigkeit aufgiesst und dann den Niederschlag aufbringt. Zylinder und Nieder-
schlag werden mit etwa 100 cem Alkohol von 80 MaBprozent nachgewaschen. Der
Niederschlag wird nunmehr mit heissem Wasser in eine Porzellanschale gespritzt und
der Schaleninhalt bis eben zur Trockene verdampft. Den Riickstand verreibt man
nach dem Erkalten je nach seiner Menge sorgfiltig mit 1 bis hochstens 3 cem 400/yiger
Schwefelsiure und setzt alsdann unter stetem Rithren — erforderlichenfalls, um eine
Ueberhitzung zu vermeiden, in entsprechenden Zwischenrdumen — aus einer Pipette
1 bis 1,5 ccm konzentrierte Schwefelsiure tropfenweise zu. Man verreibt den Schalen-
inhalt mit etwa 10 ¢ feingepulvertem entwissertem Natriumsulfat, das man in kleinen
Anteilen zusetzt, lasst. die Schale einige Stunden im Exsikkator stehen, vermischt
sodann mit weiteren 10 bis 20 g Natriumsulfat von der gleichen Beschaffenheit und
belisst das Gemisch wihrend der Nacht im Exsikkator.

Der nunmehr trockene Schaleninhalt wird zu einem lockeren, nicht zu feinen
Pulver verrieben und in eine Extraktionshillse iibergefiihrt, die mit einem losen Watte-
bausche verschlossen wird, Durch etwa 6stiindiges Extrahieren mit Aether im Soxhlet-
apparat entzieht man dem Gemische die Bernsteinsiure und Aepfelsiure. Aus der
atherischen Losung destilliert man sodann etwa die Hilfte des Aethers ab, versetzt
mit 10 bis 20 ccm Wasser, treibt den Aether vollstindig ab2), erwarmt den Riickstand
auf dem Wasserbad und gibt unter Verwendung von Phenolphthalein so viel gesittigte
Baritlauge hinzu, bis nach 5 Minuten langem Erwiirmen die Rotfirbung bestehen bleibt.
Sodann wird Kohlendioxyd bis zum Verschwinden der Rotfirbung eingeleitet, die
Flissigkeit kurze Zeit auf dem Wasserbad erwirmt, nach dem Erkalten auf étwa 20
bis 300 durch ein kleines glattes Filter in eine etwa 150 com fassende Platinschale
filtriert und das Kolbchen nebst Filter mit warmem Wasser nachgewaschen, bis die
Menge des Filtrats etwa 100 cem betrigt.

Nach dem Eindampfen des Filtrats auf dem Wasserbade zur Trockene wird der
Riickstand auf einem Asbestdrahtnetze vorsichtig verkohlt, die Kohle mit einem kleinen,
unten flachen Glasstab fein zerrieben und stark gegliiht. Nach dem Erkalten wird eine
gemessene fiberschiissige Menge 1/; normaler Salzsiure hinzugesetzt und die mit einem
Uhrglas bedeckte Schale 5 Minuten auf dem Wasserbad erhitzt. Man spiilt sodann das
Uhrglas mit Wasser ab und titriert die Flissigkeit mit !/4 normaler Alkalilauge unter
Verwendung von Phenolphthalein bis zur beginnenden Rotfarbung.

Berechnung: Bezeichnet man mit b den Gehalt des Weines an Bernsteinsiure,
ausgedriickt in Kubikzentimetern Normalsiure in 17 (II Nr. 25 s. 8. 39), und wurden bei der

1) Der abgeschiedene Weinstein kann natiirlich auch titriert werden (s. S. 87) und zur
Bestimmung der Weinsdure dienen, nur muss entsprechend dem anderen Flissigkeitsvolumen
die Korrektur fir die Loslichkeit des Weinsteins entsprechend abgeindert werden. Wurden
verbraucht b cem 1/3 n-Lauge so sind in 17 Wein #=0,375 (b + 0,2) g Weinsiure,

2) Bei Rotweinen empfiehlt es sich zur Entfernung eventuell geldsten Gerbstoffs mit
etwas Tierkohle zu schiitteln.
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Titration ¢ ¢cem 14 normale Salzsiiure und zum Zuriicktitrieren d ccm 1/; normale Alkali-
lauge verwendet. so sind in 1/ Wein enthalten:
z=10,067.(5c —5d —b) g Aepfelsiure,
oder es entspricht der Gehalt an Aepfelsdure in 17 Wein:
¥y =5¢—5d — bmg-Aequivalenten Siure (== cem Normalsiure).

§ 15.
Nachweis der Citronensiure.

Das unten folgende Verfahren der amtlichen Anweisung basiert im
wesentlichen auf der von Schindler?!) angegebenen Form des Méslinger-
schen Verfahrens?), das darauf beruht, die Citronensiure in das Bleisalz
iiberzufiihren, das in heisser essigsaurer einen Bleiacetatiiberschuss ent-
haltender Fliissigkeit 16slich ist, beim Erkalten aber sich ausscheidet. Um
auch bei hohem Gehalt an Aepfelsiure eine Verwechslung mit Bleimalat
zu vermeiden, trennt man zunidchst die Citronensiure und Weinsiure als
Baritsalze von dem leichter loslichen Bariummalat.

Die spezielle mikroskopische Priifung des Bleiniederschlags ist auf
Grund von nicht verdffentlichten Krfahrungen J. Mayrhofers in die
amtliche Anweisung aufgenommen, 3) "

27. Nachweis der Citronensiure.

50 ccem Wein werden mit Ammoniak schwach alkalisch gemacht und mit 3 com
Alkohol sowie einigen Kubikzentimetern 109/giger Bariumchloridldsung versetzt.

Vorteilhafter benutzt man das Filtrat, das man bei der Bestimmung der Wein-
siure (Il Nr, 10 s, S. 37) erhilt. Man macht dieses — unter Ausschluss der Wasch-
fliissigkeit ~— mit Ammoniak schwach alkalisch und versetzt gleichfalls mit 100/yiger
Bariumchloridlésung.

Nach 12- bis 18 stindigem Stehen wird der entstandene Niederschlag auf ein
kleines Filter abfiltriert. Nach gutem Abtropfen des Trichters stésst man — ohne zuvor
auszuwaschen -- das Filter durch und sptilt den Niederschlag mit hochstens 15 cem
Wasser in das zur Fillung benutzte Kolbchen zuriick. Die so erhaltene Aufschwemmung
wird zum Sieden erhitzt und tropfenweise mit einer Mischung gleicher Teile Schwefel-
siure vom spezifischen Gewicht 1,11 und Wasser versetzt. Ein Ueberschuss an Schwefel-
siiure ist zu vermeiden. Man filtriert von dem Bariumsulfat ab, versetzt das Filtrat
mit 1,5 bis 2 cem Kisessig und der gleichen Menge gesittigter Bleiacetatlésung, kocht
anf und filtriert heiss. Eine milchige Triibung des Filtrats beim Erkalten deutet auf
die Gegenwart von Citronensiure hin. .

Ein erst spiter sich ausscheidender sandiger Niederschlag von griinlicher Farbe
kann von Bleitartrat herrithren. Ist ein solcher entstanden, so kocht man nochmals auf,
filtriert heiss und beobachtet abermals das Verhalten des Filtrats beim Erkalten. Eine
jetzt eintretende milchige Tritbung kann als Hinweis auf die Gegenwart von Citronen-
sdure angesehen werden. :

Der endgiiltige Beweis fiir die Gegenwart der Citronensiure wird durch folgende
Nachpriifung erbracht:

Der entstandene Bleiniederschlag wird nach dem Erkalten der Flissigkeit ab-
filtriert und mehrmals mit 509/pigem Alkohol ausgewaschen. Dann spiilt man ihn nach
Durchstossung des Filters mit moglichst wenig Wasser in ein Kolbchen und zerlegt
ihn durch Einleiten von Schwefelwasserstoff in die Aufschwemmung. Man filtriert vom

1) Ztschr. f. d. landwirtschaftl, Versuchswesen in Osterr. E. 1053 (1902). Das von
Grinhut und mir [(Ztschrft. f. anal. Chem. 53, 81, 1908)] ausgesprochene ungiinstige
Urteil iiber die Empfindlichkeit der S8chindlerschen Methode beruht darauf, dass — offen-
sichtlich infolge eines Druckfehlers — in der Schindlerschen Verdffentlichung Bleiessig
statt Eisessig steht.

2) Zeitschr. f. Unters. d. Nahtungs- und Genussmittel etc. 2, 98 (1899).

3) In der soeben erschienenen Festschrift der hoheren staatlichen Lehranstalt fiir
Wein-, Obst- und Gartenbau zu Geisenheim (Mainz, Verlag der Deutschen Weinzeitung 1922)
weisen C. von der Heide und Hilde Straube nach, dass alle Fillungsreaktionen nicht
unbedingt beweisend fiir Citronensdure sind, sondern auch bei Gegenwart von viel Aepfel-
siure eintreten konnen, sicher ist allein die Reaktion von Stahre. (Ztschrft. f, anal.
Chemie 36, 195 (1897) 41, 77 (1902), 54, 126 (1915), Arb. Kais. Gesundheitsamt 49, 28 (1914),
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ausgeschiedenen Bleisulfid ab, erhitzt das Filtrat zunichst kurze Zeit zur Entfernung
des Schwefelwasserstoffs, macht dann, unter Zusatz eines Tropfens Phenolphthaleinlésung,
mit Ammoniak schwach alkalisch und versetzt mit etwas Calciumchloridlosung. Man
engt hierauf bis auf 1ccom ein und erhitzt diese eingeengte Losung in einem Probier-
rohr, das man in kochendes Wasser einstellt. Nach lingerem FErhitzen scheiden sich
Kristalle von Calciumcitrat aus, die unter dem Mikroskop die charakteristischen Wetz-
steinformen oder die aus feinen Wetzsteinen bestehenden Kristallbiischel erkennen lassen.

Hat man nur einen sehr geringen Niederschlag von Bleicitrat erhalten, so kann
dieser mikrochemische Nachweis unter Umstinden versagen. In solchem Falle stellt
man erneut aus 50ccm Wein in der eingangs beschriebenen Weise einen Barium-
niederschlag her und versetzt ihn mit verdiinnter Schwefelsiure. Das Filtrat vom
Bariumsulfat, das bariumfrei sein muss, neutralisiert man, unter Zusatz von Phenol-
phthalein, mit Ammoniak, versetzt mit Calicumchloridlésung, filtriert von einem etwa
entstehenden Niederschlag ab und verarbeitet das Filtrat in der beschriebenen Weise
auf Kristalle,

§ 16.

Nachweis und Bestimmung der Salicylsiure.

Die amtliche Anweisung schreibt unter Nr. 19 vor:
a) Nachweis der Salicylsdure.

50 cem Wein werden in einem zylindrischen Scheidetrichter mit einigen Tropfen
Schwefelséiure vom spezifischen Gewicht 1,11 versetzt und mit 50 com eines Gemisches
aus gleichen Raumteilen Aether und leichtsiedendem Petrolither ausgeschiittelt. Man
trennt die Schichten und wischt die Aether-Petrolitherschicht zweimal mit je 25 cem
Wasser aus. Dann filtriert man das Aether-Petrolithergemisch durch ein trockenes
Filter und lisst es in einer Porzellanschale nach Zusatz von 10 cem Wasser auf einem
warmen Wasserbad unter zeitweiligem Umschwenken langsam abdunsten. Nach dem
Erkalten versetzt man dem wisserigen Riickstand vorsichtig tropfenweise mit einer
Ferrichloridlosung; die man durch Verdiinnen einer klaren Losung vom spezifischen
Gewicht 1,28 im Verhiltnis 1:600 kurz vorher bereitet hat. Eine auftretende Rot-
violetifirbung zeigt die Gegenwart von Salicylsiure an.

Entsteht eine schwirzliche, blaugriine oder schmutziggriine Fiarbung, so versetzt
man mit einigen Tropfen Schwefelsiure vom spezifischen Gewicht 1,11, verdiinnt mit
Wasser auf 50 ccm und wiederholt mit dieser Losung den Ausschiittelungsversuch in der
beschriebenen Weise. .

Das Gemisch von Aether und Petroleumither 16st Salicylsiure, dagegen
den Gerhstoff des Weines (welcher mit Eisenchlorid schwirzliche, bezw.
dunkelgriine oder -blaue Farbungen liefert) nicht, Der letzte Absatz der
Vorschrift sieht daher fiir den Fall, dass beim ersten Ausschiitteln doch
etwas Gerbstoff in die Aether-Petrolitherschicht tibergeht, also eine solche
Dunkelfirbung eintritt, eine nochmalige Ausschiittelung vor.

Da die durch Salicylsiure bewirkte Violettfirbung durch einen Eisen-
chloridiiberschuss in Braun iibergeht und durch Gegenwart freier Salzsiure
zerstért wird, so ist eine sehr verdiinnte, keine freie Salzsiiure enthaltende
Eisenchloridlosung anzuwenden.

Statt des Aether-Petrolithergemisches sind von anderer Seite zum
Ausschiitteln der Salicylsiure Toluol und Schwefelkohlenstoff (letzterer
namentlieh auch von Seiten Gsterreichischer Chemiker) empfohlen worden?).
Sie sollen ebenfalls eine gute Trennung von Gerbstoff ermoglichen.

Sollte es sich, was wohl nur sehr selten vorkommen diirfte, um die
quantitative Bestimmung der Salicylsiure handeln, so kann dieselbe auf
kolorimetrischem Wege bewirkt werden durch Vergleichung des durch
Eisenchlorid hervorgerufenen violetten Farbentons mit solchen Firbungen,
welche bekannte Salizylsiuremengen unter gleichen Versuchsbedingungen

liefern.

1) Vergl. Ztschr. f. analyt. Chemie 80, 499 (1891) und 61, 355 (1922).
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Die amtliche Anweisung gibt dafiir folgende Vorschrift:
b) Bestimmung der Salicylsiure.

500 cem Wein werden mit 50 cem doppelt normaler Natronlauge versetzt und nach
der Hinzugabe einiger Siedesteinchen 1 Stunde am Riickflusskiihler gekocht. Die ab-
gekiihlte und mit 30 cemm Schwefelsdure vom spezifischen Gewicht 1,11 versetzte Fliissigkeit
bringt man in einen zylindrischen Scheidetrichter und schiittelt sie erst einmal mit
200 ccm, dann noch einmal mit je 100 com eines Gemisches aus gleichen Raumteilen
Aether und leicht siedendem Petrolither aus. Die vereinigten — erforderlichenfalls
filtrierten — Aether-Petrolatherlssungen werden zweimal mit je 50 cem Wasser gewaschen.
Dann schiittelt man sie einmal mit 50 ccw Wasser aus, denen 5cem, und ein weiteres
Mal mit 50 ecm Wasser, denen 2 cem normale Natronlauge zugesetzt sind. Die beiden
zuletzt gewonnenen alkalischen Ausschiittelungen vereinigt man in einem kleinen
zylindrischen Scheidetrichter. Man siuert mit etwa 8 cem Schwefelsiure vom spezifischen
Gewicht 1,11 an und schiittelt zweimal mit je 5Qccm eines Gemisches aus gleichen
Raumteilen Aether und leichtsiedendem Petrolither aus. Die vereinigten — erforder-
lichenfalls filtrier¢en — Aether-Petrolitherausschiittelungen !) lasst man in einem weit-
halsigen Kolben nach Zusatz von 20 ccm Wasser auf einem warmen Wasserbad unter
zeitweiligem Umschwenken langsam abdunsten, fiithrt die zuriickbleibende wiisserige
Liésung nach dem Erkalten unter Nachspiilen mit Wasser in ein 100-cem-Messkélbchen
iber und fullt mit Wasser zur Marke auf.

Fir den Farbenvergleich bereitet man sich folgende Losungen: 0,4000 g reine,
bei 1000 getrocknete Salicylsiure werden in 5 cem Alkohol von 96 MaBiprozent gelost
und diese Losung durch Eingiessen in viel Wasser und weitere Zugabe von Wasser auf
genau 1 Liter verdiinnt, 100 ccm dieser Losung werden dann weiter auf 1! verdiinnt,
so dass man auf diesem Wege eine Vergleichslosung gewinnt, von der je 25 cem 1mg
Salicylsidure enthalten.

Die Farbenvergleichung wird in folgender Weise vorgenommen: Man bringt in
einenHehnerschen Farbenvergleichszylinder 50 cem 1) von der aus dem Weine stammenden,
auf 100 cem gebrachten und gut umgeschiittelten Losung; den zugehorigen zweiten
Zylinder beschickt man mit 50 cem der Vergleichslosung. In beiden Zylindern fiigt man
der darin enthaltenen Fliissigkeit unter Umschwenken oder Auf- und Abrithren mittels
eines unten hakenformig umgebogenen Glasstabs vorsichtig so viel von der unter a
angegebenen, frisch verdtinnten Ferrichloridlésung zu, bis ein einfallender Tropfen keine
Verinderung der Rotviolettfirbung mehr hervorruft. Hierauf fillt man in beiden
Zylindern mit Wasser auf 100ccm auf, rihrt mit dep Glasstiben gut um und lisst
punmehr aus dem Zylinder, der die dunklere Fliissigkeit enth#lt, so viel ablaufen, bis
— bei Durchsicht von oben — Farbengleichheit erreicht ist. Dann liest man den Stand
der Flissigkeit ab und iiberzeugt sich nachtriglich davon, dass ausreichende Mengen
Ferrichloridlésung verwendet worden sind. Das geschieht, indem man erst der Flissigkeit
in dem einen, dann der in dem anderen Zylinder etwas von der verdiinnten Ferrichlorid-
losung zugibt und durch Umriihren mischt. Die Uebereinstimmung der Farbstirke darf
weder durch den ersten noch durch den zweiten Zusatz gestort werden.

Hat man bei der beschricbenen Arbeitsweise so dunkle Firbungen erhalten, dass
die Durchfithrung der Farbenvergleichung erschwert ist, so wiederholt man den Versuch
mit einer entsprechend geringeren Menge der Lisung,

Berechnung: Wurden

a ccm von der aus dem Weine stammenden, auf 100 ccm aufgefiillten Losung
in den ersten Zylinder,
b cem Vergleichslosung in den zweiten Zylinder
gebracht, und betrug nach beendigter Einstellung auf Farbengleichheit der Fliussigkeitsstand,
¢ ccm in dem ersten Zylinder,
d cem in dem zweiten Zylinder,
so sind in 17/ Wein enthalten :

0,008.0.d .
= g Salicylsiure.
_ o a-c¢
I} 8ind die Ausschiittelungen — wie bei zuckerreichem Weine — stirker gefirbt als

hochstens ganz schwach gelblich, so schiittelt man sie noch einmal mit 25 ccm Wasser aus,
denen 5 cem, und ein weiteres Mal mit 25 ccm Wasser, denen 2 ccm normale Natronlauge
zugesetzt sind. Die vereinigten alkalischen Ausschiittelungen siduert man wieder mit etwa
3 ccm Schwefelsiure vom spezifischen Gewicht 1,11 an und schiittelt zweimal mit je 50 ccm
des Aether-Petrolithergemisches aus. Mit diesen Ausschiittelungen verfihrt man weiter wie
oben beschrieben.

1) Wenn trotz Wiederholung der Ausschiittelung noch eine erheblichere Gelbfirbung
zurtickgeblieben ist, verwendet man nur 25 cem.
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§ 17.

Nachweis der Ameisensiure.

Wie sich aus der Begriindung der amtlichen Anweisung (W.Fresenius
und L. Griinhut, Ztschrft. f. anal. Chem. 60, 457, 1921), ergibt, kann die
Ameisensiure aus dem Wein nicht durch Destillation, sondern sie muss
durch Ausschiitteln abgeschieden werden (weil sich bei der-Destillation
Ameisensiure bilden kann). Sie wird dann in Formaldebyd iibergefiihrt
und dieser durch Milch und eisenhaltige Salzsiiure nachgewiesen.

Die amtliche Anweisung lautet:

28. Nachweis der Ameisensdure.

Der Priifung auf Ameisenséiure muss eine Prifung auf Formaldehyd gemif der
. Vorschrift unter 11 Nr. 31 (s. S. 76) vorausgehen.

100 cem Wein werden mit 1 bis 2 com Schwefelsdure vom spezifischen Gewicht
1,11 angesénert und zweimal mit je 100 com Aether ausgeschiittelt. Bilden sich hierbei
Emulsionen, so gibt man etwas Alkohol zu, Die vereinigten Aetherausziige werden
durch ein mit Aether befeuchtetes Filter filtriert und alsdann mit einer Mischung von
10 ccom Wasser und 5 cem normaler Natronlauge ausgeschiittelt. Die gewonnene Aus-
schiittelung, die noch schwach alkalisch reagieren muss — andernfalls ist mehr Lauge
zu verwenden —, wird auf dem Wasserbade zur Trockene verdampft. Der Riickstand
wird, wenn die Priifung auf Formaldehyd positiv ausgefallen war, nach einstiindigem
Erhitzen auf 1809, im andern Falle ohne weiteres mit 10 ccm Wasser und 5 cem Salz-
sdure vom spezifischen Gewicht 1,12 aufgenommen und die Losung in einem kleinen,
mit einem Uhrglas bedeckten Kélbchen nach und nach mit 0,4 g Magnesiumspinen ver-
setzt. Eine wesentliche Temperaturerhthung ist hierbei zu vermeiden. Nach zwei-
stiindiger Einwirkung des Magnesiums werden aus der Losung unter Verwendung eines
kleinen Kiihlers 5 cem in ein geridumiges Probierrohr iberdestilliert und das Destillat
nach der Vorschrift unter IL Nr. 31 (s. S. 76) mit Milch und eisenhaltiger Salzsdure auf Form-
aldehyd gepruft.

"Waren Ameisensiure oder deren Salze oder Verbindungen im Weine vorhanden,
so firbt sich die Fliissigkeit oder wenigstens das unmittelbar nach Beendigung des
Kochens sich abscheidende Eiweiss violett.

§ 18.

Nachweis und Bestimmung der Benzoesdure.

Die von von der Heide und Jacob!) angegebene Methode der
Abscheidung und Erkennung liegt der nachstehenden amtlichen Anweisung
zu Grunde. Sie beruht auf der Ausschiittelung mit Aether und Oxydation
mit Permanganat und nochmaligem Ausschiitteln mit Aether. Der so er-
haltene Riickstand wird der Mohlerschen Reaktion unterworfen. Da etwa
anwesende Zimtsdiurc bei der angegebenen Arbeitsweise zu Benzoesiure
oxydiert wird, ist die Reaktion nur bei Abwesenheit der Zimtsiure (§ 19
S. 46) beweisend. Zur Bestimmung, wird in gleicher Weise ausgeschiittelt
und oxydiert, dann die Benzoesiiure absubliniert in Alkohol geldst und
titriert. Die amtliche Anweisung lautet:

29. Nachweis und Bestimmung der Benzoesiure.
a) Nachweis der Benzoesidure.
Abscheidung der Benzoesiure.

100 com Wein werden mit verdinnter Natromlauge schwach alkaliseh gemacht
und auf dem Wasserbad auf 10 ccm eingedampft. Der Rickstand wird mit verdiinnter

1} Ztsehrft. f. Unters, d. Nahrungs- u. Genussm. 19, 137 (1910).
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Schwefelsiure angesdiuert und in einen Scheidetrichter iibergefiibrt. Die Fliissigkeit
wird mit 40 ccm Aether kriftig ausgeschiittelt, die #therische Losung zweimal mit je
5 ccom Wasser gewaschen und mit 5 cem 1f normaler Alkalilange ausgeschiittelt.

Die alkalische wiisserige Losung 1) erwirmt man in einer Porzellanschale auf dem
Wasserbad und setzt tropfenweise 50/pige Kaliumpermanganatlésung solange hinzu,
bis die Rotfirbung mehrere Minuten bestehen bleibt. Sodann zerstort man das iber-
schiissige Permanganat durch tropfenweisen Zusatz einer gesittigten Losung von Natrium-
bisulfit, siuert mit verdiinnter Schwefelsiure an und bringt das ausgeschiedene
Mangandioxyd durch weiteren vorsichtigen Zusatz von Natriumbisulfitlosung gerade in
Losung. :

Die klare farblose Flissigkeit wird mit 25 cem Aether ausgeschiittelt, die itherische
Losung zweimal mit je 5 ccm Wasser gewaschen und mit 2 cem 1/ normaler Natronlauge
ausgeschiittelt.

Erkennung der Benzoesiiure.

Der Nachweis der Benzoestiure in dem alkalischen Auszug ist nach einem der
beiden folgenden Verfahren zu fithren.

a) Der alkalische Auszug wird in einem Probierrohr bei 110 bis 1159 zur Trockene
eingedampft. Man erhitzt alsdann den erkalteten Riickstand mit 0,5 ccm eines Gemisches
aus 40 Teilen konzentrierter Schwefelsjure vom spezifischen Gewicht 1,840 und 20 Teilen
Salpeterséiure vom spezifischen Gewicht 1,480 20 Minuten im siedenden Wasserbade1),
setzt 1cem Wasser hinzu und ibersittigt nach dem Erkalten mit Ammoniak. Das
Gemisch wird aufgekocht, abgekiihlt und tropfenweise mit einer 109/pigen Losung von
reinem Natriumsulfid iiberschichtet. Waren Benzoesiiure oder deren Salze oder Ver-
bindungen im Weine vorhanden, so firbt sich die Fliissigkeit stark rot.

B) Der alkalische Auszug wird in einem Silbertiegel (Gewicht etwa 28 g, Héhe
4 cm, Bodenweite 2 cm) auf dem siedenden Wasserbade zur Trockene eingedampft. Man
gibt alsdann 2 ¢ grobgepulvertes Aetzkali hinzu, stellt den Tiegel so tief in ein Ton-
dreieck, dass der Tiegelboden von der QOeffnung eines Bunsenbrenners bei 3 cm hoher
Flamme 21/ cm entfernt ist und die Flammenspitze beinahe die ganze Bodenfliche
bertihrt. Nachdem das Aetzkali unter Umrithren mit einem starken Platindraht inner-
halb 85 bis 45 Sekunden geschmolzen ist, wird die Schmelze weitere 2 his hochstens
21/2 Minuten erhitzt, sodann in Wasser gelsst, die Losung mit verdiinnter Schwefelsiure
angesiuert und mit 25 ccm Aether ausgeschiittelt. Die dtherische Losung wird zweimal
mit je 5ccm Wasser gewaschen und in einer Porzellanschale nach Zusatz von 1 com
Wasser bei mifliger Warme verdunstet. Den Riickstand priift man nach der Vorschrift
unter J1 Nr. 19a (s. 8. 42) mit frisch verdiinnter Ferrichloridlssung auf Salicylsiure. Waren
Benzoesiure oder deren Salze oder Verbindungen im Weine vorhanden, so fdrbt sich
die Flussigkeit deutlich violett.

b) Bestimmung der Benzoes#ure.

100 cem Wein werden mit verdiinnter Natronlauge schwach alkalisch gemacht und
auf dem Wasserbad auf etwa 10 ccm eingedampft. Der Riickstand wird mit verdiinnter
Schwefelsiire angesiuert und unter Nachspiilen der Schale mit Wasser in einen Scheide-
trichter iibergefilhrt. Die Flissigkeit wird mit 40 cem Aether kriftig durchgeschtittelt.
Nachdem sich die Schichten scharf getrennt haben, wird die saure Fliissigkeit abgelassen,
die #therische Losung zweimal mit je 3 cem Wasser gewaschen, das Waschwasser mit
der sauren Fliissigkeit vereinigt und die dtherische Losung alsdann mit 10 cem 1/, normaler
Alkalilange ausgeschiittelt. Man trennt die alkalische Liosung vom Aether, fiihrt mit
diesem noch weitere vier Ausschiittelungen der sauren Fliissigkeit aus und verfihrt
mit den so erhaltenen #therischen Losungen unter Verwendung der gleichen Lauge in
derselben Weise wie vorher.

1) Phenolphthalein darf der Flissigkeit zur Priifung auf ihre alkalische Reaktion nicht
zugesetzt werden.

1) Nach den Erfahtungen unseres Laboratoriums versagt die Reaktion unter Umstinden,
wenn man zur Ueberfiihrung in Dinitrobenzoesiure nur im Wasserbade erhitzt. Wir sind
deshalb (vergl. R. Fresenius, Anleitung zur qualitativen chemischen Analyse, 17. Aufl., 469)
wieder zu der urspriinglichen Mohlerschen Vorschrift zuriickgekehrt, wonach man im Oel-
bad — einem Becherglischen mit Paraffindl — langsam auf 2409 erhitzen soll. Von der:
Heide und Jacob geben an, dass beim Erhitzen iiber 1300 die Empfindlichkeit der Reaktion
bedeutend abnehme.
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Man lasst nun die wiisserige alkalische Lauge in eine Porzellanschale ab, wiischt
den Aether noch zweimal mit je 8 cem Wasser, gibt das Waschwasser zu der alkalischen
Flissigkeit und erwirmt diese auf dem Wasserbade. Man setzt sodann tropfenweise
solange gesiittigte Kaliumpermanganatlosung zu, bis die Rotfirbung mehrere Minuten
bestehen bleibt, zerstoért das iiberschiissige Permanganat durch tropfenweisen Zusatz
einer gesittigten Losung von Natriumbisulfit, siiuert mit verdiinnter Schwefelsidure an
und bringt das ausgeschiedene Mangandioxyd durch weiteren vorsichtigen Zusatz ven
Natriumbisulfitlosung gerade in Losung. Die klare, farblese Flissigkeit wird viermal
mit je 15 com Aether ausgeschiittelt. Die vereinigten Aetherausziige wischt man zwei-
mal mit je 5 com Wasser, lisst sie in einem trockenen Becherglas 1/; Stunde absetzen
und filtriert sodann die Losung durch einen in ein Trichterrohr eingeschobenen 2 cm
langen entfetteten Wattestopfen in ein Destillierkslbchen. Hierauf destilliert man den
Aether aus einem Wasserbade von 37 bis 330 ab, spilt den Riickstand mit 8 bis 10 ccm
Aether in ein Probierrohr von 16 e Linge und 11/pem lichter Weite und destilliert
den Aether nach Zugabe einiger Stiubchen Bimssteinpulver aus dem Wasserbade bei
87 bis 380 ab. Der trockene Riickstand wird alsdann mit 2 ¢ trockenem reinen Secesand
bedeckt, von dem oberen Teile des Glases durch eine etwa 12 bis 13 cm tief eingeschobene
Scheibe Filtrierpapier getrennt und in folgender Weise sublimiert:

Als Heizbad verwendet man ein 7 ¢m hohes und 31/pcm weites Wiagegldschen,
welches 4 em hoch mit fliissigem Paraffin gefiillt wird. Die Oeffnung des Wiigeglidschens
bedeckt man mit einer Scheibe von Kartenpappe, in der sich zwei passende Ausschnitte
ftir das Probierrohr und ein Thermometer befinden. Das Heizbad stellt man auf ein
mit Asbesteinlage versehenes Drahtnetz, hingt das mit einem Uhrglas bedeckte Probier-
rohr senkrecht etwa 4 em tief in das Paraffin6l und erhitzt eine Stunde auf 180 bis
1900, Nach Beendigung der Sublimation siiubert man das Probierrohr von aussen, macht
etwa 1 cm unterhalb des Sublimatansatzes einen scharfen Feilstrich und sprengt den
unteren Teil des Glases durch einen glihenden Glasstab ab. Alsdann ]8st man das
Sublimat in neutralem Alkohol und titriert unter Zusatz von Phenolphthalein mit 1/
normaler Alkalilauge.

Berechnung: Wurden bei der Titration a cem 1fjp normale Alkalilange ver-
braucht, so sind in 1! Wein enthalten:

x = 0,122, a g Benzoesiure.
§ 19.
Nachweis der Zimtsdure.

Der Nachweis der Zimtsiure beruht darauf, dass dieselbe bei der
Oxydation mit Permanganat zunichst in Benzaldehyd tibergeht. Bei weiterer
Oxydation entsteht dann Benzoesdure, deshalb darf nur in der Kilte mit
einer geringen Menge Permanganatlosung behandelt werden.

Die amtliche Anweisung lautet:

100 cem Wein werden mit verdiinnter Natronlauge schwach alkalisch gemacht
und auf dem Wasserbad auf etwa 10 cem eingedampft. Der Riickstand wird mit ver-
diinnter Schwefelsiure angesiuert und in einen Scheidetrichter ibergefiihrt. Die
Fliussigkeit wird mit 40 ceme Aether kriftig durchgeschiittelt, die #therische Losung
zweimal mit je 5 cem Wasser gewaschen und schliesslich mit 5 cem 3/2 normaler Alkali-
lauge ausgeschiittelt. Die wiisserige alkalische Losung wird kurze Zeit auf dem Wasser-
bad erwdarmt und nach dem Erkalten mit etwa 1cem 190/piger Permanganatlésung
versetzt. .

Waren Zimtsiure oder deren Salze oder Verbindungen im Weine vorhanden, so
ist nach einigen Sekunden ein Geruch nach Benzaldehyd deutlich wahrzunehmen.

§ 20,

Bestimmung der Ester.

C. Schmitt?) hat zur Bestimmung der Ester folgendes Verfahren
angegeben.

1) Die Weine des Herzoglich Naesauischen Kabinettkellers, Berlin 1893, 8. 60 ; Ztschrft.
f. anal. Chem. 35, 380 (1896).
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25 cem Wein werden mit 50 comm kohlensiurefreiem destilliertem Wasser
verdiinnt und unter Benutzung von Lackmuspapier mit '/;, Normal-
kalilauge titriert. ‘Andere 25 ccm Wein werden mit 50 cem !/, Normal-
kalilauge versetzt und 24 Stunden in einem verschlossenen Glase stehen
gelassen. Hierauf setzt man, je nach dem Siuregehalt des Weines,
30-—35 cem 1/, Normalstiure zu und titriert wieder wie oben mit !/,, Normal-
kalilauge unter Benutzung von Lackmuspapier. Zieht man von der
Gesamtmenge der beim zweiten Versuch verbrauchten !/,, Normalkalilauge
die Menge der zugesetzten !/, Séure ab, so findet man die zur Sittigung
der freien Sdure und die zur Verseifung der Ester erforderliche Menge der
1/, Normalkalilauge. Zieht man hiervon die beim ersten Versuch verbrauchten
(zur Sittigung der freien Siure erforderlichen) Kubikzentimeter !/;, Normal-
kalilauge ab, so tindet man die zur Verseifung der Gesamtestermenge
erforderlichen Kubikzentimeter !/,, Normalkalilauge. Rechnet man aus
dem wirklichen Verbrauch die Menge aus, welche 100ccm Wein erfordern
wiirden, so erhiilt man den Wert, den Schmitt die Esterzahl nennt.

In gleicher Weise kann man auch nach Schmitt die Menge der
fliichtigen Ester ermitteln, indem man aus 100 ccm Wein in ein 100 ccm-
Koélbchen bei kleiner Flamme 90 cem abdestilliert, das Destillat mit kohlen-
sdurefreiem Wasser zur Marke auffiillt und 1) in 25 cem nach Zusatz von
3 Tropfen Phenolphthaleinlosung und 25 cem absolutem neutralem Alkohol
mit !/,, Normalalkali die freie fliichtige Sdure titriert und 2) 25cem mit
25 ccm  absolutem neutralem Alkohol und 25cem 1/, Normalkalilauge
![;,—1 Stunde verschlossen stehen lisst und hierauf den Kaliiiberschuss
mit !/, Normalsiure zuriickmisst. Die Differenz zwischen dem unter 2)
und 1) gefundenen, auf 100 ccon Wein berechneten Kaliverbrauch in Kubik-
zentimetern gibt die Esterzahl der flichtigen Ester.

Die Ester sind zweifellos in hervorragendem Mafke beteiligt an dem
Geschmack und die fliichtigen Ester auch an dem Geruch des Weines.
Doch ist, wie W, Seifert?!) nachwies, die Menge der Ester oder der
flichtigen Ester keineswegs als Mafistab fiir die Giite des Weines anzusehen,
wie Schmitt geglaubt hat.?

Auch die von Windisch?) angegebene Bestimmung der Ester der ein-
zelnen flichtigen Fettsiuren wird in dieser Hinsicht kaum einen bestimmteren
Anbhalt liefern. Ebensowenig diirfte dies beztiglich der tibrigen am Bouquet
beteiligten Stoffe, soweit man deren Natur {iberhaupt kennt (hohere Alkohole,
Aether, Aldehyde etc.), der Fall sein. Ich beschrinke mich deshalb auch
darauf, die Vorschlige von K. Windisch*) hier nur zu erwihnen, nach
welchen man den Gehalt an héheren Alkoholen?®) in derselben Weise be-
stimmen, bezw. einen Aldehydgehalt (der sich iibrigens wohl in jedem
Weine finden wird) in gleicher Weise nachweisen soll wie es bei Brannt-
weinen ausgefiihrt zu werden pflegt.

1) Ztschrft. f. Nahrungsmittelunters. u. Hyg. 7, 125; Ztschrft. f. anal. Chem. 35, 381.

2) Bei der geringen praktischen Bedeutung, welche die ganze Esterbestimmung (gegen
die tberhanpt von verschiedenen Seiten berechtigte Elnwinde erhoben worden sind) hat,
kann ich mich hinsichtlich der Vorschlige Windischs (seine Untersuchung des Weines,
8. 197 ff.), grossere Weinmengen anzuwenden, sowie statt der Schmitt schen Esterzahlen
die auf die Weinsiure-, bezw. Essigsdureithylester berechneten Mengen anzugeben, mib
dem Hinweis auf das Original begniigen.

3) Dessen chemische Untersuchung und Beurieilung des Weines, Berlin 1896, bei
Julius Springer, 8. 204.

4) Ebenda 8. 213 u. 214.

5) Ztschrft. f. anal. Chem., 31, A. V. u. E. 2 (1892).
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§ 21.
Bestimmung des Glycerins.

Die amtliche Anweisung lautet:

11. Bestimmung des Glycerins.

Die Wahl zwischen den folgenden beiden Verfahren (A, B) bleibt dem Ermessen
des Sachverstindigen iiberlassen. Das Verfahren unter B ist jedoch nicht anwendbar
auf Weine, die Mannit enthalten. Mannit kann wie folgt nachgewiesen werden, Man
lisst einige Kubikzentimeter Wein bei niedriger Temperatur auf einem Uhrglas langsam
verdunsten. Bei Anwesenheit von mindestens 1 g Mannit in 17 Wein kristallisiert der
Mannit innerhalb von 24 Stunden in Form von sehr feinen seidenartigen Nadeln aus?).

In dem Untersuchungsbefund ist das Verfahren zu bezeichnen, nach welchem
das Glyzerin bestimmt worden ist,

A. Kalkverfahren.
a) In Weinen mit weniger als 20 g Zucker in 11

Man dampft 100 ccm Wein in einer Nickelschale von 150 cem Inhalt auf dem
Wasserbad aof etwa 10 cem ein und versetzt den Riickstand mit etwa 1 g Quarzsand?)
und mit Kalkmilch von 400/, Calciumhydroxyd bis zur stark alkalischen Reaktion.
Sodann wird das Gemisch unter bestindigem Umrihren und Abstreichen der an der
Schalenwand haftenden Teile mit einem Spatel zu einem zihen Schlamme eingedampft
und nach dem Erkalten mit Hilfe des Spatels unter Zusatz von 5 cem absolutem Alkohol
zu einem feinen Brei zerrieben. Man erwiirmt die Schale alsdann auf dem Wasserbade,
setzt unter Umriihren 10 bis 12cem Alkohol von 96 MafBiprozent hinzu, erhitzt bis zum
beginnenden Sieden des Alkohols und giesst die triibe alkoholische Fliissigkeit durch
einen kleinen Trichter in ein 100-cem-Kolbchen. Der in der Schale zuriickbleibende
pulverige Riickstand wird unter Umrithren mit 10 bis 12 cein Alkohol von 96 MaBprozent
wiederum heiss ausgezogen, der Auszug in das 100-ccm-Kolbchen gegossen und dieses
Verfahren solange wiederholt, bis die Menge der Ausziige etwa 95cem betrigt; der
unlosliche Riickstand verbleibt in der Schale. Dann spiillt man das auf dem Kélbchen
sitzende Trichterchen mit Alkohol von 96 MaBprozent ab, kiihli den alkoholischen Auszug
auf 150 ab und fillt ihn mit Alkohol von gleicher Stirke auf 100 cem auf, Nach tiichtigem
Umschiitteln filtriert man den alkoholischen Auszug durch ein bedecktes. trocknes Falten-
filter in einen eingeteilten Glaszylinder. 90 cem des Filtrats oder, wenn dessen Menge
nicht ausreicht, 80 cem werden in eine Porzelianschale ithergefithrt und auf dem Wasserbad
unter Vermeiden des Siedens des Alkohols eingedampft. Der Riickstand wird mit
kleinen Mengen absolutem Alkohol aufgenommen, die Losung in einen -eingeteilten
Glaszylinder von 50 cem Inhalt mit eingeschliffenem Glasstopfen gegossen und die Schale
mit kleinen Mengen absolutem Alkohol nachgewaschen, bis die alkoholische Losung
genau 15 cem betrigt. Zu der Losung setzt man dreimal je 7,5 cem absoluten Aether
und schitttelt nach jedem Zusatz tiichtig durch. Der verschlossene Zylinder bleibt so-
lange stehen, bis die alkoholisch-dtherische Losung ganz klar geworden ist. Hierauf
giesst man’ die Losung in ein Wageglischen mit eingeschliffenem Glasstopfen. (Eine

1) Zur quantitativen Bestimmung des Mannits verdampft man nach U. Gayon
und E. Dubourg [Annalesde 'Institut Pasteur; Ztschrft.f. anal. Chem, 85, 384 (1896)] 50 cem
Wein (nach anderen Forschern mehr und behandelt dann auch mit grosseren Sand- und
Alkoholmengen) auf dem Wasserbade zum Sirup, lisst das Extrakt 2—38 Tage an
einem kiihlen Orte kristallisieren und mischt es dann mit 2 g feinem geglihtem Sand. Man
verreibt diese Masse mit 100 ccm mit Mannit gesittigtem 859/gigem Alkohol, die man nach
und nach zusetzt, filtriert und lisst wenigstens 2 Stunden abtropfen. Man digeriert alsdann
den Rickstand eine Stunde mit 100 ccm 850/gigem Alkohol bei 1000 (am Rickflusskiihler),
lisst erkalten und destilliert von der erhaltenen Losung 4/5 ab. Hierauf behandelt man mit
Tierkohle, filtriert, wischt die Tierkohle noch zweimal mit je 50 ccm siedendem 8590/pigem
Alkohol aus und verdunstet schliesslich bei 600 C. Es verbleibt reiner Mannit.

2) Den Quarzsand stellt man aus gewaschenen Kieselsteinen durch Glihen, Abschrecken
derselben in Wasser und darauffolgendes Zerstossen in einem Morser und Absieben des griobsten
und feinsten Aunteils dar. Derselbe wird mit verdiinnter Salzsiure in einer Porzellanschale
ausgekocht und solange mit Wasser aunsgewaschen, bis das Waschwasser nicht mehr sauer
reagiert,
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geeignete Form ist nebenstehend abgebildet (Fig. 22). Nachdem man den Glaszylinder
mit etwa 5 com einer Mischung von 1 Raumteil absolutem Alkohol und 1!/; Raumteilen
absolutem Aether nachgewaschen und die Waschfliissigkeit ebenfalls in das Wigeglischen
gegossen hat, verdunstet man die Fliissigkeit

auf einem geschlossenen heissen, aber nicht Fig. 22.

kochenden Wasserbade, wobei wallendes Sieden

der Losung zu vermeiden ist. Nachdem der
Riickstand im Wigeglischen dickfliissig ge- -
worden ist, bringt man das Wigeglischen in  2mm {
einen Trockenschrank mit 5 em hohen, je 10 ém

tiefen und breiten Zellen, zwischen dessen e o ?
Doppelwandungen destilliertes Wasser lebhaft = Wmm 120
siedet. Jede Zelle wird durch eine Tiir ver- H i
schlossen, welche oben und unten je drei A 4

Zugoffnungen von 2mm Durchmesser besitzt.
Nach einstiindigem Trocknen des Wiige-
glischens lisst man es im Exsikkator erkalten BT
und wigt.

Berechnung: Wurden bei Verwendung von 90 ccm Filtrat @ g Glyeerin ge-
wogen, so sind in 1/ Wein enthalten:

z=11,11.a g Glycerin.

Bei Verwendung von 80 ccm Filtrat lautet die Formel:

z=12,5.a ¢ Glycerin.

Die offizielle Methode, die mit nur geringen Abinderungen die gleiche
ist, welche durch die Arbeit von Neubauer und Borgmann!) in die
Weinanalyse eingefiihrt wurde und in ihrer jetzigen Gestalt namentlich
noch die Arbeiten von Barth?) und von Kulisch?) beriicksichtigt, gibt
bekanntermaken kein. reines Glycerin, sondern sie ist als eine konventionelle
zu bezeichnen, die ein mit stickstoffhaltigen und anderen organischen Kérpern,
sowie mit Mineralstoffen verunreinigtes Glycerin liefert, be1 der aber anderer-
seits gewisse Verluste an Glycerin nicht zu vermeiden sind. Sie erfordert
deshalb, um iibereinstimmende Werte zu liefern, peinlich genaues Einhalten
der angegebenen Versuchsbedingungen.

Zur Ausfithrung der Methode ist noch zu bemerken, dass man
statt der Nickelschale ohne Schaden eine Porzellanschale verwenden kann,
weiter, dass man auch beim ersten Ausziehen des mit Kalkmilch eingedampften
Riickstandes mit Alkohol wallendes Sieden vermeiden muss, sowie,
dass man zum Filtrieren der auf 100 cem gebrachten alkoholischen Ausziige
ein kleines Faltenfilter (von nicht tiber 7 cm Durchmesser) anwenden
muss, weil man andernfalls meist keine 90 ccm Filtrat erhilt 4).

Ferner ist hervorzuheben, dass sich unter Umstinden der durch
Aether aus der alkoholischen Glycerinlgsung ausgefillte Niederschlag auch
bei sehr langem Stehen nicht festhaftend an den Gefiisswinden abscheidet, so
-dass man die einzudunstende Lésung des Glycerins nicht klar abgiessen kann,

In diesen Fillen muss der dann kriimelige Niederschlag abfiltriert
und das Filterchen mit einer Mischung von 1 Raumteil absolutem Alkohol
und 1%/, Raumteil Aether nachgewaschen werden. Die Genauigkeit der-
artiger Bestimmungen ist aber dann doch meist nicht so gross wie bei
normal verlaufenden Fillen, was bei der Ableitung von Schlissen aus dem
Glycerinwert zu beachten ist.

1) Ztschrft. f. anal. Chem. 17, 442 (1878).

2) Pharm. Zentralhalle 25, 483 (1884), und 27, 244 (1886); Ztschrft. f. anal. Chem. 24,
277 (1885), und 28, 643 (1889).

3) Forschungsberichte iiber Lebensmittel ete. 1, 280 ; Ztschrft. f. anal. Chem. 35, 386 (1896).

4) Tritt dies doch einmal ein, so verwendet man etwas weniger, muss dies aber natiirlich
bei der Berechnung beriicksichtigen.

W.Fresenius, Die Analyse des Weines. 4
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Der durch Aether aus der alkoholischen Glycerinlosung gefillte
Bodensatz zeigt zuweilen eine Kristallausscheidung (manchmal grosse
Kristallnadeln) von Mannit. (s. S. 48).

Die Verwendung eines Zellentrockenschrankes wie ihn die amtliche
Anweisung vorschreibt, ist deshalb unbedingt erforderlich, weil Glycerin
aus stark konzentrierter Losung bei 100° etwas fliichtig ist. Der so entstehende
Verlust wird dadurch eingeschrinkt und stets auf gleicher Hohe gehalten,
dass das Trocknen in kleinen Kiistchen von bestimmten MaBen erfolgt.

b) In Weinen mit 20 g oder mehr Zucker in 11,

Man dampft 50 cee Wein in einer Nickelschale von 150 cemi Inhalt auf dem
Wasserbad auf etwa die Hilfte ein und setzt Aetzkalk bis zur stark alkalischen Reaktion
hinzu. Die Fliissigkeit wird unter Verwendung von kleinen Mengen heissem Wasser
zum Nachspiilen in einen geriumigen Kolben iibergefiihrt. Nach dem Erkalten setzt
man alsdann unter Umschwenken 150 cem Alkohol von 96 MafBiprozent in kleinen An-
teilen hinzu, schiittelt kraftig durch, saugt den Niederschlag auf einer Porzellannutsche
mit Hilfe der Wasserstrahlpumpe ab und wiischt ihn mehrere “Male mit Alkohol von
96 Mafiprozent gut aus. Das Filtrat wird auf etwa 10 ccm eingedampft, mit etwa 1 ¢
Quarzsand und einer hinreichenden Menge Kalkmilch versetzt und nach der Vorschrift
unter a weiterbehandelt. .

Berechnung: Wurden bei Verwendung von 90 cem Filtrat @ ¢ Glycerin ge-
wogen, so sind in 17 Wein enthalten:

x=2222.a g Glycerin,

Bei Verwendung von 80 cem Filtrat lautet die Formel:

xz=25.a g Glycerin,

B. Jodidverfahren.

Das Glycerin wird mit Jodwasserstoffsdure in Isopropyljodid iibergefiihrt, dieses
durch Silbernitratlosung zersetzt und die Menge des entstandenen Silberjodids bestimmt.

Ein zweckmiBiger Apparat fir die Ausfiihrung der Bestimmung ist hierneben
abgebildet. Fig. 23. Er besteht aus dem etwa 40 cem fassenden Siedekslbchen A mit dem ein-
geschliffenen Kithlrohr B: in dieses ist ein Gaseinleitungsrohr eingeschmolzen, das bis
auf den Boden von A4 reicht, Das obere Ende des Kiihlrohrs ist durch das lose auf-
zusetzende, oben geschlossene Rohrchen € als Waschgefiiss ausgebildet uund trigt
mittels eines Glasschliffs das aus den Teilen D und E bestehende Zersetzungsgefiss.
F zeigt den zusammengesetzten Apparat.

Zur Auvsfiihrung der Bestimmung werden die folgenden Reagenzien verwendet:

1. Jodwasserstoffsiiure vom spezifischen Gewicht 1,96;

2. Aufschwemmung von rotem Phosphor 1) in der zehnfachen Menge Wasser;

3. alkoholische Silbernitratlosung, erhalten durch Auflosen von 40 g Silbernitrat
in 100 eccm Wasser und Auffiillen mit reinem absoluten Alkohol auf 1 1),

Die Bestimmung selbst wird wie folgt vorgenommen:

100 cem Wein werden in einen Rundkolben von 200 cem Inhalt gebracht und
mit einer kleinen Menge Tannin und Bariumacetat — von letzterem geniigen in der
Regel 2 ccm einer etwa 300/pigen Losung — versetzt. Alsdann destilliert man unter
Verwendung von Korkstopfen 70 com ab, fihrt den Rickstand unter Nachspiilen mit
‘Wasser in ein Messkolbchen von 50 cem (bei Siisswein von 100 cem) Inhalt iiber und
fullt mit Wasser bei 150 bis zur Marke auf.

1) Die Brauchbarkeit des Phosphors ist durch einen blinden Versuch festzustellen,
Bildet sich hierbei in der Zersetzungsvorrichtung ein schwarzer Beschlag — ein leichter
brauner Anflug kann vernachlissigt werden —, so ist der Phosphor in folgender Weise zu
reinigen: 10 ¢ roter Phosphor werden in einer braunen Flasche mit etwa 500 ccm Wasser
ibergossen und nach dem Absetzen mit 10 cem einer wisserigen Jod-Kaliumjodid-Losung,
die 59/g freies Jod enthillt, versetzt. Darauf wird sofort kriftig umgeschiittelt, Man wieder-
holt das Zusetzen der Jodlosung nach jedesmaligem Absetzen des Phosphors und das Um-
schiitteln etwa 10 mal. Nach dem Abheben der iiberstehenden Losung und dreimaligem
Auswaschen mit Wasser ist der Phosphor gebrauchsfertig.

11) 1st die Losung nicht vollig klar, so muss sie filtriert werden,
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Nach dem Absetzen des Niederschlags werden 5 ccm der iiber dem Niederschlage
stehenden klaren Flissigkeit und 15 ccm Jodwasserstoffsiure in das Siedekolbchen
gebracht, nachdem das Waschgefiiss mit 5 cem der durchgeschiittelten Phosphorauf-
schwemmung beschickt und das Zersetzungsgefiss mit etwa 50 ccm klarer alkoholischer
Silbernitratlosung gefiillt worden ist. Sodann
wird der Apparat zusammengefiigt, durch das Fie. 23
Gaseinleitungsrohr gewaschenes und getrocknetes 8. &c
Kohlendioxyd — etwa 3 Blasen in der Sekunde —
eingeleitet und der Tnhalt des Kslbchens, zweck-
miBig mittels eines Phosphorsiiurebads oder der-
gleichen, zum langsamen Sieden gebracht. Der
Siedering soll allmihlich bis zur halben Hohe des
Kiihlrohrs emporsteigen. Zum Erhitzen bedient
man sich zweckmiiiig eines genau regulierbaren
Brenners, dessen Miindung mit einem Kupfer-
drahtgewebe bedeckt ist, damit die Flamme auch
]lzei der kleinsten Einstellung nicht zuriickschlagen

ann.

In der Regel ist alles Glycerin in Iso-
propyljodid ubergefiihrt, wenn im Zersetzungs-
gefiiss eine Abscheidung von Silberjodid nicht
mehr wahrzunehmen ist. Dies ist bei trocknen
Weinen in der Regel schon 11/3 bis 2 Stunden,
bei Siissweinen etwa 3 Stunden nach Beginn des
Versuchs der Fall. Man unterbricht den Ver-
such bei trocknen Weinen nach 21fp, bei Siiss-
weinen nach 4 Stunden. ‘

Die Silbernitratlosung und der Niederschlag
werden unter Nachspiilen mit Wasser in ein
Becherglas von etwa 600 ccm Inhalt iibergefithrt
und die Fliissigkeit nach Zusatz von 5—10 Tropfen
verdiinnter Salpetersiure mit Wasser auf un-
gefahr 500 com gebracht. Man erhitzt das Ge-
misch eine halbe Stunde auf dem Wasserbade,
lisst es an einem vor Licht geschiitzten Orte
erkalten und filtriert durch einen bei 1300 bis
zum gleichbleibenden Gewichte getrockneten
Goochtiegel mit Asbesteinlage oder einen Platinfiltertiegel oder ein gleichbehandeltes
Asbestfilterrohrchen. Der Niederschlag wird mit salpetersiurehaltigem Wasser, sodann
mit reinem Wasser bis zum Verschwinden der sauren Reaktion, schliesslich mit Alkohol
ausgewaschen und bei 1300 bis zum gleichbleibenden Gewichte getrocknet. Alsdann
lisst man im Exsikkator erkalten und wigt.

Berechnung: Wurden a g Silberjodid gewogen, so sind in 1/ Wein enthalten:
bei trocknem Weine x =39,21.¢a g,
bei Siisswein x="7842.a g
Glycerin.

§ 22.

Bestimmung des Zuckers.

Die Bestimmung des Zuckers im Wein geschieht in der Regel durch
Ermittelung derjenigen Menge von zweiwertigem Kupfer, welche durch
den vorhandenen Zucker reduziert werden kann. Die in Betracht kommenden
Zuckerarten, mit Ausnahme des Rohrzuckers, wirken direkt reduzierend,
der Rohrzucker muss zum Zwecke seiner Bestimmung nach diesem Prinzip
erst in reduzierenden Zucker (Invertzucker) umgewandelt (invertiert) werden.
Die Menge des reduzierten zweiwertigen Kupfers bestimmt man entweder
gewichtsanalytisch oder maBanalytisch. Bel der Bestimmung mehrerer
Zuckerarten nebeneinander zieht man auch die Polarisation (§ 23)
heran.

4*
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Hinsichtlich der Begriindung der nachstehenden Vorschriften der
amtlichen Anweisung verweise ich ausdriicklich auf die Abhandlung von
W. Fresenius und L, Griinhut, Ztschrft. f. anal. Chem, 59, 415 (1920).

Die amtliche Anweisung lautet:

12. Bestimmung des Zuckers.

Die Bestimmung des Zuckers geschieht bei Weinen mit nicht mehr als 5 ¢ Zucker
in 17 mafanalytisch oder gewichtsanalytisch. Bei héherem Zuckergehalt ist das ge-
wichtsanalytische Verfahren anzuwenden.

Handelt es sich um die Feststellung, ob ein Wein Rohrzucker enthilt, so ist die
Priifung auf dessen Vorhandensein unverziiglich vorzunehmen oder bei trocknen Weinen
das Fortschreiten des Inversionsvorganges in der Weise aufzuhalten, dass der Wein
genau neutralisiert und in einer zu 3/4 gefiillten, fest verkorkten und zugebundenen
Flasche im Wasserbade 15 Minuten auf etwa 800 erhitzt wird.

Anmerkung: Bei Verwendung derart haltbar gemachten Weines finden die folgenden
Vorschriften zur Bestimmung des Zuckers und der Polarisation sinngemifse Anwendung.
Die durch die Neutralisation des Weines bewirkte Raumvermehrung ist zu bericksichtigen.
Dies geschieht zweckmifsig, indem man bei der Abmessung der bei den einzelnen Be-
stimmungen vorgeschriebenen Mengen Wein und zunichst auch bei der Ausrechnung der
Ergebnisse so verfihrt, als lige unveridnderter Wein vor, und dann das Ergebnis, wenn bei
der Haltbarmachung zn 1000 ccm Wein @ ccm Lauge zugefiigt wurden, mit (1 4 0,001. a)
multipliziert.

A. Bestimmung des Zuckers in trocknen Weinen.
a) MaBanalytisches Verfahren.

Zur Ausfiihrung der Bestimmung werden die folgenden Losungen verwendet:

Natriumthiosulfatlésung. Man lost 24,8 ¢ reines, kristallisiertes Natrium-
thiosulfat in Wasser und fiillt zu 17 auf. Diese Losung wird gegen eine Kalium-
bichromatlssung,- die 4,9033 ¢ wiederholt umkristallisiertes Kaliumbichromat in 1{ ent-
hilt1), in folgender Weise eingestellt: Man gibt 15 cem einer 100/pigen jodatfreien
Kaliumjodidlosung in ein Kslbchen mit eingeschliffenem Glasstopfen von etwa 250 com
Inhalt, figt 5 cem Salzséiure vom spezifischen Gewicht 1,12, ferner 100 ccm Wasser und
unter tichtigem Umschiitteln 20 cem der Kaliumbichromatlssung hinzu. Nach viertel-
stiindigem Stehen des verschlossenen Kolbchens lisst man unter Umschiitteln von der
Natriumthiosulfatlosung zufliessen, wodurch die anfangs stark braune Losung immer
heller wird, setzt, wenn sie nur noch gelblich ist, etwas Stdrkelssung hinzu und lisst
unter jeweiligem kriiftigen Schiitteln noch so viel Natriumthiosulfatlssung vorsichtig
zufliessen, bis der letzte Tropfen die Blaufirbung der Jodstirke eben zum Verschwinden
bringt.

Fehlingsche Losung. Zur Herstellung von Fehlingscher Lésung dienen die
folgenden Losungen:

Kupfersulfatlosung. 69,2 g reines, einmal aus salpetersiurehaltigem, dann
nochmals aus nicht angesiuertem Wasser umbkristallisiertes Kupfersulfat
(Cu80y4.5 H0) werden mit Wasser zu einem Liter gelost. Die Losung ist
erforderlichenfalls zu filtrieren.

Alkalische Seignettesalzlosung. 845 g reines Kaliumnatriumtartrat und
100 g festes, mit Alkohol gereinigtes Aetznatron werden mit Wasser zu 117
gelost und die Losung unter méglichstem Abschluss von Luft durch Asbest
filtriert.

Da das feste Aetznatron von wechselndem Wasser- und Carbonat-
gehalt ist, empfiehlt es sich mehr statt 100 ¢ abzuwiegen, das Seignettesalz
fiir sich in 800 cem zu 16sen und dazu 200 cem 12,5 normale Natronlauge
zuzufiigen. Zu ihrer Herstellung kann folgendes Verfahren dienen. Man
16st zuniichst 500 ¢ mit Alkohol gereinigtes Aetznatron in etwa 800 cem

1) Die Losung enthilt 1/gp Molekiil Bichromat im Liter, 1 ccm entspricht also 1 cem
1/10 Normaljodlésung; verbraueht man also bei der Titerstellung fir 20 ccm a cem Thio-

20
sulfatlosung, so entsprechen " der letzteren 1 cem 1f1p Normaljodlosung.
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ausgekochtem destilliertem Wasser auf, verdiinnt 10 ccm dieser Léosung
nach dem Erkalten auf 100 ccm und titriert 20 cem dieser Verdiinnung
mit Normalsiure unter Verwendung von Methylorange als Indikator.
Werden hierbei @ ccm Normalsiure verbraucht, so ist die Lauge im Ver-
hiltnis 25:a mit ausgekochtem Wasser zu verdiinnen.

Die beiden Lésungen sind getrennt aufzubewahren.

Die Einstellung des Titers der Fehlingschen Losung wird in folgender Weise
vorgenommen: 10 ccm Kupfersulfatiosung und 10 cem alkalische Seignettesalzlosung
werden in einem Erlenmeyerkolben von etwa 250 ccm Inbalt mit 20 cem Wasser ver-
setzt und unter Benutzung eines Drahtnetzes und einer dariibergelegten Asbestpappe
mit kreisférmigem Ausschnitt von 6,5 cm Durchmesser rasch zum Sieden erhitzt.
Sobald die Fliissigkeit kriftig siedet, wird die Flamme verkleinert und die Flussigkeit
genau 2 Minnten im Sieden erhalten. Nach Ablauf dieser Zeit wird die Fliissigkeit
unter fliessendem Wasser schnell und vollstindig abgekiihlt, dann mit 20 cem 109/giger
jodatfreier Kaliumjodidlosung und hierauf mit 15 cem Schwefelsiure vom spezifischen
Gewicht 1,11 versetzt. Sofort, nachdem diese Zus#itze erfolgt sind, titriert man das
ausgeschiedene Jod mit der Natriumthiosulfatlssung. Hierber gibt man gegen Schluss
ein wenig Stirkeldsung zu. Der Endpunkt ist erreicht, sobald die schmutzigblaue
Farbe der Jodstirke in reines Rahmgelb umschligt und auch nach Umschwenken binnen
einiger Minuten nicht wiederkehrt.

Die Bestimmung des Zuckers selbst wird wie folgt vorgenommen:

50 cemm Wein werden mit 5 com Bleiessig 1) versetzt. Nach kriftigem Durchschiitteln
trennt man die Fliissigkeit von dem Niederschlage durch Abschleudern oder Filtrieren.
Von der klaren Fliissigkeit misst man in einem 50 com fassenden eingeteilten Mess-
zylinder 27,5 ccm ab, versetzt sie mit einer zur vollstindigen Fillung des Bleiitberschusses
ausreichenden Menge kalt gesittigter Natriumsulfatlosung und fillt nach 3 bis 4
Stunden mit Wasser auf 50 com auf. Nach dem Umschiitteln filtriert man oder trennt
durch Abschleudern von dem Niederschlage.

20 cem der so gewonnenen Flissigkeit (entsprechend 10 e Wein) gibt man in
einen Erlenmeyerkolben von etwa 250cem Inhalt zu einem Gemische von 10 cem
Kupfersulfatlssung und 10cem alkalischer Seignettesalzlosung. Alsdann verfihrt man
weiter, wie dies vorstehend bei der Einstellung des Titers der Fehlingschen Lésung
beschrieben worden ist, nur ist der Zusatz von 20 ccon Wasser zu unterlassen.

Berechnung: Wurden verbraucht:
a ccm Natriumthiosulfatlosung zur Bestimmung des Titers dieser Losung
gegen 20 con Kaliumbichromatlosung, =
b cem Natriumthiosulfatlosung zur Bestimmung des Titers von 20 com
der Fehlingschen Losung, :
¢ ecm Natriumthiosulfatlosung bei der Titration des vorbereiteten Weines,
so entsprechen dem Zuckergehalte von 10 ccm Wein:

x= @%:L) cem 1[yp normale Jodlosung.

Der dem gefundenen Werte x entsprechende Invertzuckergehalt, ausgedriickt in
Gramm in 1 Liter, ist aus Tafel IV am Schlusse des Buches zu entnehmen.

b) Gewichtsanalytisches Verfahren.

Zu der Vorschrift iiber die Vorbereitung fiir die gewichtsanalytische
Zuckerbestimmung sei einleitend allgemein folgendes bemerkt:

Der Wein muss entgeistet werden; um dabei eine Inversion vor-
handenen Rohrzuckers zu vermeiden, muss er vorher genau neutralisiert
werden. Dabei ist aber ein Ueberschuss an Natronlauge sorgfiltig zu
vermeiden, damit keéine Zerstérung von Zucker beim Eindampfen eintritt.

1) Zur Darstellung von Bleiessig werden 600 g Bleiazetat [(Cg Hg Og)2 Pb . 3 Hg O] mit
200 g Bleiglitte verrieben und unter Zusatz von 100 com Wasser in einem bedeckten Gefiss
auf dem Wasserbad erhitzt, bis die Mafse gleichmifsig weiss oder rétlichweiss geworden ist,
Dann setzt man allmihlich in einzelnen Anteilen noch 1900 cem Wasser zu, lisst die tribe
Flissigkeit in einer verschlossenen Flasche absitzen und zieht schliesslich den nahezu klaren
Anteil von dem Bodensatz ab. Das spezifische Gewicht des Bleiessigs betrigt 1,23 bis 1,24,
sein Bleigehalt etwa 17 Gewichtsprozent.
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Die Kldrung mit Bleiessig in alkalischer Lésung, sowie die Entfernung
des Bleitiberschusses als Bleichlorid kann zu erheblichen Zuckerverlusten
fithren, deshalb klirt man bei der direkten Bestimmung des reduzierenden
Zuckers in schwach saurer Losung und entfernt den Bleiiiberschuss mit
Natriumsulfat. In mit Salzséiure invertierten Weinen muss man entweder
(bei Siissweinen) vor der Bleiessigkldrung die Chlorionen mit Silbernitrat
fillen und mit Natriumhydroxyd genau neutralisieren, nach Zusatz von
Bleiessig entfernt man dann den Ueberschuss des Bleies und Silbers mit
Natriumhydrophosphat oder man klirt (bei trockenen Weinen, bei denen
das Silberverfahren zu grosse Verdiinnungen bedingen wiirde) mit Knochen-
kohle. (8. Ztschrft. f. analyt. Chem. 59, 424—430). (1920.)

Die amtliche Anweisung bestimmt deshalb bei trockenen Weinen:

a) Vorbereitung des Weines zur Bestimmung des reduzierenden Zuckers.

100 ccm Wein werden mit einer Pipette in eine Porzellanschale eingemessen und,
sofern der Wein nicht bereits vor der Haltbarmachung neutralisiert warde, mit derjenigen
Menge Alkalilauge genau neutralisiert, die sich aus der bei der Bestimmung der titrier-
baren Shuren (Gesamtsiure) verwendeten Menge Alkalilauge (11 Nr. 6) ergibt (s. S. 27).

Die Fliissigkeit wird auf dem Wasserbad auf etwa 1/ ihrer Menge eingedampft.
Den Schaleninhalt spiilt man mit Wasser in ein 100-ccin-Messkolbehen, gibt nach dem
Erkalten 6 cem 1f3 normale Essigsiure und 10 cem Bleiessig zu, fillt mit Wasser bei
159 zur Marke auf, schiitielt um und filtriert durch ein trocknes Filter oder schleudert
ab. 50ccm des Filirats bringt man in ein 100-ccm-Messkolbchen, versetzt mit einer
zur vollstindigen Fillung des Bleiiiberschusses ausreichenden Menge kalt gesittigter
Natriumsulfatlosung, fiillt nach 3 bis 4 Stunden zur Marke auf, schiittelt um und
filtriert aufs neue. Das letzte Filtrat, von welchem 50 cem 25 cem Wein entsprechen,
dient zur Bestimmung des reduzierenden Zuckers I).

Anmerkung: Enthilt der zu untersuchende Wein mehr als 10 g Zucker in 11,
s0 mitissen 50 ccm des zuletzt erhaltenen Filtrats verdinnt werden., Das Mass der Ver-
dinnung berechnet man, indem man von dem Extraktgehalte des Weines in 11 die
Zahl 20 abzieht, die Differenz durch 10 dividiert und das Frgebnis nach oben anf eine
ganze Zahl abrundet. Enthielt z. B, der Wein 87,29 Extrakt in 1/, so ist auf das
1,72 fache oder, abgerundet, anf das zweifache Mass zu verdiinnen. Dies geschieht, indem
man 50 cem des Filtrats bei 150 in einem Messkolben von 100 cem Inhalt mit Wasser zur
Marke auffillt. 50 cem der so erhaltenen, gut durchmischten Flissigkeit dienen zur Be-
stimmung des reduzierenden Zuckers,

f) Bestimmung des reduzierenden Zuckers,

In einem etwa 300 ccm fassenden Erlenmeyerkolben werden 25 cem Kupfersulfat-
losung, 25 cem Seignettesalzlosung und 50 cem des nach der vorstehenden Vorschrift unter
a erhaltenen Filtrats gemischt. Hierauf wird die Flissigkeit sofort unter Benutzung
eines Drahtnetzes und einer dariiber gelegten Ashestpappe mit kreisformigem Ausschnitt
von 6,5cm Durchmesser so rasch zum Sieden erhitzt, dass das Anwirmen hochstens
3l's bis 4 Minuten in Anspruch nimmt. Sobald die Flissigkeit kriiftig siedet, wird die
Flamme verkleinert und die Flissigkeit genau 2 Minuten im Sieden erhalten. Nach
Ablauf dieser Zeit wird die Fliissigkeit in dem Kolben sofort mit 100 cem luftfreiem
kalten Wasser verdiinnt und sogleich unter Verwendung einer Saugpumpe durch ein
gewogenes Asbestfilterrohrchen oder einen Goochtiegel filtriert. 1st die iiber dem Nieder-
schlage stehende Fliissigkeit nicht mehr deutlich blau gefirbt, so ist die Bestimmung
unter Verwendung einer entsprechend geringeren’) Menge des vorbereiteten Weines zu
wiederholen.

Den Niederschlag bringt man mit kaltem Wasser auf das Filter, wiischt ihn
dann mit heissem Wasser und zuletzt mit Alkohol und Aether aus. Durch das Filter-
réhrehen saugt man zunichst unter gelindem, dann unter stéirkerem Erhitzen einen

I) Der nicht verbrauchte Teil des Filtrats wird zur Polarisation verwendet. Vgl. II
Nr. 13 (s. 8. 61). )

1) Entsprechend der Anmerkung unter @ verdiinnten (so dass doch 50 ccm Flissigkeit
zugesetzt werden).
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kriftigen Luftstrom. Bei Verwendung eines Goochtiegels wird dieser in einen Platinschuh
oder Porzellantiegel gesetzt und auf einem Tondreieck erhitzt.

Nach dem Erkalten im Exsikkator wird das entstandene Kupferoxyd gewogen,
die seiner Menge entsprechende Menge Invertzucker aus Tafel V (am Schlusse des
Buches) entnommen und auf 17 Wein umgerechnet I).

Der amtlichen Anweisung fiige ich noch einige Angaben iiber die
Herstellung und Benutzung der Asbestfilterrohre hinzu, Die Asbestfilter-
rohre bestehen aus schwer schmelzbarem Kaliglas (Verbrennungsrohr)
von etwa 12mm lichter Weite. Sie sind insgesamt etwa 120mm lang
und in ihrer unteren Hilfte, etwa auf 55smm Lénge, bis auf eine lichte
Weite von etwa 6mm ausgezogen. An die Stelle, wo die Verengung des
Rohres beginnt, bringt man entweder einen kleinen durchlécherten Platin-
trichter oder ein ganz kurzes Stiickchen rund geschmolzenen Glasstab.
Darauf schichtet man zuniichst eine Lage miBig festgestopften langfaserigen
Asbestes. Das so beschickte Rohr darf bei der Filtration weder Asbest-
fasern noch Cuprooxyd durchlassen und muss andererseits eine hinreichend
grosse Filtriergeschwindigkeit zulassen.

Der verwendete Ashest muss gut mit heisser starker Kalilauge, dann
mit heissem Wasser, hierauf mit Salpetersiure und wieder mit heissem
Wasser ausgewaschen worden sein, bevor er zur Beschickung der Filter-
rohre benutzt wird. Ein neu hergerichtetes Filterrohr wird auf seine
Brauchbarkeit gepriift, indem man nacheinander kochende Fehlingsche
Losung, die mut dem gleichen Volum Wasser verdiinnt ist, dann heisses
Wasser und zuletzt verdinnte Salzsiure durch dasselbe filtriert und es
schliesslich auswiischt und trocknet. Der hierbei eintretende Gewichtsverlust
darf keinesfalls mehr als 1mg betragen.

Bei der Benutzung wird die gekiihlte Fliissigkeit mit Hilfe der Saug-
pumpe durch ein gewogenes Asbestfilterrohr filtriert. Man befeuchtet den
Asbest vorher mit etwas Wasser. Nachdem die tiber dem Niederschlag
stehende Flissigkeit durch das Filterrohr gegossen worden ist, bringt man
den Niederschlag selbst zweckmiBig mit kaltem Wasser auf das Filter,
weil bei solcher Behandlung das ldstige Anhaften des Cuprooxyds an den
Gefasswinden nicht in dem MaBe eintritt, wie bei der Benutzung von
heissem Wasser. Ist der Niederschlag vollstindig auf das Filter gebracht,
so wischt man ihn gut mit kochendem Wasser aus.

Beim Abfiltrieren setzt man einen kurzhalsigen Trichter lose auf
das Asbestfilterrohr; ferner bedient man sich beim Ausgiessen aus dem
Erlenmeyerkolben eines Glasstabes, der im ubrigen an einer winkel-
artigen Umbiegung seines Endes am Kolbenrande aufgehiingt werden kann.
Wiahrend des Filtrierens und Auswaschens achte man darauf, dass die
Flissigkeit im Asbestrohr niemals ganz abliuft.

Ist das Auswaschen beendet, so deckt man mehrmals mit geringen
Mengen 96 Volum 9/,igen Alkohol, dann mehrmals mit kleinen Mengen Aether
aus. Dann verbindet man das ausgezogene Ende des Rohres mittels eines
Kautschukschlauches, der hinreichende Bewegungsfreiheit ldsst, mit der
Saugpumpe und erhitzt ‘den Asbest im Filterrohr bei horizontaler Lage
des letzteren unter bestindigem Drehen, wie wenn man ein Glasrohr aus-
zieht, iber freier Flamme gelinde zur Vertreibung der letzten Flussigkeits-

I} Die Reinigung des Asbestfilterréhrchens oder Goochtiegels geschieht durch Auflosen
des Kupferoxyds in heisser konzentrierter Salzsiure, Auswaschen mit Wasser, Alkohol und
Aether, Trocknen und Erhitzen (beim Asbestfilterrohrchen im Luftstrom).
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anteile. Dann erhitzt man stirker und lisst nunmehr die Flamme vorwiegend
auf den Teil des Rohres wirken, in dem das Cuprooxyd liegt. Dieses
verwandelt sich hierbei unter oft plotzlichem und lebhaftem Aufglithen
in Cuprioxyd. Man erhitzt. noch solange weiter, bis das Cuprioxyd
infolge der von aussen zugefithrten Wirme eben zu glithen beginnt, lisst
dann das Filterrohr im Exsikkator erkalten, wigt es und entnimmt den
entsprechendem Tafeln, welche Menge Invertzucker, bezw. Glukose der
erhaltenen Cuprioxydmenge entspricht.

Statt dass man das ausgeschiedene und abfiltrierte Cuprooxyd in der
beschriebenen Weise zu Cuprioxyd oxydiert, kann man es durch Erhitzen
im Wasserstoffstrom zu Kupfer reduzieren und als solches wigen. Nur
darf man auch in diesem Falle nicht versiumen, den Niederschlag im Rohr
vor der Behandlung mit Wasserstoff zum schwachen Glithen zu erhitzen,
um etwa adsorbierte organische Stoffe zu zerstéren. Man muss dann
natiirlich die fur diese Wagungsform geltenden Tabellen benutzen,

») Bestimmung des Rohrzuckers.

Die Bestimmung des Rohrzuckers braucht bei trocknen Weinen nur dann aus-
gefiihrt zu werden, wenn die Priifung gemif der Vorschrift nach II Nr. 14a (s. S. 63)
auf die Gegenwart fremder rechtsdrehender Stoffe schliessen lasst.

100 ccm Wein werden mit einer Pipette in eine Porzellanschale eingemessen, und,
sofern der Wein nicht bereits vor der Haltbarmachung neutralisiert wurde, mit der
berechneten Menge Alkalilauge (vgl. IINr. 65 S.27) genau neutralisiert. Die Fliissigkeit wird
auf dem Wasserbad auf etwa 1/3 ihrer Menge eingedampft und mit Wasser in ein
100-ccm-Messkolbchen gespiilt, das auch bei 75 ¢cem eine Marke trigt. Nach dem
Erkalten figt man eine der zugesetzten Menge Alkalilauge liquivalente Menge normale
Salzsdure hinzu, fiillt mit Wasser zu 75 ccm auf, setzt 5 com Salzsiiure vom spezifischen
Gewicht 1,19 hinzu und erwiirmt in einem etwas iiber 700 warmen Wasserbad auf 67 bis 709,
wozu 2!/2 bis & Minuten erforderlich sind. Auf dieser Temperatur!) wird der Kolben-
inhalt noch 5 Minuten unter h#éufigem Umschwenken erhalten. Alsdann stellt man
den Kolben in kaltes Wasser, kiihlt schnell auf 150 ab und fiillt bei dieser Temperatur
zu 100cem auf. Die invertierte Fliissigkeit giesst man in einen grosseren trocknen
Kolben, fiigt 1,5¢ in einem Porzellantiegel frisch ausgeglithte Knochenkohle ) hinzu,
schiittelt um und filtriert nach einigen Minuten. 50ccm des klaren Filtrats bringt
man in ein 100-ccm-Messkolbchen, neutralisiert genau mit normaler Natronlauge, fiigt
8 Tropfen gesittigte Natriumcarbonatlosung hinzu, schiittelt um und fiillt zu 100 com
auf. Von dieser Fliissigkeit oder ~— wenn nach Zusatz der Natriumcarbonatlosung
eine Triibung entsteht — von ihrem Filtrate werden alsbald zur Bestimmung des
Invertzuckers gemif der vorstehenden Vorschrift unter b 8 (s. 8. 54) 50 cem (entsprechend
25 cem Wein) verwendet. Der Rest der Flissigkeit dient zur Bestimmung der Polarisation
gemiB der Vorschrift unter II Nr. 13 (s. 8. 60).

1) Die durch ein Thermometer zu kontrollieren und méglichst auf 690 einzustellen ist.

I) Die Knochenkohle muss fein gemahlen und mit Siure vollstindig ausgewaschen
sein. Sie darf feuchtes blaues Lackmuspapier nicht roten; eine Auskochung der Kohle mit
Salpetersiure darf mit Ammoniummolybdatlosung keine Reaktion auf Phosphorsiure geben.
Die Knochenkohle muss ferner folgenden Anforderungen gentigen: 13,000 ¢ reiner Rohrzucker
(vgl. Apmerkung 1 zu II Nr. 18 s. 8. 61) werden in Wasser geldst und nach Zusatz von 5 ccm 1fp
normaler Essigsiure und 1cem 209giger Kaliumacetatlosung zm 100 com  aufgefillt.
Zu der Loésung gibt man 1,59 der in einem bedeckten Porzellantiegel frisch ausgegliihten
Knochenkohle und Jisst die Mischung unter zeitweiligem Umschiitteln 8 Stunden in einem
verschlossenen Kolbchen stehen. Dann filtrirt man und bestimmt die Polarisation des
Filtrats im 200-mm-Rohr; der Drehungswinkel muss wenigstens |+ 17,2 Kreisgrade oder
-+ 49,7 Ventzkegrade betragen. Ausserdem invertiert man eine Losung von 18,000 ¢ reinem
Rohrzucker in 75 ccm Wasser nach der obigen Vorschrift unter p mit Salzsiure, fiillt die
Losung nach dem Erkalten auf 159 zu 100 ceme auf und versetzt sie mit 1,5 ¢ der frisch
ausgeglhihten Knochenkohle. Man lisst die Mischung unter zeitweiligem Umschiitteln in
einem verschlossenen Kolbchen 24 Stunden stehen. Dann filtriert man und bestimmt die
Polarisation des klaren Filtrats im 200-mm-Rohre bei 200. Der Drehungswinkel muss
— 5,7 Kreisgrade oder — 16,3 Ventzkegrade betragen,
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Anmerkung: Enthilt der zu untersuchende Wein mehr als 10 g Zucker in 17, so
missen 50 cem der zuletzt erhaltenen Flussigkeit gemifs der Vorschrift in der Anmerkung
gu II Nr. 12 Aba (s. S. 54) verdinnt und von der verdinnten Flissigkeit 50 cem zur
Bestimmung des Invertzuckers verwendet werden.

Berechnung: Man rechnet die nach der Inversion des Rohrzuckers mit Salz-
stiure erhaltene Kupferoxydménge auf Gramm Invertzucker in 1/ Wein um,

Bezeichnet man mit

a) die Gramm Invertzucker in 1!/ Wein, welche vor der Inversion mit Salz-
siture gefunden wurden,
b) die Gramm Invertzucker in 1! Wein, welche nach der Inversion mit
Salzsiure gefunden wurden,
so sind in 17 Wein enthalten:
x=10,95.( — a} g Rohrzucker.

Der Nachweis fiir die Anwesenheit von Rohrzucker ist nur dann als erbracht
anzusehen, wenn auch das Ergebnis der Polarisationsmessung dafiir spricht und auch
nur dann, wenn nach beiden Verfahren Rohrzuckerwerte von mindestens 2 g in 17 Wein
gefunden werden.

B. Bestimmung des Zuckers in Siissweinen,
(Gewichtsanalytisches Verfahren.)
a) Vorbereitung des Weines zur Bestimmung des reduzierenden Zuckers.

Enthélt der Siisswein ¢ Gramm Extrakt in 17, so bringt man etwaégo—o cem Wein

in ein tariertes Wageglas mit eingeschliffenem Stopfen, wiigt genau ab und berechnet
die Raummenge des Weines, indem man sein Gewicht durch das auf Wasser von 49
bezogene spezifische Gewicht des Weines bei 159 teilt?).

Die gewogene Weinmenge bringt man unter Nachspiilen mit Wasser in eine
Porzellanschale und neutralisiert den Wein genau mit der berechneten Menge Alkali-
lauge (vgl. Il Nr. 6s.8.27). Die Flassigkeit wird sodann auf demWasserbad auf etwa 1/3ihrer
Menge eingedampft und mit Wasser in ein 100-ccm-Messkolbchen gespilt. Nach dem
Erkalten gibt man 5 cem 1/ normale Essigsiure und je nach Bedarf 1/jp bis !/4 der
angewandten Raummenge des Weines an Bleiessig zu, filllt mit Wasser bei 150 zur
Marke auf, schiittelt um und filtriert durch ein trocknes Filter oder schleudert ab.
50 ccm des Filtrats bringt man ia ein 250-cem-Messkdlbchen, versetzt mit einer zur
vollstindigen Fallung des Bleiiiberschusses ausreichenden Menge kalt gesattigter Natrium-
sulfatlosung, fillt nach 3 bis 4 Stunden zur Marke auf, schiittelt um und filtriert aufs
neue oder schleudert ab. Das letzte Filtrat, von welchem 25 cem dem 20. Teil der
angewandten Weinmenge entsprechen, dient zur Bestimmung des reduzierenden Zuckers.

b) Bestimmung des reduzierenden Zuckers.

Der reduzierende Zucker des Weines ist ein Gemisch von Glukose
und Fruktose in wechselnden Verhiltnissen. Bei den geringen Zucker-
mengen der trockenen Weine kann man ohne Bedenken, so wie dies auch
die amtliche Anweisung vorschreibt, den reduzierenden Zuckers als Invertzucker
ausdriicken, also aus dem erhaltenen Kupferoxyd unter der Annahme aus-
rechnen, dass beide Zuckerarten in gleicher Menge vorligen, um so mehr,
als die Ungenauigkeit der Methoden zur Ermittelung der einzelnen Zucker-
arten grosser ist, als die Differenz des wahren Wertes der Summe der
Zuckerarten und des Invertzuckerwertes.

Bet Siissweinen liegen die Verhiltnisse anders, ausserdem liegt dort
fiir die Beurteilung ein Bedtirfnis vor, die Menge der beiden Zuckerarten
gesondert zu kennen. .

Deshalb ist hier eine Methode vorgeschrieben, welche diese und damit
auch den richtigen Wert der Summe beider als reduzierenden Zucker ergibt.

1) Eine direkte Abmessung des Weines ist bei den stirker zuckerhaltigen Sissweinen
zu ungenau, weil sie den Messgefissen gegeniiber ganz andere Adhisionsverhiltnisse zeigen
als das Wasser, mit dem diese geeicht sind.
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Sie griindet sich auf einen Vorschlag von Woy, der darin hesteht,
aus der Menge des reduzierten Kupferoxyds und der Polarisation auf dem
Wege der indirekten Analyse beide Zuckerarten zu ermitteln.

Kennt man einerseits die Gesamtreduktionswirkung und andererseits
die Gesamtdrehung der Polarisationsebene, die der Summe von Glukose
und Fruktose entspricht, so kann man die Menge beider reduzierenden
Zuckerarten und demnach auch ihren Gesamtbetrag berechnen.

Bedeuten f und g die Fruktose- und Glukosemengen in 1 Liter Wein,
G und F die Mengen Glukose, bezw. Fruktose die der gewogenen Kupfer-
oxydmenge entsprechen, v die Zahl mit der das am verdiinnten Wein
gefundenen Ergebnis multipliziert werden muss, um auf 1 Liter unver-
diinnten Wein bezogen werden zu konnen und p die Polarisation des
unverdiinnten Weines im 200 mmn Rohr so ergeben sich folgende 2 Gleichungen

f= 01—6,;77:15’_*5_%2 und g =v G —g f (vergl, W. Fresenius und
F

L. Griinhut, Ztschrft. f anal. Chem. 59, 435 (1929) ).
‘ a
.

Wie an der angefithrten Stelle dargetan, kann man fiir -, den kon-

stanten Wert 0,916 setzen.

Man gelangt dann zu den beiden unter d. S. 60 angegebenen Formeln
f=037211.a —3,544 . p und g = 0,65915 a + 3,264 . p fir den Fruktose-
und Glukosewert und da der Gesamtwert des reduzierenden Zuckers = =
f 4 ¢ ist, zu der unter b. S. 59 angegebenen Formel z = 1,03¢ — 0,03p ,
bezw. # = 1,03¢ — 0,07p, — 0,23p,. Hinsichtlich der Ableitung im
einzelnen verweise ich auf die angezogene Stelle, sowie auf das Griin-
hutsche Referat tiber die urspriingliche Woysche Arbeit. Ztschr. f.
analyt. Chem. 37, 335 (1898).

Ist auch Rohrzucker vorhanden, so berechnet man den reduzierenden
Zucker, bezw. Fruktose und Glukose im invertierten Wein und zieht davon
die Mengen ab, die bei der Inversion des Rohrzuckers gebildet worden sind.

Die amtliche Anweisung lautet:

25 cem des mach der vorstehenden Vorschrift erhaltenen Filtrats werden nach
Zusatz von 25 cem Wasser nach der unter II Nr. 12A b 8 (s. S. 54) gegebenen Vorschrift
behandelt.

Berechnung: Die dem gewogenen Kupferoxyd entsprechende Menge Glukose
entnimmt man der als Anlage heigegebenen Tafel VI (am Schluss des Buches). Durch
Multiplikation dieser Menge mit der Zahl 20 findet man den der angewandten Wein-
menge entsprechenden Glukosewert. Dieser ist auf 1 I Wein umzurechnen.

Bezeichnet man mit
a den auf 17 Wein bezogenen Glukosewert,

Pq die gemiif der Vorschrift unter II Nr. 13 (s. 8. 60) gefundene direkte
Polarisation des Weines,

P; die gemif der gleichen Vorschrift gefundene Polarisation des Weines nach
der Inversion,

F
.1) An der zitierten Stelle ist in der zweiten Formel durch einen Druckfehler G

gesetzt,
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so ist, unter Beriicksichtigung der Vorzeichen der Polarisationen, der Gehalt an reda-
zierenden Zuckerarten in Gramm in 17 Wein:

2=103.a—0,07.p; — 023.p,

In der Regel, d. h. wenn der Siisswein keinen Rohrzucker enthilt, sind die
Werte p, und p; einander praktisch gleich. In diesem Falle ist

x=108a—08p,
c) Bestimmung des Rohrzuckers.

Enthialt der Siisswein e g Extrakt in 17, so wigt man etwa 5000 cem Wein in

der vorstehend unter a beschriebenen Weise ab und berechnet die Raummenge des
Weines.

Die gewogene Weinmenge bringt man unter Nachspiillen mit Wasser in eine
Porzellanschale und neutralisiert den Wein genau, wie vorstehend unter a vorgeschrieben.
Die Flissigkeit wird auf etwa 1/ ihrer Menge eingedampft und mit Wasser in ein
100-ccm-Messkolbchen gespiilt, das auch bei 75 cemn eine Marke triigt. Nach dem
Erkalten fiigt man eine der zugesetzten Menge Alkalilauge iquivalente Menge normale
Salzsgure hinzu, fiilllt mit Wasser zu 75 cem auf und invertiert mit Salzsiure nach
der unter II Nr. 12A by (s. 8. 56) gegebenen Vorschrift.

Von der zu 100 cem aufgefiillten invertierten Flissigkeit werden 50 cem in einen
Messkolben von 200 cem Inhalt eingemessen. Alsdann werden 32 cem normale Silber-
nitratldsung und ausserdem eine solche Menge dieser Losung zugesetzt, als der Hilfte
der zugesetzten Menge normaler Salzsiure entspricht. Nach dem Umschiitteln ldsst
man absitzen und gibt solange tropfenweise normale Silbernitratlésung zu, als noch
ein sichtbarer Niederschlag entsteht; jedoch ist ein grésserer Ueberschuss zu vermeiden.
Man fiilllt zur Marke auf, setzt noch 1 ccmm Wasser hinzu, schiittelt um und filtriert
oder schleudert ab.

125 cem des Filtrats werden in einem 200-ccim-Messkolben mit 20 ccm normaler
Natronlauge versetzt. Man prifft mit Lackmuspapier, ob keine alkaliSche Reaktion
eingetreten ist. Sollte dies der Fall sein, so setzt man sofort tropfenweise verdiinnte
Salpetersiure bis zur eben schwach sauren Reaktion hinzu. Die neutralisierte Fliissig-
keit-versetzt man alsdann mit 2 bis 3 ceim Bleiessig, fiillt zur Marke auf, schiittelt um
und filtriert nach einiger Zeit oder schlendert ab. Von diesem Filtrate werden wiederum
125 cem in einen 200-ccm-Messkolben tibergefithrt, mit einer zur vollstindigen Fillung
des tberschiissigen Silbers und Bleies ausreichenden Menge 100/piger Dinatriumhydro-
phosphatlésung versetzt und mit Wasser auf 200 ccm aufgefiillt. Von dem Filtrate
verwendet man 50 cem zur Bestimmung des Zuckers gemiB der Vorschrift unter II
Nr. 12Abg (s. S. 54).

Berechnung: Die dem gewogenen Kupferoxyd entsprechende Menge Glukose
entnimmt man der als Anlage beigegebenen Tafel VI (am Schlusse des Buches).
Durch Multiplikation dieser Menge mit der Zahl 20,48 findet man den der angewandten
Weinmenge entsprechenden Glukosewert, der auf 1! Wein umzurechnen ist. Bezeichnet
man mit

b den auf 17 Wein bezogenen Glukosewert,

pi die gemiB der Vorschrift unter 1I Nr. 13 (s. 8. 60) gefundene Polarisation des
Weines nach der Inversion,
so0 ist, unter Beriicksichtigung des Vorzeichens der Polarisation, der Gehalt an reduzierenden
Zuckerarten in 17 des invertierten Weines
y=1,03.0—03 p,.
Bezeichnet man weiter mit
« die Gramm reduzierender Zuckerarten in 17 Wein, gefunden nach der Vor-
schrift unter b,
y die Gramm reduzierender Zuckerarten in 17 invertierten Weines, gefunden
nach der Vorschrift unter ¢,
so sind in 17 Wein enthalten:
z=0,95.(y — x) g Rohrzucker.

Der Nachweis fir die Anwesenheit von Rohrzucker ist nur dann als erbracht
anzusehen, wenn auch das Ergebnis der Polarisationsmessung dafiir spricht, und auci:
nur dann, wenn nach beiden Verfahren Rohrzuckerwerte von mindestens 4 ¢ in 11!
Wein gefunden werden,
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d) Berechnung des Gehalts an Fruktose und Glukose.

Bei rohrzuckerfreien Weinen: Bezeichnet man mit
a den aulli 17 Wein bezogenen Glukosewert, gefunden nach der Vorschrift
unter b,
p die gemiB der Vorschrift unter II Nr. 13 (s. S. 62) gefundene direkte
Polarisation des Weines,
80 sind, unter Beriicksichtigung des Vorzeichens der Polarisation, in 1 ! Wein enthalten:
f=037211.a — 3,5440. p Gramm Fruktose, :
9 =0,65915.a + 3,2463 . p Gramm Glukose.
Bei rohrzuckerhaltigen Weinen: Man berechnet zunichst” den Fruktose-
%n:ll Glukosegehalt des invertierten Weines nach den vorstehenden Formeln, in welchen
edeutet :
a den Glukosewert, der nach der Vorschrift unter ¢ (s. S. 60) fiir 17 inver-
tierten Wein aus der gewogenen Kupferoxydmenge berechnet ist,
p die gemafi der Vorschrift unter 1I Nr. 18 gefundene Polarisation des
invertierten Weines.
Von den so ermittelten Fruktose- und Glukosegehalten sind alsdann die dem
Rohrzuckergehalte des Weines entsprechenden Fruktose- und Glukosemengen abzuziehen.
Anmerkung: Zur Erleichterung der vorstehenden Berechnungen dienen die als
Anlagen beigegebenen Tafeln VII und VIII (am Schluss des Buches), aus denen die in den
Formeln vorkommenden Produkte
0,37911 .0, 3,5440.p, 0,65915. und $,2463.p
entnommen werden konnen.

§ 23.
Priifang des Weines vermittelst des Polarisationsapparates.

Das Verhalten des Weines zum polarisierten Licht gibt Aufschluss
dariiber:

1. ob ein Wein unter Mitverwendung von unreinem Stirkezucker
(Kartoffelzucker) bereitet wurde und demzufolge noch die unver-
girbaren Stoffe des letzteren in dem Weine vorhanden sind');

2. ob ein Wein noch unvergorenen Zucker enthilt.

3. kann die Bestimmung der Polarisation zur Bestimmung des Rohr-
zuckergehaltes dienen und

4. dient sie, in Verbindung mit der gewichts- oder maBanalytischen
Zuckerbestimmung, zur Bestimmung der Gesamtmenge von redu-
zierendem Zucker in Siissweinen, bezw. der Menge von Glukose und
Fruktulose, die nebeneinander in einem zuckerhaltigen Weine vor-
handen sind.

. Die amtliche Anweisung, hinsichtlich deren Begriindung ich ausdriick-
lich auf die Abhandlung von W. Fresenius und L. Griinhut, Zeit-
schr. f. anal. Chem. 60, 94 (1921) hinweise, lautet:

13. Bestimmung der Polarisation.

. . Unter ,Polarisation® des Weines versteht man den in Kreisgraden anzugebenden
Winkel, um den eine 200 mm lange Schicht des entsprechend vorbereiteten unverdiinnten
Weines die Ebene eines polarisierten Lichtstrahls von der Wellenlinge des Natrium-
lichts bei 200 ablenkt. Die erwihnte Vorbereitung besteht in der Entfernung des
Alkohols und in einer moglichst weitgehenden Ausscheidung der die Polarisationsebene
drehenden, aber nicht zu den Kohlenhydeaten gehorenden Bestandteile des Weines.

Zur Priifung des Weines sind nur grosse Apparate zu verwenden, deren optische
Bauart so vollkommen ist und deren Skala und Nonius so eingeteilt sind, dass die
Beobachtungen mit einer Genauigkeit von 0,05 Kreisgraden oder 0,1 Ventzkegraden
angestellt werden konnen. Im allgemeinen sind Halbschattenapparate den Instramenten

1) Ztschrft. f. anal. Chem. 15. 188 (1876), 16, 201 (1877), 17, 821 {1878), 21, 23 (1882).
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mit Savartscher Doppelplatte und den Farbenapparaten vorznziehen1). Bei Verwendung
eines Polarisationsinstruments mit drehbarem Analysator muss die Beobachtung bei
Natrinmlicht, bei Verwendung eines Saccharimeters mit Quarzkeilkompensation bei
Petroleumlicht oder gewthnlichem Gaslicht oder bei Auerlicht?) erfolgen, das durch eine
1,5 em dicke Schicht einer 69/yigen Kaliumbichromatlosung gereinigt ist. Die Angaben
der mit Ventzkeskala versehenen Halbschattensaccharimeter sind durch Multiplikation
mit dem Faktor 0,347 auf Kreisgrade und Natriumlicht umzurechnen. Ist der absolute
Wert des Polarisationswinkels nicht grosser als 19, so kann, falls nicht erhebliche
Mengen rechtsdrehender Stoffe zugegen sind, die Beobachtung bei Zimmertemperatur
vorgenommen werden. In allen anderen Fillen ist die Ablesung bei 200 vorzunehmen
und diese Temperatur mit einer Genauigkeit von + 0,30 einzuhalten. Man bedient
sich hierbei eines Polarisationsrohrs mit Wassermantel. Wenn das in die Polarisations-
flissigkeit eingesenkte Thermometer die erwiinschte Temperatur anzeigt, wird es vor-
sichtig herausgezogen; dann nimmt man die Ablesung vor,

Die Skala des Polarisationsapparats und erforderlichenfalls8) die Lingen der
Beobachtungsréhren sind von Zeit zu Zeit auf ihre Richtigkeit zu priifen. Die richtige
Lage des Nullpunkts der Skala ermittelt man durch Einlegen eines mit reinem Wasser
gefiillten Polarisationsrohrs, weitere Skalenpunkte kontrolliert man durch die Unter-
suchung von Zuckerlssungen von bekanntem GehalteT).

a) Ausftihrung der polarimetrischen Priifung bei trocknen Weinen.
a) Direkte Polarisation.

Man lisst den Rest des letzten Filtrats, das gémiB der Vorschrift unter
IINr. 12Aba Abs. 2(s. S. 54) erhalten wird, 24 Stunden in einem verschlossenen Kolbchen
stehen, fillt die Fliissigkeit in ein 200-mm-Rohr und bestimmt die Polarisation, falls
erforderlich, unter Innehaltung der Temperatur von 200,

Der abgelesene Drehungswinkel ist durch Multiplikation mit 2 auf die Konzen-
tration des unverdiinnten Weines zuriickzuberechnen.

1) Die Erscheinungen des Gesichtsfeldes bei Benutzung von Apparaten mit Savart-
scher Doppelplatte und bei Halbschattenapparaten sind in Fig. 24 bezw. 25 —27 dargestellt. Bei
der Savartschen Doppelplatte verschwinden beim Nullpunkt die Streifen vollstindig.

Fig. 24.

Fig. 25. Fig. 26. Fig. 27.

2) bezw. elektr. Licht.

3) Eine Aenderung der Rohrlinge ist bei Glasrohren nicht zu befirchten.

1) Eine Losung, die in 100 ccm 26,000 ¢ reinen Rohrzucker enthilt, muss im 200-mm-
Rohr 100,0 Ventzkegrade oder 34,7 Kreisgrade anzeigen. Den fiir diese Priifung erforder-
lichen chemisch reinen Rohrzucker stellt man nach folgendem Verfahren dar: 1 kg gemahlene
feinste Raffinade wird in 500 ¢ siedendem Wasser geldst und die filtrierte noch heisse
Losung in einer Porzellanschale allmihlich mit 2,51 absolutem Alkohol versetzt und unter
Umriihren erkalten gelassen. Der hierbei als Kristallmehl sich auscheidende Zucker wird
auf einer Nutsche abgesaugt, anfangs mit Alkohol von 85 Mafsprozent, dann mit absolutem
Alkohol und hierauf mit Aether ausgedeckt und schliesslich bet 600 getrocknet.
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War bei Rotwein das Filtrat vom Bleisulfatniederschlage nicht vollig entfirbt,
so0 versetzt man es noch mit 0,5 g frisch ausgegliibter Knochenkohle, lisst das Gemisch
10 Minuten im verschlossenen Kolbchen stehen, fitriert und benutzt das klare Filtrat
zur Polarisation.

f) Polarisation nach der Inversion.

Die Bestimmung der Polarisation nach der Inversion braucht bei trocknen Weinen
nur dann vorgenommen zu werden, wenn die Priiffung nach der Vorschrift unter II
Nr. 14a (s, S. 63) einen Verdacht auf die Gegenwart fremder rechtsdrehender Stoffe
rechtfertigt.

Von der fiir die gewichtsanalytische Bestimmung gem#f der Vorschrift unter II
Nr. 12Aby (s. S. 56) vorbereiteten und mit Knochenkohle behandelten Losung bewahrt
man den Rest in einem verschlossenen Kolbchen 24 Stunden lang auf. Dann bestimmt man
die Polarisation der klaren Fliissigkeit im 200-mm-Rohre, falls erforderlich, unter Inne-
haltung der Temperatur von 200,

b) Ausfithrung der polarimetrischen Priifung bei Siissweinen.

a) Direkte Polarisation.

Von Wein mit weniger als 200 ¢ Extrakt in 17 misst man 100 cem, von solchem
mit hsherem Extraktgehalte 50 ccm in einem Messkolben bei 200 genau ab und bringt
ihn unter Nachspiilen mit Wasser in eine Porzellanschale. In dieser neutralisiert man
den Wein genau mit der berechneten Menge Alkalilauge (vgl. IINr. 6 5. S 27) und dampft die
Flassigkeit anf dem Wasserbad auf etwa 1/3 ihrer Menge ein. Den Schaleninhalt spiilt
man mit Wasser in ein 100-ccm-Messkolbehen, gibt nach dem Erkalten 5 cem 1/p normale
Essigsiure und 2 cem 209)pige Kaliumacetatlosung hinzu und fiillt bei 200 mit Wasser
zur Marke auf.

Nach dem Umschiitteln giesst man die Flissigkeil in einen etwas grisseren
trocknen Kolben, fiigt 1,5 ¢ frisch ausgegliihte Knochenkohle hinzu, filtriert nach
10 Minuten und ldsst das Filtrat in einem verschlossenen Kélbchen 24 Stunden stehen.
Nach dieser Zeit wird die Polarisation der Fliissigkeit im 200-mm-Rohre bei 200
bestimmt, Wurden 50 cemw Wein angewendet, so ist der abgelesene Drehungswinkel
mit 2 zu multiplizieren; bei Benutzung von 100 ccm ist eine weitere Umrechnung nicht
erforderlich,

B) Polarisation nach der Inversion.

Von Wein mit weniger als 200 ¢ Extrakt in 17 misst man 100 cem, von solchem
mit hoherem Extraktgehalte 50 ccm in einem Messkolben bei 200 genau ab und bringt
ihn unter Nachspiillen mit Wasser in eine Porzellanschale. Dann neutralisiert und
entgeistet man 1n der vorstehend unter a beschriebenen Weise. Man bringt den
Riickstand sodann unter Nachspiilen mit Wasser in ein 100-ccni-Messkolbchen, das auch
bei 75 com eine Marke trigt. Nach dem Erkalten fiigt man eine der zugesetzten Menge
Alkalilauge #quivalente Menge normale Salzsdure hinzu, fillt mit Wasser zu 75 cem
auf und invertiert mit Salzsiiure nach der unter IT Nr. 12 Aby (s, S. 56) gegebenen
Vorschrift. Man fiillt bei 200 zu 100 cem auf, schiittelt um und verfihrt weiter, wie
dies vorstehend unter ba im Abs. 2 vorgeschrieben ist,

c) Berechnung des Rohrzuckergehalts aus der Polarisation.

Bezeichnet man mit pag die direkte Polarisation des Weines im 200 mm-Rohre
bei 200, mit ps seine Polarisation nach der Inversion, so ergibt sich der Gehalt an
Rohrzucker in 17 Wein zu

z=15,65.(pd— png.

Der Nachweis fiir die Anwesenheit von Rohrzucker ist nur dann als erbracht
anzusehen, wenn auch das Ergebnis der Rohrzuckerbestimmung nach der Vorschrift unter
II Nr. 12 (s. S. 57 und 59) dafiir spricht, und auch nur dann, wenn nach beiden Ver-
fahren Rohrzuckerwerte bei trocknen Weinen von mindestens 2 g, bei Siissweinen von
mindestens 4 g in 17 Wein gefunden werden.
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§ 24.

Nachweis fremder rechtsdrehender Stoffe, insbesondere des
unreinen Stirkezuckers, durch Bestimmung der Polarisation.

Die amtliche Anweisung lautet unter Nr. 141%):

a) Vorprifung auf fremde rechtsdrehende Stoffe.

a) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach II Nr. 12 (s. S. 53 bez. 54) hochstens
1 g reduzierenden Zucker in 1! Wein gefunden und dreht der Wein bei der gemaf 1I Nr. 18
(s. S. 61) ansgefiihrten Polarisationsmessung nach links oder gar nicht oder hichstens
0.30 nach rechts, so sind nachweisbare Mengen fremder rechtsdrehender Stoffe im
Weine nicht vorhanden.

B) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach II Nr. 12 (s. S. 53 bez. 54) hochstens 1 ¢
reduzierenden Zucker in 1! Wein gefunden und dreht der Wein mehr als 0,3° bis
hochstens 0,60 nach rechts, so kann der Wein fremde rechtsdrehende Stoffe enthalten.
Die weitere Untersuchung erfolgt nach der folgenden Vorschrift unter b.

») Hat man bei der Zuckerbestimmung nach II Nr. 12 (s. 8. 58 bez. 54) hochstens 1 ¢
reduzierenden Zucker in 1/ Wein gefunden und dreht der Wein mehr als 0,60 nach
rechts, so ist die Gegenwart fremder rechtsdrehender Stoffe nachgewiesen. Eine nihere
Untersuchung dieser Stoffe kann nach der Vorschrift unter b vorgenommen werden.

0) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach 1I Nr. 12 (s. 8. 57) mehr als 1 ¢
reduzierenden Zucker in 1! Wein gefunden und ist der zu untersuchende Wein kein
Siisswein, so berechnet man nach der Formel

das scheinbare spezifische Drehungsvermogen der reduzierenden Stoffe. In dieser Formel
bedeutet @ den Drehungswinkel des nach der Vorschrift unter 1I Nr. 13 (s. S. 62) vor-
bereiteten Weines im 200-mm-Rohre und ¢ die Gramm direkt reduzierenden Zuckers in
11 Wein. Ist der absolute Wert fiir /a] D bei negativem Vorzeichen grésser als 409, so
sind nachweisbare Mengen fremder rechtsdrehender Stoffe im Weine nicht vorhanden.
Liegt hingegen der Wert fiir /a]/ D zwischen — 40 und 00 oder ist er positiv, so kann
der Wein fremde rechtsdrehende Stoffe enthalten. Die weitere Untersuchung erfolgt
nach der Vorschrift unter b,

¢) Liegt der Wert [a] D bei Stissweinen zwischen —5 und 00 oder ist er positiv,
so ist die Gegenwart fremder rechtsdrehender Stoffe erwiesen; andernfalls ist die
Abwesenheit solcher Stoffe nur dann nachgewiesen, wenn der Wert bei negativem
Vorzeichen grosser ist als 900.

b) Unterscheidung der fremden rechtsdrehenden Stoffe, insbesondere
Nachweis des unreinen Stirkezuckers,

Die einzelnen rechtsdrehenden Stoffe, auf welche die vorstehend beschriebenen
Priifungen hinweisen, sind vor allem Robrzucker, Dextrine im allgemeinen und die
unvergiirbaren Stoffe des unreinen Stirkezuckers im besonderen. Sofern vorstehend in
den Fillen 8, 0 und ¢ die angegebenen Merkmale eine Entscheidung nicht gestatten,
ist die weitere qualitative Priifung auf die genannten Stoffe nach Mafigabe der folgenden
Gesichtspunkte erforderlich. Sie empfieblt sich auch in dem Falle y.

@)} Der Nachweis und die Bestimmung des Rohrzuckers erfolgen nach der
Vorschrift unter II Nr. 12 (s. S. 59).

S f) Der Nachweis von Dextrinen erfolgt nach der Vorschrift unter II Nr. 15
(s. S. 64"

) Der Nachweis der unvergiirbaren Stoffe des unreinen Stirkezuckers?)
in trockenen Weinen — auf Siisswein ist das Verfahren nicht anwendbar3) — geschieht
auf folgende Weise:

1) Hinsichtlich der Begrindung s. W. Fresenius und L. Grinhut, Ztschrft. f.
anal. Chem. 60, 168 (1921). :

2) Mit Ricksicht darauf, dass es sich bei den unvergirbaren Stoffen des unreinen
Stirkezuckers auch um Dextrine handelt, auf die in II Nr. 15 (S. 64) doch geprift wird,
sel hier ausdriicklich auf 19 (S. 4) der amtlichen Anweisung hingewiesen, wonach die Aus-
dehnung der Untersuchung in das Ermessen des Sachverstindigen gestellt ist.

) Da dieselben auch im Girriickstand fast stets rechtsdrehende Stoffe enthalten,
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210 cem Wein werden auf dem Wasserbad auf etwa ein Drittel eingedampft. Der
Riickstand wird mit Wasser auf 100 bis 150 cem verdiinnt. Die Flissigkeit bringt man
in einen Kolben, der nicht mehr als zu einem Drittel gefiillt sein darf, verstopft ihn
mit einem Wattebausch und sterilisiert bei 1000, Nach dem Abkiiklen versetzt man mit
etwa 3 com diinnbreiiger, frischer und girkriftiger Reinzucht-Weinhefel), verschliesst
den Kolben mit dem Wattebausch und lidsst ihn bei 25 bis 309, .zweckmiifiig in einem
Brutschrank, bis zur Beendigung der Girung stehen.

Tritt die Girung nicht oder nur unvollkommen ein, so ist, falls Zucker vorhanden,
mit der Anwesenheit girungshemmender Stoffe zu rechnen.

Die vergorene Fliissigkeit wird mit 1,5 cem 20 0/giger Kaliumacetatlésung versetzt
und in einer Porzellanschale auf dem Wasserbade zu einem diinnen Sirup eingedampft.
Zu dem Riickstand setzt man unter bestindigem Umriihren allmihlich 200 ccm Alkohol
von 90 MafBprozent. Nachdem sich die Fliissigkeit "geklart hat, wird der alkoholische
Auszug in einem Kolben filtriert, Riickstand und Filter mit wenig Alkohol von 90 Maf-
prozent gewaschen und der Alkohol grosstenteils abdestilliert. Der Rest des Alkohols
wird auf dem Wasserbade verdampft und der Riickstand durch Wasserzusatz auf etwa
10 ccm gebracht. Dann setzt man 2 bis 8¢ in Wasser aufgeschlimmte Knochenkohle
hinzu und ldsst einige Zeit unter wiederholtem Umriihren stehen. Hierauf filtriert man
die entfirbte Fliissigkeit in einen kleinen eingeteilten Zylinder und wischt die Knochen-
kohle mit heissem Wasser aus, bis das auf 159 abgekiihlte Filtrat 80 ccm betrigt. Zeigt
dieses im 200-mm-Rohre eine Rechtsdrehung von mehr als 059, so enthilt der Wein
die unvergiirbaren Bestandteile des unreinen Stirkezuckers. Betriigt die Drehung gerade
+ 0,50 oder nur wenig tiber oder unter dieser Zahl, so wird die Knochenkohle aufs
neue mit heissem Wasser ausgewaschen, bis das auf 150 abgekiihlte Filtrat 30 cem
betrigt. Die bei der Prifung dieses Filtrats im 200-mm-Rohre gefundene Rechtsdrehung
wird der zuerst gefundenen hinzugeziihlt. Wenn das Ergebnis der zweiten Polarisations-
messung mehr als den finften Teil der ersten betrigt, muss die Kohle noch ein drittes
Mal mit heissem Wasser bis auf 30 cem ausgewaschen und das Filtrat polarimetrisch
gepriift werden.

§ 25.
Nachweis von Dextrin.

Die amtliche Anweisung lautet unter Nr. 151):

25 cem Wein werden mit 2 com Bleiessig versetzt; die Mischung wird gut um-
geschiittelt. Nach Zugabe von etwa 0,1 ¢ Natriumchlorid wird einige Minuten auf dem
Wasserbad erwidrmt und filtriert. I “Filtrat wird das Blei durch Einleiten von
Schwefelwasserstoffgas ausgefillt. Zu 1cem des klaren Filtrats vom Bleiniederschlage
werden 2 Tropfen Salzsiiure vom spezifischen Gewicht 1,19 und alsdann 10 cem absoluter
Alkohol hinzugegeben. Bei Gegenwart von Dextrinen des unreinen Stirkezuckers tritt
alsbald eine milchige Triibung auf. Bei Abwesenheit dieser Dextrine bleibt die Losung
vollig klar.

Bei trocknen Weinen kann der Nachweis ausserdem noch nach folgendem Verfahren
erbracht werden:

100 cem Wein werden auf 10 ccm eingedampft. Dem erkalteten Riickstand setzt
man unter Umrithren allmihlich 90 cem absoluten Alkohol hinzu. Nach 2 Stunden
filtriert man den entstandenen Niederschlag ab, wischt ihn mit wenig Alkohol von
90 Mafiprozent aus und lost ihn in heissem Wasser. Die Losung bringt man in ein
100-ccm-Messkolbchen, fiillt sie in diesem auf etwa 50 cem auf und fiigt 5 cem Salzsiure
vom spezifischen Gewicht 1,12 hinzu. Man verschliesst das Kolbchen mit einem Stopfen,
durch den ein 1m langes, beiderseits offenes Rohr fiihrt und erhitzt 2!/ Stunden im
kochenden Wasserbade. Nach dem Erkalten wird die Fliissigkeit neutralisiert — hierzu
sind ungefihr 86 ccm normale Natronlauge erforderlich — und zur Marke aufgefiillt.

1) Die Weinhefestammkulturen bewahrt man in sogenannten Freudenreich-Kolbchen
d. h. mit Wattebausch und Glaskappe verschlossenen Kolbchen auf, die nach der Beschickung
mit 15 /g iger Rohrzuckerlosung sterilisiert worden sind. Vor dem Gebrauch ist die Hefe in
sterilem Trauben- oder Apfelmost oder in entgeistetem und dann gezuckertem Weine zu
vermehren.

1) Hinsichtlich der Begrindung s. W. Fresenius und L. Grinhut, Zischrft. f.
anal. Chem. 80, 181 (1921).



Dextrin. Fremde Farbstoffe. 65

Man filtriert, falls erforderlich, und verwendet 25 cem des Filtrats nach Zusatz von
25 cscm Wasser zur Zuckerbestimmung nach der Vorschrift unter II Nr. 12 A b 8
(s. S. 54).

Die dem gewogenen Kupferoxyd entsprechende Menge Glukose entnimmt man
der als Anlage beigegebenen Tafel VI (am Schlusse des Buches). Etwa gefundener
Zucker ist aus Dextrinen gebildet worden. Weine, die solche nicht enthalten, geben
hochstens Spuren einer Zuckerreaktion,

§ 26.
Priifung aunf fremde Farbstoffe.
A. Rotwein.

Zur Prifung auf fremde Farbstoffe im Rotwein ist eine sehr grosse
Anzahl von Vorschligen gemacht worden, so dass ich sie im nachstehenden
nicht einmal alle nennen kann. Ich muss mich vielmehr darauf beschrinken,
diejenigen anzufithren, die nach meinen Erfahrungen als erprobte oder
wenigstens zur Erreichung des Zweckes voraussichtlich geeignete zu be-
zeichnen sind, wobei ich ausdriicklich betone, dass ich keineswegs alle hier
nicht aufgenommenen dadurch als wertlos bezeichnen will.

Dass auf diesem Gebiete vollig abgeschlossene Erfahrungen zur Zeit
noch nicht vorliegen, geht auch aus dem Wortlaut der amtlichen Anweisung
hervor, welche sich lediglich auf die Teerfarbstoffe beschrinkt und auch
da verschiedene Proben- angibt.

I. Teerfarbstoffe.
Die amtliche Anweisung lautet:

16. Nachweis fremder Farbstoffe,
Zur Priifung auf Teerfarbstoffe konnen die folgenden Verfahren dienen:

a) Wollprobe.

50 ccm Wein werden mit 5 ccm einer 100/gigen Losung von Kaliumbisulfat ver-
setzt und mit mehreren Fiden weisser entfetteter Wolle 10 Minuten lang im bedeckten
Becherglase gekocht. Die Wollfaden wischt man mit Wasser gut aus. Sind sie alsdann
deatlich gefarbt, so ist der Farbstoff durch halbstindiges Erwirmen mit 19/giger
Ammoniaklosung von der Wolle loszulosen. Die Ammoniaklésung wird alsdann mit
Kaliumbisulfat bis zur sauren Reaktion versetzt und 10 Minuten mit drei entfetteten
Wollfiden im bedeckten Becherglase gekocht. Nehmen die Féden hierbei eine deutliche
Firbung an, so deutet dies auf die Anwesenheit von Teerfarbstoffen.

Das Verhalten der angefiirbten Wollfiiden gegen Mineralsiuren, Ammoniak, Alkali-
lauge und andere Reagenzien erlaubt meist eine nihere Kennzeichnung des Farbstoffs.

Die vorstehende Vorschrift griindet sich in dieser Form auf die
Angaben von Kreis, Zeitschrift fiir die Untersuchung der Nahrungs- und
Genussmittel 18, 572 (1909) und 38, 105 (1919). Ich bemerke hierzu, dass
nach den unten folgenden Angaben von Arata nicht alle Teerfarbstoffe
beim Behandeln mit Ammoniak der Wolle entzogen werden,

Im Anschluss an die amtliche Vorschrift teile ich noch einige andere
Ausfithrungsformen der Wollprobe mit.

In allen Féllen muss man sich hiiten, aus einer sch wachen rotlich-
braunen Firbung der Wolle den Schluss zu ziehen, dem Weine seien fremde

Farbstoffe zugesetzt.

Andere Formen der Wollprobe.

In fast gleichlautender Weise ist einerseits von Strohmer, anderer-
seits von Arata empfohlen worden, 50-ccm Wein mit weissen entfetteten

W.Fresenius, Die Analyse des Weines. 5
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(mit Aether oder Sodaldsung, resp. Kali- oder Natronlauge behandelten)
Wollfiden 10 Minuten zu kochen. Man nimmt die Wolle heraus und
wischt mit Wasser aus. Durch den natiirlichen Weinfarbstoff wird die
Wolle hochstens schwach rétlich gefirbt, wihrend eine Reihe von Teer-
farbstoffen, namentlich Azofarbstoffe, mehr oder weniger intensiv rote
Farbungen hervorrufen.

‘Strohmer!?) empfiehlt ungebeizte Wolle zu verwenden und, im Falle
die Wollfiiden deutlich gefirbt sind, zur niiheren Priifung des Farbstoffs
die Wollfiden im Trockenschrank zu trocknen und mit einigen Tropfen
konzentrierter Schwefelsiure zu iibergiessen. Siure und Faser werden dann
bei Gegenwart von Azofarbstoffen lebhaft gefirbt und zwar bei Ponceau
R und RR schén und feurig rot, Bordeaux B und R, sowie Crocein-Scharlach
tief indigblau, Biebricher Scharlach dunkelgriin.

Arata?®) versetzt den zu priifenden Wein mit !/, Volumen einer
10%/,igen Losung von Kaliumhydrosulfat und verwendet Wolle, welche
mit Kali- oder Natronlauge behandelt ist. Nach seinen Angaben wird
die durch reinen Wein auf der Wolle hervorgerufene Rotfirbung durch
Bebandlung mit Ammoniak griin und durch nachheriges Waschen mit
Wasser wird die urspriingliche Firbung nicht wieder hergestellt, wihrend
bei Gegenwart von Teerfarbstoffen die Wolle ihre rote Farbe beim Bebandeln
mit Ammoniak entweder behilt, oder, falls sie dabei schliesslich gelblich
wird, wieder erhilt, wenn sie mit viel Wasser ausgewaschen wird. Zur
Identifizierung der fremden Farbstoffe soll nach Arata die Wolle erst mit
verdiinnter Weinséurelssung, dann mit” Wasser ausgewaschen, durch Aus-
pressen zwischen Fliesspapier getrocknet und dann mit einigen Tropfen
konzentrierter Schwefelsiure behandelt werden. Man kann hiufig schon
hieraus die Natur des Farbstoffes erkennen. Ist dies nicht der Fall, so
fiigt’ man noch etwas mehr konzentrierte Schwefelsdure zu, so dass die
Wolle gut durchfeuchtet ist, driickt mit einem Glasstabe gut durch, ver-
diinnt nach 5—10 Minuten mit Wasser auf 10c¢cm. Nun nimmt man die
Wolle heraus, macht mit Ammoniak alkalisch, schiittelt nach dem Erkalten
mit 5—10 cem Amylalkohol, trennt diesen von der wissrigen Schicht und
verdunstet ihn vollig. Der Verdunstungsriickstand wird mit konzentrierter
Schwefelsdure gepriift. Bs tritt bei Ponceau R — 2R—3R—S8 und 3S
gelbliches Rot mit karminroten Streifen, bei Ponceau S und Tropaeolin 0
gelbe oder orangegelbe, bei Biebricher Scharlach griine, bei Bordeauxrot
und Croceinscharlach blaue, bei Tropaeolin 000 und Solidrot violette
Farbung ein. , :

Ein nach mir zugegangenen Nachrichten in Italien offiziell
eingefithrtes Verfahren zum Nachweis von Teerfarbstoffen, speziell
gewisser Naphtholderivate, ist mit den eben besprochenen nahe verwandt
und hat mir in einigen Fillen gute Dienste geleistet?).

Etwa 50 com Wein werden nach dieser Vorschrift mit einigen Tropfen
Salzstiure versetzt, hierauf bringt man etwa !/, g weissen Wollfaden in den
Wein und kocht !/, Stunde lang. Darauf wird die Wolle herausgenommen,
ausgedriickt und mit Wasser gut gewaschen. Bei Gegenwart erheblicher
Mengen eines der betreffenden Teerfarbstoffe ist die Wolle schén dunkelrot

Ztschrft. f. anal. Chem. 24, 625 (1885).

Ztschrft. f. anal. Chem. 28, 639 (1889).

Vergl. auch die damit ebenfalls fast identischen Angaben von Sostegniund Carpen-
Ztschrft, f. anal. Chem. 3B, 897, 1896).

1
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gefirbt. Natiirlicher Weinfarbstoff erteilt der Wolle eine rotliche Farbung.
Um deshalb ganz sicher zu gehen, kocht man die ausgewaschene Wolle
mit etwa 50 ccm Wasser, dem 10 Tropfen Salzsiure zugesetzt sind, !/, Stunde
lang, um der Wolle den natiirlichen Weinfarbstoff zu entziehen. Hierauf
wird die Wolle wieder gewaschen und mit 50 com Wasser erhitzt, dem
10 Tropfen Ammoniak zugesetzt sind. lst einer der betreffenden Farbstoffe
auch nur in geringer Menge vorhanden, so wird derselbe jetzt gelost und
erteilt dem ammoniakalischen Wasser eine rote Firbung (die jedoch nicht
immer sehr deutlich sein muss). Nimmt man nun die Wolle heraus, siuert
mit Salzsiure an und kocht abermals nach Zufiigen einiger Fiden reiner,
weisser Wolle, so wird der Farbstoff nun rein auf der Wolle abgeschieden.

Wohack') weist darauf hin, dass die Ausfirbungsversuche mit- Wolle
reinere und schonere Farbentone liefern, wenn man die Wolle nicht un-
mittelbar in den Wein bringt, sondern in den amylalkoholischen Auszug
(s. 68), in dem man die Wolle unmittelbar kochen kann, oder in das Filtrat
von der Quecksilberoxydfillung (s. 70). In diesem Falle versetzt man zu-
niichst mit Salzsiiure und filtriert von Merkurochlorid ab und kocht dann
darin den Wollfaden.

Wird derselbe beim Betupfen mit Ammoniak schwarz, so war das
Quecksilberoxydul nicht véllig abgeschieden. Eine Griinfirbung mit
Ammoniak rithrt von dem natiirlichen Rotweinfarbstoff her.

Bemerkung.

Zu den vorstehenden Methoden bemerke ich erstens, dass die Firbung
der Wollfiden nicht unbedingt auf Teerfarbstoffe schliessen lisst, weil
auch manche natiirlichen fremden Farbstoffe Wolle firben (s. S. 70). Auf
der anderen Seite gibt es auch Teerfarbstoffe, die Wolle nicht firben: des-
halb ist z. B. die Baumwollprobe in die amtliche Anweisung aufgenommen
worden. Ferner ist zu bemerken, dass hinsichtlich der Identifizierung der
Farbstoffe die oben gemachten Angaben iiber die Firbungen mit Schwefel-
sdure nur Anhaltspunkte sind, die selbstverstindlich auf Vollstindigkeit
keinen Anspruch machen konnen. Handelt es sich in einem gegebenen
Fall darum, den auf der Wolle ausgeschiedenen Farbstoff wirklich genau
festzustellen, so empfiehlt es sich nach einer der systematischen Methoden zu
verfahren, wie sie zur Erkennung kiinstlicher Farbstoffe vorgeschlagen sind,
z. B. von N, 0. Witt, Ztschrft. f. anal. Chem. 26, 100 (1887). E. Wein-
girtner, ebenda 27, 232 (1888). G. Dommergue, ebenda 29, 369 (1890).

b) Baumwollprobe.

50 com Wein werden mit der berechneten Menge Alkalilauge (vgl. 11 Nr. 6, s. S. 27)
genau neutralisiert und alsdann mit 10ccm einer Lisung versetzt, die in 17 44 ¢
wasserfreies Natriumsulfat (entsprechend 100 g Glaubersalz) und 5 g wasserfreies Natrium-
carbonat enthélt. Man erwirmt die Mischung auf dem Wasserbade, fiigt bei etwa 500 ein
Stiickchen gewaschenen Baumwollstoff oder einige gewaschene Baumwollfiden hinzu,
steigert die Temperatur allmihlich bis nahezu zum Sieden und erh#lt hierbei etwa
10 Minuten. Nimmt die Faser eine deutliche, heim Spiilen mit kaltem Wasser bestindige
Firbung an, so deutet dies auf die Anwesenheit substantiver Baumwollfarbstoffe.

Das Verhalten der angefirbten Faser gegen Mineralsiuren, Ammoniak, Alkalilange
und andere Reagenzien erlaubt meist eine nihere Kennzeichnung des Farbstoffs.

1} Ztschrft. f. Unters. 4. Nahrungs- u. Genussm. 30, 355 (1915).



68 Untersuchung des Weines.

¢) Bleiessigprobe,

Man versetzt 20 com Wein mit 10 cem Bleiessig!), erwirmt die Mischung schwach,
schiittelt gut um und filtriert. Ist das Filtrat deutlich gefiarbt, so deutet dies auf das
Vorbandensein von Teerfarbstoffen. Es ist jedoch zu beachten, dass auch sehr tief-
farbige siidlindische Rotweine ein gefirbtes Filtrat geben kénnen.

d) Amylalkoholprobe.

Man macht den Wein ammoniakalisch und schiittelt ihn mit Amylalkoho! aus.
Eine deutliche Féarbung des letzteren deutet die Gegenwart von Teerfarbstoffen an.

Auch hier ist weder das Ausbleiben der Rotfirbung des Amylalkohols
ein Beweis fiir die Abwesenheit von Teerfarbstoffen, weil sich nicht alle in
Amylalkohol 16sen, noch auch ist das Auftreten einer Firbung der Beweis
fiir Teerfarbstoffe, wie sich aus der nachstehenden Beschreibung eines
etwas modifizierten Verfahrens ergibt.

Ausschiitteln mit Amylalkohol (speziell zum Nachweis
des Fuchsins empfohlen).

20 ccom Wein werden mit 10 cem Bleiessig versetzt, die Mischung
etwas erwirmt und gut durchgeschiittelt. Man filtriert in ein Probierrohr,
setzt zu dem Filtrate 2 ccm Amylalkohol und schiittelt wieder. Der Amyl-
alkohol steigt an die Oberfliche und ist entweder farblos oder rot gefirbt.

a) Der Amylalkohol ist farblos.
Der Wein enthilt keine bedeutendere Menge von Fuchsin.

B Der Amylalkohol ist rot gefiarbt.

Man giesst denselben in ein anderes Probierrohr ab. indem man das
erstere bis nahe an den Rand mit Wasser auffullt und verteilt den so
isolierten Amylalkohol in zwei Probershrchen,

Zu dem einen Teil setzt man Salzsiure, zu dem anderen Ammoniak.
Rithrt die Farbe des Amylalkohols von Fuchsin her, so wird derselbe
in beiden Fillen entfirbt. (Ging die rote Farbe des Amylalkohols bei
Zusatz von Ammoniak in Parpurviolett iiber, so deutet dies auf Orseille
resp. Persio).?)

Ich schliesse hier noch einige andere Ausschiittelproben an.

Prifung auf Siaurefuchsin.

Dasselbe wurde nach R. Kayser?) frither hiwufiger an Stelle des Fuchsins
zum Firben von Wein benutzt, da die Firbung der Rosanilinsulfosiure-
lssung #hnlicher der Weinfarbe ist, als die einer Fuchsinlgsung. Im Wein
kann es nur iibersehen werden, wenn man nur mit Amylalkohol aus
ammoniakalischer Losung ausschiittelt. Die Losung in organischen Siuren
ist kirschrot und wird durch Mineralsiuren bei gewshnlicher Temperatur
nicht entfirbt, durch iiberschiissiges Ammoniak schligt die Farbe gelb um.
‘Beim Ausschiitteln von mit Essigsiure angesiuertem Wein mit Amylalkohol
gibt das rosalininsulfonsaure Natrium an letzteren einen roten Farbstoff ab,
welcher das Rosanilinspektrum zeigt.

1) Ueber die Herstellung des Bleiessigs vgl. unter II Nr. 12 Aa (s. 8. 53 Anmerk. ).

2) Orseille und Persio sind Flechtenfarbstoffe, welche aus Rocella- und Lecanoraflechten
bereitet werden. Persio ist eingetrocknete und gepulverte Orseille.

8) Repert. fiir analytische Chemie, 1, 131 (1881).
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Ausschiitteln mit Aether.

Der natiirliche Farbstoff des Rotweins 16st sich weder bei direktem
Ausschiitteln mit Aether, noch auch wenn der Wein vorher mit Ammoniak
versetzt war, im Aether auf. Es kann demnach das Ausschiitteln mit
Aecther direkt und nach Versetzung mit Ammoniak zur Auffindung mancher
Teerfarbstoffe dienen.

Zum Nachweis von sehr geringen Mengen von Fuchsin hat
V. Wartha?') die urspriingliche Faliéressche von Ritter verbesserte
Methode auf folgende Art modifiziert:

150 bis 200 ccin werden auf !/, bis !/, eingedampft und der Riickstand
noch warm (um alles Fuchsin in Losung zu behalten) in einen mit
Glasstopsel versebenen reinen Glaszylinder gebracht, mit Ammoniak und
dann mit 30—40 ccon Aether versetzt. Der Zylinder wird geschlossen und
vorsichtig (um Emulsionsbildung zu verhindern) geschiittelt. Die klare
Aetherschicht wird nun durch ein trockenes Filter in ein vollstindig reines
Porzellanschilchen filtriert. Hierauf setzt man 1-——2 Fadchen reiner vorher
gewaschener und nachher wieder getrockneter Strickwolle von ungefihr
2-—4 ¢m Lénge hinzu und ldsst nun den vollstindig farblosen Aether an
einem warmen Orte verdampfen. Waren auch nur ganz geringe Mengen
von Fuchsin zugegen, so firbt sich die Wolle rosa bis rot. In jedem Falle
wird der eine Faden zur spiteren etwaigen Nachpriifung in einem Réhrchen
aufbewahrt, der andere Faden aber in zwei Teile geschnitten, wovon der eine
mit Ammoniak, der andere mit starker Salzsiure befeuchtet wird. In
beiden Fillen wird die rote Farbe verschwinden, wenn die Firbung der
Wolle von Fuchsin herrtihrte.

(Bei Gegenwart von Orseille wird die Farbe der Wolle durch das
Ammoniak purpurviolett.)

Eine auf dem gleichen Prinzip beruhende Methode zur quantitativen
kolorimetrischen Bestimmung des Fuchsins im Wein haben Nessler und
Barth?) angegeben. Bei derselben wird die Farbung der unter bestimmten,
die Aufnahme der ganzen Fuchsinmenge verbiirgenden VorsichtsmaBregeln
gefirbten Wollfiden mit der durch bekannte geringe Fuchsinmengen ge-
firbter Fiaden verglichen. Ich begniige mich mit dem Hinweis auf das
Original, da seit Ausbildung geeigneter Methoden zur Entdeckung des
Fuchsins seine Anwendung zum Firben des Weines fast ganz aufgehort hat,

Deshalb ist auch die folgende Bemerkung zu vorstehenden Methoden
nur noch von untergeordneter Bedeutung.

Nach den Untersuchungen von B. Haas?®, J. Nessler?) und
E. Geisler?® kann das Fuchsin sich nach und nach aus dem Wein ab-
scheiden. Hat sich demnach in einem Rotwein ein Absatz gebildet, so ist
nicht nur der Wein, sondern auch der Niederschlag auf Fuchsin zu priifen.

e) Quecksilberoxydprobe.

10 ccem Wein werden mit 10 ccm einer kalt gesiittigten Quecksilberchloridlosung
geschiittelt, sodann mit 1ecm einer Kalilauge vom spezifischen Gewicht 1,27 versetzt
und von neuem geschiittelt. Nach dem Absetzen des Quecksilberoxyds wird die

1) Ber. Deutsch. Chem. Ges. 13, 659 (1880).
2) Ztschrft. f. anal. Chem. 28, 318 (1884).
3) Ztschrft. f. anal. Chem. 20, 373 (1881).
4) Weinlanbe 13, 97 (1881)

5) Pharm. Zentralhalle 21, 55 (1880).
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Flussigkeit durch ein drei- oder vierfaches, angefeuchtetes Filter filtriert und das klare
Filtrat mit Essigsiure versetzt. Eine deutliche Fiarbung der Flissigkeit deutet auf die
Gegenwart von Teerfarbstoffen.

Bei tieffarbigen Rotweinen ist — sofern das Filtrat rot gefirbt erscheint — der
Versuch mit dem Filtrat zu wiederholen.

Ein farbloses Filtrat ist noch kein Beweis der Abwesenheit von
Teerfarbstoffen, da einige auch durch Quecksilberoxyd gefillt werden.

Kreis gibt an, dass beim Priifen des urspriinglichen Weines mit
Quecksilberoxyd zuweilen auch bei natiirlichem Wein ein rétlich gefirbtes
Filtrat erhalten wird, wiilhrend diese Schwierigkeit wegfillt, wenn man den
entgeisteten Wein priift.

Hinsichtlich eines auf #hnlichem Prinzip beruvhenden Verfahrens von
Masoni vergl. unter Il (s. S. 71).

C. Comboni [Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrungs-u Genussm, 2, 452
(1899)] gibt an, dass die Methode bei Weinen aus amerikanischen Trauben,
ja selbst bei Verschnitten mit solchen Weinen, nicht anwendbar sei.

Die beim Nachweis von Teerfarbstoffen im einzelnen befolgten Verfahren, sowie

die Verfahren zum Nachweis anderer fremder Farbstoffe (Zuckercouleur, Heidelbeer-
farbstoff, Kermesbeerenfarbstoff u. dergl.) sind stets anzugeben.

il. Natiirliche Farbstoffe.

Zum Nachweis fremder natiirlicher Farbstoffe ist eine grosse Anzahl
von Vorschligen gemacht worden.

Wenn auch manche derselben in gewissen Fillen mit™ Erfolg zur
Priifung der Weine herangezogen werden konnen, so sind doch nur wenige
derselben als so durchgebildet zu bezeichnen, dass sie zur allgemeinen
Anwendung empfohlen werden koénnen.

Wie aus dem unter I Gesagten hervorgeht, lassen sich manche natiir-
lichen Farbstoffe bei den zur Prifung auf Teerfarbstoffe empfohlenen
Methoden erkennen, da sie zum Teil auch Wolle firben, resp. sich aus-
schiitteln lassen.

Manche firben ungebeizte Wolle nicht, dagegen gebeizte, so die
Farbstoffe .von Blauholz, Rotholz, Cochenille.

Fiir letzteren Farbstoff haben sich als Beize im hiesigen Laboratorium
bewihrt: Zinnsalz, sowie essigsaure Tonerde (hergestellt durch Umsetzung
von Kalialaun und essigsaurem Barit).

Auch die beim Fillen des Weines mit Bleiessig ent-
stehenden Niederschlige konnen unter Umstiinden durch charak-
teristische Fiirbungen zur Erkennung fremder Pflanzenfarbstoffe dienen,
so ist z. B. bei Gegenwart von Malvenfarbstoff der Bleiessigniederschlag
griin, bei Gegenwart des Farbstoffs der Kermesheeren deutlich rotviolett,
wihrend echter Rotweinfarbstoff graublaue Niederschlige liefert, deren
Niiance allerdings mit der Intensitit der Fiarbung, der Herkunft und dem
Alter des Rotweins nicht unerheblich schwanken kann. Es miissen sonach
die Farbungen des Bleiessigniederschlags sehr deutlich von der gewdhnlichen
abweichen, wenn man sie als Beweis fir die Anwendung eines fremden
Farbstoffs ansehen will. Namentlich bei gleichzeitiger Anwesenheit des
Farbstoffs der Trauben neben einem fremden ist die Reaktion hiufig unsicher.
Das gleiche gilt von den etwa durch Kalk oder Kreide, oder auch mit
Alaun etc. hervorgebrachten Reaktionen.
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Auch hinsichtlich der an sich jedenfalls noch am ersten Aussicht zur
Unterscheidung verschiedener Pflanzenfarben bietenden Anwendung der
Spektroskops liegen noch keine geniigend abgeschlossenen Er-
fahrungen vor.

Ich begniige mich deshalb damit, auf die einschligige Literatur?)
hinzuweisen und gebe nur noch einige Vorschriften.

Macagno? gibt an, dass wenn man 20cem Wein allmihlich mit
10 cem 10%o1ger Kalialaunlosung versetzt, und dann 10 cem 10%oiger Soda-
15sung (1,039 spezifisches Gewicht) zufiigt, nach Abfiltrieren des entstandenen
Niederschlags, bei Gegenwart des Farbstoffs der Kermesbeeren und der
Cochenille ein rot gefirbtes Filtrat erhalten wird, das bei spektroskopischer
Priifung zwischen D und C charakteristische Absorption zeigt. Bei ge-
eigneter Stirke der Losungen treten bei Cochenille 2 Streifen auf, wihrend
Kermesbeeren nur einen solchen zeigen.

R. Heise?® hat bei Nachpriifung dieser Methode gefunden, dass
wenn man gerade soviel 10%ige Sodalosung zu der Mischung von Wein
und Kalialaun gibt, dass die Reaktion neutral, oder hichstens ganz schwach
alkalisch, jedenfalls aber nicht sauer ist, die Farbstoffe des Rotweines, der
Heidelbeere, der Malve, des Flieders und der Cochenille vollstindig ausgefillt
werden, wiihrend Kermesbeerenfarbstoff (und derjenige der roten Riibe)
geldst bleibt und ein rot gefirbtes Filtrat liefert.’

Dasselbe wird, wenn die anderen Farbstoffe vollig gefillt sind, bei
Zusatz von Alkalien rein gelb, bleibt bei Zusatz von Natriumhydrosulfit
(NaHS0,) rot und gibt beim Ausschiitteln mit Amylalkoholan diesen keinen
roten Farbstoff ab.

Giulio Masoni*) gibt an, dass wenn man zu 2 cem Wein 2 cem 59/, ige
Ferrocyankaliumlsung und 15 cem neutrales Bleiacetat zugefiigt und einige
Sekunden kocht, bei Anwesenheit eines Teerfarbstoffs eine gefirbte Losung
erhalten wird. Bei sehr jungenWeinen treten auch bei Abwesenheit von Teer-
farbstoffen Farbungen auf. Versetzt man aber die Ferrocyankaliumlosung
mit 2 %/, Natriumhydroxyd, so sind nach Masoni die Ergebnisse eindeutig.

Derselbe hat dann die Reaktion zur Erkennung kiinstlicher Firbungen
mit natiirlichen Farbstoffen angewandt und dabei folgende Ergebnisse
(s. Tabelle S. 72) gefunden.

Jean und Frabot?® geben an, dass durch Zusatz von 1 cem 40 9/ igem
Formol und 4 ccme reiner Salzsiure beim Erwiirmen auf dem Wasserbade,
Versetzen mit Ammoniak bis oben alkalisch und Verjagen des Ammoniakiiber-
schusses der natiirliche Farbstoff des Rotweins gefillt wird, so dass man beim
Filtrieren nach dem Abkiihlen ein farbloses Filtrat erhilt, wihrend fremde
Farbstoffe nicht niedergeschlagen werden. Astruc® fand bei der Nach-
prifung bei gewdhnlichem Rotwein die Angaben von Jean und Frabot
bestitigt. Tief gefirbte Spezialweine liefern aber nicht nur fir sich,
sondern auch noch in Verschnitten, in denen nur 5°/, enthalten sind,
gefirbte Filtrate,

1) Vergl. z. B. die Ztschrft. f. anal, Chem. in ihren verschiedenen Jahrgingen.
2) Ztschrft. f. anal. Chem. 21, 431 (1882).

3) Arb. Kais, Gesundh. Amt 11, 513.

43 Zeitschr. f. d. Unters. d. Nahrungs- und Genussmittel 39, 217 (1920).

5) Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 17, 423 (1909).

6) Ebenda 8. 424.
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Kaliumferrocyanid { Kaliumferrocyanid (alkal.)
Blei Blei
Art des Weines ~+ Blelacetat | - Bleiacetat
Farbe des Farbe der Farbe des Farbe der
Lackes (heiss) | Lésung (kalt) || Lackes (heiss) | Losung (kalt)
Natiirlicher Rotwein . . . .| griingelb farblos griingelb farblos
Rotwein mit Fliederbeersaft , blan blau blau schwarz -
blaulich
; spiter farblos
Rotwein mit Heidelbeersaft . blau farblos blau farblos
Rotwein mit Lackmusauszug. blau farblos blan farblos
Rotwein mit Campecheholz- |
auszug . . . . . - . blau schwarz- blau | schwarz-
rotlich i rotlich
Rotwein mil. Phytolaccasaft . rot weinrot | rot gelbrotlich
in ge{lb iiber-
gehend
Rotwein mit Cochenilleauszug blau farblos blau I farblos
I
|
Natiirlicher Weisswein . . .| weissgelblich farblos schmutzig- ‘ farblos
weiss
Weisswein mit Caramel . . | weissgelblich gelb ’ schmutzig- | gelb
' weiss }

B. Weisswein.

Der Weisswein, der nach dem ersten Abstich hiufig noch fast farblos
ist, wird beim Lagern (unter dem Einfluss der Luft) dunkler gefirbt. Nicht
selten wird er kiinstlich etwas aufgefirbt, und zwar meist wohl mit Caramel.

Zum Nachweis desselben hat C. Amthor!) vorgeschlagen, die
Fillbarkeit des Caramels mit Paraldehyd zu benutzen. Er gibt folgende
Vorschrift:

10 com Wein werden in einem engen und hohen Gefiss mit senk-
rechten Winden (z. B. einem weissen Arzneiglase) mit 30—50 cem Paraldehyd
(je nach der Intensitit der Farbung) und hierauf mit absolutem Alkohol
versetzt, bis sich die Flissigkeiten mischen. Bei Wein sind 15—20 cem
Alkohol notig. War Caramel zugegen, so hat sich nach 24 Stunden am
Boden des Gefiisses ein briunlichgelber bis dunkelbrauner fest anhaftender
Niederschlag abgesetzt. Man giesst jetzt die iiberstehende Fliissigkeit ab
und wischt zur Entfernung des Paraldehyds mit etwas absolutem Alkohol
nach. Den Niederschlag 16st man in heissem Wasser, filtriert und engt
auf 1 com ein. Aus der Intensitit der Farbe kann man ungefihr auf die
Menge des vorhandenen Caramels schliessen.

Ist die Farbung eines Weines sehr schwach, so muss man ihn erst
iiber Schwefelsiure — am besten im Vakuum -— auf die Hélfte eindampfen.
(Verdampfen in der Wirme ist unter allen Umstinden zu vermeiden.)

Zur niheren Identifizierung des Caramels empfiehlt Amthor, die
Losung des Paraldehydniederschlags zu filtrieren und in eine frisch bereitete
Loésung von salzsaurem Phenylhydrazin (2 Teile salzsaures Phenylhydrazin,

1) Ztschrft. f. anal. Chem, 24, 30 (1885).
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3 Teile Natriumacetat, 20 Teile Wasser) zu giessen. Bei Gegenwart
von erheblichen Mengen Caramel entsteht schon in der Kiilte, rascher nach
kurzem Erwirmen auf dem Wasserbad, eine starke braune Fillung, bei
geringeren entsteht anfangs nur eine Tritbung und der Niederschlag setzt
sich erst langsam (nach 24 Stunden) ab. Da die Phenylhydrazinlosung
schon nach kurzem Stehen harzartige, rotbraune Zersetzungsprodukte ab-
scheidet, schichtet man iiber deren Auflésung eine etwa 2 em hohe Aether-
schicht und kehrt das Reagensglas mehrmals vorsichtig um. Der Phenyl-
hydrazin-Caramelniederschlag scheidet sich dann in der wiissrigen Schicht
als amorphe schmutzig- oder rotbraune Ausscheidung ab.

Erfahrungen iiber die Methode sind i Bezug auf Weisswein meines
Wissens nicht verdffentlicht. Bei der Untersuchung von Kognak erhielt
ich damit, wenigstens bei stirkeren Fiarbungen, gute Resultate’).

Papescu?) gibt an, dass in Rumiinien Weissweine mit dem wiissrigen
Auszug aus Zichorie aufgefrischt werden und teilt folgende Methoden zum
Nachweis mit.

1. Zichorienfarbe ist in Aether unléslich. 2. Amylalkohol wird nur
von Zichorie, nicht von reinem Wein gefirbt. 3. Fillt man zichorien-
haltigen Wein mit frischem Eiweiss und filtriert, so ist das Filtrat gelb.
4. Lisst man 2—3 Tropfen Wein auf Eiweisskreide eintrocknen, so bildet
sich mit reinem Wein ein rosafarbener, mit gefirbtem Wein ein gelber
Fleck. 5. Bleiacetat fillt reine Weinfarbe hellgelb, gefirbten Wein
dunkelgelb, das Filtrat ist im ersteren Falle farblos, im letzteren gelb
gefirbt. 6. Fillung des Weinfarbstoffs nach der Methode von Jean und
Frabot mit Formol (s. S. 71). Das Filtrat ist bel reinem Wein weiss,
bei gefirbtem gelb.

Ueber das Safflorgelb, den Farbstoff der Firberdistel (Carthamus
tinctoria), dessen Anwendung zur Auffirbung von Weisswein in Ungarn
gestattet ist, macht V. Kreps?® Mitteilungen. Es ist fast vollig un-
empfindlich gegen Alkalien, reagiert nicht mit Siuren, wird von Blelessig
rein schwefel- bis citronengelb gefillt. Das Filtrat erscheint lichtgelb.
Mit Quecksilberoxyd wird es nicht vollstindig ausgefallt. Aus mit einigen
Tropfen Salz- oder Schwefelsiure versetztem Wein lisst es sich grasstenteils
ausschiitteln, wihrend aus alkalischen Lésungen Amylalkohol den Farbstoff
nicht 16st. Entfettete Wolle nimmt den Farbstoff wie einen Teerfarbstoff
auf, gibt ihn aber an 3 °/,iges Ammoniak unveriindert ab.

Im Anschluss daran erwihne ich, dass nach M. Truchon?) in
Frankreich zuweilen aus entfirbtem Rotwein Weisswein hergestellt wird,
dem zur Verdeckung des letzten Restes roter Farbe eine losliche griine
Farbe zugesetzt wird, die Truchon durch Ausfirben auf nitrierter Wolle
fixiéren konnte.

Mit Tierkohle entfirbte Rotweine firben sich mitunter durch Zusatz
von Salzsiure rot. Sie geben mit Diphenylamin und Schwefelsiure Blau-
firbung. A. Bimm [Ztschr. f. d. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 2,
248 (1899)].

1) Vergl, Ztschrtt. f. anal. Chem. 29, 291 (1890).

2) Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 17, 218 (1909).
3) Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 28, 121 (1914)
4) Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 19, 496 (1910).
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§ 27.
Die Bestimmung des Gerb- und Farbstoffs.

Die amtliche Anweisung hat, aus den von W. Fresenius und
L. Grinhut (Ztschrft. f. anal. Chem. 60, 406, 1921) dargelegten Griinden, die
im hiesigen Laboratorium von Neubauer!) ausgearbeitete Methode von
Neubauer-Léwenthal aufgenommen.

Die Methode beruht darauf, dass in einer genau gemessenen Menge
des entgeisteten Weines mit Hilfe einer titrierten Permanganatlésung vorerst
die Summe der darin enthaltenen oxydierbaren Substanzen einschliesslich des
Gerb- und Farbstoffes bestimmt wird; alsdann wird eine gemessene Menge
entgeisteten Weines mit Tierkohle gut durchgeschiittelt, nach einigem Stehen
filtriert, die Kohle gut mit Wasser ausgewaschen und in dem Filtrate wiederum
der Verbrauch an Permanganatlosung festgestellt. Die Tierkohle besitzt die
Eigenschaft, den Gerb- und Farbstoff des Weines zu fillen. Das Filtrat
enthalt jetzt diejenigen Stoffe, welche ausser dem Gerb- und Farbstoff auf
die Permanganatlosung einwirken. Bringt man nach Umrechnung auf gleiche
Weinmengen das Resultat der zweiten Titrierung von dem der ersten in
Abzug, so ergibt sich der Permanganatverbrauch fiir die in dem Weine
enthaltene Menge Gerb- und Farbstoff,

Nach den Versuchen von von Schréder [Ztschrft. f. anal.
Chem. 25, (1886) 126] ist die Art des Titrierens von wesentlichem Einfluss. Ks
ist deshalb darauf zu achten, dass sowohl bei der Titrierung der Indigo-
losung, als auch bei der des Weines vor und nach der Entfirbung die
Permanganatlosung stets gleichschnell zugetropfelt wird.

21. Bestimmung des Gerbstoffs und Farbstoffs.
a) Erforderliche Losungen und Reagenzien.

Kaliumpermanganatlésung. Man lost 1,33 ¢ Kaliurrwermanganat in
11 Wasser auf. Vor jedesmaligem Gebrauche dieser Losung st ihr Wirkungswert zu
ermitteln, indem sie gegen 10 cem 1/1p normale Oxalsiiure eingestellt wird. :

Indigolésung. 38 g synthetischer Indigo werden mit 20 ccm konzentrierter
Schwefelsiure sehr fein angerieben und 5 Stunden bei 40 bis 500 unter hiufigeln Um-
riihren stehen gelassen. Nach dem Erkalten giesst man die Fliissigkeit in 1! Wasser,
filtriert durch ein Papierfilter' und -stellt in der nachstehend fiir die Titrierung des
Weines beschriebenen Weise fiir 20 cem des Filtrats den Verbrauch an Kaliumpermanganat-
1osung fest. Hierauf verdiiont man mit so viel Wasser, dass 20 cem der verdiinnten
Indigolésung eine zwischen 7 und 9 cem liegende Menge Kaliumpermanganatlisung
verbrauchen.

Knochenkohle-Aufschwemmung. Knochenkohle von der unter Il Nr. 12Aby
(s. 8. 56. Anmerkung I) beschriebenen Beschaffenheit wird mit Wasser zu einem diinn-
fliissigen Brei angerieben.

b) Ausfithrung der Bestimmung.

50 cem Rotwein oder 100 cem Weisswein werden — letzterer in zwei gesonderten
Anteilen zu je 50 com — auf dem Wasserbad auf die Hilfte eingedampft, sofort in ein
100-ccm-Messkdlbchen iibergefithrt und nach dem Frkalten mit Wasser zur Marke auf-
gefiillt. Von der gut durchmischten Fliissigkeit fithrt man 50 com in einen 1-I-Mess-
kolben iiber, fiigt einige Kubikzentimeter der Knochenkohle-Aufschwemmung hinzu und
lasst unter zeitweiligem Umschiitteln mehrere Stunden stehen. Ist die Fliissigkeits-
schicht @ber der Knochenkohle villig entfirbt, so fiillt man mit Wasser zu 117 auf,
schiittelt um und filtriert durch ein trockenes Filter. War die Fliissigkeit tiber der
Knochenkohle nicht vollig entfirbt, so ist vor dem Auffiillen zu 1/ ein weiterer Zusatz
der Aufschwemmung erforderlich.

1) Ann. d. Oenologie 2, 1 (1872).
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Man bringt nunmehr in eine grosse glasierte Porzellanschale 117 destilliertes
Wasser, fiigt 10 com Schwefelsiure vom spezifischen Gewicht 1,11 hinzu und lisst aus
einer Pipette bei Weisswein 20 cem, bei Rotwein 30 cem Indigolésung zufliessen. Dann
gibt man aus einer Pipette 20 cem des entgeisteten, zu 100 com aufgefiillten und noch
nicht mit Knochenkohle behandelten Weines hinzu. In die Fliissigkeit lisst man
sodann aus einer Glashahnbiirette unter stetigem Umrithren die Kaliumpermanganat-
losung tropfenweise einfliessen. Die blaue Firbung der Losung geht hierbei allmihlich
in dunkelgriin, hellgriin und schliesslich griingelb, alsdann durch Zusatz eines weiteren
Tropfens der Kaliumpermanganatlosung in ein glinzendes Goldgelb tiber. Kurz vor
diesem Umschlag muss die Kaliumpermanganatlésung in einzelnen, sich langsam
folgenden Tropfen zugesetzt werden. Die Titration ist zweimal auszufiihren.

Dann titriert man in gleicher Weise den mit Knochenkohle behandelten Wein.
Man verwendet 400 ccm der filtrierten Fliissigkeit, bringt sie in eine Porzellanschale,
ergiinzt mit Wasser auf 17 und setzt 10 cem Schwefelsidure vom spezifischen Gewicht
1,11 sowie bei Weisswein 20 ccm, bei Rotwein 30 cem Indigolosung hinzu. Auch dieser
Versuch ist zu wiederholen.

Berechnung: Wurden verbraucht:
a com Kaliumpermanganatlosung zur Titration von 10 cem 1/5p normaler
Oxalsiure,
b cem der gleichen Losung zur Titration des mit Indigolésung versetzten,
mit Knochenkohle nicht behandelten entgeisteten Weines, '
¢ cem der gleichen Losung zur Titration des mit Indigolosung versetzten.
mit Knochenkohle behandelten entgeisteten Weines,
so sind in 17 Wein enthalten: )

bei Weisswein 2 = 2,08 - b—;f 7,

bei Rotwein = 4,16 - ”__;_C g

Gerbstoff und Farbstoff.

Bemerkungen zu vorstehender Methode. Aus Versuchen
von Neubauer geht hervor, dass selbst die in Rotweinen vorhandenen
Pigmente dem Gewichte nach sehr gering sind und nur verhiltnismiBig
kleine Mengen von Permanganat, im Vergleich zu dem Gerbstoffgehalt, ver-
brauchen. Man wird sich dem wahren Gerbstoffgehalt der Rotweine sehr
nihern, wenn man, bei der Bestimmung des Farb- und Gerbstoffs, von
dem gefundenen Tannin 0,01-—0,02 ¢ pro 100 ccm fiir den Farbstoff in
Abzug bringt.

Da der Reduktionswert der verschiedenen Arten von Gerbsiuren
gegen Permanganat ein verschiedener ist, kann man mit dieser Methode
nur relative Werte finden, wenn man die Art des vorhandenen Gerbstoffs
nicht kennt. Neubauer fand, dass 1mg-Aequivalent Kaliumpermanganat
0,0416 g Tannin entspricht. Als solches driickt man den Gehalt an Gerb-
und Farbstoff im Wein aus. Dieses Verhiltnis liegt den Faktoren der
amtlichen Anweisung zu Grunde.

§ 28,
Bestimmung des Stickstoffs.

Der Stickstoff ist im Wein iiberwiegend in Form organischer Ver-
bindungen enthalten. Zu seiner Bestimmung bedient man sich der
Kjeldahlschen!) Methode, welche darauf beruht, durch Erhitzen mit
konzentrierter Schwefelsiure simtliche Stickstoffverbindungen in Ammoniak
iiberzufiihren, letzteres mit Alkalilauge frei zu machen, abzudestillieren, in
Siure aufzufangen und durch Titration des Ueberschusses der letzteren
zu bestimmen.

1) Ztschrft. f. anal. Chem, 22, 366 (1883).
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Von den vielen Vorschriften zur Ausfithrung der Kjeldahlschen
Methode gibt die amtliche Anweisung die nachstehende:

24. Bestimmung des Stickstoffs.

100 cem Wein — Siisswein nach Vergirung des verdinnten Weines gemif
II Nr. 4), (s. S. 22) — werdenin einem Kjeldahlkolben vonetwa500 ccm Inhalt zum Sirup
eingedampft, zweckmiBig, indem man den Kolben in ein siedendes Wasserbad einhiingt
und die Wasserdimpfe durch eine Wasserstrahlpumpe absaugt. Nach dem Abkiiblen
setzt man 20 ccm konzentrierte stickstoffreie Schwefelsiure und etwa 0,1 g Kupfersulfat
hinzu und erhitzt zunichst mit ganz kleiner Flamme, alsdann stirker, bis zur Losung
der organischen Stoffe und nach Entfirbung der Fliissigkeit noch etwa 30 Minuten.
Nach dem Erkalten versetzt man mit etwas Wasser und 100 cem stickstoffreier 4090/giger
Natronlauge (spezifisches Gewicht 1.30) und destilliert unter Zugabe einiger Bimsstein-
stilckchen das entstandene Ammoniak ab. Als Vorlage verwendet man 50 ccm 14 normale
Schwefelsaure, die nach beendeter Destillation mit 1/; normaler Natronlauge unter Ver-
wendung von Methylorange als Indikator zuriicktitriert werden.

Anmerkung: Sissweine und zuckerhaltige Weine miissen nach erfolgter Vergiirung
zusammen mit der gebildeten Hefe nach vorstehender Vorschrift verarbeitet werden.

Berechnung: Wurden d ccm 1/s normale Schwefelsiure vorgelegt und zum
Zuriicktitrieren b ccm 1g normale Natronlauge gebraucht, so sind in 17 Wein enthalten:
x = 0,085 . (a — b) g Stickstoff.

Hinsichtlich anderer Modifikationen, die auf den eingedampften Wein
in gleicher Weise angewandt werden konnen, verweise ich auf die Literatur ).

§ 29.

Nachweis des Formaldehyds.

Die amtliche Anweisung lautet unter 31:

Von 25 ccn Wein werden nach Zusatz von 2,5 g Kochsalz und 0,1 bis 0,2 g Wein-
sidure etwa 5 com abdestilliert. Das Destillat wird sodann mit 2 cem Milchl) und 7 cem
250/yiger Salzséiure, die auf 100 com 0,2 com einer 109/gigen Ferrichloridlosung enthilt,
inhelinem geriumigen Probierrohr erhitzt und eine Minute lang in lebhaftem Sieden
erhalten.

Waren Formaldehyd oder Stoffe, die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben,
im Weine vorhanden, so firbt sich die Mischung violett.

§ 30.

Nachweis des Abastrols.

Unter dem Namen Abastrol oder Asaprol wird mehrfach der
p-naphtholsulfosaure Kalk namentlich in Frankreich als Konservierungs-
mittel fiir Wein empfohlen. Zum Nachweis desselben sind folgende Methoden
vorgeschlagen worden:

A. Methode von Briant.

Nach L. Briant? versetzt man 50 ccn Wein mit 1 cem konzen-
trierter Schwefelsiure, schiittelt um, fiigt 25 g Bleisuperoxyd zu, schiittelt
nochmals 5 Minuten, filtriert durch ein angefeuchtetes Filter und schiittelt
hierauf 40 ccm des Filtrates mit 1 cem Chloroform aus. Ist Abastrol im

1) z. B. R. Fresenius, Anleitung zur quantitativen chemischen Analyse, 6. Aufl.,
Bd. II, S. 731, sowie auf die Ztschrft. f. anal. Chem. 22 und folgende Binde. :

I) Durch Vorversuche ist festzustellen, einerseits, dass die Milch frei von Form-
aldehyd ist, anderseits, dass sie auf Zusatz von Formaldehyd die Reaktion gibt.

2) Ztschrft, f. anal. Chem. 35, 399 (1896).
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Wein, so erscheint das Chloroform gelb und hinterlisst beim Verdunsten
einen gelben kristallinischen Riickstand, welcher, mit konzentrierter Schwefel-
siure befeuchtet, griin wird.

B. Methode von Bellier.

Bellier!) macht 50 ccn Wein mit Ammoniak eben alkalisch, schiittelt
mit 10ccm Amylalkohol aus ?), verdampft letzteren und nimmt den Riickstand
mit 1 ¢em verdtinnter Salpetersiure auf. Man dampft diese Losung auf die
Hilfte ein, spiilt mit 1 cow Wasser in ein Reagensglas, fiigt 0,2 ¢ Eisen-
vitriol zu und dann tropfenweise verdiinntes Ammoniak bis zum Vorwalten %),
Hierauf fiigt man 5 com Alkohol und einige Tropfen Schwefelsiure zu,
um den entstandenen Niederschlag aufzulésen. Man schiittelt um, lisst
absitzen und filtriert. Bei Gegenwart von Abastrol ist das Filtrat rot,
bei reinem Wein farblos. Salicylsiure liefert eine #hnliche, mehr gelbrote
Férbung,

C. Methode von Sanglé-Ferriere.

Sanglé-Ferriére?) erhitzt 200 ccom Wein 3 Stunden mit 8 com
konzentrierter Salzsiure im Wasserbade oder kocht 1 Stunde am Riickfluss-
kithler, wodurch aus dem Abastrol S-Naphthol abgespalten wird. Dies
schiittelt man nach dem FErkalten mit 50 cem Benzol aus, lisst letzteres
verdunsten, lést den Riickstand in 10 ¢em Chloroform und erwirmt nach
Zusatz eines Stiickchens Aetzkali 1 —2 Minuten zum Kochen, Blaufirbung,
die allmihlich in griin und dann in gelb iibergeht, zeigt die Gegenwart
von f-Naphthol, also urspriinglich von Abastrol an.

§ 31
Nachweis kiinstlicher Siissstoffe.

Ich bespreche hier den Nachweis von Saccharin und Dulcin.

A. Nachweis des Saccharins.

Der Nachweis des Saccharins im Wein ist im wesentlichen auf die
Feststellung des stissen Geschmackes des in geeigneter Weise isolierten
Siissstoffes, ferner aber auch auf die, durch Natronschmelze erfolgende,
Ueberfihrung in Salicylssure zu begriinden. Dieser einfache Nachweis
kann hinsichtlich der Erkennung des Geschmacks in der Empfindlichkeit
beeintrichtigt werden, wenn Benzoesiure vorhanden ist, und in Bezug auf
die Bildung von Salicylsiure bei der Natronschmelze in der Beweiskraft
beeintriichtigt werden, wenn Salicylsiure oder solche aromatische Ver-
bindungen vorhanden sind, die bei der Natronschmelze Salicylsiure bilden
kénnen. Als derartige aromatische Verbindungen kommen von natiirlichen
Weinbestandteilen in Betracht: Gerbstoff und Salicylsiure (in sehr kleinen

1) Ztschrft. f. anal. Chem., 86, 399 (1896).

%) Ist diese Ausschiittelung rot gefirbt, so sind Teerfarbstoffe (Sdurefuchsin, Safranin ete.)
zugegen, die den Abastrolnachweis storen. In diesem Fall nimmt man den Verdunstungs-
rlickstand der Amylalkohollosung mit sehr verdinnter Essigsiiure auf, verdampft mit einigen
Wollfdden zur Trockne und nimmt mit Wasser auf, welches nun nur Abastrol lost.

3) Der hierdurch entstehende Niederschlag muss griin oder schwirzlich sein; ist er
gelb, so 16st man ihn in Sdure, setzt mehr Eisenvitriol zu und fillt wieder mit Ammoniak.

4) Ztschrft. f. anal. Chem. 85, 399 (1896).
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Mengen); ferner sind zu beriicksichtigen Salicylsiure (in grosserer Menge),
Benzoesiure und Zimtsiure als zwar verbotene, aber immerhin zuweilen ver-
wendete Erhaltungsmittel. Von den genannten Stoffen ist es fiir Gerbstoff
und Salicylsiure bekannt, dass sie durch Kaliumpermanganat vollstindig
oxydiert werden, ersterer in saurer Losung schon unter den Bedingungen,
die bei seiner quantfitativen Bestimmung nach Neubauer-Lowenthal
eingehalten werden, letztere, wie C. von der Heide und F. Jakob?)
zeigten, in alkalischer Lésung in der Wirme. Benzoesiure hingegen wird
bei der Oxydation unter den letztgenannten Bedingungen nicht angegriffen,
Zimtsiure geht in Benzoesidure iiber, bleibt also als solche erhalten. Da nun
weiter durch Untersuchungen von K. Fischer und O. Gruenert?) er-
wiesen ist, dass auch Benzoesiure unter gewissen, allerdings sehr genau einzu-
haltenden, Bedingungen durch Natronschmelze in Salicylsiure tibergefiihrt
werden kann, schien es zur Erzielung vollig sicherer Ergebnisse wichtig,
das im Verlaufe der Priifung des Weines resultierende Saccharin vor seiner
weiteren Identifizierung durch die Natronschmelze nicht nur durch Oxydation
mittels Permanganat zu reinigen, sondern auch von etwa vorhandener
Benzoesiure zu trennen.

Diesen Gesichtspunkten Rechnung tragend bestimmt die amtliche
Anweisung, hinsichtlich deren Begriindung ich auf W. Fresenius und
L. Griinhut, Ztschrft. f. anal. Chem. 60, 353 (1921) verweise, folgendes:

20. Nachweis des Saccharins.

500 ccm Wein werden auf etwa die Hilfte eingedampft, mit Wasser auf etwa
450 cem aufgefiillt und nach dem Erkalten mit etwa 5 com — bei sehr aschereichen
Weinen mit etwas mehr -— Schwefelsiure vom spezifischen Gewicht 1,11 versetzt.
Dann schiittelt man zuerst mit 60 cerw und hierauf nochmals mit 25 cem Aether aus.
Man verwirft die &therischen Ausschiittelungen, dampft den ausgeschiittelten Wein
auf etwa 200 cem ein und schiittelt ihn nach dem Erkalten entweder dreimal mit je 200 cem
Acther aus oder perforiert ihn mit Aether in einem Extraktionsapparat. Aus der
erhaltenen #therischen, erforderlichenfalls filtrierten Losung wird die Hauptmenge des
Aethers durch Destillation und der letzte Anteil durch vorsichtiges Verdunsten in
einer Porzellanschale entfernt. Der Riickstand wird mit 50 ccom Wasser aufgenommen
und die Losung zor Trockne verdampft. Diese Behandlung wird wiederholt, Dann
nimmt man den Riickstand mit sehr verdiinnter Lauge auf — meist geniigen 5 com
1/, normale Natronlauge —, erhitzt die alkalische Losung auf dem Wasserbad und
setzt in kleinen Anteilen 59/gpige Kaliumpermanganatlosung solange hinzu, bis die
Rotfirbung mehrere Minuten bestehen bleibt. Hierauf siuert man mit Schwefel-
siure an und fahrt, falls hierbei die‘Rotfirbung wieder verschwindet, mit dem Per-
manganatzusatz fort, bis die Rotfirbung mehrere Minuten bestehen bleibt. Alsdann
versetzt man vorsichtig, unter Vermeidung eines Ueberschusses, mit wisseriger Schwefel-
dioxydlosung, bis das tiiberschiissige Permanganat zerstért und das ausgeschiedene
Mangandioxyd in Losung gebracht ist. Die klare Fliissigkeit wird jetzt dreimal mit
der gleichen Raummenge Aether ausgeschiittelt. Von der &therischen Losung destilliert
man die Hauptmenge des Aethers ab; den Rest verdunstet man nach Zusatz von 1 cem
Wasser vorsichtig bei nicht zu hoher Temperatur. Nach vollstindiger Entfernung des
Aethers kostet man einen Tropfen .der erkalteten Flissigkeit. Ein siisser Geschmack
derselben spricht fiir die Anwesenheit von Saccharin im Weine.

In diesem Falle ist noch folgende Priifung vorzunehmen: Der siissschmeckende
Riickstand wird mit einigen Tropfen sehr verdiinnter Natronlauge?) aufgenommen und
die Fliissigkeit in einem Silbertiegel nahezu zur Trockne eingedampft. Sobald der
Tiegelinhalt gerade noch fliesst, werden ihm 0,5 g gepulvertes Aetznatron zugegeben;
dann stellt man den Tiegel 1/3 Stunde Jang in ein auf 2500 angeheiztes Luftbad, lost

1) Ztschit. f. d. Unters. d. Nahrungs- und Genussmittel 19, 139 (1910).
2) Ebenda 17, 725 (1909).
3) Nicht Kalilauge, mit der keine Salicylsiure entsteht,
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alsdann den Tiegelinhalt in etwa 30 ccm Wasser auf, siuert die Losung mit etwa 5 com
Schwefelsiiure vom spezifischen Gewicht 1,11 an und schiittelt sie hierauf mit 50 ccm
Aether aus. Die gewonnene i#therische Losung verdunstet man bei Gegenwart von
etwa 3 ccom Wasser und prift dann nach der Vorschrift unter II Nr. 19a (s. S. 42)
mit frisch verdinnter Ferrichloridlgsung auf Salicylsiure.

War Saccharin im Weine vorhanden, so tritt die Reaktion auf Salizylsiure ein.

Zu dieser Vorschrift der amtlichen Anweisung haben C. von der
Heide und W. Lohmann?) Abinderungsvorschlige gemacht, indem sie

zugleich gegen das Verfahren Einwiinde erheben.

Dieselben wenden sich gegen das anfingliche Ausschiitteln der Benzoe-
siure, die sowohl den Geschmack verdecken, als auch beim Schmelzen
mit Natriumhydroxyd Salicylsiure liefern und so Saccharin vortiuschen
konnte, weil man dabei etwas Saccharin opfert und sehr vielAether verbraucht
und befiirworten statt dessen die Verfliichtigung der Benzoesiure mit
Wasserdimpfen.

Wie sich aus der Begriindung der Arbeitsweise der amtlichen An-
weisung durch L. Griinhut und mich [Ztschrft. f. anal. Chem. 60, 357 (1921)]
ergibt, haben auch wir diese Frage gepriift und einerseits erkannt, dass die
Entfernung der Benzoesiure, falls sie vorliegt, nicht unbedingt erforderlich
ist, andererseits den Weg der Verflichtigung mit den Wasserdimpfen fiir
durchaus gangbar gefunden. Wir hatten uns trotzdem fiir die Ausschiit-
telung unter Preisgabe eines Teiles des Saccharins entschieden, weil bei
dem ersten Ausschiitteln mit Aether bereits der grosste Teil des Gerbstofls
entfernt wird, der dann nicht mehr durch Oxydation zerstért zu werden
braucht. Es geht aber aus unseren Darlegungen a. a. O. S. 357 hervor,
dass wir ausdriicklich diese ersten Ausschiittelungen fiir eventuell ent-
bebrlich gehalten haben,

In zweiter Linie wenden sich von der Heide und Lohmann
gegen die grosse Aethermenge, die nach der amtlichen Anweisung ver-
braucht wird, und schlagen eine andere Art des Ausziehens mit Aether
(eine Art umgekehrter Perforation) vor.

Mit Riicksicht auf die seit 1912 wesentlich verinderten Kosten des
Aethers erscheint es zweifellos erwiinscht, seinen Verbrauch zu verringern.
Gegen die Arbeitsweise, die von der Heide und Lohmann vorschlagen,
bestehen somit keinerlei Bedenken, dieselbe bietet vielmehr jedentalls
mindestens hinsichtlich der Aetherersparnis Vorteile.

Die Arbeitsvorschrift der genannten Autoren lautet:

500 com Wein werden durch Eindampfen auf etwa 250 ccm entgeistet
und nach dem Abkiihlen mit 5—10 cem Schwefelsiure vom spezifischen
Gewicht 1,11 versetzt. Den so vorbereiteten Wein lisst man durch eine
lange Aetherschicht ein oder zweimal hindurchlaufen, Man- bedient sich
dabei des in Fig. 28 8. 80 abgebildeten Apparates. Ein etwa 3 cm weites und
1 m langes Glasrohr R wird am unteren Ende mit einem durchbohrten
Gummistopfen verschlossen. Die Bohrung trigt ein S-formiges, nach oben
gebogenes enges Glasrohr. Der hochgebogene Schenkel muss etwa 30 cm
lang sein, so dass die Wassersiule darin einer 25 ¢m hohen Aetherschicht
und einer etwa 3 ¢m hohen Wasserschicht am Boden des weiten Rohres
das Gleichgewicht hdlt. Man gibt in die weite Rohre R etwas Wasser
und giesst darauf 80—100 ccm Aether, so dass dieser eine Schicht von
etwa 25—30 cm Hohe bildet. Den vorbereiteten Wein bringt man in

1) Ztschrft. f. d, Unters. d. Nahrungs- u. Genussmittel 41, 230 (1921).
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einen Tropftrichter T, dessen Ausfluss zu einer sehr feinen Spitze aus-

gezogen ist. Der Wein muss in diinnem Strahl auf die Oberfliche der

Aetherschicht aufprallen, nicht etwa die Wandung des langen Rohres

herabfliessen. Beim Aufschlagen zerstiubt der ‘Wein in zahlreiche feine

Tropfchen, die durch die Aetherschicht herabfallen und dabei sehr gut

ausgezogen werden. Dazu gesellt sich als weiterer Vorteil, dass, wenigstens

nach den Erfahrungen der Autoren, niemals stérende Emulsionen auftreten.

Sie haben dies festgestellt durch vergleichende Versuche

Fig. 28. an Weinen, die bei dem gewdhnlichen Ausschiitte-

lungsverfahren hartnickige Emulsionen bildeten.

Schliesslich fithrt man den Inhalt des Rohres in

einen Scheidetrichter iiber, trennt den Aether von der

wiisserigen Flussigkeit und wéscht ihn mit wenig

Wasser 2—3 mal aus. Die Hauptmenge des Aethers

wird abdestilliert, die letzten Anteile werden durch

vorsichtiges Verdunsten in einer Porzellanschale ent-

fernt und die Losung wird zur Trockne verdampft.

Man nimmt mit sehr verdiinnter Lauge auf, erhitzt

auf dem Wasserbade und oxydiert mit kleinen An-

teilen einer 5°/,igen Permanganatlésung, bis die Rot-

fairbung mehrere Minuten bestehen bleibt. Hierauf

siuert man mit Schwefelsiure an und fihrt, falls

die Rotfirbung wieder verschwindet, mit Permanganat-

zusatz fort, bis die Rotfirbung mehrere Minuten

bestehen bleibt. Dann versetzt man mit wsseriger

schwefliger Siure oder Bisulfit, bis das iiberschiissige

Permanganat zerstort und das ausgeschiedene Man-

gandioxyd geldst ist. Die klare Flissigkeit wird

durch Erhitzen auf dem Wasserbade auf etwa 20 ccm

eingeengt, wodurch gleichzeitig der Ueberschuss von

schwefliger Siure entfernt wird. Die klare Fliissigkeit

schiittelt man nach dem Erkalten dreimal mit je 10 cem

Aether aus. Die idtherischen Ausziige werden vereinigt

und mit wenig Wasser einmal gewaschen Die Haupt-

menge des Aethers wird abdestilliert, die letzten Anteile

werden auf einem Uhrglase vorsichtig verdunstet.

Man gibt 1—2 cem Wasser hinzu und verdampft auf dem Wasserbade.

Diese Behandlung wird so oft wiederholt, dass das Uhrglas im ganzen

8/,—1 Stunde auf dem Wasserbade verbleibt. Schliesslich nimmt man mit

1 ccm Wasser endgiiltig auf und kostet einen Tropfen der Fliissigkeit,

Ein siisser Geschmack spricht fiir die Anwesenheit von Saccharin, Ist die

Geschmacksprobe auf Saccharin unsicher, so kann man zur weiteren

Identifizierung mit dem Aetherriickstand die Natronschmelze vornehmen.

Hierdurch wird das Saccharin teilweise in Salicylsiure iibergefithrt, welche

mit Hilfe der Eisenchloridreaktion nachgewiesen wird. Man arbeitet am
zweckmiBigsten in folgender Weise:

Der Aetherriickstand wird mit wenig Aether in ein Reagensglas
gesplilt und mit !/, cem 309/ iger Natronlauge versetzt. Man erhitzt
zunichst langsam, dann stirker, am besten in einem Metallbade und
steigert schliesslich die Temperatur bis auf etwa 225° Die Temperatur
erhilt man 20—30 Minuten und ldsst hierauf abkiihlen. Die Schmelze
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lést man in wenig 50°,iger Schwefelsiure auf und schiittelt dreimal in
einem kleinen Scheidetrichter mit je 5cem Aether aus. Der Aether wird mit
Wasser gewaschen und in einem Porzellanschilchen nach Zusatz von 5 com
Wasser verdunstet. Den wisserigen Riickstand versetzt man vorsichtig
tropfenweise mit stark verdiinnter, frisch bereiteter Eisenchloridlsung
(1:600). Eine Violettfirbung zeigt Saccharin an.

B. Nachweis des Dulcins.

Das Dulcin ist, wie das Saccharin, ein kiinstlicher Siissstoff.
Zu seinem Nachweis sind folgende Methoden vorgeschlagen worden:

A. Methode von Morpurgo.

Morpurgo?') empfiechlt, den Wein mit !/,, seines Gewichtes an
Bleicarbonat zum dicken Brei einzudampfen, den letzteren mehrmals mit
Alkohol auszuziehen, die vereinigten alkoholischen Ausziige einzudampfen,
den Riickstand mit Aether zu extrahieren und diesen wieder zu verdunsten,
War Dulein vorhanden, so zeigt der Riickstand nun einen siissen Geschmack.
Um einen sicheren Nachwels zu filhren, erwdrmt man mit 2 Tropfen
Phenol und 2 Tropfen konzentrierter Schwefelsiure kurze Zeit, verdiinnt
den briunlichroten Sirup mit einigen Kubikzentimetern Wasser und iiber-
schichtet in einem Reagensglase mit etwas Ammoniak oder lisst vorsichtig
einige Tropfen Natronlauge zufliessen.

War Dulcin vorhanden, so bildet sich an der Beriihrungsstelle eine
blaue Zone.

B. Methode von Jorissen.

Statt der letzteren Reaktion empfiehlt A. Jorissen?) die Anwendung
einer Losung von Mercurinitrat (dargestellt durch Lésen von 1—2 g frisch
gefillten gelben Quecksilberoxyds in Salpetersiure, Zusatz von Natronlauge,
bis eben ein Niederschlag entsteht, Verdiinnen auf 15ccm und Dekantieren).

Der wie oben angegeben erhaltene Riickstand des Aetherauszugs
wird in 5 ccm Wasser suspendiert, mit 2—4 Tropfen des Reagenses versétzt
und 5—10 Minuten im siedenden Wasserbade erhitzt. Bei Gegenwart von
Dulcin wird die Fliissigkeit veilchenblau. Beim Zusatz von Bleisuperoxyd
geht die Firbung in ein prichtiges Violett tiber.

Vorbemerkung zu den § 82—44,

In diesen Paragraphen, die von dem Nachweis und der Bestimmung
der anorganischen Bestandteile des Weines handeln, sind im wesentlichen die
amtlichen Methoden angegeben. Diese enthalten Vorschriften, nach welchen
unter den besonders beim Wein vorliegenden Verhiltnissen die z. T. nur
in sehr kleinen Mengen vorhandenen anorganischen Stoffe sicher nach-
gewiesen, bezw. bestimmt werden kénnen. Es ist aber damit keineswegs
gesagt, dass nur diese sicher zum Ziele fiihren®). Von grésserer Bedeutung
sind nur die § 32 und 33, etwa auch noch 35 und bei 36 der qualitative

1) Ztschrft. f. anal. Chem. 35, 104 (1896).

2) Ztschrft. f. anal. Chem. 35, 628 (1896).

3) In der soeben erschienenen Festschrift zum 50jihrigen Jubilium der hoheren staat-
lichen Lehranstalt fir Wein-, Obst- und Gartenbau in Geisenrheim a. Rh. (Mainz, Verlag der
Deutschen Weinzeitung 1922) hat C. von der Heide in einer Arbeit 8. 875 ,Analyse und
Bilanzierung der Most- und Weinasche“ eine Reihe abweichender Vorschriften gegeben, auf
die ich hierdurch speziell hinweisen mochte.

W.Fresenius, Die Analyse des Weines. 6
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Nachweis. Beiden iibrigen selten vorkommenden Priifungen und Bestimmungen
liegt die Sache so, dass der Chemiker, falls er aus den amtlichen Vor-
schriften entnimmt, welche Besonderheiten beim Wein zu beachten sind,
sehr wohl sich auch anderer bekannter, bewiihrter Methoden der analytischen
Chemie bedienen kann (L9 S. 4). Ich habe hierauf in einigen Fillen

besonders hingewiesen,
§ 32.

Bestimmung der Schwefelsiure (des Sulfatrestes).

In vielen Fillen geniigt eine anniihernde Feststellung, ob die an-
wesende Sulfatrestmenge eine gewisse Grenze iiberschreitet. Nur wenn dies
der Fall ist, oder wenn ein ganz spezielles Interesse vorliegt, ist eine genaue
quantitative Bestimmung auszufiihren. Die amtliche Anweisung lautet:

17. Bestimmung der Schwefelsiure (des Sulfatrestes).
a) Vorprobe.

Soll bei einem Weine nur festgestellt werden, ob er weniger Schwefelsiure in
17 enthilt, als 2 ¢ neutralen schwefelsauren Kaliums entspricht, so ist wie folgt zu
verfahren:

Man versetzt in einem kleinen Becherglase 10 ccm zum Sieden erhitzten Wein
mit 5 cem einer Losung. die 5,608 g kristallisiertes Barjumchlorid (BaClg + 2H30) und
50 com konzentrierte Salzsiiure in 17 enthiilt, lisst die Fliissigkeit im bedeckten Becher-
glase mehrere Stunden auf dem Wasserbade stehen, giesst vom Niederschlag ab und
versetzt die Fliissigkeit mit einigen Tropfen verdiinnter Schwefelsiure. Entsteht im
Verlauf einer Stunde ein Niederschlag, so enthilt der Wein in 1! weniger Schwefelsiure,
als 2 ¢ neuntralen schwefelsauren Kaliums entspricht. Entsteht kein Niederschlag, so
ist die genane Bestimmung der Schwefelsiiure nach dem folgenden Verfahren auszufiihren ).

b) Bestimmung der Schwefelsiure.

50 cem Wein werden in einem Becherglase mit einigen Tropfen Salzsiure versetzt,
auf einem Drahtnetz erhitzt und unter Erginzung der verdampfenden Fliissigkeit etwa
5 Minuten im Sieden erhalten, wobei Kohlendioxyd auf die Fliissigkeitsoberfliche geleitet
wird. Dann fiigt man einige Tropfen Ammoniak hinzu und versetzt in einem Guss
mit kochend heisser Bariumchloridlosung (5,608 ¢ kristallisiertes Bariumchlorid und
50 ccm konzentrierte Salzssure zu 17 Wasser gelost). Ein zu grosser Ueberschuss an
Bariumchlorid ist zu vermeiden. Man lisst den Niederschlag absitzen und priift durch
Zusatz eines Tropfens Bariumchloridlosung zu der iiber dem Niederschlage stehenden
klaren Fliissigkeit, ob die Schwefelsaure vollstindig ausgefallt ist. Hierauf kocht man
das Ganze nochmals auf und lisst es sechs Stunden, mit einem Uhrglas bedeckt, aunf
dem heissen Wasserbade stehen. Dann giesst man die klare Fliissigkeit durch ein
Filter von bekanntem Aschengehalt und wiischt den im Becherglase zuriickbleibenden
Niederschlag wiederholt mit heissem Wasser aus, indem man jedesmal absitzen lésst
und die klare Fliissigkeit durch das Filter giesst. Zuletzt bringt man den Niederschlag
auf das Filter und wischt mit heissem Wasser aus. Filter und Niederschlag werden
getrocknet, in einem gewogenen Platintiegel verascht, gegliiht und nach dem Erkalten
im Exsikkator gewogen.

Wenn das auf dem Filter befindliche Bariumsulfat dunkel gefiirbt ist, wird es
zun#ichst mit verdinntem Ammoniak, dann mit verdinnter Salzsiiure und schliesslich
mit heissem Wasser gewaschen. Alsdann wird weiter verfahren, wie vorstehend
beschrieben.

Berechnung: Wurden aus 50 ccm Wein ¢ g Bariumsulfat erhalten, so sind in
17 Wein enthalten

x=8231.a g Sulfatrest (SO4).
Diesem Gehalt an Sulfatrest entsprechen:
y =14,93. a ¢ Kaliumsulfat (K;S04)
in 17 Wein. . N . . .
Das Ueberleiten von Kohlendioxyd beim Erhitzen der Fliissigkeit

kann wohl meist unterbleiben, wenn man (etwa durch Anwendung von

1) Will man wissen, ob der Wein in 1! weniger Schwefelsiure enthiilt, als 1 g neu-
tralem Kaliumsulfat enispricht, so wendet man 20 ccm Wein an.
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Asbestpappe statt des Drahtnetzes) fir Abschluss der Flammengase von
der Fliissigkeit sorgt und wenn der Wein nicht viel schweflige Siure enthilt.

Wenn man heiss gefiillt hat und weiterer Bariumchloridzusatz keinen
neuen Niederschlag hervorruft, kann das nochmalige Aufkochen ohne
Schaden unterbleiben, -

Trotz der vorgeschriebenen Vorsichtsmafregel, nur durch Dekantieren
auszuwaschen, geht doch (ohne Ammoniumchloridzusatz) gerade bei Wein-
analysen das Bariumsulfat sehr leicht durchs Filter und kann dann
nur durch immer erneutes Zuriickgiessen auf demselben gesammelt werden.
Es empfiehlt sich deshalb, die einmal klar erhaltenen Anteile des Filtrats
immer zu entfernen, ehe man etwa mit dem Auswaschen beginnt,

Wenn man dem Wein vor der Fillung einige Tropfen Ammonium-
chloridlssung zufiigt, filtriert sich der Niederschlag von Bariumsulfat
nach den im hiesigen Laboratorium gemachten Erfahrungen meist klar ab.
Dies ist der Grund, warum die amtliche Anweisung den Zusatz von einigen
Tropfen Ammoniak vor dem Zusatz des Bariumchlorids vorschreibt.

Liegen dunkel gefirbte Rotweine oder auch tiefgefirbte Weissweine,
z. B. braune Malagaweine, vor, so ist der durch Bariumchlorid erzeugte
Niederschlag nicht weiss, sondern rot oder braun gefirbt. Es sind dann
sehr moglicherweise nicht nur die Farbstoffe, sondern mit denselben ver-
bunden noch andere Salze (auch Bariumverbindungen) neben dem Barium-
sulfat in dem Niederschlag enthalten.

§ 33,

Die Bestimmnng der schwefligen Siaure (des Bisulfitrestes).’)

Im Wein ist die beim Schwefeln als Schwefligsiureanhydrid zugesetzte
schweflige Sdure z. T. als Bisulfitrest, zum grossten Teil in Form des
einwertigen Restes von komplexen Salzen, namentlich der aldehydschwefligen
Sdure vorhanden. Man unterscheidet demnach ,freien“ und ,gebundenen®
Bisulfitrest. Da die ilteren Literaturangaben sich alle auf freie und ge-
bundene ,schweflige Siure* (SO,) beziehen, ist diese Ausdrucksweise in
der amtlichen Anweisung beibehalten.

Zur Bestimmung sind das gewichtsanalytische Verfahren von Haas?)
und das maBanalytische von Ripper?) in der amtlichen Anweisung an-
gegeben. Hinsichtlich der Genauigkeit beider sei auf die kritische Arbeit
von Kerp?) hingewiesen, der zeigte, dass die beiden Methoden zur Be-
stimmung der gesamten schwefligen Siure mit einem Fehler behaftet sind,
der die Ergebnisse erniedrigt. Bei dem Ripperschen Verfahren kommen
aber auch.Einflisse zur Geltung, die eine Erhohung bedingen, da im Wein
auch ausser dem Bisulfitrest noch Jod verbrauchende Stoffe vorhanden
sind. Bei Rotweinen und dunklen Dessertweinen ist deshalb die Rippersche
Arbeitsweise nicht anwendbar. Der Fehler bei der gesamtschwefligen Siure
ist aber beim Haasschen Verfahren nur klein. Bei der Ripperschen
Methode heben sich die beiden Fehlerquellen bis zu einem erheblichen Mage
auf. Die Bestimmung der freien schwefligen Siure kann nur nach Ripper,
also nur bei Weissweinen erfolgen. Eine Moglichkeit, die ,gebundene*
‘) 7Zn beachten § 34 erster Absatz, Schlusssatz.

2) Ber. Deutsch. Chem. Ges. 15, 154 (1884).
. 8) Journ, f. prakt. Chem. 48, 469 (1892).
4} Arb, Kais. Gesundh. Amt 21, 169 (1904).

6*
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schweflige Siure zu ermitteln, ist in dem Verfahren von Mathieu und
Billon') gegeben, das die amtliche Anweisung in einer von L. Griinhut
und mir abgednderten, anderweitig noch nicht veroffentlichten Form in der
Anmerkung im Abschnitt ¢ aufgenommen hat. Die Methode beruht aufdem
Prinzip, dass man zuniichst die freie schweflige Sdure mit Jod oxydiert,
dessen geringen Ueberschuss mit Natriumarsenitlosung wegnimmt, dann
die gebundene schweflige Siure freimacht wund durch Destillation
nach Haas bestimmt. Um sicher zu sein, dass der Jodiiberschuss vollstindig
weggenommen wird, ist es erforderlich, dafiir zu sorgen, dass bei der Kin-
wirkung der Arsenitlssung tatsichlich eine geniigende Bicarbonatalkalitit
vorliegt.

Die amtliche Anweisung lautet:

18. Bestimmung der schwefligen Siure (des Bisulfitrestes).

a) Bestimmung der gesamten schwefli%en Sédure
(des gesamten Bisulfitrestes HSOj).

a) Gewichtsanalytisches Verfahren.

Zur Ausfihrung des Verfahrens bedient man sich folgender Vorrichtung:

Ein Destillierkolben von 500 cem Inhalt wird mit einem zweimal durchbohrten
Stopfen verschlossen. Durch die eine Bohrung fihrt eine (Glasrohre bis auf den Boden
des Kolbens, die andere nimmt ein Rohr mit Tropfenfinger auf, das oberhalb der Kugel
des letzteren im Knie abgebogen und mit seinem absteigenden Teile durch einen Kork
dicht mit einem Liebigschen Kihler verbunden ist. Das Rohr des Tropfenfingers
reicht ein erhebliches Stiick in das Kiihlrohr hinein. An das untere Ende des letzteren
schliesst sich luftdicht mittels durchbohrten Stopfens eine tubulierte Vorlage an, an
deren Tubus — wiederum luftdicht mittels durchbohrten Stopfens — eine kugelig auf-
geblasene U-Réhre (sogenannte Péligotsche Rohre) angeschaltet ist.

Man leitet durch das bis auf den Boden des Kolbens fiihrende Rohr reines
gewaschenes Kohlendioxyd, bis alle Luft aus dem Apparat verdrangt ist, bringt dann
in die Vorlage etwa 45 cem, in die Péligotsche Rohre etwa 5 ccm Jodlssung (erhalten
durch Auflésen von 5 ¢ reinem Jod und 7,5 ¢ Kaliumjodid in Wasser zu 17), liftet den
Stopfen des Destillierkolbens und lisst 200 ccm. Wein, der einer vollen, unmittelbar
vorher entkorkten Flasche entnommen und nicht filtriert ist, aus einer Pipette in den
Kolben fliessen. Nachdem noch 10 cem Phosphorsiure vom spezifischen (gewicht 1,30
zugegeben sind und der Kolben wieder verschlossen ist. erhitzt man den Wein vorsichtig
und destilliert ihn unter stetigem Durchleiten von Kohlendioxyd ab, bis die Halfte der
Flussigkeit iibergegangen ist.

Man bringt nunmehr die Jodlosung, die noch braun gefirbt sein muss, unter
Nachspiilen mit Wasser in eig Becherglas, setzt etwas Salzsiure zu, erhilt die Flissigkeit
bis zur Entfernung des grossten Teiles des Jods im Sieden und fallt die entstandene
Schwefelsiure mit Bariumchloridldsung aus. Der Niederschlag vom Bariumsulfat wird
genau in der unter II Nr. 17 s. 8. 82 vorgeschriebenen Weise weiter behandelt.

Berechnung: Wurden o g Bariumsulfat gewogen, so sind in-1! Wein
enthalten:

x=1372.a g gesamte schweflige Siure (SOs),
¥y =1,737. a g gesamter Bisulfitrest (HSOg).

£) MaBanalytisches Verfahren.
(Bei Rotweinen und dunkel gefirbten Dessertweinen nicht ausfihrbar.)

Man bringt in ein Kslbehen von ungefihr 200 ccme Inhalt 25 com einer annéhernd
normalen Alkalilauge und lisst 50 cen Wein, der einer vollen, unmittelbar vorher
entkorkten Flasche entnommen und nicht filtriert ist, so zu der Lauge fliessen, dass
die Pipettenspitze wihrend des Auslaufens in die Lange taucht. Nach mehrmaligem
vorsichtigen Umschwenken lisst man die Mischung 15 Minuten stehen. Hieranf fugt
man zu der alkalischen Flussigkeit 15 cem verdiinnte Schwefelsiure vom spezifischen

1) Ztschrft. f. Unters, d. Nahrungs- u. Genussm. 6, 1019 (1903).
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Gewicht 1,11, sowie einige Kubikzentimeter Stirkelésung und titriert unverziiglich die
Flissigkeit mit 1/s0 normaler Jodlésung. Man lisst die Jodissung ziemlich rasch,
jedoch vorsichtig unter Umschwenken hinzufliessen, bis die Blaufirbung mindestens
1/ Minute lang anhilt. Sollte man iibertitriert haben, so ist ein Zuriickmessen mit
Natriumthiosulfatlosung nicht statthaft.

Berechnung: Wurden auf 50 com Wein @ cem 1/5 normale Jodlésung ver-
braucht, so sind in 1/ Wein enthalten: .
x=0,0128. a g gesamte schweflige Siure (SOy),
y =0,0162.a g gesamter Bisulfitrest (HSOs).
Anmerkung. Das Verfahren, nach welchem die gesamte schweflige Siure bestimmt
wurde, ist anzugeben.

b) Bestimmung der freien schwefligen Siure
(des freien Bisulfitrestes HSOg).

(Bei Rotweinen und dunkel gefirbten Dessertweinen micht ausfiihrbar.)

Man leitet in ein Kolbchen von etwa 100 cem Inhalt 10 Minuten lang reines
gewaschenes Kohlendioxyd und lisst aus einer Pipette 50 cem Wein, der einer vollen,
unmittelbar vorher entkorkten Flasche entnommen und nicht filtriert ist, in das mit
Kohlendioxyd gefiillte Kolbchen fliessen. Alsdann titriert man unverziglich die Fliissigkeit
nach Zusatz von 10 cem verdinnter Schwefelsdure vom spezifischen Gewicht 1,11 in
der vorstehend unter a B beschriebenen Weise mit 1[50 normaler Jodlosung

Berechnung: Wurden auf 50 ccm Wein @ cem 150 normale Jodlosung verbraucht,
80 sind in 17 Wein enthalten :

x=10,0128-a ¢ freie schweflige Saure (SOy),
y=10,0162 - a g freier Bisulfitrest (HSOs).

Anmerkung. Bei Rotweinen und dunkel gefirbten Dessertweinen kann die Menge
der freien schwefligen Siure aus dem nach den Vorschriften unter @ @ und ¢ ermittelten
Werten fur den Gehalt an gesamter und gebundener schwefliger Siure berechnet werden.

¢) Ermittlung der gebundenen schwefligen Saure
(des gebundenen Bisulfitrestes HSOjg).

Der Unterschied zwischen dem gefundenen Gehalte des Weines an gesamter und
freier schwefliger Siure (gesamtem und freiem Bisulfitrest) ergibt den Gehalt des Weines
an gebundener schwefliger Sdure (gebundenem Bisulfitrest).

Anmerkung. Bei Rotweinen und dunkel gefirbten Dessertweinen kann die gebundene
schweflige Siure nach folgendem Verfahren bestimmt werden:

Vorversuch. Man leitet in ein K6lbchen von etwa 50 cem Inhalt 10 Minuten lang
reines gewaschenes Kohlendioxyd und lasst aus einer Pipette 10 ccm Wein, der einer vollen,
unmittelbar vorher entkorkten Flasche entnommen und nicht filiriert ist, in das Kolbchen
fliessen, setzt 2 ccm verdiinnte Schwefelsidure vomn spezifischen Gewicht 1,11 hinzu und titriert
hierauf mit /50 normaler Jodlosung, bis ein Tropfen der Mischung, mit Stirkelosung zusammen-
gebracht, diese deutlich blau firbt.

Bestimmung. Zur Bestimmung der gebundenen schwefligen Siure bedient man sich
der gleichen Vorrichtung wie zur Bestimmung der gesamten schwefligen Siure (vgl. unter a a).
Nachdem reines gewaschenes Kohlendioxyd durch den Apparat geleitet worden ist, bis alle Luft
verdringt ist, lisst man 100 ccm Wein aus einer Pipette in den Destillierkolben fliessen,
unterbricht das Einleiten des Kohlendioxyds, figt 2 ccm Salzsiure vom spezifischen Gewicht
1,12 und darauf die 10fache Menge der bei dem Vorversuche verwendeten 1/50 normalen
Jodlésung aus einer Biirette hinzu, lisst 5 Minuten stehen und setzt dann 25 ccm 59)pige
Natriumhydroearbonatldsung und sogleich soviel Kubikzentimeter einer Natriumarsenitlosungl),
die auf die Jodlosung eingestellt ist, hinzu, als man zuvor Kubikzentimeter Jodlosung hinzu-
gegeben hatte. Man leitet nun 10 Minuten lang Kohlendioxyd durch den Apparat. Nachdem
dann noch 7,5 com Phosphorsiure vom spezifischen Gewicht 1,15 zugegeben sind, erhitzt man
die Flussigkeit vorsichtig und destilliert im Kohlendioxydstrome die Hilfte in die vorgelegte
Jodlosung ab.

I) Die Natriumarsenitlosung wird wie folgt bereitet: 1 g Arsentrioxyd (AspOg) wird in
10 cem 15 0yiger Natronlauge geldst; hierauf setzt man 200 com 50/yige Natriumhydro-
carbonatlosung, sodann 6 ccm Salzsiure vom spezifischen Gewicht 1,12 hinzu, filllt mit 50/piger
Natriumhydrocarbonatléosung zu 17 auf und stellt die Losung genau auf 1[50 normale Jod-
16sung ein.
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Mit der Jodlosung verfihrt man alsdann weiter, wie dies vorstehend unter a a
beschrieben worden ist.
Berechnung: Wurden @ ¢ Bariumsulfat gewogen, so sind in 1/ Wein enthalten:
x = 2,745 - @ g gebundene schweflige Siure (SOg),
¥ = 8,473 - @ g gebundener Bisulfitrest (HSOg).

§ 34,
Priifung auf Schwefelwasserstoff.

Zu dem Destillate von 50 ccm Wein setzt man zwei Tropfen einer
alkalischen Bleilosung?). Entsteht hierdurch eine braune Fiarbung oder
ein dunkelbrauner Niederschlag, so ist Schwefelwasserstoff in dem Weine
vorhanden. Diese Priifung ist immer vor derjenigen auf schweflige Siure
vorzunehmen, da die Reaktionen auf letztere durch die Gegenwart von
Schwefelwasserstoff beeinflusst werden.

E. Fischer? hat folgende sehr empfindliche Priifungsmethode auf
Schwefelwasserstoff empfohlen, die auch bei der Untersuchung des Weines
Verwendung finden kann. Das Weindestillat versetzt man mit ungefihr
/6o Volumen rauchender Salzsiure, fiigt einige Kérnchen von schwefel-
saurem p-Amidodimethylanilin und sobald letztere geldst sind, mnoch
1—2 Tropfen einer verdiinnten Kisenchloridlosung zu. Bei Gegenwart
von Schwefelwasserstoff firbt sich die Fliissigkeit durch die Bildung von
Methylenblau nach einiger Zeit rein griin,

§ 35.

Bestimmung des Chlors.

Die amtliche Anweisung lautet unter Nr. 22:

Man lisst 50 cem Wein — von sehr chlorarmen Weinen 100 cem — aus einer Pipette
in eine geriumige Platinschale fliessen, macht ihn mit einer Losung von Natriumcarbonat
alkalisch, bedeckt die Schale mit einem Uhrglas und erwirmt die Flissigkeit bis zum
Aufhoren der Kohlendioxydentwicklung. Den Inhalt der Schale dampft man ein und
trocknet erforderlichenfalls den Riickstand eine Stunde im Luftbad bei etwa 1209,
Der Riickstand wird vorsichtig verkohlt, die Kohle zerdriickt, mit heissem Wasser
wiederholt ausgewaschen und der wisserige Auszug durch ein kleines aschenarmes Filter
filtriert. Der Auszug muss farblos sein; im anderen Falle dampft man ihn iber der
Kohle zur Trockene ein, erhitzt gelinde. bis die Verkohlung vollstindig ist und nimmt
von neuem mit heissem Wasser auf. Nachdem die Kohle vollstindig ausgelaugt ist,
gibt man das Filterchen in die Platinschale zur Kohle, trocknet den Schaleninhalt auf
dem Wasserbad und verascht vollstindig.

Man nimmt die Asche mit etwas Wasser und einigen Tropfen Salpetersiure auf
und filtriert dorch ein kleines Filter, indem man das Filtrat zu dem zuerst erhaltenen
wiisserigen Auszug fliessen lisst. Die vereinigten Filtrate werden mit verdiinnter Salpeter-
siure versetzt, bis die Fltissigkeit sauer reagiert. Sodann wird zu der Losung sofort
unter Umriithren solange Silbernitratlosung (1 Teil Silbernitrat in 20 Teilen Wasser
geldst) hinzugesetzt, als noch ein Niederschlag entsteht. Man erhitzt das Gemisch kurze
Zeit anf dem Wasserbade, lisst es an einem vor Licht geschiitzten Orte erkalten und
filtriert durch einen bei 1809 bis zum gleichbleibenden Gewichte getrockneten Goochtiegel
mit Asbesteinlage oder einen Platinfiltertiegel oder ein gleichbehandeltes Asbestfilter-
rohrchen. Der Niederschlag wird mit salpetersiurehaltigem Wasser, sodann mit reinem

1) Man versetzt eine Anflosung von 1 Teil kauflichem, reinem Bleiacetat in 10 Teilen
destilliertem Wasser mit soviel Natronlauge, bis der anfangs entstandene Niederschlag wieder
vollstindig in Losung gegangen ist. Die Lésung wird in gut verschlossenen Gefissen auf-
bewahrt.

2) Ber. Deutsch. Chem. Ges. 18, 2234 (1883).
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‘Wasser bis zum Verschwinden der sauren Reaktion, schliesslich mit Alkohol ausgewaschen
und bei 1300 bis zum gleichbleibenden Gewichte getrocknet. Alsdann lisst man im
Exsikkator erkalten und wigt.
Berechnung: Wurden aus 50 cem Wein a g Silberchlorid erhalten, so sind in
17 Wein enthalten: ’
xz=4,948-a g Chlor.

Diesem Gehalt an Chlor entsprechen:

y = 8,157 - @ ¢ Natriumchlorid
in 17 Wein.

Zu dieser Vorschrift bemerke ich, dass man in Ermangelung einer
Platinschale auch eine Nickelschale wohl auch eine diinnwandige Porzellan-
schale benutzen kann. Ebenso kann. man natirlich auch das ausgefillte
Silberchlorid auf einem Papierfiller sammeln, nach dem Trocknen und
Veraschen in Wasserstoffstrom glithen (s. unten) und aus dem gewogenen
Silber das Chlor berechnen. Hat man 50 ccm” Wein angewandt, und a g
Silber enthalten, so enthilt 1! Wein:

x=a 6,574 g Chlor oder y =a. 10,827 ¢ Natriumchlorid.

Weiter bemerke ich, dass man nach den Erfahrungen, die ich und
L. Griinhut gemacht haben, statt des Schmelzens des Eindampfungs-
riickstandes mit Natriumcarbonat die organische Substanz ohne Chlor-
verluste auch durch Erhitzen mit konzentrierter Salpetersiure in Gegenwart
von Silbernitrat zerstéren kann,

Wir verfuhren bei unseren Bestimmungen folgendermaBen:

50 cem — bei sehr chlorarmen Weinen 100 cem — Wein werden
mittels Pipetfte in einen schlanken Erlenmeyerkolben von 150, bezw. 225 ccm
Inhalt abgemessen. Man fiigt alsdann eine zur Ausfillung des Chlorions
sicher ausreichende Menge Silbernitratlosung und hierauf 10, bezw. 20 ccm
Salpetersdure vom spezifischen Gewicht 1,40 hinzu. Der Kolben wird
nunmehr auf einem kochenden Wasserbade erhitzt, wobei man, um Ver-
luste durch Verspritzen zu vermeiden, seinen Hals durch einen eingehiingten
Trichter abschliesst. Es zeigt sich zunichst eine lebhafte Gasentwickelung,
die alsbald geringer wird. Die Fliissigkeit nimmt dabei eine gelbe Farbe an.
Nach mehreren Stunden, wihrend deren man den Kolben — ohne dass er
der Beaufsichtigung bediirfte — auf dem Wasserbade belisst, ist die Zer-
storung der organischen Stoffe ausreichend beendet und der Niederschlag
klar abgesetzt. Man spritzt den eingehingten Trichter ab, filtriert
kochend heiss?) iiber ein Filter von 25 bis 35 mm Halbmesser und wischt
mit kochendem Wasser vollig aus. Das Filtrat priift man, ob es noch
tiberschiissiges Silberion enthilt; trifft dies nicht zu, so ist die Bestimmung
zu verwerfen und unter Verwendung eines grosseren Silbernitratzusatzes
zu wiederholen. Eine nachtriigliche Fillung ist unzuliissig, weil bei
mangelndem Silberiiberschuss bereits Chlorion durch die starke Salpeter-
siiure zu elementarem Chlor oxydiert und als solches entwichen sein kann,

Das nasse Filter wird samt dem Niederschlag in einem kleinen, schrig
liegenden, offenen Porzellantiegel vorsichtig bis zur vélligen Einsscherung
des ersteren erhitzt. Man lisst nunmehr etwas erkalten, leitet in den
Tiegel mittels eines Porzellanrohres, das durch ein Loch im Tiegeldeckel
hindurchgeht, oder mittels einer Tonpfeife, deren Kopf ebenso weit ist
wie die Tiegeloffnung, Wasserstoff ein und erhitzt hierauf etwa 10 Minuten

1) Bei lingerem Stehen in der Kilte kann sich dem Bilberchlorid Silberoxalat bei-
mengen, das aus der durch Oxydation des Glyzerins entstandenen Oxalsiure gebildet worden
sein kann, Durch Erhitzen zum Sieden 16st sich das Silberoxalat wieder auf.
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zur schwachen Rotglut. Dann lidsst man den Tiegel im Exsikkator er-
kalten und wigt ihn. Aus dem gefundenen Gewicht des Silbers ergibt
sich die Menge des vorhanden gewesenen Chlors.

Das gewogene Silber muss frei von Silberchlorid sein. Man priift
hierauf, indem man nach beendigter Wigung etwas Salpetersiure vom
spezifischen Gewicht 1,21 in den Tiegel giesst. Die entstehende Lésung
darf keine Flocken von Silberchlorid enthalten.

Diese Methode haben wir ausgearbeitet im Anschluss an ein auf dem
gleichen Prinzip beruhendes Verfahren der annihernden Vorprifung
des Weines darauf, ob sein Chlorgehalt eine gewisse
Grenze nicht iibersteigt.

Man kann diese Priifung folgendermafien ausfithren:

Man versetzt 25 ccm Wein in einem kleinen Erlenmeyerkolben mit
5 com 0,01 Normal-Silbernitratlosung, gibt etwa 5 cem Salpetersiure vom
spezifischen Gewicht 1,40 hinzu und erhitzt den, am besten durch einen
eingehiingten Trichter zu bedeckenden, Kolben mehrere Stunden auf dem
siedenden Wasserbade. Wenn die Gesamtentwickelung sich gelegt und
der entstandene Niederschlag sich klar abgesetzt hat, giesst man einen
Teil der noch kochend heissen klaren Fliissigkeit in ein Reagensglas
ab und versetzt sie mit Natriumchloridlosung. Entsteht hierbei eine
Tritbung oder ein Niederschlag von Silberchlorid, so enthilt der Wein
weniger als 2 mg-Aequivalent Chlor (entspr. 0,071 g Chlor bezw. 0,117 ¢
Natriumchlorid) in 1 .. Von einer genauen quantitativen Bestimmung wird
man in solchem Falle in der Regel absehen konnen.

§ 36.

Nachweis und Bestimmung der Salpetersiure
(des Nitratrestes).

Die amtliche Anweisung lautet unter Nr. 23:

a) Nachweis der Salpetersiure.

a) Bei Weisswein.

In eine Porzellanschale bringt man einige Kornchen Diphenylamin und einige
Kubikzentimeter konzentrierte Schwefelsiure. Man fiigt vorsichtig 2 bis 3 Tropfen
Wasser hinzu und bewegt das Schiilchen etwas. Hierbei geht das Diphenylamin in
Lssung. Man streut alsdann einige Kornchen fein gepulvertes Natriumchlorid auf die
Schwefelsiure und mischt durch Bewegung des Schilchens. Nach Beendigung der
Salzs#iureentwicklung ldésst man vorsichtig eine geringe Menge Wein am Rande des
Schillchens aunf die Oberfliche der Diphenylamin-Schwefelsiure auffliessen. Nach einigen
Minuten ruhigen Stehens wird das Schilchen ganz leicht und vorsichtig umgeschwenkst.
Man lasst dann wieder einige Minuten stehen und wiederholt das leichte Umschwenken.

Bei Gegenwart von Salpetersiure zeigen sich hierbei deutliche, oft tiefdunkle
blaue Farbstreifen in der Fliissigkeit; bei grosseren Mengen farbt sich die ganze
Flissigkeit blau.

B Bel Rotwein.

Etwa 10 cem Wein werden mit etwa 0,2¢g durch Auskochen mit Wasser von
Nitraten vollstindig befreiter, gemahlener Knochenkohle bis nahezu zur Trockene ein-
gedampft und alsdann mit Wasser wieder auf ungefihr den urspriinglichen Raumgehalt
gebracht. Man ldsst die Knochenkohle sich absetzen oder schleudert ab und verfihrt
mit der iiberstehenden klaren und farblosen Flissigkeit weiter, wie vorstehend unter a.
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b) Bestimmung der Salpetersaure.

10 ccn Wein werden mit etwa 0,2 g Knochenkohle der vorstehend beschriebenen
Art auf dem Wasserbade bis nahezu zur Trockne eingedampft. Nach dem Erkalten
bringt man den Riickstand unter Zusatz von 1ccm gesiittigter Natriumchloridlosung
und 5 cem Eisessig mit nitratfreiem Wasser auf 50 cem. Nach dem Umschiitteln lisst
man die Knochenkohle sich absetzen oder schleudert ab.

Von der klaren Flissigkeit bringt man 1ccm in ein Probierrohr und vermischt
sie mit 4 ccm Diphenylamin - Schwefelsiureldsungl). Weiterhin bereitet man folgende
Vergleichslosungen: 0,1631 ¢ bei 1000 getrocknetes, reines Kaliumnitrat werden in
nitratfreiem Wasser zu 17 gelost. Von dieser Losung misst man 0,2, 0,5, 1,0, 1,5,
20 und 2,5 cem je in ein 100-ccm-Messkolbchen ein, fiigt je 2 cem gesittigte Natrium-
chloridlésung und 10 com Eisessig hinzu und fiillt dann mit Wasser zur Marke auf.
Man bringt nunmehr von jeder dieser sechs Losungen je 1 cem in ein Probierrohr und
versetzt mit je 4 com Diphenylanin - Schwefelsgurelosung. Nach kurzem, kriftigem
Durchschiitteln kithit man sofort unter fliessendem Wasser ab und lasst unter mehr-
maligem Umschiitteln )2 bis 3/; Stunde stehen.

Nach dieser Zeit stellt man fest, mit welcher Vergleichslosung die Farbe der
aus dem Weine bereiteten Losung iibereinstimmt. Sollte die letZtere dunkler sein als
die dunkelste Vergleichslosung, so setzt man einen neuen Versuch an, bei dem man
von dem vorbereiteten Weine weniger als 1 cem (je nach dem Ausfall der ersten Prohe
etwa 0,2 oder 0,5 cem) verwendet, ihm zuniichst die an 1 cem fehlende Raummenge
einer Mischung von 88 ccm Wasser, 2 com gesiittigter Natriumchloridlésung und 10 cem
Eisessig hinzuftigt, dann 4 cem Diphenylamin - Schwefelsdurelosung zugibt und im
dibrigen in der vorstehend beschriebenen Weise verfihrt. ’

Die verwendeten Reagentien (Knochenkohle, Natriumehloridlésung, Eisessig und
Wasser) sind durch Anstellung blinder Versuche daraufhin zu priifen, ob sie frei von
Nitraten sind. Ausserdem untersucht man eine wiisserige Losung von bekanntem
Nitratgebalt — etwa-0,005 ¢ Nitratrest in einem Liter1) — in der beschriebenen Weise.
Findet man hierbei ein richtiges Ergebnis, so ist dies ein Beweis dafiir, dass die ver-
wendete Knochenkohle keine Nitrate absorbiert.

Berechnung: Wurden @ cem des vorbereiteten Weines mit Diphenylamin-
Schwefelsiiurelosung versetzt und betrug die Menge der Kalinmnitratlssung, die auf
100 ccm gebracht werden musste, um nach Zusatz von Diphenylamin - Schwefelsiure-
losung dieselbe Firbung zu geben, wie der Wein, b ccm, so sind enthalten in 17 Wein

o % g Nitratrest (NOs).

§ 87.
Nachweis und Bestimmung der Borsaure.

Die amtliche Anweisung lautet unter Nr. 32:

a) Nachweis der Borsidure. .

50 cem Wein — Siisswein nach Vergiarung des verdiinnten Weines gemif 11
Nr. 4 (s. 8. 22) — werden mit Natronlauge deutlich alkalisch gemacht und gemiB der
Vorschrift unter II Nr. 4 (s. S. 21) verascht. Die Asche wird mit 10 cem 100piger

I) Die Diphenylamin-Schwefelsdurelosung wird wie folgt bereitet: 0,085 g Diphenylamin
werden in einem 500 ccm-Messkolben mit 142,5 cem doppelt destilliertem Wasser tibergossen;
sodann wird konzentrierte Schwefelsiure vom spezifischen Gewicht 1,84 zugegeben und um-
geschiittelt. Dabei erwirmt sich die Flissigkeit so stark, dass das Diphenylamin schmilzt
und sich 16st. Man fillt mit konzentrierter Schwefelsiure bis fast zur Marke auf; nach
dem Abkiihlen wird mit konzentrierter Schwefelsiure genau bis zur Marke aufgefillt und
gemischt, Die Losung ist, in einer geschlossenen Flasche aufbewahrt, lange Zeit haltbar.

) Bine solche Losung bereitet man durch Verdinnen der zur Herstellung der Ver-
gleichslésungen dienenden Kaliumnitratldésung im Verhiltnis 1 : 20.
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Salzsiiure aufgenommen und die Losung mit Kurkuminpapier 1) folgendermafen gepriift:
Ein etwa 8cm langer und 1cem breiter Streifen geglittetes Kurkuminpapier wird bis
zur halben Linge mit der Flissigkeit durchfeuchtet und auf einem Uhrglas von etwa
10 eiw Durchmesser bei 60 bis 700 getrocknet. Zeigt sich keine sichtbare Verinderung
der urspriinglichen gelben Farbe, so enthilt der Wein keine Borsdure. Ist dagegen
eine rotliche oder orangerote Firbung entstanden, dann betupft man das in der Farbe
verinderte Papier mit einer 20/pigen Losung von wasserfreiem Natriumcarbonat. Entsteht
hierdurch ein rotbrauner Fleck, der sich in seiner Farbe nicht von dem rotbraunen
Flecke unterscheidet, der durch die Natriumcarbonatlosung auf reinem Kurkuminpapier
erzeugt wird, oder eine rotviolette Fiarbung, so enthilt der Wein ebenfalls keine Borsiure.
Entsteht dagegen durch die Natriumcarbonatlosung ein blauer?) Fleck, so ist die Gegen-
wart von Borsdure nachgewiesen. Bei blauvioletten Firbungen und in Zweifelsfillen
ist der Ausfall der Flammenreaktion ausschlaggebend.

Die Flammenreaktion ist in folgender Weise auszufiihren: Die salzsaure Losung
der Asche wird mit Natronlauge deutlich alkalisch gemacht und zunichst auf dem
Wasserbad, alsdann bei 1209 zur Trockene gebracht. Der Riickstand wird mit einem
erkalteten Gemische von 5 cem Methylalkohol und 0,5 cemw konzentrierter Schwefelsiiure
sorgfiltig verrieben und unter Benutzung weiterer 5 ccm Methylalkohol in einen Erlen-
meyerkolben von 100 ccm Inhalt gebracht. Man lisst den verschlossenen Kolben unter
mehrmaligem Umschiitieln 13 Stunde lang stehen. alsdann wird der Methylalkohol aus
einem Wasserbade von 80 bis 850 vollstandig abdestilliert. Das Destillat wird in ein
Glaschen von 40 c¢em Inhalt und etwa 6 cm Hohe gebracht, durch dessen Stopfen
2 Glasrohren in das Innere fithren, die eine bis auf den Boden des Glischens, die
andere nur bis in den Hals. Das verjingte #ussere Ende der letzteren Rohre wird
mit einer durchlochten Platinspitze, die aus Platinblech hergestellt werden kann, ver-
sehen. Durch die Flussigkeit wird hierauf ein getrockneter Wasserstoffstrom derart
geleitet, dass die angeziindete Flamme 2 bis 3 cm lang ist. Ist die bei zersireutem
Tageslichte zu beobachtende Flamme griin gefirbt, so ist der Nachweis von Borssure
oder Boraten im Weine erbracht. . .

Die peinliche Einhaltung der vorgeschriebenen Versuchsbedingungen
bei der Ausfilhrung der bekannten Brosiurereaktionen namentlich die Ver-
wendung des eigens nach der amtlichen Vorschrift hergestellten Kurkumin-

papiers 1st meist nicht erforderlich und nur in zweifelbaften Fillen geboten.

b) Bestimmung der Borsiure,

50 com Wein — Siisswein nach Vergirung des verdiinnten Weines gemifs II Nr. 4 —
(s. S. 22) werden mit Alkalilauge alkalisch gemacht und nach der Vorschrift unter II Nr. 4
(s. S. 21) verascht. Die Asche wird mit wenig Wasser und etwa 0,5 cem Salzsiure vom
spezifischen Gewicht 1,12 angerieben und nach Zusatz von 15 cem Wasser 2 Minuten
auf dem Wasserbad erwarmt. Die Fliissigkeit wird sodann durch ein kleines Filter
filtriert und dieses mit wenig Wasser nachgewaschen. Nach dem Erkalten setzt man
zu der etwa 25ccm betragenden Fliissigkeit die gleiche Raummenge einer 400/yigen
neutralen Trinatriumctiratlosung!l), einen Tropfen 19Jyige Phenolphthaleinlésung und
soviel normale, zuletzt !/i9 normale Alkalilauge hinzu, bis die Fliissigkeit eben deutlich
gerdtet ist, Alsdann gibt man reinen Mannit in solcher Menge hinzu, dass die Lésung

1) Das Kurkuminpapier wird durch einmaliges Trinken von weissem Filtrier-
papier mit einer Loésung von 0,1 g Kurkumin in 100 ccm Alkohol von 90 Mafsprozent bereitet.
Das getrocknete Kurkuminpapier ist in gut verschlossenen Gefiissen vor Licht geschiitzt
aufzubewahren.

Das Kurkumin wird in folgender Weise hergestellt:

30 g feines, bei 1000 getrocknetes Kurkumawurzelpulver (Curcuma longa) werden im
Soxhletschen Extraktionsapparate zunichst 4 Stunden lang mit Petrolither ausgezogen.
Das so entfettete und getrocknete Pulver wird alsdann in demselben Apparate mit heissem
Benzol 8 bis 10 Stunden lang unter Anwendung von 100 ccm Beuzol erschopft. Zum Erhitzen
des Benzols kann ein Glyzerinbad von 115 bis 1200 verwendet werden. Beim Erkalten der
Benzollosung scheidet sich innerhalb 12 Stunden das fiir die Herstellung des Kurkumin-
papiers zn verwendende Kurkumin ab.

1) Bez. blauschwarzer.

) Zur Herstellung der Losung wird Trinatriumecitrat in der 11/ fachen Menge aus-
gekochtem heissen Wasser gelst. 25 com dieser Losung, mit 25 com ausgekochtem Wasser,
1 Tropfen Phenolphthaleinlosung und 1 Tropfen 1/390 normaler Alkalilauge versetzt, miissen
nach 20 Minuten langem Stehen bei Zimmertemperatur noch eben gerdtet sein.
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bei Beendigung der nun folgenden Titration etwa 100/, davon enthilt, titriert mit
1/;0 normaler Alkalilauge. bis die Fliissigkeit 2 Minuten deuntlich gerdtet bleibt, lisst
10 bis 20 Minuten stehen und titriert die etwa wieder entfirbte Flissigkeit nach.

Berechnung: Wurden nach dem Mannitzusatz ¢ cem 1fy0 normale Alkalilauge
verbraucht, so sind in 1/ Wein enthalten: :

x=10,1252 « a g Borsiure (B O3Hs).

§ 38.
Nachweis des Fluors.
Die amtliche Anweisung lautet:

83. Nachweis des Fluors.

100 ceom Wein werden in einem Messzylinder mit /o bis 1 cem einer 200/pigen
Natriumsulfatlésung versetzt, in der Kilte mit 10cem 10%/piger Bariumacetatlosung
kriftig geschiittelt, tiber Nacht stehen gelassen und die klare Fliissigkeit abgehebert.
Dann wird mit heissem Wasser auf ungefiihr 100 com aufgefiillt und der Niederschlag
nochmals absitzen gelassen. Ist die Fliissigkeit iilber dem Niederschlage klar, so wird
sie abgehebert, der Riickstand mit heissem Wasser auf etwa 50 cem aufgefiillt und durch
ein doppeltes Faltenfilter filtriert; war die Flissigkeit jedoch, auch nach lingerem Stehen,
nicht klar geworden, so wird unmittelbar filtriert.

Niederschlag und Filter werden mit heissem Wasser ausgewaschen, getrocknet
und in einem Platintiegel tber einem Pilzbrenner bei dunkler Rotglut verascht. Der
Riickstand wird mit reiner konzentrierter Schwefelsiure iibergossen und der Tiegel
sofort mit einem Erlenmeyerkslbehen bedeckt, das auf der Unterseite mit einer stellen-
weise durch Einritzen unterbrochenen Wachsschicht tiberzogen ist. Der Tiegel wird
unter Kithlung des Kolbchens durch fliessendes Wasser erst schwach und spiter stérker,
im ganzen etwa eine Stunde erhitzt, bis Schwefelsiuredimpfe zu entweichen beginnen,
und alsdann noch lingere Zeit stehen gelassen., War Fluor im Weine enthalten, so
zeigt sich das Glas nach Ablosung der Wachsschicht an den vorher wachsfreien Stellen
angeiitzt; jedoch ist der Nachweis des Fluors nur dann als erbracht anzusehen, wenn
die Aetzung schon ohne Anhauchen sichtbar ist.

§ 39.
Nachweis und Bestimmung des Kupfers.
Die amtliche Anweisung lautet:

84. Nachweis und Bestimmung des Kupfers.
a) Nachweis des Kupfers.

100 cem Wein — Siisswein nach Vergiirung des verdiinnten Weines geméf; II Nr. 4 —
(s. S. 22) werden in einer Porzellanschale auf dem Wasserbad eingeengt und verascht.
Die Asche wird mit wenig Wasser und einigen Kubikzentimetern verdiinnter Salpeter-
siure erwirmt und das Gemisch filtriert. Man wiischt mit Wasser nach, engt das Filtrat
auf 5 ccm ein, macht mit Ammoniak alkalisch, erhitzt zum Sieden. filtriert, neutralisiert
das Filtrat mit verdiinnter Salziure und setzt einige Tropfen Kaliumferrocyanidldsung
hinzu. War Kupfer im Weine vorhanden, so firbt sich die Fliissigkeit rotbraun.

b) Bestimmung des Kupfers.

Die gemafi der vorstehenden Vorschrift unter a erhaltene Asche wird mit wenig
Wasser und einigen Kubikzentimetern verdtinnter Salpetersiure erwéarmt und das Gemisch
filtriert. Man wischt mit Wasser nach, macht mit Ammoniak alkalisch, erhitzt zum
Sieden, filtriert in einen Messzylinder, neutralisiert mit verdiinnter Salzsiure und fiillt
mit Wasser zu 50 (oder 100) ccm auf. Man setzt zu der Losung einige Tropfen Kalium
ferrocyanidlosung und vergleicht die Farbstiirke mit derjenigen von je 50 (oder 100) ccin
von Kupfersulfatlosungen von bekanntem Kupfergehalte, denen die gleichen Mengen
Kaliumferrocyanidlosung zugesetzt worden sind.
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§ 40.
Bestimmung des Arsens.
Die amtliche Anweisung lautet:

85. Bestimmung des Arsens.

200 bis 1000 ccm Wein werden, je nach dem Extraktgehalte des Weines, in einer
oder mehreren ungefihr 200 ccm fassenden Porzellanschalen auf dem Wasserbade zu
einem dinnen Sirup eingedampft. Der Riickstand wird nach dem Erkalten je nach dem
Zuckergehalte des Weines mit der 2- bis 5 fachen Raummenge konzentrierter Salpeter-
siure versetzt, wobei durch Kiithlung mit Wasser oder Eis eine Erwiirmung des Gemisches
zu verhiiten ist. Das Gemisch “bringt man anteilweise in einen Tropftrichter mit
einem zweimal gebogenen Ausflussrobre. Inzwischen erhitzt man in einem lang-
halsigen Kjeldahlkolben 50 ccm konzentrierte Schwefelsiure zum Sieden und lisst aus
dem Tropftrichter das Gemisch langsam eintropfen. Durch Zusatz von Schwefelsiure
oder Salpetersiure oder durch zeitweiliges Unterbrechen des Zutropfens leitet man die
eintretende Reaktion so, dass sich im Kolben moglichst wenig Kohle abscheidet.

Sobald die Gesamtmenge des Gemisches in den Kolben eingetragen ist, spiilt
man die Schalen, in denen der Wein eingedampft worden ist, sowie den Tropftrichter
mit Salpetersiure aus und fihrt auch diesen Anteil der Sture mit Hilfe des Tropftrichters
in den Kolben tiber. Nunmehr erhitzt man, indem man erforderlichenfalls aus dem Tropf-
trichter reine Salpetersiure zufliessen lisst, solange, bis die Flissigkeit farblos geworden
ist. Schliesslich vertreibt man durch Erhitzen die Salpetersiure moglichst vollstindig aus
der Flissigkeit. fiibrt den Ritckstand aus dem Kolben, den man zweimal mit je 5 cem konzen-
trierter Schwefelsdure nachspiilt, in eine gewogene Platinschale iiber und verjagt die
Schwefelsiure durch Erhitzen auf einer Asbestplatte bis auf etwa 10 bis 20 cem. Man spiilt
sodann den Kjeldahlkolben mit Wasser aus und gibt das Spiilwasser in die Platinschale, bis
der Schaleninhalt 75 bis 100 ccn betrigt. Hierauf engt man die Fliissigkeit auf dem
Wasserbad ein und erhitzt vorsichtig auf der Asbestplatte, bis von neuem Schwefel-
siduredimpfe entweichen. Das Verdiinnen mit Wasser und das Eindampfen wiederholt
man 3- bis 4mal, bis die Flissigkeit als salpetersiurefreil) betrachtet werden kann.
Ist die Entfernung der organmischen Stoffe nicht vollstiindig gelungen, so miissen diese
durch starkes, vorsichtiges Erhitzen der Platinschale giinzlich zerstort werden, er-
forderlichenfalls unter Zugabe von Salpetersiure, die dann wieder zu entfernen ist.
Schliesslich stellt man das Gewicht der Fliissigkeit fest. Betrigt es mehr als 86 g, so
verdampft man den Uberschuss durch vorsichtiges Erhitzen der Schale; betrigt es
weniger, so erginzt man es durch Zugabe von konzentrierter Schwefelsiure auf das
angegebene Gewicht. Durch Zusatz von Wasser wird alsdann auf 100 com aufgefiillt.

Mit der so hergestellten Fliissigkeit wird die Bestimmung des Arsens im
Marshschen Apparate nach dem Verfahren von Polenske!')!) vorgenommen,

§ 41.
Bestimmung des Zinkes.
Die amtliche Bestimmung lautet:

36. Bestimmung des Zinkes.

500 ccm Wein — Siisswein nach Vergirung des verdiinnten Weines gemif II
Nr. 4 (s. S 22) und unter Mitverarbeitung der abgeschiedenen Hefe — werden mit ver-
diinnten Alkalilauge, die aus festem Aetzalkali in emner Platin- oder Quarzschale frisch zu
bereiten ist, schwach alkalisch gemacht, sodann in einer Quarzschale eingedampft und
verascht. Die Asche versetzt man mit 25cem kounzentrierter Salzsiure und dampft auf dem
Wasserbade zur Trockene ein. Der Riickstand wird mit 4 ccm konzentrierter Salzsiure
verrieben und mit etwa 100 ccm Wasser in ein Becherglas aus mioglichst zinkfreiem
Glase (kein Jenaer Geriiteglas) iibergespiilt. Man leitet sodann 1 Stunde lang Schwefel-

1) Bei der Priifung mit Diphenylamin-Schwefelsiure kann wegen der Anwesenheit von
Ferrisalzen das Vorhandensein von Salpetersiure vorgetiuscht werden.

II) Arbeiten aus dem Reichsgesundheitsamte Bd, 5 8, 357 (1889).

1) Ztschrft. f. anal, Chem, 89, 663 (1900). R. Fresenius, Anleitung zur qualitativen
Analyse 17, Aufl. S, 684, '
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wasserstoff in die Flissigkeit ein, filtriert durch ein kleines Filter in ein Becherglas
aus moglichst zinkfreiem Glase und wischt mit einigen Kubikzentimetern einer mit
Schwefelwasserstoff gesiittigten Losang von 4 ccm konzentrierter Salzsiure in 100 cem
Wasser nach. Das Filtrat wird mit einigen Tropfen einer 0,059¢igen Methyl-
orangelosung und —- zuletzt tropfenweise — mit 100/piger Natriumsulfidlosung
versetzt, bis der Farbumschlag in gelb erfolgt oder die Fliissigkeit infolge der Abscheidung
eines schwarzen Niederschlags dunkel gefirbt wird. Sofern die Flissigkeit vor dem
Farbumschlage verblasst, fiigt man erneut einige Tropfen Methylorangelosung hinzu.
Zu der Flussigkeit gibt man alsdann tropfenweise konzentrierte Salzsiiure, bis sie
deutlich rosa gefirbt ist. Erforderlichenfalls muss die Flussigkeit bis zum Verschwinden
der schwarzen Fallung — etwa 1f; Stunde — stehen bleiben und erneut ein Tropfen
Salzsdure bis zur Rosafirbung hinzugesetzt werden. '

Der verbleibende hell gefirbte Niederschlag wird nun auf ein kleines aschen-
armes Filter abfiltriert, mit wenig gegen Methylorange neutralem Schwefelwasserstoff-
wasser nachgewaschen, das noch feuchte Filter mit dem Niederschlag in einem kleinen
Quarzschiilchen verascht und 1 Stunde lang mit einem gewdhnlichen Bunsenbrenner
erhitzt. Der Rickstand wird sodann mit wenig Wasser angefeuchtet, nach Zugabe
einiger Tropfen Methylorangelssung mit wenig 1/;p normaler Salzsiure versetzt und
sorgfiltig verrieben. Verschwindet hierbei die Rosafirbung, so setzt man erneut eine
kleine Menge l/p normaler Salzsiiure. hinzu und wiederholt das Verreiben und den
Zusatz von Salzsiure solange, bis die Rosafirbung mindestens 5 Minuten bestehen
bleibt. Nach dem weiteren Zusatz einiger Tropfen 1/;o normaler Salzsiiure erhitzt man
5 Minuten auf dem Wasserbade, lasst erkalten und gibt zu der Flussigkeit 5 com einer
Losung von 6 g wasserfreiem Natriumdibydrophosphat in 17 Wasser und so viel 1y
normale Alkalilauge hinzu, bis die Farbe der Flissigkeit eben in gelb umschligt,
worauf mit 1/;p normaler Salzsiure wieder auf rosa eingestellt wird. Man filtriert in
ein Becherglas aus maoglichst zinkfreiem Glase, wischt Schilchen und Filter mit wenig
Wasser nach, stellt die Losung mit 1/5p normaler Alkalilanuge auf den Farbumschlag
des Methylorange in gelb genau ein und leitet etwa 10 Minuten durch Alkalilauge und
Wasser gereinigten Schwefelwasserstoff in die Flissigkeit ein. Nach weiterem Zusatz
von Methylorangelésung, der beim Verblassen der Farbe zu wiederholen ist, gibt man
zu der Flussigkeit so viel '/ normale, gegen Methylorange eingestellte Alkalilauge
hinzu, dass sie noch schwach sauer bleibt, filtriert — sofern es sich nicht um einen
sehr geringen Niederschlag handelt, in welchem Falle die Filtration unterbleiben kann —
durch ein kleines Filter, wischt mit wenig gegen Methylorange neutralem Schwefel-
wasserstoffwasser nach und titriert auf den Farbumschlag des Methylorange in gelb
zu Ende. ) .
Berechnung: Wurden bei der Titration a cem /0 normale Alkalilange ver-
braucht, so sind in 17 Wein enthalten:

xz = a.0,00654 g Zink.

Gegen dieses Verfahren, das darauf beruht, die beim Ausfillen einer
genau neutralen Zinklosung mit Schwefelwasserstoff frei werdende Sidure
zu titrieren, ist einzuwenden, dass man bei der ganzen immerhin umstind-
lichen Manipulation nirgends das Zink in einer charakteristischen Form
rein zu Gesicht bekommt. Ich gebe deshalb als Erginzung den seinerzeit
von L. Griinhut und mir gemachten Vorschlag, der darauf beruht, zu-
nichst das Zink mit anderen Metallen aus essigsaurer Losung mit Schwefel-
wasserstoff zu fiillen, den noch organische Substanz enthaltenden Sulfid-
niederschlag nach dem Kjeldahlschen Prinzip mit Schwefelsiure und
Salpetersiiure zu oxydieren und dann nach den bekannten Prinzipien der
anorganischen Analyse das Zink von anderen Metallen zu trennen, als
Zinksulfid abzuscheiden und schliesslich als Zinkoxyd zu wigen.

Dass man sich auch bei dieser Arbeitsweise moglichst zinkfreier
Gefiisse bedienen (bezw. einen blinden Versuch mit diesen ausfithren) muss
sel ausdriicklich hervorgehoben. '

500 ccm Wein — Siisswein nach vorhergehender méglichst vollstindiger
Vergirung und unter Mitverarbeitung der abgeschiedenen Hefe — werden
auf etwa die Hilfte eingedampft, mit Ammomak neutralisiert, mit einem
Tropfen Essigsiure angesiuert und mit 20 ccm einer 10 prozentigen Liosung
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von Ammoniumacetat versetzt. In die so vorbereitete Fliissigkeit leitet
man nach dem FErkalten eine bis anderhalb Stunden Schwefelwasserstoff
ein; dann filtriert man und bringt den Niederschlag durch Nachspiilen
mittels Schwefelwasserstoffwasser vollstindig auf das Filter. Ein voll-
stindiges Auswaschen ist nicht erforderlich; eine Nachtritbung des Filtrates
ist ohne Bedeutung, wenn es nur erst klar vom Filter gelaufen war.

Das Filter mit dem Niederschlag bringt man, nach gutem Abtropfen,
unmittelbar nach Beendigung der Filtration in einen Kjeldahl-Aufschluss-
kolben und tibergiesst es in demselben mit 15 cem konzentrierter Schwefel-
siure und, danach, mit 5 ccm konzentrierter Sulpetersiure. Die Siure kann
man vorsichtshalber zuvor zum Ausspiilen des Fillungskolbens benutzen.
Nachdem die erste heftige Einwirkung voriibergegangen ist, erhitzt man
den Inhalt des Aufschlusskolbens bis zum beginnenden Sieden und erhilt
hierbei bis zur Vollendung des Aufschlusses, d. h. bis die Farbe der
Mischung hell geworden ist. Dann lisst man véllig erkalten, verdiinnt
vorsichtig mit Wasser und spiilt alles in eine Platinschale iiber.

Durch Eindampfen auf dem Wasserbade entfernt man den grossten
Teil des Wassers; hierauf erhitzt man die Platinschale auf einem grossen
Drahtdreieck itber einem Pilzbrenner, bis auch der grosste Teil der Schwefel-
siure abgeraucht ist und nur etwa 3 bis 5 com zuriickgeblieben sind.
Man verdiinnt vorsichtig mit der mehrfachen Raummenge Wasser, filtriert
eine etwa vorhandene unlosliche Ausscheidung ab und wischt sie anfangs
mit Wasser, dem man etwas Schwefelsiure zugesetzt hat und zuletzt mit
Alkohol aus. Das Filtrat befreit man durch Findampfen auf dem Wasser-
bade vom Alkohol, bringt es auf etwa 50 ccm und versetzt es mit etwa
3 bis 5 cem Salzsiure vom spezifischen Gewicht 1.12. Dann leitet man
in der Kilte Schwefelwasserstoff ein, filtriert einen etwa entstehenden
Niederschlag ab und wiischt ihn mit schwefelwasserstoffhaltigem Wasser
aus. Filtrat und Waschwasser werden wiederum weitgehend eingedampft,
so dass die Hauptmenge der zuvor zugesetzten Salzsiure wieder entweicht,
hierauf spiilt man in einen Kolben {iber und verdiinnt auf etwa 50 cem.
Durch vorsichtigen Zusatz von Ammoniakfliissigkeit macht man eben alkalisch
und siuert darauf eben mit Schwefelsiure an. Der Siureiiberschuss darf
hichstens 0,5 cem Normalschwefelsiure betragen; man setzt also am besten
diese Menge mittels einer Messpipette zu. Man gibt noch 2 9 Ammonium-
sulfat hinzu und leitet in raschem Strome (etwa 8 Blasen in der Sekunde)
eine Stunde lang in der Kilte Schwefelwasserstoff ein,

Den entstandenen Niederschlag von Zinksulfid bringt man auf ein
Filter und wischt ihn mit kaltem schwefelwasserstoffhaltigem Wasser aus.
Dann 18st man ihn auf dem Filter in heissem mit Salzsiure versetztem
Wasser und wiischt das Filter mit heissem Wasser nach. Die salz-
saure Losung des Zinksulfids wird in einer gewogenen Platinschale zur
Trockne eingedampft, dann mit etwas Wasser sufgenommen und mit einer
Aufschwemmung von gelben. Merkurioxyd versetzt. Das verwendete
Merkurioxyd muss ohne Riickstand fliichtig sein. Unter stets erneutem
Durchfeuchten mit Wasser dampft man mehrere Male bis zur Trockne ein
und glitht schliesslich den Schaleninhalt, der noch uiberschiissiges Merkuri-
oxyd enthalten muss, unter einem Dunstabzug, bis alles Merkurichlorid
und Merkurioxyd verfliichtet ist. Das zuriickbleibende, in der Glithhitze
gelbe, beim Erkalten weiss werdende Zinkoxyd wird schliesslich gewogen.
Hat rixlan ag Zinkoxyd gewogen so enthilt der Wein z = 1,607 ag Zink
in 1 Liter.
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§ 42.

Bestimmung des Eisens und Aluminiums.

Das Prinzip des nachstehenden Verfahrens ist, einerseits das Eisen
jodometrisch zu bestimmen und andererseits die Menge des dem Eisen und
Aluminium zusammen entsprechenden Phosphatrestes durch Titration zu
ermitteln. Zieht man davon die dem Eisen entsprechende Menge ab, so
lisst sich aus dem Rest das Aluminium berechnen. Die direkte Bestimmung
des Aluminiums griindet sich auf die Abscheidung des Eisens als Sulfid
aus Citronensiure enthaltender Losung, Zerstorung der Citronensiure im
Filtrat und Fillung des Aluminiums als Phosphat.

Die amtliche Anweisung lautet:

37. Bestimmung des Eisens und Aluminiums.

Die Bestimmung des Eisens erfolgt nach der folgenden Vorschrift unter a. Soll
daneben auch der Gehalt an Aluminium bestimmt werden, so wird zunichst nach der
Vorschrift unter a das Eisen, nach der Vorschrift unter b die Menge des an Eisen
und Aluminium gebundenen Phosphatrestes bestimmt und die Menge des Aluminiums
nach der Vorschrift unter ¢ berechnet. Die Bestimmung des Aluminiums kann auch
nach der Vorschrift unier d gewichtsanalytisch vorgenommen werden. ’

a) Bestimmung des Eisens.

200 ccm Wein — Siisswein nach Vergirung des verdiinnten Weines gemaf 1l
Nr. 4 (s. 8. 22) — werden nach der Vorschrift unter II Nr. 4 (s. S. 21) behandelt, jedoch
mit dem Unterschiede, dass man den wisserigen Auszug der Kohle nicht in die Platin-
schale zuriick gibt, sondern den Riickstand in der Schale nach der vollstindigen
Veraschung in starker eisenfreier Salzsiiure lost, diese Losung unter Nachspiilen mit
Wasser in eine gutglasierte Porzellanschale bringt und den wisserigen Auszug der Kohle
hinzugibt. Man verdampft die Flissigkeit nach Zusatz von 3 bis 4 cem 80[giger
salpetersiurefreier Wasserstoffsuperoxydlosung auf dem Wasserbade zur Trockene,
nimmt mit wenig Wasser auf und bringt wiederum zur Trockene. Dann durchfeuchtet
man mit 0,3 ccm eisenfreier Salzsiiure vom spezifischen Gewicht 1,19 und spiilt den
Schaleninhalt mit moglichst wenig Wasser in eine 200 ccnt fassende Glasflasche mit
eingeschliffenem Glasstopfen. Man setzt der Fliissigkeit, deren Raummenge 20 com mnicht
iibersteigen soll, 1 bis 1,5 g festes jodatfreies Kaliumjodid zu, verschliesst die Flasche
und erwirmt 5 bis 10 Minuten anf 6001), Alsdann versetzt man mit 100 ccm kaltem
Wasser und Stirkelosung und titriert die Menge des ausgeschiedenen Jods mit /500
normaler Natriumthiosulfatlosung bis zum erstmaligen Verschwinden der Farbe der
Jodstérke.

Berechnung: Wurden zur Titration a cem 1/100 normale Natriumthiosulfatlésung
verbraucht, so sind in 17 Wein enthalten:

x = 0,00279 . @ g Eisen.

b) Bestimmung des an Eisen und Aluminium gebundenen
Phosphatrestes.

200 cem Wein — Siisswein nach Vergirung des verdiinnten Weines gemif I1
Nr. 4 (s. S. 22) — werden nach der Vorschrift unter 11 Nr. 4 (s S. 21) verascht. Die
Asche wird mit wenigen Kubikzentimetern Wasser, 1ccm konzentrierter Salzsiure,
sowie 1 Tropfen etwa 309/yiger Wasserstoffsuperoxydiosung?) versetzt und, falls nétig,
auf dem Wasserbad erwirmt, bis etwa noch ungelostes Eisen in Losung gegangen ist.
Die kalte, mit 1 Tropfen Methylorangelosung versetzte Losung wird zuniichst mit L4
normaler Alkalilauge neutralisiert. 5 Minuten auf dem Wasserbad erwarmt und — falls
sie nach dem Abkiihlen auf etwa 100 nicht schon sauer reagiert — bis zur deutlichen
Rotfirbung mit einigen Tropfen !/;0 normaler Salzsiure versetzt. Den Niederschlag
filtriert man auf einem kleinen Filter ab, wiischt dreimal mit wenig Wasser nach, bringt

1) Durch Einstellen in ein Wasserbad von etwa 650,
2) Es empfiehlt sich hier aus den 8. 23 angefihrten Grinden meist etwas mehr

verdiinntere Wasserstoffsuperoxydlosung anzuwenden,
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ihn samt Filter in ein Kélbchen, fiigt 30 cem 40 9/gige neutrale TrinatriumeitratlssungT)
hinzu und erwiirmt 20 Minuten auf dem Wasserbade. Man kiihlt die Losung in Eis-
wasser, setzt 1 Tropfen Phenolphthaleinlosung hinzu und titriert mit 1/yp normaler
Alkalilauge bis zur deutlichen Rotfirbung.

Berechnung: Wurden @ ccm 1/jg normale Alkalilauge verbraucht, so sind in
der Asche aus 1/ Wein enthalten:

y = 0,0475 . @ g an Eisen und Aluminium gebundene Phosphorsiure (POy).

Bei Verwendung von 50 ccin Wein (vgl. I1 Nr. 5 Anmerkung 1 S. 24) lautet die Formel:

= 0,19 . a g an Eisen und Aluminium gebundene Phosphorsiure (PO),.

¢) Berechnung des Aluminiums,

Wurden nach der Vorschrift unter a « ¢ Eisen in 17 Wein gefunden und bei der
Bestimmung unter b @ ccm 1}y normale Alkalilauge verbraucht, so sind enthalten in
1/ Wein:

z=0,01355.a — 0,4853 . z ¢ Aluminium.

Gegen dieses Verfahren ist einzuwenden, dass man die kleine Menge
Aluminium nicht direkt, sondern nur aus der Differenz des am Eisen und
Aluminium gebundenen, und des an Eisen gebundenen Phosphatrestes
ermittelt und zwar durch eine Titration, bei der es auf die Umschlags-
punkte zweier Indikatoren ankommt. Im Hochstfalle werden dabei 4 cem,
meist aber wohl nur die Hilfte, ja sogar zuweilen -nur ein Zehntel dieser
Menge an ![;, Normallauge verbraucht, so dass die Genauigkeit gegeniiber
den moglichen Ablesungsfehlern kaum als gentigend zu bezeichnen sein
diirfte. Deshalb mochte ich die direkte Bestimmung nach d, bei der man
das Aluminiumphosphat als solches sieht und wiegt, vorziehen, wenn auch
ihre Genauigkeit nur eine begrenzte ist.

d) Bestimmung des Aluminiums.

500 ccom Wein — Siisswein nach Vergirung des verdinnten Weines gemifi 11
Nr. ¢ — (s. S. 22) werden in folgender Weise verascht. Zunichst wird etwa der dritte
Teil des Weines nach der Vorschrift unter II Nr. 4 (s, S. 21) verascht, mit dem Unter-
schiede jedoch, dass man den wisserigen Auszug der Kohle nicht in die Platinschale
zuriickgibt, sondern in dieser das zweite Drittel des Weines eindampft, verkohlt und
die Kohle mit Wasser auszieht. Die zuriickbleibende Kohle wird nach dem Trocknen
weiss gebrannt. Dem Riickstand fiigt man das letzte Drittel des Weines hinzu und
verfihrt wiederum in der beschriebenen Weise. Schliesslich wird der gesamte Riickstand
in der Platinschale mit konzentrierter Salzsiure aufgenommen; dann fiigt man die
gesamten wisserigen Ausziige hinzu, dampft auf dem Wasserbade zur Trockene und
erhitzt den Riickstand auf dem Wasserbade, bis kein Geruch nach Salzsiure mehr
wahrzunehmen ist, durchfeuchtet den Riickstand mit konzentrierter Salzsdure, fiigt
nach kurzem Stehen etwas Wasser hinzu und bringt von neuem in der beschriebenen
Weise zur Trockene.

Der erhaltene Riickstand wird mit wenig konzentrierter Salzsiure durchfeuchtet
und nach kurzem Stehen mit Wasser aufgenommen. Man filtriert die ausgeschiedene
Kieselséiure ab und wiischt sie mit kochendem Wasser gut aus. Filtrat. und Wasch-
wasser werden in einem Becherglase gesammelt und nach dem Erkalten zunichst mit
5ecem 100/piger Ammoniumchloridlosung, hierauf mit einigen Tropfen Methylorange,
Issung und zuletzt vorsichtig mit Ammoniak bis zur eben noch merklichen sauren
Reaktion versetzt. Zu der etwa 60cem betragenden Fliissigkeit gibt man 20 cem
109/pige Ammoniumacetatlosung hinzu, erhitzt langsam auf 70 bis 800 und filtriert den
ausgeschiedenen Niederschlag ab, sobald er flockig geworden ist ),

Der Niedersechlag wird zweimal mit kochendem Wasser ausgewaschen und dann
einschliesslich der im Becherglase haften gebliebenen Anteile auf dem Filter in wenig
kochender, stark verdiinnter Salzsiure gelost. Alsdann wischt man das Filter mit

I) Zur Herstelluing der Losung wird Trinatriumecitrat in der 11/ fachen Menge aus-
gekochtem heissen Wasser gelost, 20 cem der Losung, mit 1 Tropfen Phenolphthaleinlisung
versetzt, miissen nach 20 Minuten langem Stehen in Eiswasser farblos sein, aber durch
1 Tropfen 1/jp normale Natronlauge gerdtet werden.

II) Sollen auch Calcium und Magnesium bestimmt werden, so ist die Fillung zu wieder-
holen (vgl. II Nr. 38, s. 8. 97). '
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wenig kochendem Wasser vollstindig aus, sammelt Losung und Waschwasser in einem
kleinen Erlenmeyerkolben, fiigt nach dem Erkalten 2cem 100pige Ammonium-
chloridlésung sowie 0,3 g Citronensiure hinzu, macht mit Ammoniak alkalisch und
lisst einige Zeit stehen. Tritt wihrend dieser Zeit ein Niederschlag auf, so bringt
man ihin durch vorsichtigen Zusatz von Salzsiure in Lgsung, figt noch etwas Citronen-
stiure hinzu und macht wieder mit Ammoniak alkalisch, Ist der Zustand erreicht, bei
welchem die alkalische Flissigkeit dauernd klar bleibt, so versetzt man sie mit einer
nicht zu grossen, aber zur Fillung des Eisens sicher ausreichenden Menge Ammonium-
sulfidlésung, verstopft das Kolbchen und stellt es an einen warmen Ort.

Nachdem das ausgeschiedene Ferrosulfid sich gut zusammengeballt hat, wird cs
abfiliriert und sehr gut mit heissem, ammoniumsulfidhaltigem — und im Anfang auch
ammoniumchloridhaltigem — Wasser ausgewaschen!).

Filtrat und Waschwasser siuert man deutlich mit verdiinnter Schwefelsiure an.
Hierbei muss man so viel Schwefelsiiure verwenden, dass spiter beim Eindampfen alles
Chlor des vorhandenen Ammoniumchlorids als Salzsiure entweichen kann.

Man erhitzt sodann zum Kochen, bis der ausgeschiedene Schwefel zusammen-
geballt ist, filtriert diesen ab und wischt ihn aus. Das Filtrat und die Waschwisser
vom Schwefel werden in einer Platinschale zur Trockene eingedampft: der Trocken-
riickstand wird verkohlt und die Kohle nach Méglichkeit weiss gebrannt. Man durch-
feuchtet den Verbrennungsriickstand mit starker Salzsiure, fiigt nach einigem Stehen
Wasser hinzu, filtriert von etwaigen Kohleflittern ab und bringt das klare Filtrat und
die Waschwiisser unter Nachspiilen mit Wasser in ein Becherglas. In diesem versetzt
man sie zunichst mit einigen Tropfen Dinatriumhydrophosphatlésung. dann mit einigen
Tropfen Methylorangeldosung und schliesslich vorsichtig mit Ammoniak bis zur eben
noch wahrnehmbaren sauren Reaktion, Dann gibt man 20cem 100/pige Ammonium-
acetatlosung hinzu und erhitzt langsam auf 70 bis 800, Den abgeschiedenen Nieder-
schlag filtriert man, sobald er flockig geworden ist, ab, wischt ihn yollstindig mit
kochendem Wasser aus und wigt ihn schliesslich nach der Veraschung des Filters.

Berechnung: Wurden ¢ g Aluminiumphosphat (4! PO,) gewogen, so sind in

1! Wein enthalten:
z = 0,444 . @ ¢ Aluminium.

§ 43.
Bestimmung des Calciums und Magnesinms.

Die amtliche Anweisung lautet:

38, Bestimmung des Calicums und Magnesiums.

a) Bestimmung des Calciums.

250 ccm Wein — Siisswein nach Vergiirung des verdiinnten Weines gemif 11
Nr. 4 (s. 8. 22) — werden genau in der unter II Nr. 37d (s. 8. 96) angegebenen Weise
bis einschliesslich der Filtration des durch Erwirmen der acetathaltigen Losung erhaltenen
ersten Niederschlags behandelt. Der Niederschlag wird auf dem Filter zweimal mit
kochendem Wasser ausgewaschen; Filtrat und Waschwisser werden in einem Becher-
glas aufgefangen und zunichst aufbewahrt.

Den Niederschlag einschliesslich der im Becherglase haften gebliebenen Anteile
lést man in wenig kochender, stark verdiinnter Salzsiure und wischt das Filter mit
kochendem Wasser gut aus. Filtrat und Waschwiisser versetzt man in einem kleinen
Becherglase nach dem Erkalten zunichst mit einigen Tropfen Dinatriumhydrophosphat-
losung, dann mit einigen Tropfen Methylorangelssung und schliesslich vorsichtig mit
Ammoniak bis zur eben noch merklichen sauren Reaktion. .Dann gibt man 20 cem
100/pige Ammoniumacetatlosung hinzu und erhitzt langsam auf 70 bis 800, Den
abgeschiedenen Niederschlag filtriert man ab, sobald er flockig geworden ist, wischt
ihn mit kochendem Wasser gut aus und vereinigt Filtrat und Waschwisser mit dem
zuvor erhaltenen, aufbewahrten Filtrate von der ersten Azetatfillung.

Sollen auch Eisen und Aluminium bestimmt werden, so verfibrt man grnau in
der beschriebenen Weise, jedoch unter Verwendung von 500 cew Wein. In dem aus-

I) Der ausgewaschene Niederschlag kann in Salzsiure gelost und seine Losung zur
Eisenbestimmung nach dem vorstehend unter a beschriebenen Verfahren benutzt werden.

W.Fresenius, Die Analysc des Weined 7
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gewaschenen zweiten Acetatniederschlage werden dann nach II Nr. 37d (s. S. 96)
Eisen und Aluminium ermittelt. Soll ausser Calcium und Magnesium nur noch das
Eisen bestimmt werden, so kann dies — auch bei Verwendung von nur 250 ccm Wein
— in der salzsauren Losung des zweiten Acetatniederschlags nach 1I Nr. 37a (s. S, 95)
geschehen.

Fiir die Calciumbestimmung versetzt man die vereinigten Filtrate und Wasch-
wisser von beiden Acetatniederschligen nach dem Erkalten mit 50/piger Ammonium-
oxalatlosung, bis alles Calcium ausgefillt ist. Nach mehrstiindigem Btehenlassen bringt
man den Niederschlag auf ein dichtes Papierfilter und wischt ihn mit kochendem
Wasser gut aus. Dann verascht man das Filter in einem Platintiegel und gliéht den
Niederschlag 10 Minuten vor dem Geblise, lisst im Exsikkator erkalten, wigt und
priift das Gewicht nach erneutem, 5 Minuten wihrendem Glithen vor dem Geblise nach.
Dies wiederholt man bis zum gleichbleibenden Gewichte.

Berechnung: Wurden bei Verwendung von 250 cem Wein a ¢ Calciumoxyd
gewogen, 80 sind in 17 Wein enthalten:

x = 2,859 . a g Calcium.

b) Bestimmung des Magnesiums.

Filtrat und Waschwasser vom Calciumoxalatniederschlage werden in einer
bauchigen Porzellanschale von 12 em Durchmesser auf dem Wasserbade, zuletzt
unter stindigem Umriihren, vollstindig zur Trockene verdampft. Hierauf erhitzt man
die Schale auf einem eisernen Dreieck vorsichtig mit fiichelnder Flamme, bis alle
Ammoniumsalze abgeraucht sind.

Den Riickstand nimmt man mit wenig verdiinnter Salzsiiure und etwas heissem
Wasser auf, filtriert die Fliissigkeit durch ein kleines Filter und wischt dieses mit
kochendem Wasser gut aus. Das Filtrat mit den Waschwissern ergiinzt man in einem
kleinen Becherglase: zu 50 cem, fiigt 10 cem 109[gige Ammoniumchloridlésung hinzu
und erhitzt zum Sieden. Ist der Siedepunkt erreicht, so versetzt man tropfenweise
mit 10 ccm Ammoniak vom spezifischen Gewichte 0,925 und erhitzt von neuem bis
zum beginnenden Sieden. Hierauf fiigt man unter Umschwenken tropfenweise 15 ccm
10 kO/(l) ige Dinatriumhydrophosphatlésung hinzu und lésst unter hiufigem Umschiitteln
erkalten.

Nach vierstiindigem Stehen wird das Magnesiumammoniumphosphat abfiltriert
und mil kaltem 2,59gigen Ammoniak bis zum Verschwinden der Chlorreaktion
gut ausgewaschen; etwa .am Becherglase festhaftende Teile des Niederschlags lockert
man mit einer Federfahne. Dann verascht man das Filter in einem Platintiegel und
glitht iiber dem Bunsenbrenner oder — falls der Niederschlag hierbei nicht weiss wird —
ilber dem Geblise bis zum gleichbleibenden Gewichte.

Berechnung: Wurden bei Verwendung von 250ccm Wein a ¢ Magnesium-
pyrophosphat gewogen, so sind in 1/ Wein enthalten:

x = 0,874 . @ g Magnesium.

§ 44.
Bestimmung der Alkalien.
Die amtliche Anweisung lautet:

39. Bestimmung des Kaliums wnd Natrinms.

Die Bestimmung des Kaliums erfolgt nach der folgenden Vorschrift. Soll daneben
auch der Gehalt an Natrium bestimmt werden, so ist nach der Vorschrift unter b zu
verfahren.

a) Bestimmung des Kaliums.

125 com Wein — Siisswein nach Vergirung des verdiinnten Weines gemif II
Nr. 4 (s. S. 22) — werden unter Ausziehen der Kohle mit Wasser vollstindig verascht.
In der Asche wird in der unter II Nr. 87 d (s. S. 96) beschriebenen Weise die Kiesel-
siure zunichst unloslich abgeschieden, dann der Rickstand mit 0,5 com Salzsiure
vom spezifischen Gewicht 1,19 durchtrinkt und nach kurzem Stehen mit Wasser
aufgenommen,

Man filtriert in einen Messkolben von 100 ccm Inhalt und wischt den Riickstand
gut mit heissem Wasser aus. Den Kolbeninhalt versetzt man mit einem Tropfen
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Phenolphthaleinlésung und so viel diinner, aus frisch geglilhtem, reinem Calciumcarbonat
bereiteter Kalkmilch, bis eben deutliche Rotfirbung eintritt. Nach einigen Minuten
wird so viel normale Oxalsiure zugegeben, bis die Fliissigkeit entfiarbt wird und die
rote Farbe auch beim Umschwenken nicht wiederkehrt. Nach vollstindigem Erkalten
fillt man zur Marke auf, schiittelt gut um, filtriert nach einigen Stunden und benutzt
80 cem des klaren Filtrats (entsprechend 100 cem Wein) zur Kaliumbestimmung. Man
dampft die Fliissigkeit in einer Platinschale ein, gliht den Riickstand einige Zeit
schwach und nimmt ithn dann mit salzsdurehaltigem Wasser auf. Die Losung, die
sauer reagieren muss, filtriert man in eine gut glasierte, geréiumige Porzellanschale
und versetzt sie — je nach der Aschenmenge des Weines — mit 5 bis 10 cem Platin-
chlorwasserstoffsiure-Losung, die in 10cem etwa 1g Platin enthdlt, Dann verfibrt
man, bis einschliesslich der Wigung des Platins, genau in der unter b beschriebenen
Weise.

Berechnung: Wurden e g Platin gewogen, so sind in 17 Wein enthalten:
x =3992 . a g Kalium.

b) Bestimmung des Kaliums und Natriums.

250 cem Wein -— Siisswein nach Vergirung des verdinnten Weines gemif
II Nr. 4 (s. 8. 22) — werden in der unter Il Nr 374 (s. S. 96) beschriebenen Weise
verascht. Die Asche wird in der dort angegebenen Weise bis zur Abscheidung der
Kieselsture weiter behandelt.

Der erhaltene Eindampfungsriickstand wird mit 0,5 ccm Salzséiure vom spezifischen
Gewicht 1,19 durchtrinkt und nach kurzem Stehen mit Wasser aufgenommen. Man
filtriert in einen Messkolben von 250 cem Inhalt und wascht den Riickstand gut mit
heissem Wasser aus. Zu dem Kolbeninhalt bringt man nach dem Erkalten eine Anreibung
des frisch hergestellten Glithriickstandes von 2,59 — bei Siisswein von 3 g — alkalifreiem
Calciumearbonat 1) in Wasser und fiillt alsdann mit kaltem Wasser zu 250 ccm anf. Man
schitttelt 1/4 Stunde lang kriftig um. lisst 1 bis 2 Stunden unter zeitweiligem Umschiitteln
stehen und filtriert durch ein trockenes Filter.

Von dem Filtrate werden 200 cem (entsprechend der gleichen Menge Wein) mit
einem Tropfen Phenolphthaleinlésung versetzt und mit normaler Oxalsiure austitriert.
Hierbei sollen etwa 9 cem verbraucht werden; bei wesentlichem Minderverbrauche muss
man dem eingeengten Filtrate nochmals ein wenig Kalkmilch zusetzen, nach etwa
1fy stiindigem Stehen filtrieren und mit Kalkwasser auswaschen.

Zu dem austitrierten Filtrate gibt. man noch 15 ccm — bei Siisswein 20 com —
normale Oxalsiiure hinzu und versetzt hieranf vorsichtig mit Ammoniak bis zur eben
eintretenden alkalischen Reaktion. Hat sich der Niederschlag véllig abgesetzt und der
Zusatz eines Tropfens Awmoniumoxalatlésung auch nach Verlauf einiger Zeit keine
Tritbung hervorgerufen, so filtriert man ab und wischt mit schwach ammoniumoxalat-
haltigem kalten Wasser aus, bis 2 Tropfen des Filtrats, auf einem blanken Platindeckel
verdampft, nach schwachem Glithen keinen Riickstand mehr hinterlassen. Das erhaltene
Filtrat wird unter Zusatz einer zur Ueberfihrung simtlicher Salze in Sulfate ausreichenden
Menge Schwefelsdure -— bei trockenem Wein geniigen meist 7,5 com, bei Stisswein 9 com
Saure vom spezifischen Gewicht 1,11 — in einer gewogenen Platinschale auf dem Wasserbad
eingedampft. Dann erhitzt man die Schale auf einem maoglichst grossen Tondreieck
iiber einem mit kleiner Flamme brennenden Pilzbrenner, bis Schwefelsiure zu entweichen
beginnt. Tritt dies nicht ein, so hat es an Schwefelsiure gefehlt, und das Eindampfen
ist unter Zusatz von etwas Schwefelsiure zu wiederholen. Ist die freie Schwefelsiiure
verdampft, so erhitzt man allmihlich stirker bis zur deutlichen Rotglut und sorgt dafiir,
dass hierbei alle Stellen der Schale nacheinander der Glut ausgesetzt werden. Die wallig
weisse Salzmasse ldsst man bedeckt erkalten und bringt sie mit etwas heissem Wasser
in Losung. Die Losung muss villig klar sein und gegen blaues Lackmuspapier sauer
reagieren. Man setzt nun, wenn nétig nach vorausgegangener Filtration, Ammoniak
in geringem Ueherschuss zu, dampft ein, trocknet und gliht schwach iiber einem Pilz-
brenner. Zur Umwandlung etwaiger Hydrosulfate in einfache Sulfate raucht man, unter
Bedeckung der Schale, mit festem unverwitterten Ammoniumcarbonat ab und wiederholt
dies, bis der gesiduberte Deckel keinen Anflug mehr aufweist und der Schaleninhalt nicht
mehr zum Sintern neigt. Dann bringt man die Schale bedeckt in den Exsikkator, wiigt
sie nach dem Erkalten bedeckt und priift das gefundene Gewicht nach Wiederholung
des Glithens mit Ammoniumcarbonat nochmals nach.

I) Man erhitzt das Calicumcarbonat zunichst kurze Zeit zur Rotglut, driickt es dann
mit einem Glaspistill fest an den Tiegelboden an und gliht noch 5 Minuten vor dem Geblise.

7*
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Die gewogene Mischung der Sulfate von Kalium und Natrium wird in Wasser
gelost, die klare Losung gepriift. ob sie neutrale Reaktion zeigt und dann in einer gut
glasierten, geriumigen Porzellanschale mit einigen Tropfen Salzsiure und mit einer
Losung von Platinchlorwasserstoffsiure versetzt. Fir je 0,1l ¢ gewogener Sulfate ist
1,4 com einer Losung zuzugeben, die in 10 crm etwa 1 g Platin enthalt, Man dampft auf
dem Wasserbade so weit ein, bis eine merkliche Verflichtigung nicht mehr stattfindet.
und lisst erkalten. Der Eindampfungsriickstand wird mit 1 ccimn Wasser durchfeuchtet
und sorgfiltig mit einem am Ende breitgedriickten Glasstab zerrieben; dann setzt man
wenigstens 30 cem Alkohol von Y6 MaaBprozent in Anteilen von je 10 cem hinzu und
verreibt nach jedem Zusatz grindlich mit dem Glasstab. Wenn die Salzmasse hart und
kristallinisch geworden ist, lisst man noch !/ Stunde unter zeitweiligem Verreiben
stehen. Sodann filtriert man durch cinen Platin-Goochtiegel mit Asbesteinlage oder
besser durch einen Neubauertiegel ab. in dem man zunichst die iiberstehende Fliissigkeit
aufgiesst und den Riickstand mit Alkohol von 96 Mafiprozent unter sorgfiltigem Verreiben
mit dem Glasstab gut auswiischt. Alsdann spilt man die gesamte Salzmenge mit Alkohol
in den Tiegel und verdringt die letzten Reste von Alkohol durch Aufgiessen von etwas
Aether, den man schliesslich durch rasches Durchsaugen von Luft zur Verdunstung bringt.

Nunmehr glitht man den Niederschlag in einer Leuchtgasatmosphire aus. Zu
diesem Zwecke leitet man Leuchtgas durch ein Porzellanrohr, ziindet das ausstromende
Gas zunichst an und stellt den Gashahn so ein, dass die Flamme etwa 2 ¢m lang ist.
Dann léscht man die Flamme aus, indem man den Gasschlauch zusammendriickt, und
fubrt das Rohr durch eine entsprechende Oeffnung im Tiegeldeckel in den Tiegel ein,
dessen Siebboden zuvor mit dem zugehirigen Platinschuh verschlossen wurde. Man
erwiirmt den Tiegel zunichst mittels ganz kleiner Flamme; diese vergrissert man nach
5 Minuten ein wenig, so dass der Boden des Tiegels, also der angesetzte Platinschuh,
in der Mitte nur eben sichtbare, ganz dunkele Rotglut zeigt. Hierbei belisst man es
wenigstens 20 Minuten, dann stellt man das Gas ab und lasst den Tiegel erkalten.

Der Tiegel wird, nach Abnahme des Platinschuhs, gut mit heissem Wasser aus-
gewaschen und sodann in ein Porzellangefiss gestellt, das mit einer Mischung gleicher
Raumteile Salpetersiiure vom spezifischen Gewicht 1,20 und Wasser beschickt ist. In das
Gefiass und den Tiegel wird so viel Salpetersiiure gegossen, dass der Tiegel etwa zu 2[3
in der Séure steht. Dann erhitzt man das bedeckte Gefiiss 1/p Stunde auf dem siedenden
Wasserbade!l). Nach dem Erkalten spritzt man den Tiegel zun#chst Husserlich mit
kaltem Wasser ab, wiischt seinen Inhalt grindlich mit heissem Wasser und zuletzt mit
Alkohol aus, trocknet, glitht und wigt das erhaltene Platin.

In Ermangelung geeigneter Platinsiebtiegel kann auch durch ein Papierfilter
abfiltriert werden. Dieses wird im Porzellantiegel eingeiischert und der Riickstand im
Leuchtgasstrome geglitht. Hierauf wischt man mit heissem Wasser aus, kocht sodann
mit Salpetersiure aus, filtriert das zuriickbleibende Platin auf ein Papierfilter ab,
verascht dieses in einem Platintiegel, gliiht und wigt das erhaltene Platin.

Die salpetersauren Waschwigser werden eingedampft, der Verdampfungsriickstand
wird mit Wasser aufgenommen und mit Ammoniumoxalat auf Calcium geprift. Ein
etwaiger Niederschlag wird zur Wigung gebracht und die ihm entsprechende Menge
Calciumsulfat von dem zuvor festgestellten Gewichte der Alkalisulfate abgezogen.

Berechnung: Wurden &g Platin und c g reine Alkalisulfate gewogen, so sind
in 17 Wein enthalten:
o =1,996 « b g Kalium,
¥y=1619 - ¢ — 1,440 « b g Natrium.

" Die seit Ausarbeitung des vorstehend beschriebenen Verfahrens ein-
getretene ungeheure Preissteigerung des Platins zwingt in vielen Fillen
dazu, die Bestimmung des Kaliums nicht durch Abscheidung als Kalium-
platinchlorid und Wigung des Platins auszufilbren. Statt dessen wird man
sich wohl meist der Perchloratmethode bedienen miissen. Ihre Ausfiihrung
kann in folgender Weise vorgenommen werden.

) Bei Verwendung von Asbestfiltertiegeln (Goochtiegeln) halten manche Sorten Asbest
diese Behandlung nicht ohne Gewichtsverlust aus. In solchen Fillen wischt man den Tiegel-
inhalt erst etwa 15 mal mit heissem Wasser aus, fiillt den Tiegel dann mit einer Mischung
von 1 Raumteil Salpetersiure vom spezifischen Gewicht 1,20 mit 5 Raumteilen Wasser an
und lisst diese, ohne zu saugen, wenigstens 1/3 Stunde lang einwirken,
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Je nachdem man Kalium allein oder Natrium und Kalium bestimmen
will, verascht man 125 oder 250 ccin Wein (eventuell nach dem Vergiiren) und
scheidet die Kieselsiure ab, wie oben angegeben. Die salzsaure Losung
versetzt man mit Bariumchlorid in geringem Ueberschuss, fiigt etwas reine
Kalkmilch zu, filtriert, wiischt gut aus, fillt mit Ammoniumcarbonat, wischt
gut aus, dampft das Filtrat zur Trockene, verjagt die Ammonsalze, l6st in
Wasser und priift nochmals mit Ammoniumecarbonat. Entstebt kein Nieder-
schlag mebr, so dampft man zur Trockene, verjagt die letzten Ammon-
salzreste und wiegt, falls auch Natrium bestimmt werden soll, die Chloride.

Dann lost man in Wasser, bringt in eine flache Glasschale, dampft
notigenfalls auf 20 cem ein, die Flissigkeit wird sodann warm mit 5 com
einer 20 %/ igen Perchlorsiurelosung tropfenweise versetzt und auf dem
Wasserbade solange eingedampft, bis kein Geruch nach Salzsiure mehr
wahrnehmbar ist und weisse Nebel von Perchlorsiure entweichen, jedenfalls
bis zur Sirupkonsistenz. Der Abdampfriickstand wird nach dem Erkalten
mit 15 ccm 96 °f igem Alkohol tibergossen und sorgfiiltig verrieben. Nach
kurzem Absitzenlassen wird die fiber dem Kalumperchlorat stehende
Flussigkeit durch einen Neubauer- oder Gooch-Tiegel filtriert. Sodann
wird der Riickstand noch zweimal mit 96 %/ igem Alkohol, der 0,29/,
Perchlorsiure enthilt, zerrieben; man dekantiert und bringt endlich das
Perchlorat in den Tiegel und wischt es mit dem 0,2°/, Perchlorsture
enthaltenden Alkohol aus. Zuletzt spritzt man zur Verdringung der
Perchlorsiure den Niederschlag mit mdglichst wenig 96 9/ igem Alkohol
ab und trocknet ihn bei 120—130° etwa !/, Stunde lang. Das gesamte
Filtrat soll etwa 75 ccm betragen.

Zieht man vor, statt der etwas hygroskopischen Chloride die Sulfate zu
wigen, so kann man genau wie oben unter b in der amtlichen Anweisung
verfahren. Die gewogenen Sulfate 15st man in Wasser, setzt nur so viel
Bariumchlorid hinzu, dass gegeniiber der als Kaliumsulfat berechneten
Menge eben ein kleiner Ueberschuss vorhanden ist, filtriert, wischt aus,
itberzeugt sich mit einem Tropfen Bariumchlorid, dass alles Sulfation aus-
geschieden ist und fillt wie oben angegeben das Kalium als Perchlorat.

§ 45.

Nachweis von Obstwein im Traubenwein.

Von Medinger und Michel!) ist als spezifische Reaktion auf
Obstwein empfohlen worden, die Probe (15 cem) mit (2 cem) einer starken
Natriumnitritldsung zu versetzen und das Verhalten bei lingerem
Stehen, zu beobachten. Traubenweine sollen dabei gelb bis hellgelbbraun
werden und klar bleiben, Obstweine sollen sich dunkelbraun bis braun-
schwarz firben und sich triiben. Fiigt man nach dem Zusatz des Nitrits
1 cem 2 n-Kalilauge zu, so wird die Farbe bei Traubenwein gelb bis hell-
orange, bei Obstwein rein rot. In beiden Fillen setzt sich ein roter
Niederschlag ab, iiber dem bei Traubenwein eine gelborange bei Obstwein
eine dunkelrote Flussigkeit steht. Aepfelwein soll die Reaktion stirker
als Birnwein geben. Die Reaktion ist von Mach und Fischler?) sowie
von Schitzlein?®) nachgepriift worden. Dabei ergab sich, dass sie nicht

1) Chem. Ztg. 42, 236 (1918).
2) Chem. Ztg. 42, 32 (1918).
3) Ztschrit. f. d. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 36, 253, (1918).
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eindeutig Obstwein anzeigt, sondern von Gerbstoff veranlasst wird und dem-
nach einerseits bei Obstwein je nach der vorhandenen Gerbstoffmenge ver-
schieden stark eintritt und dass andererseits auch bei Tresterwein, sowie
bei iiber den Trestern vergorenen Weinen eine mehr oder minder starke
Firbung und Triibung beobachtet wird. Ist das Verfahren demnach schon
bel reinen Obst oder Traubenweinen nicht unbedingt entscheidend, so ist
sie bel Verschnitten der beiden noch unsicherer.

E. Schaffer und O. Schuppli!) geben folgende Reaktion zur
Unterscheidung von Obstwein und Traubenwein aus. Man schiittelt 25 com
Wein mit 1,5 ¢ reinster Tierkohle (pro analysi) !/, Minute, erhitzt zum
Sieden und filtriert heiss, Das ganz klare Filtrat wird unter Benutzung
empfindlichen Lackmuspapiers genau neutral gemacht, mit 2 Tropfen
n/ -Silbernitrat und 1 Tropfen n-Lauge (nicht mehr von beiden Reagenzien)
versetzt und im Dunklen stehen gelassen. Der entstehende Niederschlag
farbt sich bei Obstwein sofort oder nach wenigen Sekunden braun bis
schwarz, bei Traubenwein bleibt er eine bis mehrere Stunden weiss.
F. Wobisch? hat bei bei der Nachpriifung die Reaktion in allen Fillen
bestitigt gefunden. In Verschnitten kann sie nach seinen Erfahrungen
versagen, weil beim Vermischen von Obstwein und Traubenwein ein
Niederschlag auftreten kann, mit dem sich der die Reaktion bedingende
Stoff ausscheiden kann.

Die mikroskopische Priifung der Weintritbungen?), bezw. des durch
Zentrifugiren des Weines gewonnenen Absatzes kann nicht selten zur Ent-
deckung eines Obstweinzusatzes dienen, da Aepfel und Birnen meist noch
Stirke enthalten, die in den Trauben fehlt (vergl. S. 10).

F. F. Mayer*) hat angegeben, dass beim Versetzen von etwa 9 Teilen
Wein mit 1 Teil Ammoniak sich bei 12 stiindigem Stehen bei Aepfel- und
Birnenweinen an den Gefisswinden Kristalle abscheiden, die unter dem
Mikroskop als Tafeln mit parallelen Seiten und regelmiBigen Zuspitzungen
erscheinen, withrend aus Traubenwein meist kleine an der Glaswand haftende
Kristalle erhalten werden. Die Ausscheidung erscheint unter dem Mikroskop
als aus sternférmigen Gebilden bestehend. Mayer fiihrt die Verschieden-
heit darauf zuriick, dass aus Obstwein Calciumphosphat ausfalle, wihrend
die Ausscheidung im Traubenwein aus Ammonium-Magnesiumphosphat
bestehen soll. Formdnec und Laxa® haben bei einer Nachpriifung
auch ihrerseits die Verschiedenheit der Kristallformen der in Obst- und
Traubenwein durch Ammoniak bewirkten Ausscheidungen bestitigt, ohne
in eine Nachpriifung der Zusammensetzung derselben einzutreten.

8 46
S .
Nachweis von Saponinen im Schaumwein.

Zuweilen werden dem Schaumwein zur Erzeugung besseren Schiumens
Ausziige aus Quillajarinde oder aus Seifenwurzel, bezw. daraus hergestellten
Saponine zugesetzt. Zum Nachweis der letzteren, bezw. zur Priifung auf
solche, kommt in erster Linie die von Riihle?) genauer festgelegte Arbeits-

1) Mitt. Lebensmittelunters. und Hygiene 10, 204 {1919).
%) Zeitschr. f. d. Landwirtschattl, Versuchswesen in Deutschosterreich 23, 17 (1920).
8) W. Seifert Oester. Chem. Ztg. 1, 265 (1898).
Portele Ztschrft. £. d. Landwirtschtl. Versuchswesen in Oesterr. 1, 241 (1898).
4) N. Jahrb. f. Pharm, 36, 314; Ztschrft, f. anal. Chem. 11, 837 (1872).
6) Zeitschrft, f. Unters, d. Nahrungs- u. Genussm. 2, 401 (1899).
6) Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrungs- u. Genussmittel 16, 165 (1908).
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weise nach Brunner?) in Frage. Danach werden 100 ccm mit Magnesium-
carbonat neutralisiert und mit 20 ¢ Ammonsulfat versetzt und mit 9 cem
Phenol im Scheidetrichter wiederholt kriftig ausgeschiittelt. Nach Trennung
von der wiissrigen Schicht gibt man zur Phenolldsung 50 ccm Wasser und
100 cem  Aether und schiittelt wieder aus. Tritt Emulsion ein, so fiigh
man etwa 4ccm Alkohol zu. Nach volliger Scheidung der Schichten,
die 12—24 Stunden beanspruchen kann, lisst man die wissrige Losung
ab, dunstet bei nicht iiber 60° ein und priift den im Exsikkator getrock-
neten Riickstand auf Saponin. ’

Dies geschieht einerseits durch Priifung, ob die wissrige Losung
schiumt, andererseits durch Verreiben mit etwas konzentrierter Schwefel-
siure. Bei Gegenwart von Saponin tritt nach 5 Minuten am Rande des
Tropfens eine Rotfirbung auf, die allmihlich stirker wird, in Purpurrot
und Rotviolett iibergeht und sich nach !/, Stunde tiber den ganzen Tropfen
verbreitet hat. Mit Frohdes Reagens (Losung von 1 g Ammonmolybdat
in 100 ccm konzentrierter Schwefelsdure) liefert Saponin nach !/, Stunde
eine blauviolette, allmihlich in griin und grau tibergehende Firbung.

Der so gefithrte Nachweis konnte unter Umstinden auch bei Ab-
wesenheit von Saponin ein positives Ergebnis liefern, wenn Glycyrrhizin
(aus Siissholz) zugegen ist. Da dies aber zweifellos auch als nicht in den
Schaumwein gehoriges Schaumerzeugungsmittel anzusehen ist, so ist eine
nihere Unterscheidung, unter Umstinden nicht erforderlich. '

Lassen die Farbstoffreaktionen in Zweifel oder ist es von Interesse
Saponin von Glycyrrhizin zu unterscheiden, so wendet man das urspriinglich
von Gadamer herrithrende hiimolytische Verfahren an. Es beruht darauf,
dass die Saponine die roten Blutkdrperchen auflssen und so Blut, das an
sich tritbe 1st, klar und lackfarben zu machen.

Man 1st 0,1 ¢ des oben erwihnten Riickstandes (von dem ein Teil
aufgeldst und fiir die Farbenreaktionen verwandt wurde) in-50 ccm physio-
logischer Kochsalzlosung (9:1000) filtriert und versetzt 1-—3 cem mit je
1 com einer Aufschwemmung von roten Blutkdrperchen in physiologischer
Kochsalzlosung)®. Wird die Flussigkeit klar, so zeigte die Substanz
hiamolytische Wirkung. Zur Sicherstellung des Beweises, dass diese von
Saponin herrithrt, kann man von der Eigenschaft des Cholesterins Gebrauch
machen, die Saponine zu binden und so ihre himolytische Wirkung aufzu-
heben. Zu diesem Zweck schiittelt man einen Teil der Losung, die Himolyse
bewirkt, mit einer #therischen Cholesterinldsung (etwa ebensoviel Cholesterin
enthaltend als der zu prifende Riickstand) heftig und erwirmt dann einige
Stunden auf 369 Die itherfreie Losung bewirkt, wenn es sich um
Saponin handelt, keine Himolyse mehr.

§ 47.
Untersuchung des Mostes.

Die amtliche Anweisung enthilt auch Angaben iber die Bestimmung
der wichtigsten Werte des Mostes. Sie lauten:

1) Zeitschrtt. f. d. Nahrungs- u. Genussmittel 5, 1197 (1902).

2) Man schiittelt frisches Rinderblut in einem sterilisierien Pulverglas von 0,5 ! Inhalt
mit etwa 20 Glasperlen von 5—7 mm Darchmesser heftig, trennt von dem ausgeschiedenen
Fibrin, verdinnt mit physiologischer Kochsalzlosung, so dass man eine 19)pige Blutlésung
erhilt, zentrifagiert, giesst das Serum ab und verteilt die Blutkdrperchen wieder mit physiolo-
gischer Kochsalzlosung auf das Volumnen das die Flissigkeit vor dem Zentrifugieren hatte,
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III. Untersuchung des Traubenmostes.
1. Bestimmung des spezifischen Gewichts (Mostgewichts).

Bei nicht angegorenen Traubenmosten wird die Bestimmung des spezifischen
Gewichts nach der Filtration wie bei Wein mit dem Pyknometer gemif der Vorschrift
unter II Nr. 1 (s. S. 12) ausgefiihrt. Sie darf auch mit einer gepriiften Oechsleschen Most-
wage aus Glas oder einer auf 4 Dezimalstellen genauen hdyrostatischen Wage bei 150 vor-
genommen werden. Sofern die Angaben dieser Apparate auf Wasser von 159 als Einheit
bezogen sind, miissen die erhaltenen Werte durch Multiplikation mit 0,99913 auf Wasser
von 49 umgerechnet werden. An Stelle des auf Wasser von 40 bezogenen spezifischen
Gewichts kann auch der um 1 verminderte und sodann mit 1000 multiplizierte Wert
(Oechslegrade) angegeben werden.

Ist der Traubenmost angegoren, so wird zunichst sein spezifisches Gewicht
(direktes Mostgewicht) bestimmt. Alsdann wird das spezifische Gewicht des Trauben-
mostes vor der Angirung (korrigiertes Mostgewicht) berechnet, indem zu den gefundenen
Oechslegraden des angegorenen Traubenmostes die nach der Vorschrift unter 1II Nr. 2
(s 8. 16) in 17 Traubenmost ermittelten Gramm Alkohol hinzugezihlt werden.

Enthilt 1 Liter Traubenmost mehr als 2,5 g Alkohol, so sind die direkten und
korrigierten Mostgewichte nebeneinander anzugeben.

In den meisten Fillen kann fir praktische Zwecke die Umrechnung

auf Wasser von 4° ohne Schaden unterlassen werden.

2. Bestimmung des Alkohols.

Der Gehalt an Alkohol wird wie bei Wein nach der Vorschrift unter II
Nr. 2 (s. 8. 16) bestimmt.

3. Bestimmung der titrierbaren Siuren (Gesamtsiure).

Der Gehalt an titrierbaren Siuren wird wie bei Wein nach der Vorschrift unter
II Nr. 6 (s. S. 26) bestimmt.

4. Bestimmung des Extrakts (Gehalts an Extraktstoffen).

Bei nicht angegorenen Traubenmosten wird das Extrakt gefunden, indem man
die dem spezifischen Gewichte des Traubenmostes entsprechende Zahl (Gramm Extrakt
in 17 Most) der Tafel III (am Schlusse des Buches) entnimmt.

Bei angegorenen Traubenmosten wird der Gehalt an Extrakt nach dem fiir Wein
unter I1 Nr. 3 (s. S. 19) vorgeschriebenen Verfahren bestimmt.

II. Abteilung.

Begutachtung von Most und Wein auf Grund

der chemischen Analyse.

Die chemische Analyse der Moste und Weine dient zur Beschaffung
objektiver Grundlagen zur Entscheidung der Fragen, ob das vorliegende
Erzeugnis von normaler Beschaffenheit, den gesetzlichen Bestimmungen
entsprechend hergestellt, oder ob es krank, verdorben, verfilscht, oder
schliesslich ob es irrefithrend bezeichnet ist. Sie kann auch, namentlich
bei Most, dazu dienen festzustellen, ob eine Verbesserung durch Zusatz
von Zucker oder wissriger Zuckerlésung angebracht und erlaubt ist, und
das MaB der Verbesserung zu bestimmen.
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Um diese Aufgabe erfillen zu konnen, muss man einerseits die
gesetzlichen Bestimmungen und andererseits die Zusammensetzung der
normalen Moste und Weine kennen, muss wissen, in welchen Grenzen die
Menge der einzelnen Bestandteile schwanken konnen, in welchen Ver-
hiltnissen zueinander sie stehen, welchen EKinfluss auf Menge und gegen-
seitiges Verhiiltnis Krankheit und Abweichungen der Herstellung von dem
normalen, gesetzlich als zulissig festgelegten Verfahren haben.

Ich gebe deshalb in den folgenden Paragraphen zuniichst einen
Auszug aus dem Weingesetz (unter Weglassung der auf Kognak, auf
die Keller- und Buchkontrolle und auf das Strafmab sich beziehenden
Teile) und schliesse dann an die Besprechung der Beurteilung der Moste
und Weine, wobei ich einerseits die Krfahrungen tiber die Schwankungen
der Zusammensetzung der Erzeugnisse, andererseits die aus den analytischen
Ergebnissen zu ziehenden Schlussfolgerungen darlegen werde.

§ 48.
Auszug aus dem Weingesetz vom 7. April 1909.
(Reichs-Gesetzbl. S, 8931),
§ 1.

Wein ist das durch alkoholische Girung aus dem Safte der frischen Weintraube
hergestellte Getrank.
§ 2.

Es ist gestattet, Wein aus Erzeugnissen verschiedener Herkunft oder Jahre
herzuste]len (Verschnitt). Dessertwein (Siid-, Siisswein) darf jedoch zum Verschneiden
von weissem Weine anderer Art nicht verwendet werden.

§ 3.

Dem aus inldndischen Trauben gewonnenen Traubenmost oder Weine, bei Her-
stellung von Rotwein auch der vollen Traubenmaische, darf Zucker, auch in reinem
Wasser gelost, zugesetzt werden, um einem natiirlichen Mangel an Zucker bezw. Alkohol
oder einem Uebermal an Siure insoweit abzuhelfen, als es der Beschaffenheit des aus
Trauben gleicher Art und Herkunft in guten Jahrgiingen ohne Zusatz gewonnenen
Erzeugnisses entspricht. Der Zusatz an Zuckerwasser darf jedoch in keinem Falle mehr
als ein Fiinftel der gesamten Flissigkeit betragen.

Die Zuckerung darf nur in der Zeit vom Beginne der Weinlese bis zum 31. Dezember
des Jahres vorgenommen werden; sie darf in der Zeit vom 1. Oktober bis 31. Dezember
bei ungezuckerten Weinen friiherer Jahrginge nachgeholt werden.

Die Zuckerung darf nur innerhalb’ der am Weinbaue beteiligten Gebiete des
Deutschen Reiches vorgenommen werden.

Die Absicht, Traubenmaische, Most oder Wein zu zuckern, ist der zustindigen
Behorde anzuzeigen.

Auf die Herstellung von Wein zur Schaumweinbereitung in den Schaumwein-
fabriken finden die Vorschriften der Abs. 2, 3 keine Anwendung.

In allen Fillen darf zur Weinbereitung nur technisch reiner, nicht firbender
Riiben-, Rohr-, Invert- oder Stirkezucker verwendet werden.

§ 4

Unbeschadet der Vorschriften des § 3 diirfen Stoffe irgendwelcher Art dem Wein
bei der Kellerbehandlung nur insoweit zugesetzt werden, als diese es erfordert. Der
Bundesrat ist ermiichtigt, zu bestimmen, welche Stoffe verwendet werden diirfen, und

1) Zu dem Weingesetz sind eine ganze Reihe von Kommentaren erschienen (s. z. B. S. 1
Anmerkung). Hinsichtlich einer Reibhe von strittigen Punkten ist durch Gerichtsentscheidungen
Klirung erfolgt. Diese sind zusammengefasst in einer vom Reichsgesundheitsamt heraus-
gegebenen S8ammlung, bearbeitet von A. Giinther. 8ie sind auch grossenteils in den
Beilagebinden der Zeitschrift fiir die Untersuchung der Nahrungs- und Genussmittel sowie
der Gebrauchsgegenstinde abgedruckt. Eine Zusammenstellung der Weingesetzgebung in
anderen Léndern bis zum Jahre 1910 hat A. Ginther in Buchform veroffentlicht: ,Die
Gesetzgebung des Auslandes iber den Verkehr mit Wein*.

”
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Vorschriften iiber die Verwendung zu erlassen. Die Kellerbehandlung umfasst’ die
nach Gewinnung der Trauben auf die Herstellung, Erhaltung und Zurichtung des
Weines bis zur Abgabe an den Verbraucher gerichtete Tatigkeit.

Versuche, die mit Genehmigung der zustindigen Behorde angestellt werden,
unterliegen diesen Beschrinkungen nicht.

§ s,

Es ist verboten, gezuckerten Wein unter einer Bezeichnung feilzuhalten oder zu
verkaufen, die auf Reinheit des Weines oder auf besondere Sorgfalt bei der Gewinnung
der Trauben deutet; auch ist es verboten, in der Benennung anzugeben oder anzudeuten,
dass der Wein Wachstum eines bestimmten Weinbergsbhesitzers sel.

Wer Wein gewerbsmifiig in Verkehr bringt, ist verpflichtet, dem Abnehmer auf
Verlangen vor der Uebergabe mitzuteilen, ob der Wein gezuckert ist und sich beim
Erwerbe von Wein die zur Erteilung dieser Auskunft erforderliche Kenntnis zu
sichern.

§ 6.

Im gewerbsmiBigen Verkehre mit Wein diirfen geographische Bezeichnungen nur
zur Kennzeichnung der Herkunft verwendet werden.

Die Vorschriften des § 16 Abs., 2 des Gesetzes zum Schutze der Waren-
bezeichnungen vom 12, Mai 1894 (Reichs-Gesetzbl. S. 441) und des § 1 Abs. 3 des
Gesetzes zur Bekimpfung des unlauteren Wettbewerbs vom 27. Mai 1896 (Reichs-
Gesetzbl. 8. 145) finden auf die Benennung von Wein keine Anwendung. Gestattet
bleibt jedoch, die Namen einzelner Gemarkungen oder Weinbergslagen, die mehr als
einer Gemarkung angehéren, zu benutzen, um gleichartige und gleichwertige Erzeug-
nisse benachbarter oder nahegelegener Gemarkungen oder Lagen zu bezeichnen.

§ 7.

Ein Verschnitt aus Erzeugnissen verschiedener Herkunft darf nur dann nach
einem der Anteile allein benannt werden, wenn dieser in der Gesamtmenge iiberwiegt
und die Art bestimmt; dabei findet die Vorschrift des § 6 Abs. 2 Satz 2 Anwendung.
Die Angabe einer Weinbergslage ist jedoch, von dem Falle des § 6 Abs. 2 Satz 2
abgesehen, nur dann zuldssig, wenn der aus der betreffenden Lage stammende Anteil
nicht gezuckert ist.

Es ist verboten, in der Benennung anzugeben oder anzudeuten, dass der Wein
Wachstum eines bestimmten Weinbergsbesitzers sei.

Die Beschrinkungen der Bezeichnung treffen nicht den Verschmitt durch Ver-
mischung von Trauben oder Traubenmost mit Trauben oder Traubenmost gleichen
Wertes derselben oder einer benachbarten Gemarkung und den Ersatz der Abginge,
die sich aus der Pflege des im Fasse lagernden Weines ergeben.

§ 8.
Ein Gemisch von Weisswein und Rotwein darf, wenn es als Rotwein in den
Verkehr gebracht wird, nur unter einer die Mischung kennzeichnenden Bezeichnung
feilgehalten oder verkauft werden. 59

Es ist verboten, Wein nachzumachen.
§ 10,

Unter das Verbot des § 9 fillt nicht die Herstellung von dem Weine #hnlichen
Getranken aus Fruchtsiften, Pflanzensiften oder Malzausziigen.

Der Bundesrat ist ermiichtigt, die Verwendung bestimmter Stoffe bei der Her-
stellung solcher Getrinke zu beschriinken oder zu untersagen.

Die im Absatz 1 bezeichneten Getrinke diirfen im Verkehr als Wein nur in
solchen Wortverbindungen bezeichnet werden, welche die Stoffe kennzeichnen, aus

denen sie hergestellt sind.
§ 11.

Auf die Herstellung von Haustrunk aus Traubenmaische, Traubenmost, Riick-
stinden der Weinbereitung oder aus getrockneten Weinbeeren finden die Vorschriften
des § 2, Satz 2 und der §§ 3, 9 keine Anwendung.

Die Vorschriften des § 4 finden auf die Herstellung von Haustrunk entsprechende

Anwendung.
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Wer Wein gewerbsmiBig in Verkehr bringt, ist verpflichtet, der zustindigen Be-
hirde die Herstellung von Haustrunk unter Angabe der herzustellenden Menge und der
zur Verarbeitung bestimmten Stoffe anzuzeigen; die Herstellung kann durch Anordnung
der zustindigen Behorde beschrinkt oder unter besondere Aufsicht gestellt werden.
Bei Auflésung des Haushaltes oder Aufgabe des Betriebs kann die zustindige Behérde
die Veriusserung des etwa vorhandenen Vorrats von Haustrunk gestatten.

§ 12

Die Vorschriften der §§ 2, 4 bis 9 finden auf Traubenmost, die Vorschriften der
§§ 4 bis 9 auf Traubenmaische Anwendung.

§ 13.

Getrianke, die den Vorschriften der §§ 2, 3, 4, 9, 10 zuwider hergestellt oder be-
handelt worden sind, ferner Traubenmaische, die einen mnach den Bestimmungen des
§ 83 Abs. 1 oder des § 4 nicht zuliissigen Zusatz erhalten hat, dtrfen, vorbehaltlich
der Bestimmungen des § 15, nicht in den Verkehr gebracht werden. Dies gilt auch
fir auslindische Erzeugnisse, die den Vorschriften des § 3 Abs. 1 und der §§ 4, 9, 10
nicht entsprechen; der Bundesrat ist ermiichtigt, hinsichtlich der Vorschriften des § 4
und des § 10 Abs. 2 Ausnahmen fiir Getrinke und Traubenmaische zu bewilligen, die
den im Ursprungslande geltenden Vorschriften entsprechend hergestellt sind.

§ 14.

Die Einfuhr von Getrinken, die nach § 13 vom Verkehr ausgeschlossen sind,
ferner von Traubenmaische, die einen nach den Bestimmungen des § 8 Abs. 1 oder
des § 4 nicht zuldssigen Zusatz erhalten hat, ist verboten.

Der Bundesrat erlisst die Vorschriften zur Sicherung der Einhaltung des Ver-
botes, er ist ermichtigt, die Einfuhr von Traubenmaische, Traubenmost oder Wein zu
verbieten, die den ‘am Ort der Herstellung geltenden Vorschriften zuwider hergestellt
oder behandelt worden sind. g

§ 15.

Getrinke, die nach § 13 vom Verkehr ausgeschlossen sind, diirfen zur Herstellung
von weinhaltigen Getrinken, Schaumwein oder Kognak nicht verwendet werden. Zu
anderen Zwecken darf die Verwendung nur mit Genehmigung der zustéindigen Behorde
erfolgen?).

§ 16.

Der Bundesrat ist ermichtigt, die Verwendung bestimmter Stoffe bei der Her-
stellung von weinhaltigen Getriinken, Schaumwein oder Kognak zu beschrinken oder
zu untersagen, sowie beziiglich der Herstellung von Schaumwein und Kognak zu be-
stimmen, welche Stoffe hierbei Verwendung finden diirfen, und Vorschriften iiber die
Verwendung zu erlassen.

1) Zufolge preussischer Justizministerial-Verfigung vom 30. November
1909 sind Traubenmost, Weine, weinihnliche und weinhaltige Getrinke, Schaumwein und
Kognak, die nicht in den Verkehr gebracht werden dirfen (§§ 13 bis 16, § 11 Abs. 2) zu
vergillen und sodann zugunsten der Staatskasse zu verkaufen. Die Vergidllung ist von
der Polizeibehorde zu tiiberwachen. Die Vergillung hat, wenn die Flissigkeit zur Essig-
bereitung verkauft wird, zu erfolgen durch Zusatz von Essigsiure (auch in Form von
Essigsprit oder Essigessenz) in solcher Menge, dass die Fliissigkeit auf 100 [ etwa 4 [ Essig-
siure enthilt, Wenn die Fliissigkeit zur Verarbeitung auf Branntwein verkauft wird, hat die
Vergillung durch Zusatz von 2 kg Kochsalz auf 100! Flissigkeit zu geschehen. Dabei
ist darauf zu achten, dass vor Uebergabe an den Erwerber das Kochsalz vollstindig gelost
ist. Enthalten die zuvor bezeichneten Getrinke gesundheitsschidliche Stoffe, so sind geeignete
Sachverstindige dariiber zu horen, ob eine Weiterverwendung zulissig ist und welche Art
der Vergiillung ihr vorauszugehen hat, Diese Bestimmungen gelten auch fiir Traubenmaische,
die einen nach § 3 Abs. 1 oder nach § 4 nicht zuldssigen Zusatz erhalten haben, sowie fir
Haustrunk, falls auf seine Einziehung nur darum erkannt wurde, weil er entgegen § 11 Abs. 4
in den Verkehr gebracht wurde.

Bestimmungen gleichen Inhalts sind fir Sachsen-Weimar durch Ministerial-
verordnung vom 24. Juni 1910, fir Reunss 4. L, durch Regierungsverordnung vom 9. Juli 1910
ergangen. .
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§ 17.

Schaumwein, der gewerbsmibig verkauft oder feilgehalten wird, muss eine Be-
zeichnung tragen, die das Land erkennbar macht, wo er auf Flaschen gefiillt worden
ist; bei Schaumwein, dessen Kohlensiuregehalt ganz oder teilweise auf einem Zusatz
fertiger Kohlenssure beruht, muss die Bezeichnung die Herstellungsart ersehen lassen.
Dem Schaumwein dhnliche Getriinke miissen eine Bezeichnung tragen, welche erkennen
lasst, welche dem Wein #hnlichen Getrinke zu ihrer Herstellung verwendet worden sind.
Die naheren Vorschriften trifft der Bundesrat.

Die vom Bundesrat vorgeschriebenen Bezeichnungen sind auch in die Preislisten
und Weinkarten, sowie in die sonstigen im geschiiftlichen Verkehr iiblichen Angebote
mit aufzunehmen.

§ 32.

Die Vorschriften anderer die Herstellung und den Vertrieb von Wein treffender
Gesetze, insbesondere des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Gennss-
mitteln und Gebrauchsgegenstinden vom 14. Mai 1879 (Reichs-Gesetzbl. S. 145), des
Gesetzes zum Schutze der Warenbezeichnungen vom 12. Mai 1894 (Reichs-Gesetzbl. S, 441)
und des Gesetzes zur Bekimpfung des unlauteren Wettbewerbs vom 27. Mai 1896
(Reichs-(Gesetzbl. S. 145) bleiben unberithrt, soweit nicht die Vorschriften dieses Gesetzes
entgegenstehen, Die Vorschriften der §§ 16, 17 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 finden
auch Dei Strafverfolgungen auf Grund der Vorschriften dieses Gesetzes Anwendung.
Durch die Landesregierungen kann jedoch bestimmt werden, dass die auf Grund dieses
Gesetzes auferlegten Geldstrafen in erster Linie zur Deckung der Kosten zu verwenden
sind, die durch die Bestellung von Sachverstindigen auf Grund des § 21 dieses Gesetzes
entstehen. Die Verwendung erfolgt in diesem Falle durch die mit dem Vollzuge des
Gesetzes betrauten Landeszentralbehsrden, durch welche die etwa verbleibenden Ueber-
schiisse auf die nach § 17 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 in Betracht kommenden
Kassen zu verteilen sind.

§ 33.

Der Bundesrat ist ermichtigt, im Grossherzogiume Luxemburg gewonnene Er-
zeugnisse des Weinbaues den inlindischen gleichzustellen, falls dort ein diesem Gesetz
entsprechendes Weingesetz erlassen wird.

§ 34.

Dieses Gesetz tritt am 1. September 1909 in Kraft.

Mit' diesem Zeitpunkte tritt das Gesetz, betreffend den Verkehr mit Wein, wein-
haltigen und weinihnlichen Getrinken, vom 24. Mai 1901 (Reichs-Gesetzbl. S. 175)
ausser Kraft. -

Der Verkehr mit Getriinken, die bei der Verkiindung dieses Gesetzes nachweislich
bereits hergestellt waren, ist jedoch nach den bisherigen Bestimmungen zu beurteilen.

Auszug aus der Bekanntmachung, betreffend Bestimmungen zur
Ausfithrung des Weingesetzes vom 9. Juli 1909.
(Reichs-Gesetzbl, S. 549.)

In der durch Bekanntmachung vom 20. Juli 1910 (Reichs-Gesetzbl. S. 945), vom —
6. Juli 1911 (Reichs-Gesetzbl. S. 475) und vom 21. Mai 1914 (Reichs-Gesetzbl. S. 127)
abgeinderten Fassung.

Auf Grund der §§ 3, 4, 10 bis 14, 17 bis 19 des Weingesetzes vom 7. April 1909
(Reichs-Gesetzbl. S. 393) hat der Bundesrat die nachstehenden Ausfithrungsbestimmungen

beschlossen:
Zu § 8 Abs. 4.

Die Absicht, Traubenmaische, Most oder Wein zu zuckern, ist nach MafBgabe
der beigefiigten Muster?) schriftlich anzuzeigen. Dije zustindige Behorde kann die
Eintragung in Listen gestatten, die diesen Mustern nachzubilden und an geeigneten
Stellen aufzulegen sind.

Fiir die neue Ernte ist die Anzeige vor Beginn des Zuckerns nach Muster 1 zu
erstatten; dabei braucht die Menge der zu zuckernden Erzeugnisse, sowie der Zeitpunkt

1) Hier nicht mit abgedruckt.
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des Zuckerns fiir die gesamte Ernte vom 1. September des betreffenden Jahres ab nicht
angegeben zu werden. Fiir Wein fritherer Jahrgiinge ist jeder einzelne Fall des Zuckerns
spitestens eine Woche zuvor nach Muster 2 anzuzeigen.

Zu §§ 4, 11, 12.

Bei der Kellerbehandlung diirfen unbeschadet der nach § 3 des Gesetzes zulissigen
Zuckerung der Traubenmaische, dem Traubenmost oder dem Weine Stoffe irgendwelcher
Art nur nach MaBgabe der folgenden Bestimmung zugesetzt werden.

Gestattet ist:

A. Allgemein:

1. Die Verwendung von frischer, gesunder, fliissiger Weinhefe (Drusen), oder
von Reinhefe, um die Garung einzuleiten oder zu fordern; die Reinhefe darf mnur in
Traubenmost geziichtet sein. Der Zusatz der flissigen Weinhefe darf nicht mehr als
20 Raumteile auf 1000 Raumteile der zu vergirenden Fliissigkeit betragen, doch darf
die Hefenmenge zuvor in einem Teile des Mostes oder Weines vermehrt werden, dabei
darf der Wein mit einer kleinen Menge Zucker versetzt und von Alkohol befreit werden.

2. Die Verwendung von frischer, gesunder, flissiger Weinhefe (Drusen), um
Miingel von Farbe oder Geschmack des Weines zu beseitigen. Der Zusatz darf nicht
mehr als 150 Raumteile auf 1000 Raumteile Wein betragen, ein Zusatz von Zucker ist
hierbei nicht zulissig.

3. Die Entsiuerung mittels reinen, gefillten kohlensauren Kalkes.

4. Das Schwefeln, sofern hierbei nur kleine Mengen von schwefliger Siure oder
Schwefelsture in die Fliissigkeiten gelangen. Gewiirzhaltiger Schwefel darf nicht
verwendet werden.

5. Die Verwendung von reiner gasformiger oder verdichteter Kohlensdiure oder
der bei der Garung von Wein enistehenden Kohlensiure, sofern hierbei nur Kkleine
Mengen des Gases in den Wein gelangen.

6. Die Klarung (Schonung) mittels nachgenannter technisch reiner Stoffe:

a) in Wein geloster Hausen-, Stor- oder Welsblase,

b) Gelatine,

c) Tannin bei gerbstoffarmem Weine bis zur Hochstmenge von 100 g auf
1000 ? in Verbindung mit den unter a, b genannten Stoffen,

d) Eiweiss,

e) Kisestoff (Kasein), Milch,

f) spanische Erde,

g) mechanisch wirkendeFilterdichtungsstoffe (Asbest, Zellulose und dergleichen).

7. Die Verwendung von ausgewaschener Holzkohle und gereinigter Knochenkohle.

8. Das Behandeln der Korkstopfen und das Ausspiilen der Aufbewahrungsgefisse
mit aus Wein gewonnenem Alkohol oder reinem mindestens 90 Raumprozente Alkohol
enthaltendem Sprit, wobei jedoch der Alkohol nach der Anwendung wieder tuunlichst
zu entfernen ist; bei dem Versand in Fassern nach tropischen Gegenden auch der
Zusatz von solchem Alkohol bis zu einem Raumteil auf 100 Raumteile Wein zur Halt-
barmachung.

B. Bei ausldndischem Dessertwein (Siid-, Siisswein):

9. Der Zusatz von kleinen Mengen gebrannten Zuckers (Zuckerkulsr);

10. Der Zusatz von aus Wein gewonnenem Alkohol oder reinem mindestens
90 Raumprozente Alkohol enthaltenden Sprit bis zu der im Ursprungslande gestatteten
Alkoholmenge.

C. Bei der Herstellung von Haustrunk (§ 11 des Gesetzes):

11. Die Verwendung von Citronensiiure bei der Verarbeitung von getrockneten
Weinbeeren ausserhalb solcher Betriebe, aus denen Wein gewerbsmiBig in den Verkehr
gebracht wird.

Die Landeszentralbehorde kann die Verwendung von Citronensiure auch bei der
Verarbeitung von Riickstinden der Weinbereitung und fiir Betriebe zulassen, aus denen
Wein gewerbsmifig in den Verkehr gebracht wird!).

1) Auf Grund dieser Bestimmung ist in Wiirttemberg durch § 3 einer Ministerial-
verfiigung vom 3. August 1909, in Elsass-Lothringen durch § 2 einer Ministerial-
verordnung vom 28. Juli 1909 die Verwendung von Citronensiure auch bei Verarbeitung
von Riickstinden der Weinbereitung und fiir Betriebe zugelassen, aus denen Wein gewerbs-
mifsig in Verkehr gebracht wird, in Elsass-Lothringen mit der Beschrinkung, dass
Citronensdure nur im Hochstbetrag von 200 ¢ auf 100 ! Haustrunk verwendet werden darf.
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Zu §§ 10, 16.

Die nachbezeichneten Stoffe: Lésliche Aluminiumsalze (Alaun und dergleichen),
Ameisensiure, Bariumverbindungen, Benzoesiure, Eisencyanverbindungen (Blutlaugen-
salze), Farbstoffe mit Ausnahme von kleinen Mengen gebrannten Zuckers (Zuckerkulsr),
Fluorverbindungen, Formaldehyd und solche Stoffe, die bei ihrer Verwendung Form-
aldehyd abgeben, Glycerin, Kermesbeeren, Magnesiumverbindungen, Oxalsfiure, Salicyl-
siure, unreiner (freien Amylalkoho! enthaltender) Sprit, unreiner Stirkezucker, Stirke-
sirup, Strontiumverbindungen, Wismutverbindungen, Zimtsiure, Zinksalze, Salze und
Verbindungen der vorbezeichneten Siuren, sowie der schwefligen Siure (Sulfite, Meta-
sulfite und dergleichen) diirfen bei der Herstellung der im § 10 des Gesetzes bezeich-
neten dem Weine #hnlichen Getrinke, von weinhaltigen Getrinken, deren Bezeichnung
die Verwendung von Wein andeuntet, von Schaumweinen oder von Kognak nicht verwendet
werden. -

Bei der Herstellung von dem Weine &#hnlichen Getrinken aus Malzausziigen ist
ausserdem die Verwendung von Zucker und Siuren jeder Art, ausgenommen Tannin
als Kliarmittel, sowie von zuckerhaltigen und séurehaltigen Stoffen untersagt. Nur bei
Getrinken, die Dessertweinen #hnlich sind und mehr als 10 ¢ Alkohol in 100 cem
Flussigkeit enthalten, ist der Zusatz von Zucker gestattet, doch darf das Gewicht des
Zuckers nicht mehr als das 1,8fache des Malzes betragen. Wasser darf hochstens im
Verhiltnis von zwei Gewichtsteilen Wasser auf ein Gewichtsteil Malz verwendet werden;
soweit der Zusatz von Zucker zugelassen ist, wird das Gewicht des Zuckers dem des
Malzes zugerechnet.

Zu § 18.

Traubenmaische, Traubenmost oder Wein auslindischen Ursprungs, die den Vor-
schriften des § 4 des Gesetzes nicht entsprechen, werden zum Verkehr zugelassen,
wenn sie den fiir den Verkehr innerhalb des Ursprungslandes geltenden Vorschriften
geniigen.

Von dem Verkehr ausgeschlossen bleiben jedoch:

a) roter Wein, mit Ausnahme von Dessertwein, desgleichen Traubenmost oder
Traubenmaische zu rotem Weine, deren Gehalt an Schwefelsiure in 11
Flussigkeit mehr betrigt, als 2 g neutralen schwefelsauren Kaliums entspricht;

b) Traubenmaische, Traubenmost oder Weine, die einen Zusatz von Alkali-
carbonaten (Pottasche oder dergleichen), von organischen Siuren oder deren
Salzen (Weinsiure, Citronensiure, Weinstein, neutrales weinsaures Kalium
oder dergleichen) oder eines der in den Bestimmungen zu § 10 des Gesetzes
genannten Stoffe erhalten haben. :

Zu § 14.

Traubenmaische, Traubenmost oder Wein diirfen nur iiber bestimmte Zollimter
eingefiihrt werden. Der Bundesrat bezeichnet die Aemter, sowie diejenigen Zollstellen,
bei welchen die Untersuchung von Traubenmaische, Traubenmost oder Wein statt-
finden kann.

Die aus dem Ausland eingehenden Sendungen unterliegen bei der Einfuhr einer
amtlichen Untersuchung unter Mitwirkung der Zollbehorden. Die Kosten der Unter-
suchung einschliesslich der Versendung der Proben hat der Verfiigungsberechtigte zu
tragen.

Die Untersuchung ist staatlichen Fachanstalten oder besonders hierzu verpflich-
teten gepriiften Nahrungsmittelchemikern zu iibertragen. Ausnahmsweise kann sie
auch anderen Personen iibertragen werden, welche geniigend Kenntnisse und Erfahrung
besitzen.

Das Ergebnis der Uniersuchung ist der Zollstelle alsbald schriftlich mitzuteilen.
Nur die etwaige Beanstandung ist ausfiihrlich zu begriinden,

Soweit die Sendung beanstandet wird, ist sie durch die Zollbehorde von der
Einfuhr zuriickzuweisen. Dem Verfiigungsberechtigten, der unter Angabe des Grundes
alsbald zu benachrichtigen ist, steht frei, innerhalb dreier Tage nach Empfang der
Nachricht bei der die Zuriickweisung verfiigenden Zolistelle die Entscheidung einer von
der Landesregierung hierfiir zu bezeichnenden hoheren Verwaltungsbehorde zu beantragen.
Diese Behorde entscheidet endgiiltig.

Von der Untersuchung befreit sind:

a) Sendungen im Einzelrohgewichte von nicht mehr als 5 kg;

b) Wein in Flaschen (Flischchen), wenn nach den Umstinden nicht za zweifeln
ist, dass er nur als Muster zu dienen bestimmt ist;
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¢) Wein in Flaschen (Flischchen), sofern das Gewicht des in einem Packstiick
enthaltenen Weines einschliesslich seiner unmittelbaren Umschliessung nicht
mehr als 10 kg betriigt. Ist Wein, von dem mehrere Sorten in einer Sendung
gleichzeitig eingehen, nachweislich nicht zum gewerbsmiiBigen Absatz bestimmt,
go diirfen auch bei einem hoheren Gewichte diejenigen Weinarten von der
Untersuchung freigelassen werden, von denen nicht mehr als 2!/47 eingehen;

d) Mengen von nicht mehr als 10 kg Rohgewicht, die im kleinen Grenzverkehr

eingehen;

¢) zur Verpflegung von Reisenden, Fuhrleuten oder Schiffern wihrend der Reise

mitgefiihrte Mengen;

f) Erzeugnisse, die als Umzugsgut eingehen und nicht zum gewerbsmiBigen

Absatz bestimmt sind;

g) zur unmittelbaren Durchfuhr bestimmte Sendungen.

Die Untersuchung kann unterbleiben, wenn die Einfuhrfihigkeit einer Sendung
durch das Zeugnis einer wissenschaftlichen Anstalt des Ursprungslandes nachgewiesen
wird, deren Berechtigung zur Ausstellung solcher Zeugnisse durch den Reichskanzler
anerkannt ist.

Auch ohne solches Zeugnis kann ausnahmsweise bei hochwertigen Weinen in
Flaschen von der Untersuchung abgesehen werden, wenn die Einfuhrfahigkeit auf andere
Weise glaubhaft gemacht wird, :

Im tibrigen wird das Verfahren bei der Einfuhr und der Untersuchung durch die
Weinzollordnung geregelt. .

Zu § 17.

Schaumwein und ihm #hnliche Getrinke, die éewerbsm&iﬁig verkauft oder feil
gehalten werden, sind wie folgt zu kennzeichnen:

a) Bei Schaumwein muss das Land, in dem der Wein auf Flaschen gefiillt ist,

in der Weise kenntlich gemacht werden, dass auf den Flaschen die Bezeichnung

In Deutschland auf Flaschen gefiills,

In Frankreich auf Flaschen gefiillt,

In Luxemburg auf Flaschen gefiillt
usw. angebracht wird; ist der Schaumwein in demjenigen Lande, in welchem
er auf Flaschen gefiillt wurde, auch fertiggestelll, so kann an Stelle jener
Bezeichnung die Bezeichnung :

Deutscher (Franzosischer, Luxemburgischer usw.) Schaumwein

oder
Deuntsches (Franzésisches, Luxemburgisches usw.) Erzeugnis treten,

z

Bei Schaumwein, dessen Kohlensiduregehalt ganz oder teilweise auf dem Zusatz
fertiger Kohlensiiure beruht, sind der unter a vorgeschriebenen Bezeichnung
die Worte

Mit Zusatz von Kohlensiure
hinzuzufiigen.

¢) Bei den Schaumwein #hnlichen Getriinken sind die zur Herstellung verwendeten,
dem Weine #hnliche Getriinken in der Weise kenntlich zu machen, dass anf
den Flaschen in Verbindung mit dem Worte Schaumwein eine die benutzte
Fruchtart erkennbar machende Bezeichnung, Apfel-Schaumwein, Johannisbeer-
Schaumwein, angebracht wird. An Stelle dieser Bezeichnung konnen die Worte
Frucht-Schaumwein, Obst-Schaumwein, Beeren-Schaumwein treten.

d) Die unter a, b vorgeschriebenen Bezeichnungen miissen in schwarzer Farbe
auf weissem Grunde, deutlich und nicht verwischbar auf einem bandférmigen
Streifen in lateinischer Schrift aufgedruckt sein. Die Schriftzeichen auf dem
Streifen miissen bei Flaschen, welche einen Raumgehalt von 425 oder mehr
Kubikzentimeter haben, mindestens 0,5 em hoch und so breit sein, dass im
Durchschnitte je 10 Buchstaben eine Fliche von mindestens 8,5 em Liinge
einnehmen. Die Inschrift darf, falls sie einen Streifen von mehr als 10 cm
Linge beanspruchen wiirde, auf zwei Zeilen verteilt werden. Die Worte ,mit
Zusatz von Kohlensiure“ sind stets auf eine zweite Zeile zu setzen. Der
Streifen, der eine weitere Inschrift nicht tragen darf, ist an einer in die
Augen fallenden Stelle der Flasche, und zwar gegebenenfalls zwischen dem
den Flaschenkopf bedeckenden Ueberzug und der die Firma und die Bezeich-
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nung der Weinsorte enthaltenden Inschrift dauerbaft zu befestigen. Wird
der Streifen im Zusammenhang mit dieser oder einer anderen Inschrift her-
gestellt, so ist er gegen diese mindestens durch einen 1 mm breiten Strich
deutlich abzugrenzen.

e) Die unter ¢ vorgeschriebene Bezeichnung ist in deutlichen Schriftzeichen von
mindestens der unter d angegebenen Grisse auf der Hauptinschrift der Flasche
oder auf einem mit dieser zusammenhingenden Streifen so anzubringen, dass
sie sich von anderen Angaben auf dieser Inschrift (Firma, Sortennamen und
dergl.)), sowie von etwa angebrachten Verzierungen deutlich abhebt.

1. Traubenmost.
§ 49.
A. Zuckerung.

Die Untersuchung des Mostes wird in fast allen Fillen ausgefiihrt,
um festzustellen, ob und in welchem Mafe eine Verbesserung durch Zuckern
zulissig und angebracht ist. Als Grundlage fiir diese Entscheidung geniigen
die in der amtlichen Anweisung vorgeschriebenen Bestimmungen der
Oechslegrade (bei angegorenem Wein erginzt durch die Alkoholbestimmung),
die einen MaBstab fiir den Zuckergehalt liefern, und der titrierbaren Siure.

Zur Entscheidung der Frage, ob entsprechend § 3 des Weingesetzes ein
Mangel an Zucker, bezw. ein Ueberma8 an Siure vorliegt, muss man die Ana-
lysenergebnisse mit der Zusammensetzung normaler Moste gleicher Herkunft
aus guten Jahrgingen vergleichen. Ein reiches Material in bezug auf deutsche
Moste bieten die Arbeiten der Weinstatistikkommission !), in denen die Unter-
suchungsergebnisse hinsichtlich der Jahrginge 1886—1913 mitgeteilt sind.

Da die Zuckerung nur erlaubt ist, wenn gegeniiber der Beschaffenheit
von Erzeugnissen gleicher Art und Herkunft guter Jahrginge Abweichungen
vorliegen, so lassen sich fiir alle Fiille giiltige Regeln nicht aufstellen. Im
allgemeinen aber kann man folgende Normen als Anhaltspunkte betrachten.

In der Regel wird bei Mosten mit weniger als 65 Oechslegraden oder
mit mehr als 11 g titrierbarer Stiure im Liter eine Zuckerung erwiinscht und,
wenn die Erzeugnisse gleicher Art und Herkunft in guten Jahren hihere
Oechslegrade und weniger Séure aufweisen, auch zulissig sein. In vielen
Lagen 1st auch bei zuckerreicheren und siureirmeren Mosten (gemessen
an der Beschaffenheit guter Jahrgiinge) eine Zuckerung noch als erlaubt
zu bezeichnen. Das trifft in diesen Fillen aber nicht zu, wenn ein guter,
d. h. ein reifes Erzeugnis des Weinstocks darstellender, Most vorliegt, selbst
wenn in guten Jahrgingen bessere Moste geherbstet wurden ).

Als allgemeiner Anhaltspunkt nach oben moge dienen, dass man nach
Kulischs?) Vorschlag Weine mit 85 © Oechsle und dariiber und mit 9—10 ¢
titrierbarer Siure nicht mehr als verbesserungsbediirftiz zu bezeichnen hat.

Unter guten Jahrgingen sind nach einer Reichsgerichtsentscheidung
vom 25. April 1911%) nicht aussergewdhnlich vorziigliche, sondern nur
dem DurchschnittsmaBstab guter Jahre entsprechende zu verstehen,
Dabei ist nicht erforderlich, bei der Festsetzung des zulissigen Zuckerungs-
grades Oechslegewicht und Sduregehalte, wie sie tatsichlich zusammen
beobachtet wurden, als MaBstab anzusehen, sondern man kann den Durch-
schnitt beider Werte, wie sie in guten Jahren beobachtet werden, als
»Normalmost der Berechnung zu Grunde legen.

1) Ztschrft, f. anal, Chem. 27—48 (1880—1904) und Arb, Kais. Gesundh. Amt 9—49,

2) Urteil des Landgerichts Mainz vom 26, Nov. 1910. Samml. von Entscheidungen.
herausgegeb. v, Kais. Gesundh. Amt 1, 19 (1912),

3) Anleitung zur sachgemifsen Weinverbesserung 3. Aufl.,, S. 93 (1907).

4) Samml. v. Entscheidungen, herausgegeb. v. Kais. Gesundh. Amt 1, 19 (1912).
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Fin von dieser Norm abweichender Most darf (nach dieser Reichs-
gerichtsentscheidung) auch dann mit wisseriger Zuckerldsung versetzt
(also nicht nur trocken gezuckert) werden, wenn ihm nur Zucker mangelt,
er aber kein UebermaBl an Siéure aufweist.

Ich schliesse mich in diesem Punkte der Ansicht Kulischs an,
dass hiergegen erhebliche Bedenken geltend zu machen sind und dass man
wegen der grossen Gefahr, dass das fertige Erzeugnis den Mindestsiure-
gehalt guter Jahrgiinge unterschreiten wird, nur davor warnen kann, an
sich nicht zu siurereiche Moste mit Zuckerwasser zu verbessern.

In Uebereinstimmung mit letzterer Auffassung bezeichnet es ein Erlass
des Reglerungsprisidenten zu Wiesbaden vom 3. Oktober 1910%) fiir das
ihm unterstellte Weinbaugebiet als unzulissig, Moste mit weniger als 10 g
titrierbarer Siure anders als trocken zu zuckern. Im {iibrigen erklirt er
bei 80—85°¢ Oechsle eine Zuckerung im allgemeinen nicht fiir erforderlich
und weist bei dem MaB der Verminderung des Siduregehaltes auf die
Notwendigkeit hin, den natiirlichen S#urertickgang zu beriicksichtigen.

Das oben erwithnte Reichsgerichtsurteil spricht sich ferner dahin aus,
dass auch in vorziiglichen Jahren bei solchen Erzeugnissen, die zu zuckerarm
oder zu siurereich sind, die Zuckerung zulissig ist.

In allen Fillen muss aber der Mangel des Mostes ein natiirlicher
sein, nicht etwa durch fremde Zusitze, noch auch etwa durch zu frithzeitiges
Lesen der Trauben veranlasst sein. Allerdings erklirt ein preussischer
Ministerialerlass vom 28. Oktober 1910, dass, falls — etwa durch Ueberhand-
nehmen des Sauerwurms -— eine Frithlese unvermeidlich geworden ist, und
ein so gewonnenes Produkt eine Beschaffenheit zeigt, die es verbesserungs-
bediirftig erscheinen liisst, dieser Mangel als natiirlich anzusehen sei.

Hat man bei einer Probe Oechslegrade und titrierbare
Saure bestimmt und durch Vergleich mit dem statistischen Material fest-
gestellt, ob und wie weit die Beschaffenheit von der des Normalmostes
guter Jahrginge fiir die betreffende Lage . abweicht, so kann man
berechnen, welche Zusitze man machen muss, um den Most
auf die fur seine Herkunft normale Beschaffenheit zu bringen.

‘Den Zucker kann man in allen Fillen auf den so errechneten Betrag
erhhen. Die Herabminderung der S#ure ist jedoch nicht in allen Fillen
in dem errechneten Mafe mioglich, da der Zusatz nach § 3 des Wein-
gesetzes nicht mehr als ein Fiinftel der gesamten Flissigkeit betragen
darf. - Man kann demnach die Mostsiure hochstens auf das 0,8fache ihres
urspriinglichen Betrages herabsetzen®). Selbst wenn das aber angingig

1) Weinbau und Weinhandel 28, 449 (1910).

?) Die Ausfiihrungsbestimmungen zum Weingesetz (8. 109) geben allerdings die Maglich-
keit, das Uebermafs der Siure auch mit gefilltem kohlensauren Kalk abzustumpfen. Dabei
wird zunichst weinsaurer Kalk gebildet, der sich unléslich abscheidet. Eine Erhohung des
Aschengehaltes tritt dabei nicht ein. Erst wenn mehr kohlensaurer Kalk zugesetzt wird,
als der vorhandenen Weinsiure entspricht, bilden sich unter Entweichen von Kohlendioxyd
und Verminderung der Wasserstoffionen Calciumionen (nach alter Ausdrucksweise bildet sich
gelost bleibender dpfelsaurer Kalk). In diesem Falle wird der Aschengehalt erhht, auch der
Geschmack ungiinstig beeinflusst. Man sollte demnach bei der Entsiuerung die Menge des
kohlensauren Kalks dem Weinsduregehalt anpassen und tut gut, die Entsiuerung erst vor-
zunehmen, wenn die Weinsteinabscheidung im wesentlichen beendet ist. Es diirfte dann
meist auch der auf Milchsdurebildung beruhende S#durerickgang beendet sein, Unter Ein-
haltung dieser Regeln erweist sich bei sehr siurereichen Erzéugnissen das Entsiuern als
entschiedene Verbesserung. Im allgemeinen hat sich diese Methode aber noch wenig ein-
gebiirgert.

W.Fresenius, Die Analyse des Weines. 8
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ist, muss man immer bedenken, ob bei dieser Erniedrigung zusammen mit
dem natiirlichen Sdureriickgang nicht schliesslich ein Erzeugnis erzielt
wird, dessen Siuregehalt unter die Grenzen der Weine guter Jahrginge
herabgeht. Der natiirliche Saureriickgang ist in verschiedenen Jahren
verschieden. Man muss demnach darauf bedacht sein, mit dem Zucker-
wasserzusatz nicht zu weit zu gehen, um in dem fertigen Erzeugnis die
Séure nicht zu sehr herabzumindern. Ganz allgemein sollte der Sach-
verstindige immer und immer wieder darauf hinweisen, dass es vollig gegen
den Geist des Gesetzes ist, unter allen Umstinden dem Most 20% Zucker-
wasser zuzusetzen, sondern dass die Verbesserung immer nur auf Grund
einer Bestimmung, nicht nur der Oechslegrade, sondern auch der
titrierbaren Sdure erfolgen soll.

Anhaltspunkte dafiir, wie je nach Weinbaugebiet und Zusammen-
setzung die Verbesserung abzustufen ist, geben z. B. die Beschliisse der
Vereinigung selbstindiger offentlicher Chemiker von Mosel, Rhein, Ahr
und Nahe vom 28. November 1912, die fiir Moselweine festsetzen:

Moste der Obermosel diirfen nicht hsher als auf 75° Qechsle, die
iibrigen nicht hoher als auf 85° Oechsle gezuckert werden. Beziiglich der
Saure: Unter 10%o Trockenzuckerung, bezw. dicke Zuckerlosung: bei
10—119%00 10%0, bei 11 —149%0 15%o, dariiber 2090 Zuckerwasserzusatz.

Aechnlich sind die allgemeinen Normen, die Kulisch in seiner An-
leitung zur sachgemifien Weinverbesserung als das unter allen Umstéinden
erlaubte Maf der zulissigen Zuckerung angibt. Fr empfiehlt, nur Moste
zu zuckern, deren Oechslegrade erheblich hinter denen guter Jahrgiinge
zuriickbleiben, bei den allergeringsten Lagen, demnach Moste von 70°, bei
gewshnlichen Landweinen solche von 75— 80° bei Mittelgewichsen Moste
von 85° (Moste mit hoherem Mostgewicht tiberhaupt) nicht zu zuckern.

Ist die Zuckerung auszufiihren, so zuckere man Moste bis zu 10%w
(bei Riesling sogar bis zu 11%ew) Séure nur trocken. Moste mit 13 %00 Siiure
konnen mit 20%, solche mit 10—13%0 Siure werden am besten mit 10%
Vermehrung gezuckert.

Nur bei ganz geringen Mosten, mit unter 65° Oechsle, die auf nicht
mehr als 75° gezuckert werden diirfen, kann auch bei weniger als 13%w
Siéiure eine Vermehrung um 2006 empfohlen werden. Die allergeringsten
Moste aus schlechten Lagen diirfen durch die Zuckerung im allgemeinen
nur auf 70, kleine Tischweine auf 75, bessere Tischweine auf 80, gute
Mittelweine und Qualititsgewiichse auf 80—85° Oechsle gebracht werden.

Hat man nach diesen Prinzipien das Mag der Verbesserung festgestellt,
so kann man die erforderlichen Zusitze nach folgenden Formeln berechnen,
denen zwei Tatsachen zu Grunde liegen: 1. dass je 2,4 kg Zucker in
1000 [ Most die gleiche Alkoholvermehrung bedingen, wie eine Erhohung
des Mostgewichtes um 1° Oechsle, 2. dass 1 kg Zucker in wiissriger Losung
einen Raum von 0,62/ einnimmt.

A. Zuckerung von Most.

I. Trockenzuckerung. Um aus einem Naturmost von O,° Oechsle
ein Stiick (12007) gezuckerten Most von O,° Oechsle mittels Trocken-
zuckerung zu gewinnen, sind erforderlich

2,74 (0, — 0,)
= 0.9987—0,00141 0, *9 Zucker
m,= (1200 — 0,62 z) Liter Most.

Z
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II. Zuckerung mit wiassriger Zuckerlosung.

a) Um aus einem Naturmost von O,° Oechsle ein Stiick (1200 7)
gezuckerten Most von O;° Oechsle unter glelchzeltlger Vermehrung
um p Prozent zu gewinnen, sind erforderlich:

m, = 12 (100 — p) Liter Most
z=274[0, — 0J -+ 0,01 p (O, + 0,9)] k9 Zucker
w=(12p — 0,62 z) Liter Wasser.
B Um aus einem Naturmost von O, ¢ Oechsle und s, Promille titrier-

barer Siure ein Stiick (1200 /) gezuckerten Most von O, Oechsle und s,
Promille titrierbarer Siure zu gewinnen, sind erforderlich:

9
m, = 12 —(;O %2 Liter Most
z=2,74[(0, 4+ 0,9) s, — (O, + 0,9) s,] kg Zucker
W= (1200 (z‘ —5) 0,62 z) Liter Wasser.
N

In dem zuletzt behandelten Fall darf, mit Ricksicht auf § 3 des
Weingesetzes, s, nicht kleiner sein als 0,8 s,.

Will man statt 1200 / eine beliebige andere Menge (x I) gezuckerten
Mostes erzielen, so sind die mittels vorstehender Formeln abgeleiteten

Werte durchweg mit zu multiplizieren.

1"00

B. Zuckerung von Rotweinmaische,

Die Zusitze bei der Zuckerung von Rotweinmaische erfolgen auf
Grund der chemischen Analyse einer der Maische entnommenen Mostprobe.
Man gewinnt letztere, indem man in die griindlich durchgearbeitete Maische
an verschiedenen Stellen von der Oberfliche aus ein gestieltes Haarsieb
eindriickt und den durch die Siebsffnungen eintretenden Most rasch aus-
giesst. Die Berechnung der Zusitze nach den folgenden Formeln ist auf
die in der Reichstagskommission!) gebilligte Annahme gegriindet, dass
man im allgememen Durchschnitt auf 100 ! Maische eine Ausbeute von
751 Most in Ansatz bringen diirfe. Die gleiche Durchschnittszahl legt
auch P, Kulisch?) zu Grunde.

I. Trockenzuckerung. Um aus einer Natur-Rotweinmaische von
0,° Oechsle M ! gezuckerte Maische von 0,° Oechsle mittels Trocken-
zuckerung zu gewinnen, sind erforderlich:

__ 0,00684M (0, —0,)
—3 3,9949 —0,00141 O
(M — 0,62 z) Liter Malsche.

II. Zuckerung mit wassriger Zuckerlésung.

a) Um aus einer Natur-Rotweinmaische von O,° Oechsle M Liter
gezuckerte Maische von 0,° Oechsle unter gleichzeitiger Vermeh-
rung um p Prozent zu gewinnen, sind erforderlich:

kg Zucker

1) Gesetze und Verordnungen betr. Nahrungsm. 1, 154 (1909).
2) Anleitung zur sachgemifsen Weinverbesserung. 3. Aufl. 1909, 8. 115.

8*
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M1 —0,01p),. :
m, = mﬁ— Liter Maische

__0,0068¢ M |0, — O, 4 0,01 p (O, + 0,9)];
Z = £—001p = kg Zucker

— 0,62 zJ Liter Wasser

_[0,0075pM
T 1—0,0025p

H) Um aus einer Naturmaische von 0,° Oechsle und-s, Promille
titrierbarer Siure M Liter gezuckerte Maische von O,° Oechsle und s,
Promille titrierbarer Sédure zu gewinnen, sind erforderlich:

m, = 3—4£S—2~ Liter Maische

Sy - 8
g 000684 M (0, +0.9)s, — (O, + 0.9)5,] kg Zucker
38+ s '
_— [g_lg?(ls‘__*:-s:”) — 0,62 z] Liter Wasser.

In dem zuletzt behandelten Fall darf, mit Riicksicht auf § 3 des
Weingesetzes, s; nicht kleiner sein als 0,8 s,.

Alle Angaben betr. Oechslegrade, titrierbare Siure und Vermehrung
(0,, Oy, s,, s,, p) beziehen sich nicht auf die Maische selbst, sondern auf
die aus ihr entnommenen Mostproben.

Im Anschluss hieran gebe ich noch entsprechende Formeln zur
Berechnung der Zusttze bei der Umgérung der Weine.

Hinsichtlich dieser erinnere ich daran, dass nur inlindische, nicht
mit Auslandsweinen verstochene Weine gezuckert werden diirfen und dass
auch hier das Weingesetz ortliche, zeitliche und ridumliche Begrenzungen
vorschreibt. Es sollte hier ebenfalls wie beim Most nur auf Grund der
Ergebnisse der Analyse eine Verbesserung vorgenommen werden. Bei dem
AusmaB der Vermehrung ist zu beachten, dass hier eine Vermehrung die
Zusammensetzung des fertigen Weines in wesentlich hoherem MaBe auch
hinsichtlich der ausser Alkohol und Siure im Wein vorkommenden Bestand-
teile, vor allem des Extraktes, dndert weil sich bereits eine gewisse Menge
von Stoffen ausgeschieden hat, die bei Mostzuckerung in dem dann von
vornherein verdiinnteren Wein z. T. in Loésung gebliechen wiren. Eine
Verdiinnung setzt deshalb den Extraktgehalt stirker herab wie wenn die
gleiche Wassermenge zum Most zugefiigt worden wire. Man muss also
wesentlich vorsichtiger sein, wenn man bei dem fertigen Erzeugnis nicht
ausserhalb des Rahmens guter Jahrginge fallen will. Man muss bei der
Vergleichung in erster Linie Weine guter Jahrginge heranzichen. Wenn
kein statistisches Material fir Weine vorliegt, muss man die Moststatistik
heranziehen und kann ohne grossen Fehler 1° Oechsle gleich 19 Alkohol
im Liter ansehen. :

Den nachstehenden Formeln liegen die Tatsachen zu Grund, dass
1,956 9 Rohrzucker in 17 Gérgut nach der Vergirung 1g Alkohol im Liter
Wein liefert und dass 1% Zucker in wissriger Losung 0,62 einnimmt,
Die Formeln beziehen sich auf die Anwendung von Riibenzucker,

Auch der Umstand ist zu berlicksichtigen, ob bereits eine erhebliche
Milchsiurebildung, also ein wesentlicher Siureriickgang stattgefunden hat
oder nicht. Im letzteren Fall muss man mit der Herabsetzung der Siure
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durch Verdiinnung besonders vorsichtig sein, namentlich dann, wenn der
Wein reich an Aepfelsiure ist, wenn also die Differenz der nicht fliichtigen
Séure und der Weinsiiure ziemlich gross und die Aschenalkalitiit hoch ist.

[. Trockenzuckerung. Um aus einem Naturwein mit a, ¢ Alkohol
in 17 ein Stitck (12007) gezuckerten Wein mit a, g Alkohol in 17 mittels
Trockenzuckerung zu gewinnen, sind erforderlich

2350 (a, —a,)
2= 000 1,21, 19 Zucker

w, = (1200 — 0,62 z) Liter Wein.

II. Zuckerung mit wissriger Zuckerlésung.

«) Um aus einem Naturwein mit a, ¢ Alkohol in 17 ein Stiick (1200 1)
gezuckerten Wein mit a, g Alkohol in 1/ unter gleichzeitiger Ver-
mehrung um p Prozent zu gewinnen, sind erforderlich

we = 12(100 — p) Liter Wein
z=2,35 (8 —a, + 0,01 pa,) kg Zucker
w, = (12p -- 0,62 z) Liter Wasser,

p) Um aus einem Naturwein mit a, g Alkohol und s, g titrierbarer
Saure in 1/ ein Stiick (12007) gezuckerten Wein mit a, g Alkohol und
s,g titrierbarer Sdure in 1/ zu gewinnen, sind erforderlich

W, = %OSZ— Liter Wein
2,51’)5 (ags, —

% S,) kg Zucker

8y
9 —
wa=< 1200 (SS‘ 52) — 0,62 z) Liter Wasser.
1

In dem zuletzt behandelten Fall darf, mit Riicksicht auf § 3 des
Weingesetzes, s, nicht kleiner sein als 0,8s,.

Enthdlt der zu zuckernde Wein noch mehr als 1¢ unvergorenen
Zucker in 1/, und bezeichnet man diesen Zuckergehalt mit u, so ist in
allen vorstehenden Formeln an Stelle von a, zu setzen:

a, + 0,49 (u —1).

Will man statt 1200 ! eine beliebige andere Menge (x Liter) gezuckerten

Weines erzielen, so sind die mittels vorstehender Formeln abgeleiteten

Werte durchweg mit zu multiplizieren.

X
§ 50.

B. Begutachtung des Mostes in Bezug auf Reinheit und
gesundheitsgemiiie Beschaffenheit.

Neben der Frage, ob und in welchem MafBe ein Most gezuckert werden
darf, ist zuweilen die Frage von Interesse, ob ein unverinderter Naturmost
vorliegt, oder ob er mit Wasser oder Zuckerlosung versetzt ist. Das ist
namentlich dann der Fall, wenn im Herbst der Weinproduzent nicht nur
sein eigenes Wachstum verarbeitet, sondern auch gekaufte Trauben, bezw.
gekauften Most verwendet.

Die Entscheidung dieser Frage auf Grund der Analyse ist nicht immer
leicht, in manchen Fillen unméglich.
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Die Mostgewichte und Siuregehalte schwanken in verschiedenen
Jahren innerhalb verhiltnismiBig weiter Grenzen. Die extremsten Werte
der Weinstatistik sind 21 und 2090 Oechsle und 2 und 29,7 %/, titrierbare
Siaure. Sieht man aber von den Auslesemosten aus spitgelesenen edelfaulen
Trauben ab, so kann man als obere Grenze der Oechslegrade fiir gewthnlich
110° ansehen. Ebenso finden sich Siduregehalte iiber 18%,, wenn kein
ganz saurer Jahrgang vorliegt, doch nur in Ausnahmefillen?).

Auf den Siuregehalt des Mostes hat nicht nur die Witterung, sondern
auch die Zeit der Lese einen wesentlichen Kinfluss, tritt letztere aus dem
einen oder anderen Grunde zu frith ein, so erhilt man aus den unreifen
Trauben saure, zuckerarme Moste.

Durch Frithfrost vor der Lese kann in Ausnahmefillen durch Ab-
scheidung weinsaurer Salze eine Herabsetzung der Siure eintreten.

Andererseits zeigen sogenannte, durch Keltern geforener Trauben
erhaltene Eismoste sowohl hohe Oechslegrade als auch hohe Siuregehalte.

Ein Bild tiber die Schwankungen, “hezw. die Hiufigkeit hoher oder
niedriger Werte der Oechslegrade und Siuregehalte in ver schledenen Jahren
und Weinbaugebieten gibt die folgende Tabelle, die aus den Ergebnissen
der amtlichen Weinstatistik an der Mosel. in Rheinhessen und Baden
zusammengestellt ist. Unter den aufgefiihrten Jahrgingen sind 1893, 1904,
1911 als gute, 1910 und 1912 als schlechte zu bezeichnen.

Von je 100 untersuchten Mostproben haiten
Zahl der -
i itrier i stgewicht (Grade
Jahrgang unt;;rszchten e]%eﬁnu(;]:h(?rlnt Ell)l;ot;:l‘;ﬁe‘; 33111.“ o M((’)ecg}‘lZIe) vt(;m(
rooben
unter 10 | 10—15 | dber !5 |unter 50 | 50—70 | tber 70

- 1910 196 0 43,0 52,0 L5 71,6 20,9
@ 1911 779 53,9 45,9 0,2 0 32,2 67,8
= 1912 741 0 33,9 66,1 2,7 64,6 31,7
a 1893 164 100 0 0 0 3,1 96,9
§ 1902 170 6,4 71,3 22,1 0,6 85,3 14,1
2 1904 602 87 13 0 0 4 96
.E 1910 697 9,0 79.8 1,2 1,2 “ 67.8 31,0
2| 19m 960 91,5 2,5 o | o 3 97
Rt 1912 1190 7,9 ! 48,5 42,2 ‘ 6.1 62,3 31,6
1902 180 | 10,6 69,4 20,0 438 64,3 30,9

1903 189 46,0 49,3 4,7 3,1 50,3 46,6

1904 191 %5 | 320 0,5 0,5 16,8 82,7

1905 199 40,7 ! 56,8 2.5 13,0 62,4 24,6

g 1906 151 328 590 7,2 26 | 265 70,9
2 1907 156 66,0 = 328 1,2 0 Lo231 76,9
/A 1908 184 64.1 33,2 2,7 3,1 45,3 51,6
1909 201 43,3 52,3 44 14,3 53,4 32,3

1910 115 296 56,5 13,9 32,9 46,3 20,8

1911 241 93,4 | 6,6 0 0 18,6 81,4

1912 298 | 2 | 45 53 328 53,8 13,4

1) Peronosperamoste konnen abnorm niedrig im Siure- und Zuckergehalt sein, sind
aber auch hiufig sdurereich.
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Fir die Entscheidung der Frage, ob ein Most verfilscht ist, kann man
aus dieser Tabelle, die sich mit den Erfahrungen anderer Weinbaugebiete deckt,
einerseits entnehmen, dass in der Regel mit hohen Oechslegraden
bezw. Zuckergehalten niedere Siuregehalte und umgekehrt
zusammen vorkommen, dass aber, zumal in verschiedenen Jahren,
die Schwankungen sehr erhebliche sind Das zeigt sich in noch héherem
Mage, wenn man die Einzelheiten der Weinstatistik heranzieht.

Man wird sich deshalb bei der Priifung der Frage ob ein einzelner
vorliegender Most mit Wasser verdiinnt ist, meistens nicht auf das
allgemeine statistische Material stiitzen kénnen, sondern muss, durch Unter-
suchung sicher reiner gleichzeitig geherbsteter Proben aus benachbarten
Lagen Vergleichsmaterial beschaffen?) und kann ber auffallenden Ab-
weichungen den Verdacht der Wisserung aussprechen, wenn beide Werte
niedrig sind. Ist nur der Sduregehalt abnorm niedrig, so ist der Verdacht
auf Zusatz von Zuckerwasser gerechtfertigt. Gelingt es in di-sem Falle,
den Rohrzucker uninvertiert nachzuweisen, so ist der Beweis der Filschung
definitiv erbracht.

Nicht in demselben Mafie wie Zucker (und deshalb Oechslegrade) und
Siuregehalt schwanken die anderen analytisch feststellbaren Werte der
Moste.

So liegt nach den Ergebnissen der Weinstatistik bei deutschen Mosten
der Gehalt an Weinsiure zwischen 1,2 und 10,4 ¢ in den weitaus iiber-
wiegenden Fillen aber zwischen 3 und 7y, in der Mehrzahl der Fille
iibersteigt er nicht 6¢ im Liter. Findet man deshalb bei einem Most weniger
wie 2¢g Weinsdure, so ist dieser Befund geeignet, einen dringenden Ver-
dacht der Wisserung auszusprechen. In manchen Jahrgingen ist auch
bereits ein Sinken unter 3¢ geeignet, den Verdacht der Wisserung zu
begriinden, allerdings konnen auch durch andere Umstinde, z. B. Frost
vor der Lese, infolge von Weinsteinabscheidung, niedrige Weinsiurewerte
bedingt werden.

In gleicher Weise kann auch der Aschengehalt herangezogen
werden, der in weitaus den meisten Fillen zwischen 2 und 4 ¢ im Liter
liegt, so dass also ein Unterschreiten der Grenze von 2¢ den Verdacht
der Wiisserung sehr wahrscheinlich macht. Je nach dem Jahrgang und
Weinbaugebiet ist die untere Grenze der Mostasche auch noch hiher zu
setzen.

Die Menge der einzelnen Aschenbestandteile heranzuziehen,
erscheint nicht aussichtsvoll, weil Kalium und Phosphatrest, die den
grosseren Teil der Asche ausmachen, je nach der Bodenart und Diingung
stark schwanken, wihrend Calcium und Magnesium zwar an sich ziemlich
konstant sind, aber deshalb zur Entscheidung, ob Wisserung stattgefunden
hat, nicht herangezogen werden konnen, weil das Wasser selbst diese
Bestandteile (bei hartem Wasser fast in gleicher Menge) enthilt.

Der Nachweis von Nitratrest im Most kann nicht ohne weiteres zum
Nachweis einer Wiisserung herangezogen werden, weil auch in Naturmosten
hiiufig positive Reaktionen beobachtet worden sind. Immerhin bestirkt
eine starke Reaktion einen etwa sonst entstandenen Verdacht.

1) Je nach der Sorgfalt der Pflege der Weinberge kénnen auch dann noch nicht und
wesentliche Verschiedenheiten selbst bei benachbarten Parzellen auftreten (s. S. 122).
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Schliesslich konnen wihrend der Lese beregnete Trauben oder
solche, die im Schnee gelegen haben, Moste liefern, die alle Merk-
male der kiinstlichen Wiissernng zeigen.

In Bezug auf etwaige gesundheitsschidliche Beschaffen-
heit kommen (von aussergewshnlichen hier nicht zu behandelnden Fillen,
wie Vergiftungsversuchen etc.) nur solche Bestandteile in Frage, die beil
der Behandlung der Weinstocke zur Schidlingsbhekimpfung angewandt
werden. Nach den bisher vorliegenden Erfahrungen gehen sowohl Kupfer
als auch Arsen und Blei bei sachgemiBer Anwendung der Schidlings-
bekimpfungsmittel nur in sehr geringen Mengen in den Most iiber. Es
wurden gefunden Kupfer 0,0004 bis 0,0018 g im Liter Most, Arsen 0,0003
bis 0,0004 (in einem Falle 0,003 ¢ Arsen und 0,008 ¢ Blei) im Liter. Blet
und Kupfer kommen in sehr geringen Mengen auch in Mosten vor, die
nicht mit solchen Schidlingsbekédmpfungsmitteln behandelt sind. Grossere
Mengen namentlich von Arsen sind jedenfalls zu beanstanden. Es scheint
daher wohl richtiger, auf die arsenhaltigen Mittel zu verzichten.

In der Schweiz ist hinsichtlich des Kupfer gehaltes auszuschinkenden
Mostes bestimmt, dass Most und Sausser nicht ausgeschiinkt werden diirfen,
wenn sie mehr als 10mg Kupfer im Liter enthalten. Eine selbst wesent-
liche Ueberschreitung dieser Grenze bedeutet zwar noch keine Gefahr fiir
die menschliche Gesundheit *), kann aber in manchen Fillen voriibergehendes
Uebelbefinden bewirken.

Wichtiger ist unter Umstiinden die Frage, ob Most, der als ,siisser®
oder als angegorener ,Federweisser¢ oder ,Rauscher® zum Ausschank
gelangt, und den man, um die Girung nicht zu rasch verlaufen zu lassen,
mehr oder minder stark zu schwefeln pflegt, ein unzulissiges MaB
an ,Bisulfitrest“ aufweist.

Bei der Beurteilung dieser Frage ist zu beachten, dass der Most, im
Gegensatz zum Wein, bald nach dem Schwefeln getrunken wird, dass also
dann der Uebergang der schwefligen Siure in Schwefelsiure nur in sehr
viel geringerem MakBe stattgefunden hat wie beim Wein. Ferner wird der
»gebundene Hydrosulfitrest“ nicht wie bei Wein in Komplexverbindung mit
Aldehyd, sondern mit Glukose vorliegen. Die ,glukoseschweflige Saure*
ist wesentlich leichter dissoziierbar, d. h. physiologisch weniger indifferent,
als die ,aldehydschweflige Siure“. Die gebundene und die noch in hherem
MabBe wie ber Wein vorhandene ,freie schweflige Siure“ sind also unter
Umstéinden als Ursache der physiologischen (z. B. der beim Federweissen
tiberraschend stark berauschenden) Wirkungen anzusehen.

Man miisste demnach eigentlich an geschwefelten Most schirfere
Anforderungen, als an geschwefelten Wein hinsichtlich des Gehaltes und
dér Art des vorhandenen Hydrosulfitrestes stellen, sollte aber jedenfalls
verlangen, dass sie den unten niher zu besprechenden Normen fiir Weine
entsprechen?®).

In Oesterreich ist laut Codex alimentarius austriacus ®) bestimmt, dass
geschwefelter, oder mit Natriumbisulfit (was dort erlaubt ist) behandelter

1) K. B. Lehmann, Die Methoden d. prakt. Hyg. 1910, 8. 619. :

2) Mangels geniigender Unterlagen hat aber gerade fir diesen Fall die Weinstatistik-
kommission einen bestimmten Vorschlag nicht gemacht. (S. 8. 148.) Vergl. jedoch auch
den letzten Absatz.

3) 1911, Bd. 1, S. 865, 371, 872.
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Most, bevor er zum Ausschank kommt, solange geliiftet werden muss, bis
sein Gesamtgehalt an schwefliger Siure (SO,) nicht mebr als 0,016¢ im
Liter betrigt.

Im iibrigen unterliegen Most und Federweisser hinsichtlich der
Zuckerung und Kellerbehandlung denselben Bestimmungen wie der Wein.

2. Wein.

A. Zusammensetzung der Weine.

Bei der Begutachtung des Weines auf Grund der chemischen Analyse
ist in allen Fillen, einerlei welche Frage entschieden werden soll, erforderlich
festzustellen, ob die Zusammensetzung des Weines (im ganzen, oder eventuell
in Bezug auf den einen oder anderen bestimmten Bestandteil) normal oder
abnorm ist. Im letzteren Falle hat man zu iiberlegen, wodurch dies veranlasst
sein kann.

Um derartige Feststellungen treffen zu konnen, ist es erforderlich,
hinsichtlich der einzelnen im Wein vorkommenden Stoffe zu wissen, in
welchen Mengen sie in Wein vorkommen konnen, bezw. zwischen
welchen Grenzwerten sie schwanken. Aber diese Kenntnis der extremen
Werte reicht nicht aus, sondern man muss auch wissen, wie haufig innerhalb
dieser Grenzen die einzelnen Werte beobachtet worden sind. Ferner muss
man die gegenseitigen Verhidltnisse der einzelnen Bestandteile
kennen, die bei Weinen normalerweise beobachtet werden und schliesslich
muss man wissen, durch welche Ursachen die Mengen der einzelnen
Bestandteile, sowie ihre gegenseitigen Verhaltnisse beeinflusst werden. Ich
gebe deshalb nachstehend zuniichst hinsichtlich der wesentlichen Wein-
bestandteile eine Zusammenstellung der Erfahrungen auf diesem Gebiet
und stiitze mich hinsichtlich der deutschen Weine dabei namentlich auf
die Arbeiten der Weinstatistikkommission. Bei den Ergebnissen dieser
letzteren muss man sich jedoch vor Augen halten, dass sich die Analysen
iiberwiegend auf Jungweine beziehen, ihre Werte deshalb nicht in allen
Fillen ohne weiteres auch fir #ltere Weine Geltung haben. Von einer
weitergehenden Gliederung der Statistik, die die speziellen Eigentiimlichkeiten
der einzelnen deutschen Weinbaugebiete beriicksichtigen wiirde, habe ich
(mit einzelnen Ausnahmen) abgesehen, weil sonst der Umfang des Buches
zu sehr angewachsen wire. Ich muss dieserhalb auf die Original-
veroffentlichung der Weinstatistik verweisen.

Die nachstehenden Darlegungen beziehen sich im iibrigen in erster
Linie auf ,trockene¢ Weine. Abweichungen der Siissweine, die hier noch
nicht erwiihnt sind, werden spiter bej} diesen im einzelnen hervorgehoben
werden. ’

§ 51.
a) Alkohol.

Entsprechend den starken Schwankungen des spezifischen Gewichtes,
bezw. des Zuckergehaltes der Moste liegen auch die Hochst- und Tiefst-
werte des durch Vergirung reinen. Traubensaftes gebildeten Alkohols weit
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auseinander. Die Weinstatistik verzeichnet: 22,8 —122,8 ¢ im Liter. Von
der Hiufigkeit der dazwischen liegenden Werte gibt nachstehende auf
3003 deutsche Weine aus den wichtigsten Weinbaugebieten der Jahrginge
1903—1911 sich beziehende Tabelle ein Bild:

Alkohol g in 11
| |
unter o 49/50—59 60—69 70—79!80—89‘90—99 100—109| MO
40 i t ‘ u. dartiber
Anzahl d. Weine
in Prozenten
d. Gesamtzahl | 01 | 07 | 57 | 263! 331 | 202 | 64 21 0,4

Der Alkoholgehalt der iiberwiegenden Mehrzahl der deutschen weissen wie
roten Weine liegt demnach zwischen 60 und 89 ¢ im Liter.

In schlechten Jahrgiingen, die ja auch geringere Mostgewichte zeigen,
liegen auch ‘die Alkoholgehalte entsprechend niedriger als in guten; so
zeigten z. B. im Jahre 1910 70°/, der untersuchten elsisser Weine weniger
als 70 ¢ Alkohol.

Auch die Pflege der Weinberge iibt einen Einfluss auf den Alkohol-
gehalt aus, so dass auch innerhalb desselben Jahrgangs die gewdhnlichen
Winzerweine im Alkoholgehalt meistens hinter dem Durchschnitt zuritck-
bleiben 1). :

Mit niedrigem Alkoholgehalt geht in der Regel ein
hoher Gehalt an titrierbarer Siure und umgekehrt Hand in
Hand, wie ich dies bereits oben beim Most (S. 118 u. 119) hervorgehoben
habe (s. auch 8. 157, Anmerkung 2).

Ausser der Ungunst der Witterung kann auch die Schidigung des
Reifungsvorgangs durch die Peronospera den Alkoholgehalt des Weines
erniedrigen. Dabei erscheint meist der Siuregehalt nicht in entsprechendem
Mafie erhoht, so dass gerade bei Peronosperaweinen beide Werte niedrig
sein kénnen. Ubrigens tritt diese Abnormitit nicht immer bei Peronospera-
weinen ein, sondern dieselben zeigen nicht selten normale Zusammensetzung.
So fiihrt die Weinstatistik Peronosperaweine mit 70, ja mit 80 g Alkohol
im Liter auf. Stark geschidigte Peronosperaweine zeigen manchmal nur
Alkoholgehalte zwischen 30 und 50 ¢ im Liter, daneben dann auch andere
Abnormititen, so z. B. in Bezug auf den Extraktgehalt.

Kranke Weine, namentlichessigstichigeundkahmige Weine,
konnen infolge der Oxydation des Alkohols zu Essigsiure, bezw. zu Wasser
und Kohlendioxyd unter dem Einfluss der Kleinlebewesen Alkoholriickgiinge
zeigen. Dieselben werden aber erst erheblich, wenn die Weine bis zur
Ungeniessbarkeit verdorben sind.

Auch bei der natiirlichen Fasslagerung nimmt der Alkohol-
gehalt der Weine ab, da durch die Poren des Fasses der leichter fliichtige
Alkohol in héherem MafBe verdunstet als das Wasser. Hierdurch sinkt,
auch trotz des Auffiillens mit gleichartigem Wein, der Alkoholgehalt um
so mehr, je linger der Wein im Fass liegt. Zwischen dem ersten und
dritten Abstich betrigt nach Barth diese Abnahme meist 2—3, selten

!) P. Kulisch, Arbeiten aus dem K. Gesundheitsamt 82, 897 (1909).
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mehr als 5g¢ pro Liter. Die Serienuntersuchungen der deutschen Wein-
statistikkommission haben z. T. schon innerhalb eines Jahres auch stirkere
Abnahmen zwischen 2 und 9, meist zwischen 3 und 6 Gramm im Liter
gezeigt. Bei lingerem Lagern macht sich diese Abnahme noch stirker
geltend, so erklirt sich der niedrige Alkoholgehalt sehr alter Weine
auch aus hervorragenden Lagen und Jahrgingen, der z. B. von Schmitt
bei den alten Weinen aus dem Herzoglich Nassauischen Kabinettskeller
nur zu 40—50¢ im Liter gefunden wurde.

Man kann auf Grund der vorstehenden Darlegungen deshalb sagen:
Einheimische trockene Weine mit weniger als 60g Alkohol
im Liter sind entweder Erzeugnisse geringer Lagen oder
geringer Jahrginge, oder sie entstammen stark ge-
schadigten Peronosperareben, oder es handelt sich um
kranke oder um sehr alte Fassweine., Wenn keine dieser
Voraussetzungen zutrifft, liegt der Verdacht eines Wasser-
zusatzes vor; zur Priifung, ob derselbe begriindet ist, muss man auch
die tibrigen Analysenwerte heranziehen.

Diese Regel kann unbedenklich auch auf Auslandsweine angewandt
werden, die ja fast durchweg unter fiir das Reifen der Trauben giinstigeren
Bedingungen entstanden sind.

Nach oben hin ist die Alkoholbildung beschrinkt dadurch, dass
die Lebenstitigkeit der Hefe bei einem Alkoholgehalt von iiber 140 ¢ im
Liter aufhort. Hohere Alkoholgehalte konnen also nicht auf dem Wege
der direkten Girung entstanden sein, sondern berechtigen zu dem Schluss
auf Alkoholzusatz. Aber nicht nur durch Alkohol, sondern auch durch
einen hohen Zuckergehalt wird die Lebenstitigkeit der Hefe gehemmt.
Sie kommt deshalb bei zuckerreichen Weinen schon vor Erreichung des
Hochstmafies an Alkohol von 140 ¢ im Liter zum Stillstand; so zeigen
Tokajer Essenzen nur 40 — 80 g Alkohol, so fand von der Heide in 1911 er
Rheingauer Trockenbeerenauslesen 53 — 76 g Alkohol neben 160 —290¢g
unvergorenem Zucker im Liter, Bei sehr zuckerreichen Weinen ist also ein
Verdacht auf Alkoholzusatz schon bei wesentlich niedrigerem Alkoholgehalt
als 140 g im Liter gerechtfertigt. Aber auch bei trockenen Weinen trifft
dies deshalb zu, weil nur unter besonders giinstigen Verhiltnissen die
Moste so zuckerreich sind, dass bei volliger Vergéirung so grosse Alkohol-
mengen entstehen kénnen. Wenn also nicht Weine aus ausser-
ordentlich guten Jahrgingen oder Lagen vorliegen, wird
man bei deutschen Weinen mit mehr als 100g Alkohol im
Liter den Verdacht eines Alkoholzusatzes (oder der Uber-
zuckerung) aussprechen diirfen.

Bei Auslandsweinen kann man diese Norm keinenfalls allgemein an-
wenden, weil dort die Verhiltnisse z. T. wesentlich anders liegen.

Ausser der absoluten Hohe des Alkoholgehaltes kann auch sein
Verhaltnis zum Glyzeringehalt Anhaltspunkte zur Beurteilung der
Frage eines Alkoholzusatzes bieten. Hierauf gehe ich in § 61 niher ein.
Ist auf Grund dieser Verhiltnisse ein Alkoholzusatz erwiesen, so darf man

annehmen, dass mindestens A — Qg_& 9 100°/,iger Alkohol zugesetzt sind,

wenn A und G den Alkohol- und Glyceringehalt in Gramm im Liter
ausdriicken.
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Auch das Verhiltnis von Alkohol zu zuckerfreiem
Extrakt kann einen Anhalt zur Beurteilung der Frage eines Alkohol-
zusatzes bieten, da die Menge des Nichtzuckers im Most eine bestimmte
Grosse nicht iiberschreitet und das Glyzerin nur dem durch Girung ent-
standenen Alkohol entspricht. So bestimmt eine franzosische Verordnung
vom 19. April 1898, dass Rotweine, bei denen das Verhiiltnis von Alkohol
zu reduziertem ') Extrakt mehr als 4,6 und Weissweine, bei denen das Ver-
hiltnis mehr als 6,5 betriigt, als aufgespritet anzusehen sind, wenn sich
nicht aus den iibrigen Umstinden (Zusammensetzung, Geschmack, Herkunft)
schliessen lisst, dass reiner vergorener Traubensaft vorliegt.

Was die Zulissigkeit eines Alkoholzusatzes betrifft, so ist
bei gewissen Dessertweinen (Sherry, Portwein, Madeira, Marsala, manchen
griechischen Siissweinen), deren Alkoholgehalt normalerweise iiber 140 g
im Liter liegt, ein Alkoholzusatz erforderlich und deshalb unbedingt zulissig.

Hinsichtlich der Zulissigkeit eines Alkoholzusatzes bei der Keller-
behandlung deutscher Weine s. S. 109.

In der Schweiz ist ein Alkoholzusatz unter der Deklaration des
Getréinks als avinierter Wein zuldssig.

In Osterreich und #hnhch auch in Ungarn sind bei der Kellerbehandlung
Alkoholzusiitze bis zu 1 MaBprozent zuldssig. Zum Zwecke der Erhshung
des Alkoholgehaltes ist ein Alkoholzusatz verboten.

§ 52.
b) Extrakt und Extraktreste.

Fiir die Beurteilung der Weine kommt nicht das eventuell noch
zuckerhaltige Gesamtextrakt, sondern das (noch bis 1g pro Liter Arabinose
enthaltende) zuckerfreie Extrakt (S. 19) in Frage¥. In diesem Para-
graphen ist unter ,Extrakt¢ stets dieses zuckerfreie Extrakt zu verstehen.
Es stellt die Summe der nichtfliichtigen Weinbestandteile (nach Abzug
des etwa noch vergirbaren Zuckers) dar3).

Man hat diesen Wert schon frithe zur Weinbegutachtung heran-
gezogen. Die vom Kaiserlichen (esundheitsamt 1884 zusammenberufene
Sachverstindigenkommission hat 15¢ zuckerfreies Extrakt, 10¢g Extrakt
nach Abzug der Gesamtséure, 11 ¢ Extrakt nach Abzug der nichtfliichtigen
Siure im Liter als unter normalen Umstiéinden unterste Grenzen bezeichnet,
die bei nicht iiberstreckten Weinen vorkommen.-

Das Weingesetz von 1892 hat diese Grenzen als durch die Zuckerung
nicht zu unterschreitende bezeichnet,

Das Gesetz von 1901 hat, angeblich als Durchschnittszahlen, (aber
schliesslich doch als Minimalwerte gedacht) fir Weissweine zuckerfreies

1) zucker- und kaliumsulfatfreiem (Kaliumsulfat wird aus dem Sulfatrest berechnet).

%) Enthélt der Wein Dextrin (vergl, § 24 und 25) so ist dies zur Ermittelung des dem
Wein als solchem zukommenden ,Extraktes®, ebenso wie die 1 ¢ iibersteigende Zuckermenge
vom ,Gesamtextraki* abzuziehen (s. S. 19, Anmerkung 2).

3) Die in der Literatur sich findenden und auch nachstehend herangezogenen Werte
gind nach einem anderen Verfahren ermittelt, als es die neue amtliche Anweisung vorschreibt.
Sie sind in der Regel wohl etwas niedriger als die, welche das neue Verfahren liefern wird;
dirften ihnen aber wobl so nahe kommen, dass man die bisherigen Erfahrungen unbedenklich
auf die nenen Werte wird ubertragen konnen.
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Extrakt zu 16, siurefreies zu 10, nach Abzug der nichtfliichtigen Siure
verbleibenden Extraktrest zu 11 Gramm im Liter festgesetzt und fiir Rotwein
die entsprechenden Zahlen zu 17, 12 und 13 normiert. :
Tatsichlich weist die Weinstatistik nur in Ausnahmefillen Extrakte
unter 16 auf, allerdings gehen einzelne weiter herunter bis zu 12,4. Auf
der anderen Seite steigen die Extraktwerte bei zuckerfreien Weinen bis
zu 53,7, bel zuckerhaltigen Trockenbeerenauslesen bis zu 72,7 ¢ im Liter.
Uber die Durchschnittswerte und ihre Verteilung innerhalb der

normalen Grenzen gibt folgende Hiufigkeitstabelle, die sich auf
2429 Weine der Jahrginge 1903 bis 1911 bezieht, Aufschluss.

B Zuckerfreies Extrakt, Gramm im Liter
unter 40
16 | 16—19,9| 20—-24,9] 25—29,9| 80—384,9| 35-—39,9 und mehr
Anzahl d. Weine
in Prozenten )
d. Gesamtzahl 0 11,0 60,9 23,0 » 3,8 0,7 0,6

Die Werte liegen demnach zur iiberwiegenden Mehrheit zwischen 16 und
30 Gramm im Liter?).

Rotweine haben durchschnittlich etwas hthere Extrakte wie Weiss-
weine. Meist weisen Weine aus guten Jahren hohere Werte auf wie die
schlechter Jahrgiinge, teils weil schon die Moste extraktreicher sind, teils
weil entsprechend dem hoheren Zuckergehalt mehr Glyzerin gebildet wurde.
Doch kommen auch in guten Jahrgingen, wie dem besonders trockenen
1911 er, verhiltnismifig niedrige Extraktwerte vor 2), und umgekehrt finden
sich in sauren Jahrgéingen mit niederschlagsreichen Sommern vielfach
auch bei niedrigem Alkoholgehalt extraktreiche Weine. Weine aus faulen
Trauben konnen reich an Extrakt sein, weil die Beerenhiilsen ausgelaugt
werden, auch der Saft eintrocknet. Peronosperaweine zeigen bei miederem
Alkoholgehalt meist noch in normalen Grenzen liegende Extrakte, doch
verdanken sie dies meist dem hohen Siuregehalt. Die siurefreien Extrakte
sind meist abnorm niedrig.

Die Extraktgehalte der Claretweine (d. h. aus dem Vorlaufmost ohne
starkes Abpressen gewonnene) sind meist relativ niedrig, die der Weine
aus Pressmost verhiltnismifiig hoch. Weissweine, die vor dem Abpressen
einige Zeit auf den Trestern gestanden haben, sind meist extraktreicher.

Alle diese Umstinde, also die Besonderheiten des Jahrgangs, der

Herkunft und Bereitung, miissen bei der Begutachtung beriicksichtigt
werden.

1) Hierbei handelt es sich um Jungweine iber die Anderungen des Extraktgehalts
beim Lagern (8. 8. 127).
2) Von 269 elsisser 1911ler Weinen zeigten Extrakt
unter 15 15—15,9 16-—16,9 17—19,9 20—24,9 25—29,9
1,59 8,2%% 21,19, 539y 15,599 0,7%
von 182 191ler Weinen des Kantons Genf (bei dem sonst meist Extrakte iber
16 beobachtet werden)
12,2—12,9 13—138,9 14—149 15—159 1l6—16,9 17—17,9 18—18,9
16,69y 26,500g  34,80); 16,70/ 7,69 3,00)o 0,8%
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Beim Versetzen des Mostes mit Zuckerwasser werden die Extraktstoffe
verdiinnt. Da sich aber bei der Girung Glyzerin und Bernsteinsiure bildet
und voraussichtlich die Abscheidung unléslicher Stoffe in geringerem Mage
eintritt, so unterschreiten auch' die rationell gezuckerten Weine im Extrakt-
gehalt die Grenze der Naturweine nicht.

In mancher Hinsicht eindeutiger liisst sich zur Begutachtung der
o,neutrale Extraktrest“, Extrakt nach Abzug der nichtfliichtigen
S#uren, heranziehen.

Die oben erwihnte Sachverstindigenkommission von 1884 schlug fur
den nach Abzug der Gesamtsiure verbleibenden Rest 1, fiir den nach
Abzug der nichtfliichtigen Séure verbleibenden 1,1 vor.

Von der Heide und Baragiola wenden gegen den ersten Wert
mit Recht ein, dass bei ihm die fliichtige Siure, die 1m Extrakt gar nicht
mehr vorhanden ist, nochmals abgezogen wird. Zur Zeit jenes Vorschlags
pflegte man die fliichtige Sdure noch nicht regelmifig zu bestimmen.
Heute, wo geniigendes statistisches Material vorliegt, kann man diesen
Wert ganz ausscheiden. Die oben fiir Extraktrest nach Abzug der nicht-
fliichtigen Siure aufgefithrten Zahlenwerte 11 fiir Weisswein und 13 fur
Rotwein treffen als durchschnittliche Minimalwerte deutscher Weine auch
heute noch zu. Ausnahmsweise kommen niedrigere Werte vereinzelt vor.
Die Weinstatistikzahlen schwanken zwischen 8,9') und (bei trockenen
Weinen) 53,7 (bei siissen Trockenbeerenauslesen 61,5 und 65,5) g im Liter.

Die nachstehende Tafel gibt ein Bild der Verteilung der Zahlen
innerhalb der Grenzwerte. Sie bezieht sich auf 1855 deutsche Weine
verschiedener Jahre und Weinbaugebiete.

- Neutraler Extraktrest, Gramm im Liter
unter 30
109 11—-14,9 | 15—19,9| 20—24,9| 25—29,9 and mehr
Anzahl der Weine in
Prozenten der Ge-
samtzahl . . . . 1,0 52,1 34,6 10,4 1,6 0,3

In den guten Jahrgiingen mit geringen Extraktwerten sind die
neutralen Extraktreste meist auch verhiltnismiBig niedrig, z. B. 1911
vereinzelt unter 11, meist zwischen 11-—14,9, nur vereinzelt iiber 20.

Wie hinsichtlich des zuckerfreien Extraktes sind auch beim neutralen
Extraktrest diese Ausnahmeerscheinungen zu beachten.

Solche Weine guter Jahrginge konnen in den analytischen Werten
tiberstrecktem Weine so vollig gleichen (hoher Alkohol, geringe titrierbare
Siure, geringes zuckerfreies Extrakt und geringer neutraler Extraktrest,
geringe Asche), dass sie von ihnen nicht zu unterscheiden sind. Man wird
Weine dieser Zusammensetzung dann mit Recht als iiberstreckt, bezw.
iiberzuckert bezeichnen diirfen, wenn sie nicht von einem solchen aus dem
Durchschnitt fallenden Jahrgang herrithren, denn wenn sie mit Recht,
d. h. wegen eines Uebermafies von Siiure oder Mangel an Zucker, gezuckert

1) Ein in der Weinstatistik sich findender niedrigerer Wert 7,7 ist offensichilich
fehlerhaft, da der direkte Extrakiwert von dem indirekten sehr stark abweicht.
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sind, so ist das zubissige MaB iiberschritten. Nur bei Peronosperaweinen
trifft dieser Schluss nicht immer zu, weil bei ihnen bei der Zuckerung in
normalen Grenzen das gebildete Glyzerin nicht immer ausreicht, den an
sich geringen neutralen Extraktrest auf 11 ¢ im Liter zu bringen.

Aber auch in unreifen Jahren konnen die Extraktreste, zumal bei
gewissen Traubensorten (Trollinger, Elbling), niedrige Werte aufweisen,
doch ist dabei der Siuregehalt meist hoch. .

Zieht man vom neutralen Extraktrest noch den Gehalt an Glycerin
und Asche ab, so erhiilt man den totalen Extraktrest, den wir frither *)
zur Beurteilung heranzuziehen empfohlen haben, indem wir ein Unter-
schreiten der Grenze von 3,5 als Verdachfsmoment ansehen zu diirfen
glaubten. Eine Bearbeitung der Weinstatistikwerte in Bezug auf diese
Grosse habe ich nicht durchfiihren kdnnen, mochten aber bis auf weiteres
diesem Wert keine erhebliche Bedeutung zumessen, weil einerseits inzwischen
mehrfach Unterschreitungen bei Naturweinen beobachtet worden sind,
andererseits zweifellos hiufig so hohe totale Extraktreste vorkommen, dass
auch erheblich iiberstreckte Weine in mnicht geringer Zahl sich finden
kénnen, die noch hihere totale Extraktmals 3,5 aufweisen.

M. Barth hat seinerzeit darauf hingewiesen, dass mit der Extrakt-
vermehrung durch Tresterauslaugung bei Rotweinen und Weissweinen
mit lingerer Maischegiirung sich der Gerbstoffgehalt erhsht, und er
hat geglaubt, dass stets etwa 5 mal so viel Extraktstoffe wie Gerbstoffe in
den Wein gelangen, Er fordert deshalb, dass nicht iiberstreckte oder mit
Tresterwein vermischte Weine nach Abzug des fiinffachen Betrags
des Gerbstoffs noch mindestens 15¢ zuckerfreies Extrakt
zeigen miissen. Enthalten sie weniger, so hilt er sie filr Tresterweine,
Uneingeschriinkt kann dieser Forderung nicht zugestimmt werden, da nach
unserer Bearbeitung der Frage?) selbst nach Abzug nur des vierfachen
Betrags mehrfach naturreine Rotweine weniger als 15 g Extrakt zeigen.
Die neueren Ergebnisse der weinstatistischen Rotweinuntersuchungen haben
unsere Meinung bestitigt. In einem Falle war selbst der Faktor 3 noch
ungentigend. Zu der ganzen Frage ist zu bemerken, dass Barth die
nach seinem kolorimetrischen Verfahren bestimmten zu niedrigen Gerbstoff-
werte im Auge hatte.

Beim Lagern veréndert sich der Extraktgehalt der Weine
und zwar nimmt er einerseits ab, weil sich eine Reihe von im Most
gelosten Stoffen nicht nur withrend der Garunrr sondern auch noch beim Fass-
lager ausscheidet, die den beim Abstechen zu “entfernenden Trub verursachen.
Wird der Most beim Zuckern verdiinnt, so wird diese Ausscheidung ver-
mindert, und es tritt deshalb nicht (jedenfalls bei weitem nicht in dem Maf,
wie man das frither gemeint hat) mit der Vermehrung eine proportlonale
Extraktabnahme ein. Es kommen also normale und selbst ziemlich hohe
Extraktwerte auch bei mit wissriger Zuckerlisung in erheblichem Make
versetzten Weinen vor. Neben der Ausscheidung als Trub bewirkt auch der
Zerfall der Aepfelsiure bei dem natiirlichen Séureabbau in Milchsiure und
Kohlendioxyd eine, wenn auch nicht sehr erhebliche, Extraktverminderung.
Andererseits tritt Extraktvermehrung ein durch die Bildung
von Glyzerin bei der Gérung. Auch beim Auffiillen des Weines zum

) w, Fresenius und L. Grinhut, Ztschrft, f. anal. Chem. 88, 491 (1899).
2) W. Fresenius und L. Grinhut, Ztschrft, f. anal. Chem. 38, 505 1899.
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Ersatz des durch Verdunstung von Wasser und Alkohol bewirkten Schwundes
werden dem Wein immer neue Mengen von Extraktstoffen zugefiihrt, so
dass alte Weine erheblich gesteigerte Extraktwerte aufweisen kdnnen.

Kleinlebewesen kénnen bei kranken Weinen erhebliche Extrakt-
zerstdrung bewirken.

§ 53.
¢) Asche.

Der Gehalt an Mineralstoffen des Weines schwankt innerhalb ziemlich
weiter Grenzen. Die deutsche Weinstatistik weist als extreme Werte 1 und
5,52 ¢ im Liter auf. In der weit iiberwiegenden Mehrzahl der Fille liegen
die Werte aber zwischen 1,5 und 3 ¢ im Liter. In manchen Jahren hat
man in einzelnen Weinbaugebieten eine wesentliche Erniedrigung der
Aschengehalte beobachtet. So z. B. im Jahre 1892 am Rhein, der Nahe
und Mosel nebst Seitentilern, im Jahre 1911 an der Mosel, Saar, Ruwer
und Lieser. Ueber diese Verhaltnisse gibt nachstehende Hiufigkeitsstatistik

Aufschluss.

Asche ¢ im [
1,30 1,40 | 1,50 | 2,00 | 2,50 | 3,00 | 8,50
unter| Yig | bis | bis | bis | bis | bis | und
’ 1,39 11,49 | 1,99 | 249 | 299 | 3,49 | mehr
o= | Allgemeine Statistik der
£ '3 | Deutschen Weine 1903 bis
F§*§ 1911, ausser den 191ler 1,5 1,8 36 | 360 36 133 6,0 18
P« & | Moselweinen (1471 Proben)
[~ - | |
= | 1892 Rhein, Nahe, Mosel 1) !
%E (150 ‘Proben) 15,3 | 27,4 | 19,3 | 34,7 3,3 0 0 0
N o e e e
3711911 Mosel, Saar, Ruwer Y
<= Lieser (315 Proben) 6,5 92 | 151 | 59,8 8,7 1,1 0,1 0

Die Ursache dieser Schwankungen liegt im wesentlichen in den
Witterungsverhiltnissen. Die niedrigen Werte treten in grosserer Hiufig-
keit in trockenen Sommern auf, vor allem dann, wenn es in der eigent-
lichen Wachstums- und Reifeperiode der Trauben an Regen fehlt. Es
kommt noch hinzu, dass die Moste solcher Jahre meist reich an Zucker
sind und wegen des daraus entstehenden hdheren Alkoholgehaltes die Wein-
steinausscheidung eine stirkere ist.

Wie die mangelnde Aufnahme von Mineralstoffen fiir weite Gebiete
durch trockene Witterung bedingt ist, so kann auch lokal infolge ge-
ringeren Wasserhaltungsvermégens des Bodens auch bei ausreichender
Dungung und geniigenden Niederschldgen doch ein immer wieder beobachteter
geringer Aschengehalt bestimmter Lagen eintreten. Im allgemeinen findet
man aber bei unreifen Weinen nasser Jahrginge durchschnittlich hhere
Aschenwerte.

1) Um Missverstindnisse zu vermeiden, sei darauf hingewiesen, dass-sich diese durch-
schnittliche Erniedrigung der Aschenwerte nicht etwa auf diese beiden Jahrgiinge beschrinkt,
sondern auch sonst in trockenen Jahren auftritt, Ebenso hat man auch bei anderen Weinbau-
gebieten in trockenen Jahren besonders niedrige Werte beobachtet, wenn sie auch nicht unter

1,5 heruntergingen.
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Ausser der Witterung iiben noch mancherlei andere Umstiinde auf
den Aschengehalt der Weine einen Einfluss aus.

Der Vorlaufmost ist immer aschenirmer als der Pressmost
derselben Trauben. Deshalb zeigen die Claretweine!) niedrige Aschengehalte.

Wenn die Weine auf den Trestern vergiren, nehmen sie aus den-
selben Mineralstoffe auf und werden infolgedessen aschenreicher,

Deshalb zeigen einerseits die Rotweine, andererseits die Trester-
weine in der Regel hohere Mineralstoffe. Im gleichen Sinne tritt bei
Trauben, die stark vom Sauerwurm befallen sind, oder tiberhaupt bei
faulen Trauben, eine erhshte Auflssung der Beerenhautbestandteile und
damit eine (Extrakt-) und Aschenerh6hung ein?). Bei siurearmen Weinen
kann mitunter eine Bakterienzerstorung der Hefe eintreten, die dann auch
auf den Wein iibergreift, die Aepfelsiure und Weinsiiure zerstort und so
verhindert, dass sich Weinstein ausscheidet, bezw. bewirkt, dass er sich
nachtriiglich wieder in erheblichem Mafe 15st (Weinsteinfresser). Solche
Weine sind natiirlich sehr aschenreich.

In gewdhnlichen Fillen liegen die Aschengehalte aber, wie die Tabelle
zeigt, zwischen 1,5 und 2,5, hochstens 3,0 ¢ im Liter. :

Man wird also sagen konnen, dass Weine, deren Aschengehalt
unter 1,4 liegt, falls sie nicht aus sehr trockenen Jahr-
gingen stammen, in erheblichem MaBe verdichtig sind,
iiberstrecktzusein, und dass bei Weinen mit hohem Aschen-
gehalt, iiber 2,5 bis 3¢, der Verdacht auf Tresterwein oder
Obstwein, bezw. eines Zusatzes von solchen naheliegt.

Angesichts der eben angefithrten Abnormitéiten wird man aber diese Ver-
dachtsmomente allein nicht oder nur in ganz extremen Fillen als ausschlag-
gebend bezeichnen diirfen, sondern sie nur im Rahmen der Gesamtbeurteilung
verwenden konnen. Dass auch ohne Unterschreitung der genannten Grenzen
iiberstreckte Weine vorkommen kénnen, ist selbstverstindlich, zumal, wenn
sehr hartes Wasser benutzt wurde. Umgekehrt liegt z. B. hei vielen
Tresterweinen und besonders bei Tresterweinverschnitten der Aschengehalt
durchaus nicht iiber der normalen Grenze.

Natiirlich kann ein hoher Mineralstoffgehalt auch von einem Zusatz
fremder Mineralstoffe (Kochsalz) zur Verdeckung einer vorher-
gegangenen zu starken Herabsetzung des Aschengehaltes durch Ueber-
streckung oder von einer Entsiuerung mit zu grossen (d. h. mehr
als dem Weinsiiuregehalt entspricht) Mengen von kohlensaurem
Kalk (bei Siissweinen kommt auch Alkaliphosphat in Betracht) her-
rihren. In diesen Fillen kann einerseits das Verhiltnis des Aschen-
gehaltes zum Extraktgehalt verschoben sein (s. unten). Andererseits wird
man durch Untersuchung der einzelnen Mineralstoffe Anhaltspunkte fiir
die Ursache der abnormen Erhéhung gewinnen kénnen. Bei Entsiuerung
mit zu viel kohlensaurem Kalk ist der Weinsiuregehalt ein sehr niedriger.

Beim Ausbau des Weines indert sich auch der Aschen-
gehalt innerhalb gewisser Grenzen. Die Ausscheidung von Weinstein ver-
mindert denselben. Eine etwa wieder eintretende Auflésung des Weinsteins,

1) Und daraus erzeugte Schaumweine; vgl. L. Grinhut, Ztschrft. f, anal, Chem. 8Y,
233 (1898) und Kulisch, Ztschrft. f. angew. Chem. 11, 573 (1898).

2) Auch Aepfel- und namentlich Birnenwein ist hinfig mineralstoffreich, so dass deren
Zusatz den Aschengehalt des Traubenweines erhoht.

W.Fresenius, Die Analyse des Weines. 9
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sowie der Schwund infolge der Verdunstung von Wasser und Alkohol
bewirken eine Vermehrung des Aschengehaltes. Auch durch Schwefeln
des Weines beim Abstechen kann sich der Aschengehalt erhsohen, da sich
dann in der Asche SO, statt CO, findet. '

Die Serienuntersuchungen der Weinstatistik zeigen, dass beim Lagern
meist zunichst eine Abnahme, dann aber wieder ein Ansteigen des Aschen-
gehalts eintritt. Dieser moglichen Schwankungen muss man sich wohl
bewusst sein, wenn man z. B. aus dem Aschengehalt eines Weines Schliisse
ziehen will, ob derselbe gegenilber einer frilheren Zeit eine willkiirliche
Veriinderung durch Verschneiden erfahren hat?).

Der Gehalt an Asche betrigt bei Naturweinen meistens etwa
1/, des zuckerfreien Extraktes, doch kommen Abweichungen nach beiden
Seiten nicht selten vor. Einzelne Weinbaugebiete einerseits, einzelneJahrgiinge
andererseits zeigen besonders haufig Abweichungen nach der einen oder
anderen Seite. Ein Herabgehen unter !/, ist meist nur bei extrakt-
reichen Weinen zu beobachten. So zeigen pfilzische Edelweine mit
hohen zuckerfreien Extrakten von etwa 4 nur Aschengehalte von etwa !/,
des Extraktes. Liegt der Extrakt an der unteren Grenze und
ist der Aschengehalt wenigerals !/, so ist der Verdacht der
unzulissigen Verdinnung gerechtfertigt?, meist ist dann
aber natiirlich auch der absolute Wert der Asche schon
verdachterregend niedrig. Auf der anderen Seite deuten Ueber-
schreitungen nach oben, wenn sie tiber 13 Asche auf 100 Extrakt hinaus-
geht, mit einer gewissen Wahrscheinlichkeit darauf hin, dass der Wein
unverhiltnismifig viel Tresterauslaugungsprodukte enthilt, also Tresterwein
ist, oder enthiilt, bezw. vor dem Abpressen des Mostes lange auf den
Trestern gestanden hat und schon in Girung geraten war?. Im Einklang
mit dieser Tatsache steht die Beobachtung, dass Rotweine hiufiger als
Weissweine eine Verschiebung des Verhiltnisses in dem Sinne zeigen, dass
die Asche mehr als !/, des Extraktes betrigt.

Bei dem Ziehen von Schlussfolgerungen aus erheblichen Abweichungen
von dem Verhaltnis 1:10 muss man schliesslich noch beriicksichtigen, dass
sowohl in einzelnen Gegenden, als namentlich in einzelnen Jahrgéingen
eine bestimmte Tendenz der Verschiebung nach oben oder unten beobachtet
wird. Ist man deshalb in der Lage, die weinstatistischen Ergebnisse zum
Vergleich heranzuzieben, so wird man, wie in den meisten Fillen, auch
hinsichtlich dieses Punktes zu einem bestimmteren Urteil gelangen konnen,
wie ohne diesen Vergleich.

Die Veriinderungen, die sowohl der Gehalt an Extraktstoffen, als auch
der an Mineralstoffen beim Lagern erfihrt und die nicht véllig parallel
verlaufen, bewirken, dass bei einem und demselben Wein zu verschiedenen
Zeiten das Verhiltnis beider Grossen etwas verschieden sein kann. Auch
dieser Punkt muss bei der Beurteilung beriicksichtigt werden. Diese
Schwankungen sind aber immerhin nur mikige.

1) 7. B. wenn ein Fass unter Siegel liegt, und die¢ Frage zu entscheiden ist, ob es
etwa angebohrt und sein Inhalt verindert worden ist.

2) Dies hatte auch schon die Sachverstindigenkommission von 1884 ausgesprochen.

3) Gewisse Traubensorien (Enipperle) zeigen tiberhaupt relativ hohe Aschengehalte.
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§ 54.
d) Alkalitat der Asche.

Die nach der neuen amtlichen Anweisung zur Analyse des Weines
erhaltenen Werte fur die ,gesamte®, die ,eigentliche* und die ,Alkalitit
des wasserloslichen Teiles der Asche“ sind durchweg ein wenig héher als
die nach der fritheren Vorschrift erhaltenen, weil sie, anstatt mit Lackmus,
mit Methylorange bestimmt sind. Fiir nicht siisse, normale Mengen von
Phosphation enthaltende Weine ist dieser Unterschied nur gering. Er
betrigt etwa 2 ccim n-Lauge fiir die Asche aus 1 Liter Wein!). Man kann
deshalb unter Beriicksichtigung dieser kleinen Abweichung die vorliegenden
statistischen Werte sehr wohl zum Vergleich heranzichen.

Die Zahlen, welche sich in der deutschen Weinstatistik finden,
schwanken zwischen immerhin recht weiten Grenzen. (Die Gesamtalkalitiit
von 0,7—51 cem Normallauge pro Liter Wein). Doch liegen sie in der
iiberwiegenden Mehrzahl zwischen 6 und 30, meist zwischen 10 und 25 cem.
Die Werte sind einerseits nach dem Jahrgang, andererseits nach den Weinbau-
gebieten verschieden. So zeigen z. B. Rheingau, Mosel, Saar und Ruwer
etwas niedrigere, Rheinhessen und die Pfalz etwas hohere Werte. Die
Alkalitit des in Wasser Igslichen Anteils betrigt meist annihernd !/,—2/,
der Gesamtalkalitit, kann aber bis auf etwa !/; herunter- und auf etwa 3/,
hinaufgehen. Fiir die ,eigentliche Alkalitiit liegt bis jetzt nur sehr wenig
statistisches Material vor.

Die Werte werden einerseits beeinflusst durch die absolute Menge
der Asche, so dass man ein klareres Bild erhilt, wenn man nicht die direkt
gefundene Alkalitit fir 1/ Wein, sondern die durch den Aschengehalt
dividierten Werte, die ,Alkalititszahlen“ (die angeben, wieviel cem
Normallauge einem Gramm Asche entspricht), in Betracht zieht, bezw. mit-
einander vergleicht. Leider ist diese mithsame Rechenarbeit bei dem vor-
liegenden statistischen Material bis jetzt noch nicht durchgefiihrt, sie
ergibt, wie eine grossere Anzahl von Stichproben zeigt, meist ziemlich
nahe an 1 liegende Werte, die in vielen Fillen etwas niedriger liegen und
bis etwa 0,4 ja bis zu 0,2 herabgehen, sowie auch bis etwa 2,5 steigen.

Ausser von dem absoluten Wert der Asche wird die Alkalitit derselben
andererseits durch die Behandlung des Weines beeinflusst. Schwefelung:
und auch Gipsen, durch welche beiden Manipulationen der Sulfationgehalt
vermehrt wird, ebenso wie der Zusatz von Phosphorsiure, der unter Umstiinden
bei Siissweinen in Frage kommt?), setzen die Alkalitit herab. Eine tiber-
miBige Entsiuerung mit Calciumcarbonat (d. h. mehr als der vorhandenen
Weinsiiure entspricht), Entsiuerung mit Kalium- oder Natriumecarbonat,
Zusatz organisch saurer Salze zur Extraktvermehrung erhéhen die Alkalitit.
Man wird bei abnormen Gesamt- bezw. ,eigentlichen¢ Alkalititen (bezw.
Alkalititszahlen), einerseits aus der Menge des Sulfat- oder Phosphatrestes,
andererseits aus der Menge von Calcium, Kalium- und Natriumion speziellere
Schliisse zichen kdnnen. '

Die Alkalitit des wasserloslichen Anteils kann unter
Umstinden zur Charakterisierung der Tresterweine mit
herangezogen werden; bei diesen ist der Gehalt an Wein-

1) Vergl- W, Fresenius und L. Grinhut, Ztschrft, f. anal. Chem. 59, 215 (1920).
2) Vergl. W. Fresenius und L. Grinhut, Ztscheft. f. anal. Chem. 59, 215.
(Oesterr. Siisswein I), sowie 217 (1920).

9*
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sdure, ausgedrtickt in mg-Aequivalenten im Liter, kleiner
als die doppelte Alkalitit der Wasserlésung, bezw. es ist
die Aziditit y bei Bestimmung der Weinsiure (S. 37 letate
Zeile) gleich oder kleiner als die Alkalitit des wasser-
Isslichen Anteils der Asche. Dies Kriterium trifft auf nicht unter
Weinsiiurezusatz hergestellte Tresterweine zu, ist aber an sich noch kein
Beweis fiir Tresterwein ?).

§ 95.
e) Titrierbare Sdure (Gesamisdure).

Der Gehalt an titrierbarer Siure und natiirlich auch der an den
einzelnen diese Gesamtgrosse bildenden organischen Siuren unterliegt
neben dem an Alkohol den stirksten Schwankungen von allen Wein-
bestandteilen. Einmal weil, wie bereits beim Most ausgefiihrt wurde, die
Witterung in besonders hohem Mafe von Einfluss ist. — Je besser die
Trauben ausreifen, um so mehr geht der anfinglich hohe Gehalt an titrier-
barer Siure des Traubensaftes zuriick, je schlechter das Jahr ist, um so
saurer bleibt der Most und im allgemeinen auch der Wein. — Dann aber
erfolgt beim Giren und beim Lagern des Weines einerseits durch Weinstein-
abscheidung und Spaltung von Aepfelsiure in Milchsiure und Kohlen-
dioxyd eine Abnahme, durch Bildung von Bernsteinsiure und von Essigsiure
eine (in normalen Fillen allerdings nur viel geringere) Zunahme der titrier-
baren Siure. Beim Lagern wird ausserdem durch Auffiillen immer neue
Saure zugefithrt, die sich nicht durch Verflichtigung vermindern kann.
Nur ein recht kleiner Teil wird durch Veresterung an Alkohol gebunden
und so als titrierbare Siure entfernt. Neben diesen normalen Schwankungen
kénnen bei Erkrankung des Weines durch Bakterien, Kahmpilz etec.
einerseits die fixen organischen Siuren manchmal in sehr erheb-
lichem MafBie zerstort werden, andererseits kann sich auch aus Zucker
Milchsiure bilden oder in stichigen Weinen Essigsiure in grosserem MaB-
stabe entstehen. Endlich gelangt durch Schwefeln schweflige Siure und
durch ihre Oxydation Schwefelsiure in den Wein, die die titrierbare Siure
erhoht.

Bei der Beurteilung des Weines ist es deshalb vielfach von Wichtigkeit,
nicht nur den zur Zeit der Untersuchung festgestellten Gehalt an titrierbarer
Siure, sondern auch denjenigen des urspriinglichen Gargutes zu
beriicksichtigen. Letzterer lisst sich (natiirlich abgesehen von den erwihnten
krankhaften Vertinderungen) mit ziemlicher Anniherung in der auf 8. 31
beschriebenen Art zuriickberechnen. Man muss sich aber bewusst bleiben,
dass diese Werte immer mit einer gewissen Unsicherheit behaftet sind.

Die Werte fiir titrierbare Siure der deutschen Weinstatistik schwanken
zwiscien 3,6 und 20,8 ¢ im Liter und in diesen Grenzen diirften wohl auch,
etwa mit Ausnahme weniger Dessertweine (Portwein), bei denen der Siure-
gehalt z. T. noch geringer ist, die Siuregehalte aller Weine liegen.

Die Verteilung der Siuregehalte bei 2873 deutschen Weinen aus den
Jahren. 1903--1911 zeigt folgende Tabelle:

1) W. Fresenius und L. Grinhut, Ztschrft. f. anal. Chem. 88, 486 (1899); 59,
220 (1920),
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Sduregehalt g in 11/

| ! I | 12
3—3,9'4—4,9/5—5,9/6—6,917—7,9 9991010911119 12

| v |

8—8,9

Anzahl d.Weine ‘
in Prozenten : y
d.Gesamtzahl] 0,8 | 52 | 11,4 | 144 | 19,7 | 19,3 | 14,4 | 84 | 44 25

Wie in allen anderen Fillen beziehen sich die Zahlen der deutschen
Weinstatistik ganz iiberwiegend auf Weisswein. Die Siuregehalte des
Rotweins legen im allgemeinen erheblich niedriger als die des Weiss-
weines. Wihrend rein geschmacklich Rotweine mit 5 ¢ titrierbarer Siure
im Liter normal, mit 7g schon erheblich sauer erscheinen, kénnen die
Siuregehalte bei Weissweinen wesentlich héher liegen, ohne im Geschmack.
unangenehm empfunden zu werden. Nicht nur nach Jahrgang und Lage,
sondern auch nach Weinbaugebieten wechselt der Siuregehalt erheblich,

Sdurereiche Naturweine sind meist alkohol- und glycerinarm
und umgekehrt (s. S. 122).

Die Intensitit des sauren Geschmacks ist durch die Konzentration
der Wasserstoffionen, also den Siauregrad') bedingt. Derselbe wichst nicht
genau im Verhiltnis mit der titrierbaren Siure. Diese gibt demnach
nur einen anndhernden MaBstab fiir den sauren Geschmack ab. Fiir
praktische Zwecke begniigt man sich trotzdem meist mit ihrer Bestimmung.
lch weise aber ausdriicklich darauf hin, dass sich in der Literatur mehrfach
Fille finden, in denen Weine mit geringerer titrierbarer Siure einen
hoheren Siuregrad und auch saureren Geschmack zeigten als Weine mit
hoherer titrierbarer Siure.

§ 56.
f) Nichtfltichtige titrierbare Sdure und Sé#urerest.

Da der Gehalt an fliichtiger Stiure im wesentlichen durch sekundire
Vorgiinge bei der Girung und dem Ausbhau des Weines bedingt ist, so
muss bei den Fragen danach, ob Naturwein, gezuckerter, iiberstreckter
Trester- oder sonstwie verfilschter Wein vorliegt, soweit man aus dem
Siuregehalt einen Schluss ziehen kann, derselbe klarer und sicherer sein,
wenn man nicht die Gesamtsiure, sondern die nichtfliichtige Siure in
Betracht zieht. Man wird dabei die Grenzwerte und Hiufigkeitsstatistik,
wie sie bei der Gesamtsiure angegeben sind, ohne grossen Fehler zu Grunde
legen kionnen, wenn man bei Weissweinen 0,6¢, bei Rotweinen 0,9 g im Liter
abzieht.

Fur die Beurteilung der Fragen nach Naturreinheit, Ueberstreckung
oder #hnlichen ist aber nicht so sehr der schliesslich gefundene, als der
urspriingliche (zuriickberechnete) Siuregehalt von Bedeutung (s. S. 31).
Zur Entscheidung der Frage, ob der Wein den natiirlichen Siureabbau
schon erlitten hat, was meist nach dem zweiten Abstich geschehen ist, oder
ob ein solcher noch zu erwarten ist, kommt neben dem Gesamtgehalt
an nichtfliichtiger titrierbarer Siure der Milchsiuregehalt in Frage.

1) Vergl. S. 31.
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Eine weitere Differenzierung der nichtfliichtigen Siure hat Méslinger
vorgeschlagen in dem Sinne, dass man von der Gesamtmenge der titrier-
baren Siure den durch Weinsiure veranlassten Anteil abzieht. Man findet
dann bei Weinen, die unter 17 ¢ Extrakt im Liter haben, fiir diesen
Moslingerschen S#urerest mindestens 2,89 im Liter. (Wie die
Hiinfigkeitsstatistik, s. unten, zeigt, kann man in den meisten Fillen sogar
3g einsetzen.) Ist dieser Betrag nicht erreicht, so ist der
Wein iiberstreckt.

Zu der Berechnungsweise ist folgendes zu bemerken:

Den abzuziechenden Weinsiiurewert hatte Méslinger seinerzeit be-
zeichnet als die Summe der freien und die Hilfte der halbgebundenen
Weinsiure. Man kann die Bindungsform der Weinsiure nur exakt
berechnen, wenn eine alle Kationen und Anionen umfassende Analyse
vorliegt (vergl. C. von der Heide und W. J. Baragiola Ztschrft. f.
analyt. Chemie 62, Heft 1, 1923); man wird aber auch bei unvollstindigeren
Analysen doch in Fillen, in welchen die Menge der Alkali- und Erd-
alkaliionen gegeniiber den Anionen verhiltnismiBig stirker zuriicktreten,
annehmen diirfen, dass eine grossere Menge Tartration (C,H, O,"') gebildet,
also nach alter Ausdrucksweise freile Weinsiure vorhanden ist und kann
deshalb ohne allzugrossen Fehler in der folgenden alten Weise rechnen.

In den Fillen, in welchen die korrigierte Aziditit der Weinsiure
(v, S. 37 letzte Zeile) gleich oder kleiner wie die Alkalitit der Asche
(x, in Il 5a S. 23) ist, hat man einfach die Hilfte des gefundenen Wein-
sdurewertes (entsprechend dem nur vorhandenen Hydrotartration) von der
nichtfliichtigen Siure abzuziehen. Ist die Alkalitit (x) geringer als die
Aziditit der Weinsiure, so muss man zu der Hilfte der Gesamtweinsiure
noch die Hilfte der ,freilen Weinsiure* 0,15 (y—x) (entsprechend der
zweiten Stufe der Dissoziation der Weinsiure) zufiigen und den so gefundenen
Wert der Weinsiureaziditdt von der ,nichtfliichtigen Sdure“ abziehen?).

Eine solche Herabsetzung der Alkalitit kann z. B. eintreten infolge
starken Schwefelns. Ergibt sich in diesem Falle, dass bei der eben
angedeuteten Berechnung alle Weinsiiure zur zweiten Stufe dissoziiert,
also ,frei* erscheint, dann liegt der Verdacht vor, dass sich sogar ,freie
Schwefelsiure* in dem Weine findet. In diesem Falle ist die Alkalitiit
gleich Null. ?)

Méslinger hat seinen Vorschlag namentlich zur Entdeckung der
Ueberstreckung in solchen Fillen gemacht, in denen man zur Verdeckung
der zu starken SHureverminderung Weinsiure zugesetzt hat.

Ausser Weinsiure kénnte auch Citronensdure zur Korrektur zu starker
Siureverminderung benutzt sein. Liegt ein Verdacht in dieser Hinsicht vor,
so ist nach § 15 (S. 41) auf dieselbe zu priifen.

Schliesslich kénnte auch noch Milchsiiure zu diesem Zweck verwendet
werden. Man wird aber auch in diesem Falle aus dem Gesamtanalysen-
bilde in den meisten Fillen Verdachtsmomente ableiten kénnen.

1) Bei der Unsicherheit, mit der diese ganze Berechnungsweise behaftet ist, wird man
davon absehen konnen, zu beriicksichtigen, dass die Alkalitit der Asche nach der neuen
amtlichen Anweisung wegen Vorschrift eines anderen Indikators etwas hoher ist als friher,
und dass sich so die ,freie Weinsiure“ etwas niedriger ergibt.,

2) Vergl. W. Fresenius, Forschungsberichte iber Lebensmittel 3, 370 (1896).
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Eine Uebersicht iiber die bei deutschen Weinen, unabhingig von dem
Extraktgehalt gefundenen M$slingerschen Siurereste der Jahre 1904—1907
gibt nachstehende Tabelle.

S#urereste g in 1/

unter 2,8‘2,8—2,9 3,0-3,914,0—4,9|50-59|6,0—6,9, 17,0
[ | u. dariiber
Prozent der unter-
suchten Weine
Weissweine . . . . — 1,3 21,3 32,3 15,7 12,3 11
Rotweine . . . . . 5 1,1 28,3 25,0 12,8 | 12,8 15

In den Féllen, in welchen die Grenze von 2,8 nicht erreicht ist,
liegt wohl (ebenso wie bei anderen Jahrgingen) der Extraktgehalt uber
17 g im Liter.

§ 57.

g) Fllichtige Sture.

Die fliichtige Siure des Weines entwickelt sich erst im Laufe der
Girung und Lagerung, im wesentlichen durch Oxydation des Alkohols
unter Einwirkung von Kleinlebewesen. Sie ist zum weitaus iberwiegenden
Teil Essigsiure, daneben kommt nach den Erfahrungen des hiesigen
Laboratoriums in sehr kleinen Mengen Ameisensiure (vielleicht regelmiBig)
und in manchen Féllen, z. B. bei zickigen, d. h. durch Milchsiuregirung
aus Zucker veriinderten Weinen, Buttersiure (aber auch nur in zuriick-
tretendem Betrage) vor. Fliichtige Siiure findet sich bei normalen Weinen
nur in geringen Mengen, bei Weissweinen in kleineren als bei Rotweinen,
was seéinen Grund darin hat, dass letztere mit den Schalen und teilweise
auch mit den Kimmen vergiiren. Bei siidlichen Weinen steigert sich infolge
der hohen Temperatur bei der Lese, Kelterung und Vergiirung die flichtige
Siure meist ebenfalls erheblich. Die Verwendung von Trockenbeeren bei
Siissweinen gibt gleichfalls Anlass dazu, dass sich Essigsiure in grosserer
Menge entwickelt.

Ueberschreitet der Gehalt an fliichtiger Siure eine gewisse Grenze, so
macht sich der unangenehme Essigstichgeschmack und -geruch
geltend. Der Wein ist dann verdorben.

Wenn sich in dem Wein Essigstich entwickelt, so macht sich derselbe
um so eher bemerkbar, je geringer der Extraktgehalt ist. Auch von dem
Aschengehalt und der Alkalinitit der Asche hingt es ab, ob man einen
vorhandenen Essigstich durch den Geschmack wahrnehmen kann. Es ist
dies um so schwerer, je hoher die beiden genannten Werte sind.

Da die Entwickelung des Essigstichs unter dem Einfluss der Bakterien
allmihlich fortschreitet, ist schon eine gewisse Erhéhung des
Gehaltes an flichtiger Siure ein Hinweis darauf, dass der Wein
in Gefahr ist, stichig zu werden und deshalb besonders vorsichtiger
Behandlung (spundvoll halten, beim Abfiillen moglichst Lufteinwirkung
vermeiden, Schwefeln des zu fillenden Fasses, Pasteurisieren) bedarf. Eine
Bekampfung des Essigstichs durch Entsiuern mit kohlensaurem Kalk kann
da nur der Weinséuregehalt, bezw. bei zu grossem Zusatz die freie Aepfel-
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siure vermindert wird) nicht von Wirksamkeit sein, hochstens den all-
gemeinen sauren Geschmack etwas mildern. Ein Verstechen mit nicht-
stichigem Wein bietet eher die Gefahr, dass auch der zugesetzte Wein von
dem Essigstich ergriffen wird, als dass eine Verminderung des Essigstichs
durch die Verdiinnung bewirkt wird.

Als Grundlage fiir die Beurteilung dient noch heute im
wesentlichen der Beschluss, den die freie Vereinigung bayrischer Vertreter
der angewandten Chemie bei ihrer 16. Versammlung (Landshut 1897) auf
Vorschlag von Mdslinger gefasst hat: '

1. Zu den regelmiifsig vorzunehmenden Priifungen des Weines gehdrt auch
die Bestimmung der fliichtigen Siuren.

2. a) Als normal sind Weine zu bezeichnen, wenn der Gehalt an fliichtigen
Siuren bei Weissweinen nicht iiber 0,09, bei Rotweinen nicht iiber 0,12 ¢
(Essigsiure) pro 100 com steigt.

b) Als nicht mehr normal, aber nicht beanstandbar sind Weine zu bezeichnen,
deren Gehalt an fliichtigen Sauren bei Weissweinen zwischen 0,09 und 0,12,
bei Rotweinen zwischen 0,12 und 0,16 g in 100 cem liegt.

c¢) Weine mit dariiber hinausgehenden Gehalten an fliichtigen Siuren sind
als nicht normale Handelsware zu bezeichnen und zu beanstanden.

d) Als verdorben im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes sind die Weine der
Kategorie ¢ dann zu bezeichnen, wenn durch die Kostprobe zweifellos und
iiberzeugend das Verdorbensein erwiesen ist.

e) Alte deutsche Edelweine, welche linger als 10 Jahre lagern, werden von
den Bestimmungen a—c nicht getroffen. _

Die Beschliisse beziehen sich zunichst auf deutsche Weine; die
auslindischen Weine haben zum Teil an und fiir sich hohere Gehalte!) an
flichtigen Sduren, was iibrigens nicht immer zu ihrer Empfehlung dient.

Italienische Rotweine zeigen in der Tat fast stets hohere Werte an
fliichtiger Siure, ohne dass sie vom Publikum zuriickgewiesen werden. Es
liegt dies einerseits an dem héoheren Extrakt- und Aschengehalt, neben
dem, wie schon Méslinger in seinem Referat 1897 ausfiihrte, der Stich-
geschmack erst bei verhidltnismifiig hohen Mengen fliichtiger Siure auftritt,
andererseits daran, dass man sich an den relativ hohen Essigsiuregehalt
gewohnt hat. )

Dass Siid- und Siissweine regelmifBig wesentlich hohere Mengen
flichtiger Siure enthalten, habe ich zuerst nachgewiesen. Sié sind wie
auch in vieler anderer Hinsicht in Bezug auf diesen Punkt nach besonderen
Gesichtspunkten zu beurteilen.

Auch bei deutschen Weinen, namentlich extraktreichen Qualititsweinen
fand z. B. Kulisch?) wiederholt zweifellos nichtessigstichige Weine mit
hoherem Gehalt an flichtiger Séure, als den Landshuter Beschliissen ent-
spricht. Er weist darauf hin, dass auch die schweflige Siure als fliichtige
Saure mithestimmt wird, und, wenn man die Essigséure bestimmen will,
in Abzug gebracht werden muss und zwar auch der Anteil, der bei der
Destillation oxydiert worden ist und sich als Schwefelsiure im Destillat findet.

Mit Recht macht C. von der Heide?) darauf aufmerksam, dass man
bei dieser ganzen Frage in erster Linie die Sinnenpriifung beriicksichtigen
muss, denn die Grenzzahlen sind ja alle aus ihr abgeleitet und nur aus
dem Wunsch entstanden, objektive, zahlenmiBig fassbare Anhaltspunkte
zu gewinnen.

1) Vergleiche hierzu Ginther, Arbeiten aus dem Kais. Gesundh.-Amt 49, 14 (1914).
2) Arbeiten aus dem Kais. Gesundh.-Amt 49, 16 (1914).
8) Ztschrft, f. analyt. Chem, 61, 852 (1922).
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§ 58.
h) Milchsdure.

Der Gehalt an Milchsiure rithrt bei normalen Weinen ausschliesslich
von dem Zerfall der Aepfelsiure bei dem natiirlichen Siureriickgang her.
Je nach dem MaB, in welchem dieser abliuft, schwankt der Milchsiiure-
gehalt in verhdltnismiBig weiten Grenzen. Die deutsche Weinstatistik
weist Werte bis 7,7¢ im Liter auf, und zwar in folgender Verteilung bel
2395 Weinen aus den Jahren 1902—1911.

Milchséaure g in ! -
bis 0,0 | 1,0—1,9 | 20—2,9 | 3,0—3,9 | 4,0—4,9 | 20 und
mehrl)
Zahl der Weine in 0y der ‘ ‘ .
Gesamtzahl 24,1 38,8 21,8 11,6 3,0 0,7

Zu diesen Zahlen ist zu bemerken, dass sie sich zum allergrdssten
Teil auf Jungweine beziehen, so dass bei einem erheblichen Teil derselben
die Milchséurebildung wohl noch nicht abgeschlossen war. Man wird
demnach auch bei ilteren Weinen, hiufiger als es die Tabelle vermuten
lisst, Werte iiber 2, 3 und 4¢ im Liter finden. Ja, es kann sehr wohl,
namentlich bei urspriinglich an Aepfelsiure reichen, sauren, naturreinen
Weinen ein Milchsiiuregehalt bis etwa 8¢ im Liter vorkommen, ohne dass
ein kiinstlicher Zusatz von Milchsiure stattgefunden hat.

Die Bildung der Milchsiiure wird durch warme Lagerung begiinstigt,
durch kaltes Lagern und Schwefeln, sowie durch hohen Alkoholgehalt
beeintrichtigt. Meist setzt sie erst nach der stiirmischen Girung ein.
Bei lingerem Lagern kann auch wieder ein Abbau_der Milchsiure durch
Weinorganismen in gewissem Mafie eintreten.

§ 59.
i) Weinsdure.

Die Weinsiiure ist ein charakteristischer Bestandteil des Traubensaftes
und findet sich wohl auch in allen Weinen. Ihre Menge schwankt aber
zwischen weiten Grenzen. Das kommt einerseits daher, dass je nach
Jahrgang und Lage verschieden grosse Mengen von Weinsiure in den
Trauben gebildet werden, andererseits daher, dass infolge der Alkoholbildung
Weinstiure als Weinstein, bezw. weinsaurer Kalk (letzteres namentlich auch
beim Entsiiuern oder auch beim Gipsen), ausgeschieden wird. Das MaB
dieser Ausscheidung hiingt ausser von dem Alkoholgehalt wesentlich von der
Temperatur ab. Einmal kristallinisch ausgeschiedener Weinstein 15st sich,
auch wenn der Wein wieder wirmer wird, meist nicht wieder auf. Der
ausgeschiedene Weinstein bildet meist kristallinische Krusten an der Fass-
wand. Er kann sich auch zuweilen in feinen Kristallen ausscheiden, die
aufgeschiittelt dem Wein Seidenglanz verleihen. Dass Weinsteinaus-

1) Der Jahrgang 1912 zeigt in verschiedenen Weinbaugebieten verhiltnismifsig viele
Weine, bei denen die Milchsdure hoch war und 5 g pro Liter iibersteigt.
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scheidungen Verminderung des Aschengehaltes bedingen, ist bereits oben S.129
erwihnt. Die Verminderung der titrierbaren Siure durch Weinstein-
abscheidung betrigt etwa 2—38 ¢ pro Liter,

Auch durch die Einwirkung von Kleinlebewesen kann Weinséure zerstort
werden und‘aus dem Wein verschwinden.

Die Grenzen, zwischen denen der Weinsiduregehalt schwanken kann,
sind nach der Deutschen Weinstatistik Spuren?®) bis 6,5 ¢ im Liter.

Ein Bild, wie sich diese Werte der Hiufigkeit nach verteilen, gibt
‘die Tabelle der 1903—1911 bei 1406 deutschen Weinen beobachteten Za,h{ien,
bei denen in Zeile 2 die abnorm hohen Werte, die 1911 an der Mosel,
Saar und Ruwer beobachtet sind, nicht mitberiicksichtigt sind. Diese
sind in Zeile 3 bezogen auf 782 Weine fiir sich angegeben.

bis 0,9 1,0—1,9'2,0—-2,93,0—3,914,0—4,9J 5—5,9 ' 6—6,9

| 1 |

Allg. Statistik 1903—1911 |
ohne die 1911 er von Mosel, ’
Saar und Ruwer 3,30/ | 19,9 | 399 | 269 | 99 | 01 0

1911 er Mosel, Saar und Ruwer | 0 29 ‘ 150 | 36,8 ‘ 337 | 10,9 | 14 .

Auch bei diesen Werten ist zu berticksichtigen, dass sie sich auf junge
Weine beziehen, aus denen noch weitere Ausscheidungen von Weinsiure
erfolgen konnen.

Bei der Weinsiiure bat man frither geglaubt, verschiedene Bindungs-
formen analytisch feststellen zu konnen, so dass man unterschied zwischen
freier und halbgebundener und bei letzterer wieder die in Form von Weinstein
und die in Form von Calciumhydrotartrat vorliegende glaubte gesondert
angeben zu konnen. Hinsichtlich dieses Punktes sei auf die Abschnitte
»Alkalitit der Asche* (§ 54) und ,Nichtfliichtige titrierbare Séure“ (§ 56)
verwiesen.

Die Weinsiiure ist die am stirksten dissoziierte der im Wein sich
findenden organischen Sduren. Sie iibt deshalb auf den ,Siuregrad“ bezw.
den sauren Geschmack die wesentlichste Wirkung aus.

§ 60.
k) Aepfelsture, Citronensdure, Bernsteinséure, Ester.

Der nicht aus Weinsiiure und Milchséiure bestehende Rest der
organischen nichtfliichtigen titrierbaren Sdure besteht aus Bernstein-
siure (als Erzeugnis der Lebenstitigkeit der Hefe) in Mengen, die nach
den Dbisher vorliegenden, nicht allzu zahlreichen Erfahrungen zwischen
0,6 und 1,3 im Liter liegen und die man meist als nahezu konstant =1g
im Liter annimmt, und aus Aepfelsiure. Die Menge der letzteren
kann man deshalb, da die Bestimmung nach § 14 meist zu umstindlich
ist, annihernd rechnerisch ermitteln.

Citronensiure kommt im Wein nicht oder nur in sehr geringen
Mengen vor. Eine erhebliche Reaktion auf Citronensiure gibt-also Anlass,
auf Zusatz derselben zu schliessen und den Wein zu beanstanden.

Hiunsichtlich der Bedeutung der Ester fiir die Weinbeurteilung ver-
weise ich auf das § 20 gesagte.

1) In den Fillen mit sehr niedrigen Weinsiuregehalten handelt es sich wohl meist
um Weine, bei denen durch Bakterien die Weinsidure zersetzt wurde.
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§ 61.
1) Glycerin.

Das Glycerin ist ein Stoffwechselprodukt der Hefe, es entsteht also
neben dem Alkohol bei der Gérung. Seine Menge nimmt demnach unter
den Bedingungen der Girung des Weines mit der Menge des sich bildenden
Alkohols zu. Stehen die Mengen beider Bestandteile auch nicht in der
Art in einem bestimmten gegenseitigen Verhiltnis, dass sie, durch denselben
Vorgang entstehend, einander bedingen, so hat man doch erfahrungsgemit
festgestellt, dass die im Wein neben einer bestimmten Alkoholmenge vor-
kommenden Glycerinmengen nur zwischen gewissen Grenzen schwanken.
Man benutzt den VergleichsmaBstab: neben 100 g Alkohol finden sich xg
Glycerin, Wieviel Glycerin die Hefe bildet, hiingt wesentlich von den Be-
dingungen ab, unter denen sich ihr Wachstum vollzieht. Essigsiure, iiber-
haupt Siuregehalt, schweflige Siure'), Alkohol, Mangel an Hefeniihrstoffen
wirken hemmend, Stickstoffverbindungen?) und sonstige das Hefenwachstum
fordernde Stoffe begiinstigend auf die Glycerinbildung?).

Die im Wein sich findenden Glycerinmengen schwanken demnach
zwischen ziemlich weiten Grenzen. Die in der deutschen Weinstatistik sich
findenden sussersten Werte sind einerseits 2,26, andererseits, 14,3 ¢ im Liter.
In der Regel iiberschreiten jedoch die absoluten Glycerinmengen nur selten
den Wert von 10 g, wihrend niedrigere Werte, namentlich solche von etwa
4 g, verhiltnismiBig hiufiger beobachtet werden.

In gleicher Weise wie bei den absoluten Glycerinmengen sind auch bei
den auf die gleichzeitig vorhandenen Alkoholmengen bezogenen Werten die
niederen hiufiger als die hoheren, wie nachstehende Hiufigkeitstabelle ergibt :
Dieselbe enthilt in Zeile 2 die in der deutschen Weinstatistik fir die
Weinbaugebiete, ausser Wirttemberg, bei 1563 Weinen in den Jahren
1904--191! enthaltenen Ergebnisse. Zeile 3 gibt die bei 352 wiirttem-
bergischen Weinen 1906—1911 gefundenen Resultate!).

Auf 100 g Alkohol kommen g Glycerin _
unter 12 und
5.9 6—6,9 7-—17,9| 8—8,9| 9—9,9 (10—10,9 11——11,9i mehr
Anzahl der [ Deutschland '
Weine in ausser
0/y der Ge- | Wiirttemberg| 3 11,3 | 236 | 80,1 21,5 7,4 1,9 1,2
samtzahl | Wgrttemberg| 22,7 | 20,7 | 28,1 | 16,5 7,4 2,3 2,0 0,3

Auf Grund dieser Zusammenstellung wird man die frithere Beurteilungs-
norm der Sachverstindigenkommission von 1884%) wonach Weine, die auf

1) Vergleiche hierzu jedoch P. Kulisch, Ztschrft. f. angew. Chem. 9, 418 (1896).

2) Vergleiche hierzu jedoch Hasse, Laboratoriumsbuch fir Weinuntersuchung,
Halle a. 8. Wilh. Knapp 1910 8. 77.

3) Hier sei nur andeutend daran erinnert, dass man im Kriege besondere (beim Wein
nicht in Frage kommende) Bedingungen der Hefezucht gefunden hat, unter denen erheblich
viel mehr Glycerin gebildet wird als beim Wein, vergl. C. Neuberg Biol. Ztschrft. 78,
238 (1916) und 92, 234 (1918) sowie W. Connstein und K. Lidecke, Ber. d. Deutsch.
chem. Ges. 52 II 1385 (1919).

4) Bei sehr alkoholarmen extraktreichen Weinen ist die neben 100 Alkohol gebi':i: o
Glycerinmenge mehrfach verhiltnismifsig hoch, stichige Weine sind haufig glycerinarm.

5) Ztschrft. f. anal. Chem. 23, 401 (1884).
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100 g Alkohol weniger als 7 oder mehr als 14 g Glycerin enthalten, als mit
Alkohol, bezw. Glycerin versetzt zu bezeichnen sind, dahin abindern kénnen,
dass man diese Grenzen auf 6 und 12 herabsetzt!) und sich dabei bewusst
ist, dass gewisse gleich zu besprechende Ausnahmen nicht iibersehen werden
diirfen,

Zunichst ist darauf hinzuweisen, dass die untere Grenze bei Wiirttem-
berger Weinen jedenfalls weiter herabzusetzen ist.

Sodann ist zu beobachten, dass die hheren absoluten und auch neben
100 g Alkohol sich findenden Glycerinmengen durchweg nur bei besseren
Gewdchsen (aus hervorragenden Lagen oder Jahrgiingen, bezw. von
besonders gut gepflegten Weinbergen) gefunden werden?).

Aber auch sonst ergab die Erfahrung, dass hohe absolute und relative
Glycerinwerte nur in Weinen vorkommen, die auch an und fiir sich
extraktreich sind, °

Dieser Tatsache Rechnung tragend, hat die deutsche Weinstatistik-
kommission im Jahre 1894 folgende Beurteilungsnorm in Vorschlag
gebracht®), deren Nachpriifung bei Natur- und gezuckerten Weinen sie aber
fur erforderlich erklirte*).

Eine Beanstandung wegen Glycerinzusatzes ist dann angezeigt, wenn bei einem
5 ¢ im Liter tibersteigenden Glyceringehalt

1. der Extraktrest nach Abzug der nichtfliichtigen Siuren vom Extrakt zu mehr
als 2;3 aus Glycerin besteht oder

2. bei einem Verhiltnis von Glycerin zu Alkohol von mehr als 10:100, das Gesamnt-
extrakt nicht mindestens 18 ¢ im Liter oder der nach Abzug des Glycerins vom
Extrakt verbleibende Rest nicht 10¢g im Liter betréigt.

Eine Nachpriifung des zweiten dieser Sitze an 331 deutschen Natur-
weinen der Jahrginge 1901—1905 mit mehr als 10 ¢ Glycerin auf 100
Alkohol bestitigt semne Berechtigung. Nur ein Wein enthielt weniger
als 18 g Extrakt (17,75), fast alle anderen iiber 20, viele mehr als 30, so
dass man in den meisten Fillen die Extraktgrenze 20 fordern konnte.

Der erste Satz wurde bei Naturweinen nicht als ausnahmslos zu-
treffend gefunden und wird deshalb besser fallen gelassen.

Bei gezuckerten Weinen lassen sowohl theoretische Erwiigungen
als auch die Erfahrungen bei Untersuchung der Handelsweine sowie die
Zuckerungsversuche der Mitglieder der Weinstatistikkommission iiberein-
stimmend den Schluss zu, dass die neben 100 g Alkohol gefundene Glycerin-
menge nach unten verschoben ist, jedoch nicht hiufiger als bei Naturweinen
unter 6g auf 100 Alkohol sinkt, aber nur in wenigen Fillen iiker
10 g auf 100g Alkohol steigt. ,

Da, wie unter ,Extrakt (S. 126 ganz oben) dargetan, beim Zuckern
des Weines innerhalb der gesetzlichen Grenzen die Extraktmenge nicht
herabgesetzt wird, so darf man auch fiir die wenigen gallisierten Weine
mit mehr als 10 g Glycerin auf 100 Alkohol die Zulissigkeit der Forderung
von mindestens 18 ¢ Extrakt annehmen.

1) Vielleicht steht das Herabgehen dieser Werte mit der mehr und mehr aufgekommenen
Anwendung der Reinzuchthefe in Beziehung. C. Amthor, Ztschrft. f. angew. Chem. 25, (1889);
J. Wortmann, Landw. Jahrb. 21, 901 (1892); 23, 536 (1894).

2) Vergleiche z B. R, Fresenius, E. Borgmann und W. Fresenius, Ztschrft. f.
anal Chem. 81, 624 (1892). ' ’

8) Ztschrft. f. anal. Chem. 33, 630 (1894).
4) Ebenda 34, 650 (1895).
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Diese Erfahrungen lassen sich zu folgender Beurteilungsnorm zu-
sammenfassen :

Bei gewdhnlichen Handelsweinen kommen auf 100¢g
Alkohol in der Regel nicht weniger als 6¢ und nicht mehr als
109 Glycerin. Bleibt der Glyceringehalt unter 64 auf 100¢
Alkohol zuriick, so ist der dringende Verdacht gerechtfertigt,
dass dem betreffenden Wein Alkohol zugesetzt sei. Diese
Beurteilungsnorm darf auf Wiirttemberger Weine, wegen
der bei ihnen beobachteten eigenartigen Verhiltnisse, nicht
angewendet werden.

Enthilt ein Wein mehr als 10g Glycerin auf 100 Alkohol,
so ist er eines Glycerinzusatzes verddchtig, wenn sein
Extraktgehalt geringer ist als 209 in 1/, und er ist endgiiltig
zu beanstanden, wenn der Extraktgehalt irgend wesentlich
unter 189 in 17 zuriickbleibt, oder wenn der nach Abzug des
Glycerins vom Extrakt verbleibende Rest nicht 10¢g m 17
betrigt. Diese Beurteilungsnorm darf auf Weine, deren
Glyceringehalt weniger als 5g in 17 betragt, nicht angewendet
werden.

Mehr als 129 Glycerin auf 1009 Alkohol sind nur selten
und dann nur bei kérperreichen, ausgesprochenen Hochge-
wichsen beobachtet worden. Handelt es sich nicht um
solche, und ist dennoch die Grenze von 12¢ iiberschritten,
so ist der dringende Verdacht eines Glycerinzusatzes be-
griindet, auch wenn der Wein den zuvor festgestellten An-
forderungen an den Extraktgehalt geniigt..

Diese Beurteilungsgrundsitze kdnnen auch auf gezuckerte
Weine angewendet werden.

Kine Ueberschreitung der Grenze von 10 ¢ Glycerin im Liter, bezw.
von 12 Glycerin auf 1000 Alkohol ist in besonders erheblichem Mafie bei den
Trockenbeerenausleseweinen speziell der Pfalz von Halenke und Krug?)
festgestellt worden. Sie fanden 13 bis 21 g Glycerin und bis zu 20,5¢
Glycerin auf 100 Alkohol. Auch in sehr alten, oft aufgefiillten Weinen,
bet denen naturgemiB das Glycerin angereichert wird, fanden C. Schmitt,
J. Moritz sowie E. Borgmann abnorm hohe Glycerinwerte, ersterer
9,8-—24,5¢ im Liter und 12,1—32,1 ¢ Glycerin auf 100 Alkohol.

Die eben angedeutete Anreicherung bei sehr langem Fasslager spricht
dafiir, dass sich das Glycerin unverindert erhilt. Damit stimmen die
sonstigen Erfahrungen im wesentlichen iiberein. So die von Th. Omeis
und von K. Windisch. Letzterer hat allerdings auch in einigen Fillen
merkliche Glycerinabnahmen zwischen dem ersten und zweiten, bezw.
dritten Abstich beobachtet. Murdfield berichtet von einer Abnahme des
Glycerins von 7,9 auf 6,4 g bei einem 14 Monate auf der Flasche gelagerten
Bordeaux,

Durch gewisse Kleinlebewesen (Kahmpilz) kann bei
Weinerkrankungen Glycerin-zerstdrt werden, so dass solche
Weine auch ohne Verfilschung auffallend glycerinarm sein konnen,

1) Arb. Kais. Gesundh. Amt 42, 180 (1912).
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§ 62.
m) Zucker (Mannit, Dextrin).

Indem ich im iibrigen auf die spezielle Besprechung der Siissweine
verweise, hebe ich hier nur hervor, dass in reinen Naturweinen weder
Robrzucker noch Dextrine (oder sonstige unvergirbare Bestandteile des
unreinen Stirkezuckers), sowie auch kein Gummi vorkommen.

Dagegen kann natiirlich noch unvergorener Zucker (dann aber Invert-
zucker, bezw. Fruktose) vorhanden sein, wie auch in dem folgenden Satze
der Kommission von 1884 anerkannt ist,

Wenn. in einem Weine wihrend des Sommers eine starke Girung auftritt, so
gestattet dies noch nicht die Arnahme, dass ein Zusatz von Zucker oder zuckerreichen
Substanzen, z. B. Honig u. a. stattgefunden habe, denn die erste Girung kann durch
verschiedene Umstéinde verhindert oder dem Wein kann nachtriglich ein zuckerreicher
Wein beigemischt worden sein.

Mannit findet sich in Weinen, deren Giirung unrichtig verlaufen ist.
Er kann sich in reinen Weinen finden, doch sind diese dann als abnorm
zu bezeichnen (s. S. 48).

Die Fehlingsche Losung reduzierende Substanz, die sich auch in
ganz vergorenen Weinen in kleinen Mengen (bis zu etwa 1 g im Liter) findet,
1st Arabinose.

§ 63.
n) Gerb- und Farbstoff.

Die amtliche Anweisung schreibt das Neubauer-Lowenthalsche
Verfahren vor, dessen Ergebnisse die Summe von Gerb- und Farbstoff
angibt!). Bestimmungen nach dieser exakten Methode sind in der Literatur
bis jetzt nur verhiltnismibig wenige mitgeteilt?). Die ilteren Werte sind
fast alle nach dem kolorimetrischen Verfahren von Nessler und Barth
ermittelt und diirften sémtlich zu niedrig sein.

Nachstehende Tabelle gibt einen Ueberblick iiber die nach der
Neubauerschen Methode bei Weissweinen gefundenen Werte.

' Deutsch ‘ Alte deutsche Weiss- Weissweine aus
Gerbstoff und Weiss i:e | weine des nassauischen Oesterreich-Ungarn
Farbstoft we ’ Kabinettkellers °
gin 11 1 . .
Prozente der untersuchten Weine

unter 0,20 10 78 10,0
0,20—0,29 60 81,3 34,3
0,30—0,39 10 21,6 17,1
0,40—0,49 10 21,6 10,0
0,50—0,59 10 9.8 43
0,60—0,69 0 5,9 8,6
0,70 und mehr 0 2,0 15,7
Anzahl der Proben - 10 i 51 70

1) Vergl. W. Fresenius und L. Grinhut, Ztschrft. f. anal. Chem. 60, 406 (1921).
2) L. Rossler, Bericht tber die Arbeiten der K. K. Versuchsstation in Kloster-
neuburg b. Wien, Heft 6 (1902). — C. A. Neufeld, Ztschrft. f. Unters. d. Nahrungs- u.
Genussm. 4, 337 (1901). — L. Kramszky, Ztschrft, f. anal. Chem. 44, 763 (1905), —
M. Ripper, Ztschrft. f. d. landwirtschftl. Versuchswesen in Oesterreich 13 (1910). —
P.Kulisch, Ztschrft, f. angew. Chem, by 239 (1892). — C.v. d. Heide und W. F. Baragiola,
Landw. Jahrb. 39, 1054 (1910), Ztschrft. f. anal. Chem. 63, 281 (1914). — C.v. d. Heide,
Ber. d. konigl. Lehranst. zu Geisenheim a. Rh. {1911), 8. 196. — Arb. Kaiserl. Gesundsh. Amt
42, 11 und 15 (1912),
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Hierzu ist zunichst folgendes zu bemerken. Die hohen, 0,5 ¢ iiber-
schreitenden Werte der letzten Spalte beziehen sich alle auf Weine von
der osterreichischen Ostkiiste des adriatischen Meeres oder auf ungarische
Weine, die, wie. Szamorodner nicht zu den gewdshnlichen Weissweinen
gerechnet werden konnen. Dabei darf man also wohl fiir die meisten Fille
eine gemeinsame Ursache annehmen, entweder an sich hohen Extraktgehalt,
oder abnormen Einfluss von Klima und Bodenbeschaffenheit und dergl.,
oder, was wahrscheinlicher ist, abnorme Behandlung, vermutlich Vergirung
auf den Trestern vor der Kelterung. Sieht man von diesen Fillen ab, so
zeigen die iibrigen osterreichisch-ungarischen Weine das gleiche Bild wie
die normalen deutschen der ersten Spalte. Bei der iiberwiegenden Mehrzahl
derselben liegt der Gerb- und Farbstoffgehalt unter 0,3 g im Liter. Der
Gehalt kann aber auch bis 0,6 ¢ im Liter steigen, doch scheint es, soweit
man nach dem geringen statistischen Material schliessen kann, dass diese
hoheren Werte vorwiegend bei besseren Weinen vorkommen.

Die Weine aus dem Herzoglich Nassauischen Kabinettskeller kénnen
bei der Beurteilung gewdhnlicher Weine zum Vergleich nicht herangezogen
werden, weil sie infolge des Schwundes und immer wieder erfolgten Auf-
fiillens eine starke Anreicherung erfahren haben und vielleicht von Haus
aus als hervorragende Gewiichse schon besonders gerbstoffreich waren.

Die Rotweine sind, weil bei ihnen die Schalen und fast stets auch
die Kimme von dem girenden Moste ausgezogen werden, immer wesentlich
reicher an Gerbstoff als die Weissweine (ihr Gerbstoffgehalt ist etwa 10 mal
so hoch), wie nachstehende Tabelle erkennen lisst.

Gorbstoff Deutsc.he Oesten:;;lhlsche Franzﬁsische
und Farbstoff Rotweine ungarische Rotweine Rotweine
g in 11 .
Prozente der untersuchten Proben
unter 1 9,4 4,0 0
1-1,9 56,8 69,6 46,4
2—29 28,4 17,8 58,6
3—3,9 5,4 5,7 0
4 und mehr 0 2,9 0
Anzahl der Proben 74 174 28

Die Werte der deutschen Rotweine schwanken zwischen 0,58 und
3,75, der Hochstwert der dsterreichischen Weine 4,27 fand sich bel einem
Dalmatiner (extraktreichen) Wein. Auch die anderen Rotweine dieser
Herkunft enthalten meist etwa 4 ¢ Gerb- und Farbstoff im Liter. Auch
manche Bordeauxweine zeigen etwa so hohe Werte. Den hochsten Gehalt
6,38 fand A. Salomon?!) bei einem kaukasischen Rotwein,

Der Gerb- und Farbstoffgehalt stammt bei Weiss- wie Rotweinen aus
den Schalen und Kiéimmen und wird deshalb um so héher je stirker diese
ausgelaugt werden, bezw. je linger dér Most zumal nach Eintritt der Girung

1) Ann. 4. Oenolog. 3, 27 (1878).
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auf den Trestern steht. Weisse Tresterweine zeigen deshalb meist hohere
Gerbstoffgehalte als gewdhnliche Weissweine. Rote Tresterweine zeigen
eher niedrigere Gerbstoffwerte, weil hier die Hauptmenge von Gerb- und
Farbstoff durch den eigentlichen ersten Most in Losung gebracht wurde?).

Beim Schonen des Weines wird stets ein Teil des Gerbstoffs ausgefillt.
Bei den eiweisshaltigen Schénungsmitteln (Eiweiss, Hausenblase, Gelatine,
Magermilch etc.) beruht geradezu die Bildung des die Triibung mitnieder-
reissenden Niederschlags auf der Bildung einer Eiweiss-Gerbstoffverbindung,
aber auch rein mechanisch, bezw. .adsorbierend wirkende Mittel wie Holz-
kohle, Asbest, Zellulose reissen stets Gerbstoff mit nieder. C. von der Heide
beobachtete, dass je nach der Art des Schénungsmittels der Gerbstoffigehalt
eines verbesserten Obermoseler von 0,63 ¢ im Liter auf 0,57—0,24 sank. Um
bei gerbstoffarmen Weinen eine Schénung mit eiweisshaltigen Klirmitteln
zu ermdglichen, gestatten die Ausfiihrungsbestimmungen des Bundesrats
zu § 4 des Weingesetzes den Zusatz von Gerbstoff bis zu 0,1 ¢ pro Liter.
Da dieser aber jedenfalls zum grossten Teil wieder ausgeschieden wird, so
ist eine wesentliche Vermehrung im geschnten Weine auf diese Art kaum
anzunehmen,

Da je nach der Bebhandlung also der Gerbstoffgehalt eines Weines
innerhalb gewisser Grenzen schwanken kann, sind aus demselben nur mit
einer gewissén Vorsicht Schliisse zu ziehen; der alte von Nessler und
Barth (auf Grund der nach anderer Methode gewonnenen Erfahrungen)
aufgestellte Satz, jeder Weisswein mit mebr als 0,3 g Gerbstoff im Liter
sei ein Tresterwein, lisst sich in dieser Schirfe nicht mehr aufrechterhalten,
doch liegt auch heute noch bei Ueberschreitung dieser Grenzé der dringende
Verdacht auf Trester- bezw. Obstwein vor, so dass der Sachverstindige
priifen muss, ob nicht auch andere Merkmale fiir denselben vorhanden sind ¥).
Umgekehrt aber kann ein niedriger Gerbstoffgehalt nicht als Argument
dafiir aufgefiilhrt werden, dass kein Tresterwein vorliegen  konne3),
Hinsichtlich des Gehaltes an Gerb- und Farbstoff bei Dessertweinen liegen
nur folgende wenige Angaben von L. Résler?) und von L, Griinhut?)
vor. Danach wurden gefunden in 2 Klosterneuburger Strohweinen 0,48
und 0,52 ¢ in 117, in 3 Malagas 0,65 bis 1,37 g, in 8 roten Portweinen 0,80
bis 1,57 ¢, in einem weissen Portwein 0,27 g, in 2 Sherrys 0,27 und 0,28 ¢
in 17,

§ 64.
0) Stickstoff.

Der Gehalt an Stickstoffsubstanzen im Wein schwankt, da sie bei
der Giarung zum Aufbau der Hefesubstanz verbraucht werden und deshalb
abnehmen. Wenn die Weine nach Beendigung der Giirung auf der Hefe
liegen bleiben, so kdénnen die Stickstoffsubstanzen durch sogenannte Selbst-
verdauung wieder in loslichen Zustand iibergehen und wieder in den Wein
gelangen. Auch die beim Ausbau des Weines sich ausscheidenden Triibstoffe
konnen zum Teil stickstoffhaltig sein.

1) L. Grinhut, Die Chem. d. Weines 1897, 8. 173. — W. Fresenius und
L. Grinhut, Ztschrft. f. anal. Chem. 88, 501 (1899).

2) Vergl. hierzu auch ,Extrakt“. 8. 127.

3) W, Fresenius und L. Grinhut, Ztschrft. f. anal. Chem. 38, 501 (1899).

4) Mitt. éib. d. Arb. d. K. K. Versuchsst. in Klosterneuburg bei Wien, Heft 6 (1907).

3) Die Chem. d. Weines 1897, 8. 178.
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Andererseits kann beim Schénen mit eiweisshaltigen Schonungsmitteln
unter Umstiinden ein gewisser Rest derselben unausgefiillt bleiben. Ob ein
abnorm hoher Stickstoffgehalt auf diese Ursache zuriickzufiihren ist, ldsst
sich meist dadurch entscheiden, dass ein solcher Wein durch einen Zusatz
von Tannin einen Niederschlag gibt. Ist der Siuregehalt des Weines sehr
gering, so karn Tannin und Gelatine etc. gleichzeitig gelost bleiben. In
diesem Falle erfolgt die Ausscheidung auf Zusatz von etwas Weinsdure.

Hinsichtlich der Grenzen, innerhalb deren der Stickstoffgehalt der
Weine schwanken kann, und inhezug auf die Heranziehung dieser Werte bei
der Beurteilung der Weine hat der internationale Kongress fiir Land- und
Forstwirtschaft in Wien im Jahre 1890 namentlich auf Grund der Arbeiten
von Weigert folgende Erklirung beschlossen:

Der Stickstoffgehalt der Naturweine betriigt nach den in der k. k. Versuchsstation
in Klosterneuburg gemachten Erfahrungen selten weniger als 0,07¢ in 17, ibersteigt
gewohnlich nicht 0,8 ¢ in 17/, kann jedoch in einzelnen Fillen auch noch hoher sein und
bis 1,35 ¢ in 17 betragen. Naturweine, welche mehr als 0,8 g Stickstoff in 17 enthalten,
besitzen in der Regel nicht nur einen entsprechend hohen Gehalt an zuckerfreiem Extrakt,
sondern sind auch dem Geschmacke nach von guter Qualitit; Weine, welchen diese
Eigenschaften mangeln, sind entweder verdorben oder Hefepress-, Geliger- oder Hefe-
Weine. ~— Weine, welche weniger als 0,07 g Stickstoff in 17 enthalten, sind jedoch nur
dann zu beanstanden, wenn nach den iibrigen Untersuchungsresultaten sich noch ein
Anhaltspunkt dafiir ergibt.

Die inzwischen von den Mitgliedern der deutschen Weinstatistik-
kommission ausgefiihrten Bestimmungen bestitigen im allgemeinen diese
Grenzen und zeigen, wie zu erwarten, dass die Werte meist wesentlich iiber
dem angegebenen Minimum, zum iiberwiegenden Teil zwischen 0,2 und 0,8
liegen. Bei Rotweinen sind die Werte meist etwas hoher. Als Minimum
der Werte der deutschen Weinstatistik ist 0,12, als Maximum 1,51¢
im Liter zu bezeichnen. Besonders hohe Werte sind auch bei nicht voll
entwickelten kleingebliebenen Trauben beobachtet worden. Auch Peronospera-
weine zeigen gegeniiber solchen von gesunden Trauben einen, wenn auch
nur wenig, erhohten Stickstoffgehalt.

Wie die Menge des Gesamtstickstoffs, so schwankt auch die des in
Form von Ammoniak vorhandenen Stickstoffs und zwar
sowohl tiberhaupt, als auch im gleichen Jahre nach Weinbaugebieten, und
im selben Gebiete nach Jahrgéingen. Da ihre Menge auch wihrend der
Entwickelung des Weines, jedenfalls wihrend der Girung, sich #ndert und
Erfahrungen iiber das Mab dieser Aenderung nicht vorliegen, so kann
man zur Zeit diese Werte noch nicht wesentlich zur Beurteilung des
Weines heranziehen, Sie schwanken etwa zwischen 0,02 und 0,30 ¢ in
Liter und lagen z. B. bei Mosel- und Saarweinen 1911 séimtlich unter 0,1,
1910 simtlich unter 0,150, wihrend die Weine des Rhein- und Nahetals
1910 iberwiegend zwischen 0,05 und 0,15 Ammoniakstickstoff (im Maximum
80,2) zeigten.

§ 65.

p) Einzelne Mineralstoffe.
Nachstehend teile ich zuniichst die Minima und Maxima fiir die

einzelnen Mineralstoffe mit, die sich (nach den Angaben, die L. Griinhut
in seiner Chemie des Weines macht) in der Literatur finden?).

1) Die Werte sind in die Ausdrucksform umgerechnet, die die amtliche Anweisung
zur Untersuchung des Weines enthilt.

W.Fresenius, Die Analyse des Weines. 10
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Gramme in 17 Wein
Min. ’ Max. : 0/y der Asche
Sulfatrest (SO4") . . . 00048 | 1224 ‘ 11,97
Chlor (C19. . . . . . 0,003 © 0088y ! 2
Phosphatrest (P O4'") . . 0,0585 . 1,204 ‘ 21,41
Borsdure (BO3Hz) . . . 0,00886 ‘ 0,0854 ’ —
Kieselstiure I | 1
(anhydrid) (Si0y) . . 0,03 | 0,064 f

Kalium (K) . . . . . 0,166 1,70 L 33,21
Natrium (Na) . . . . 00296 | 01113y 1,484
Caleium (Ca™) . . . . 0,0214 . 0,3645 ' 2,859
Magnesium (Mg™) . . . 0,018 . 0,181 ‘ 3,619
Aluminium (AI™) . . . 0,00106 | 10,0871 0,530
Eisen (Fe™) . . . . . 0,0028 | 10,0351 | 0,699
Mangan (Mn™) . . . . 0,01 ’ 0,05 l —

Diese Zahlen beziehen sich nur auf gewohnliche Weine; Stissweine
und sehr alte Weine konnen infolge der erhthten Konzentration wesentlich
hohere Werte zeigen. Die Hiufigkeitstabellen, die sich auf Grund der
der deutschen Weinstatistik und anderer Literaturstellen ergeben, sind den
nachstehenden Angaben iiber die einzelnen Stoffe hinsichtlich ihrer Be-
dentung und die Ursache ihrer Schwankungen beigefiigt.

Zu diesen Werten ist im einzelnen folgendes zu bemerken:

Sulfatrest.
Von 2505 Weinen fanden sich Werte

von Gramm im Lifer

0,7 und

- | ! 3
-.)—0,09'0,10-—0,1910,20-—0,29‘0,30—0,390,40—0,49;0,50—-0,59[0,60—0,69 o

? |
bei 0o || 6,4 ! 28,9'J 26,44 ‘ 16,6 ’ 0 | 49 f 54 35

Der Gehalt an Sulfatrest kann iiber das gewdhnliche Ma8
gesteigert werden durch Gipsen der Trauben oder durch Schwefeln
des Weines. Beide Operationen bezwecken die Konservierung des Weines.
Erstere wird namentlich in siidlichen Gegenden, letztere allgemein in
Deutschland, Oesterreich etc. angewandt.

Die Ausfithrungsbestimmungen zum § 13 des Weingesetzes (S. 110)
schliessen die Rotweine, welche nicht als Dessertweine (Siiss-, Siidweine)
in den Handel kommen, vom Verkehr aus, wenn sie emme mehr als 2 ¢
schwefelsaurem Kalium entsprechende Schwefelsiuremenge (= 1,128 ¢
Sulfatrest) enthalten.

Aus dem Umstande, dass die Weissweine nicht genannt sind, vermag
ich den Schluss nicht zu ziehen, dass bei denselben ein hoherer Schwefel-
siduregehalt zuldssig sei?). Soweit nicht Stid- und Stissweine in Betracht

1) Vergl. jedoch unten bei den Einzelwerten.
2) Vergl. Windisch, Die chemische Untersuchung und Beurteilung des Weines, 8. 268.
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kommen, die ebenfalls eine Ausnahmestellung einnehmen, kommt bei
Weissweinen das Gipsen nicht vor, so dass bel denselben ein Anlass zur
Aufstellung einer solchen Grenze nicht vorlag.?®) Abgesehen von den Sid-
und Stissweinen gilt demnach noch heute der Satz der Kommission
von 1884.

Weine, welche mehr als 0,092 ¢ Schwefelsiure (SOg), entsprechend 0,20 g Kalium-
sulfat (KgSOy), in 100 cem enthalten, sind als solche zn bezeichnen, welche durch Ver-
wendung von Gips oder auf andere Weise zu reich an Schwefelsiure geworden sind.

Ja man kann auf Grund der H#ufigkeitsstatistik wohl schon bei
einem etwas geringeren (ehalt an Sulfatrest sich fragen, ob es sich nur
um ,geringe Mengen“ von Schwefelsiure handelt, denn nur solche diirfen
nach den Ausfithrungsbestimmungen zu § 4, 11, 12 des Weingesetzes
(S. 109) durch Schwefeln in den Wein gelangen.

Da die durch Oxydation des Schwefeldioxyds entstehende Schwefel-
sdure die Alkalitdt der Asche herabsetzt, hat L. Griinhut?') vorgeschlagen,
diesen Umstand, sowie die Anreicherung der Asche an Sulfatrest als
Kriterium des Ueberschwefelns der Weine anzusehen, Diese Merkmale
bleiben erhalten, wiihrend die freie und die aldehydschweflige Siure, auch
wenn sie anfangs in zu grosser Menge vorlagen, durch Oxydation in die
normalen Grenzen herabgedriickt werden kdnnen.

Er schlug als Beurteilungsnorm vor:

Weine, deren Alkalititsfaktor?) unter 0,65 sinkt, sind
der ibermiBigen Schwefelung verdachtig., Betrigt der
Schwefelsiuregehalt gleichzeitig mehr als 20°, (der Sulfat-
restgehalt mehr als 24°/)) der Weinasche, so ist damit der
endgiltige Beweis fiir iiberm#ifiges Schwefeln erbracht,
auch wenn der Gehalt an freier und gesamter schwefliger
Saure in normalen Grenzen liegt, wie das fast ausnahmslos

der Fall ist.

Dem von Griinhut auf Grund unserer Erfahrungen bei der Nahrungs-
mittelkontrolle gemachten Vorschlag wurde zwar seinerzeit auf der Bonner
Versammlung des Vereins Deutscher Nahrungsmittelchemiker (allerdings mit
nicht stichhaltigen Griinden) widersprochen. Die Weinstatistikkommission
hat ithn aber neuerdings, auf Grund eines Referats von Neufeld (Arbeiten
aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamt 49, 24 (1914) mit Recht mehr Be-
achtung geschenkt ).

Auch durch Einfiillen von Wein in zu hiufiz geschwefelte Fisser
kann der Sulfatgehalt iibermiBig erhoht werden, so dass der Wein unter
Umstinden ,freie Schwefelsiure“ enthilt?).

1) Ztschrft, f Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussm. 8, 927 (1903).

2) Statt dessen wiirde beute die Alkalititszahl zu setzen sein.

3) Der urspriingliche Entwurf des ersten deutschen Weingesetzes enthielt fiir alle
Weine eine Schwefelsiuregrenze entsprechend 2 g Kaliumsulfat im Liter. Da dadurch aber
z, B. alle Sherryweine - ausgeschlossen worden wiren [vergl. E. Borgmann und
W. Fresenius,, Zischrft. f. anal. Chem. 28, 71 (1889)] hat man sich nur auf die roten
nicht sissen Weine beschrinkt, weil man der Ansicht war, dass die hohen Schwefelsiure-
gehalte nur vom Gipsen herrihrten und dies bei den gewdhnlichen Weissweinen nicht vor-
kime. Unsere von Grinhut a. a. O. mitgeteilten Erfahrungen und die Angaben von
Neufeld zeigen, dass diese Annahme nicht zutrifft, sondern dass auch durch zu starkes
Schwefeln der Wein zu reich an Schwefelsiure werden kann, was sich nicht nur im Geschmack
(Schwefelsiurefirne), sondern auch in bezug auf die Bekommlichkeit unangenehm bemerkbar
macht.

4) Vergl. W. Fresenius, Forschungsberichte iiber Lebensmittel 3, 370 (1896).

10*
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Unter Umstinden kdnnen auch geringere, aber iiber das gewdhnliche
Maximum hinausgehende Sulfatrestmengen Zweifel an der Reinheit eines
Weines bedingen, nimlich dann, wenn der Mineralstoffgehalt des Weines
niedrig ist, so dass die Moglichkeit besteht, dass er nur durch Zusatz eines
Sulfates auf die Minimalgrenze gebracht ist.

Schweflige Sidure bezw. Bisulfatrest ist immer durch Schwefeln
in den Wein gelangt?!). Eine Beurteilung kann sich, da das Schwefeln
eine unentbehrliche Operation ist, nur darauf richten, zu entscheiden, ob
die vorhandene Menge eine der Gesundheit schidliche und daher zu bean-
standende ist.

Dabei ist in Betracht zu ziehen, dass die physiologische Wirkung
der freien schwefligen Siure wesentlich stirker ist, als die der aldehyd-
schwefligen Siiure. Die deutsche Weinstatistikkommission ?) hat hinsichtlich
der Hochstmenge an schwefliger Siure, die noch nicht zu beanstanden ist,
folgende Beschliisse gefasst:

1. Die Héchstmenge fiir den zuldssigen Gehalt der deutschen Konsumweine an
schwefliger Sture ist festzusetzen auf 200 mg gesamte und 50 mg freie
schweflige Saure im Liter.

2. Nur Konsumweine, die in den Verkehr gelangen, sollen von dieser Regelung
betroffen werden. v

3. Als Konsumweine sind diejenigen Weine anzusehen, deren Alkoholgehalt,
vermehrt um die dem noch vorhandenen unvergorenen Zucker entsprechende
Alkoholmenge, nicht mehr betrigt als 10 g in 100 cem Wein.

4. Fir Weine mit hoherem Alkoholgehalt (Hochgewiichse, Ausleseweine u. dergl.)
fiir Ausschankweine (d. h. im offenen Anbruch liegende Weine), sowie fiir aus-
lindische Weine ist vorerst von einer Begrenzung des Gehaltes an schwefliger
Siiure abzusehen, da die bisherigen Erhebungen fiir eine Entscheidung hieriiber
nicht ausreichen.

5. Ven einer Begrenzung des Gehalts der schwefligen Saure in Traubenmosten
und Traubenmaischen ist abzusehen.

Wenn bei diesen Beschliissen die Ausschankweine ausgenommen sind,
so hat das seinen Grund darin, dass diese, um sich im Anbruch zu halten,
stirkere Schwefelung erfordern. Dass hierbei, speziell auch bei dem noch
nicht ausgegorenen ,Federweissen“, nicht selten das zuldssige MaB tiber-
schritten wird, ist nicht zu leugnen3). Edelweine aus sehr siissen Trauben,

‘bel denen ein Teil des Zuckers unvergoren erhalten bleiben soll und die
doch nicht so viel Alkohol enthalten sollen, dass dadurch die Gdrung
unterbunden wird, miissen ebenfalls stirker geschwefelt werden. Aehnliche
Verhiltnisse bedmgen auch bei manchen Auslandsweinen, z B. Sauternes,
die in dem Beschluss 4 ausgesprochene Ausnahmestellung.

Die fortgesetzten statistischen Erhebungen?) ergeben, dass fiir
Qualititsweine (ausser den Pfilzer Weinen) mit mehr als 10°/, Alkohol
350 mg gesamtschweflige Siure und fiir Ausschankweine ausser den Elsass-
Lothringer Weinen 200 mg als Grenzzahl angenommen werden kann.

1) Sie konnte auch durch Zusatz von Sulfiten in den Wein gelangen. Ein solcher
gehort in Deutschland nicht zur erlaubten Kellerbehandlung. Auch auslindische Weine, die
eineni solchen Zusatz erfahren haben, diirfen nach den Ausfiihrungsbestimmungen zu § 13
des Weingesetzes (8. 110} nicht in Verkehr gebracht werden, weil Sulfite zu den nach den
Ausfihrungsbestimmungen zu § 10 verbotenen Stoffen gehoren.

2) Arbeiten aus d. Kaiserl. Gesundheitsamt 42, 27 (1912); ebenda von 16—27 finden
sich die statistischen Grundlagen.

3) Vergl. S. 120.

4) Arbeiten aus dem Kaiserl, Gesundheitsamt 48, 8 (1913).
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Chlor. Die Hiufigkeitsstatistik iiber den Chlorgehalt der Weine
ergab, dass von 316 Weinen im Liter enthielten:

* Granm | 0,01 und ;); 003%0 04 005]006 0,07 008‘009 01»70 0,11 0_12‘ mehr als
Chlor darunter |’ TR ’ ’ N ! ! e 0,12
: ‘ A
Prozente 154 [102 10,8!12,6 891139 7,7 8,7/ 58| 1,2| 18 1,2' 68
der Weine | .

Wie man sieht, gehen demnach immerhin nicht wenige der Weine
iber das auf S. 146 mitgeteilte Maximum hinaus. Zum Teil handelt es
sich hierbei iiberhaupt um mineralstoffreiche Peronosperaweine. Fiir die
Beurteilung des Weines kann der Chlorgehalt eigentlich nur in Frage
kommen, wenn es sich darum dreht, ob dem Wein zur Erhéhung seines
durch Verdiinnung zu stark verminderten Aschengehaltes Kochsalz
zugesetzt ist,

Die Kommission von 1884 hat (unter Beriicksichtigung des damals
noch erlaubten Zusatzes von Kochsalz bei der Schonung) angegeben:

Weine. welche mehr als 0,05 ¢ Kochsalz in 100 eccm  (entsprechend 0,3 g Chlor
im Liter) enthalten, sind zu beanstanden.

Diese Grenzzahl erscheint heute fiir alle gewshnlichen Fiille erheblich
zu hoch. Unter besonderen Umstiinden, bei Weinen, die aus am Meerufer
wachsenden, durch den Wind mit Seewasser bespritzten Trauben gewonnen
werden, kann der Chlorgehalt ebenfalls erhdht sein. Aber auch in diesem
Falle betrigt er nicht mehr als 0,39 im Liter.

Bei gezuckerten Weinen kann eine Steigerung des Chlorgehaltes auch
von Wasser mit hohem Gehalt an Chloriden herrithren, dementsprechend
wird dann auch der Aschengehalt absolut und wohl auch im Verhiltnis
zumn Extrakt erhdht erscheinen.

Phosphatrest. Die Hiufigkeitsstatistik (mit Ausnahme der Siiss-
weine) ergibt, dass von 2580 Weinen im Liter enthielten:

m unter l‘ - _, ) | . 0,7 und
PO, | 0,09 0,10-0,19(0,20—0,29 0,.30—0,3910,40—0,49 0,50-0,59/0,60—0,69 »* "
1 |
Prozente 41 16 | 236 036 | 151 10,2 6,4
der Weine ’ ;

Ueber die Bedeutung des Phosphatrestes bei der Siissweinbeurteilung
s. 8. 162 u. 166. Fiir die Beurteilung der nichtstissen Weine hat der
Phosphatrest nur geringe Bedeutung (s. jedoch S. 159).

Borsiiurebestimmungen liegen bisher nur sehr wenige vor,
doch kann aus der schwachen Reaktion, welche durchweg bei der quali-
tativen Priifung erhalten wird, geschlossen werden, dass der Gehalt nur
ein sehr geringer ist. Ein nennenswerter Gehalt diirfte deshalb auf Zusatz
von Borsiure zu schliessen gestatten.

Der geringe Kieselsiuregehalt ist fiir die Beurteilung ohne
Bedeutung.
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Kalium. Die Hiufigkeitsstatistik ergibt, dass von 594 Weinen ent-
hielten in einem Liter:

o | | |
Gramm .06 19 i0,2()-0,39\0,40-0,59'0,60-0,79 0,80-0,99(1,00-1,19'1,20-1,39| \4V und
Kalium f 1 | mehr
Prozent ‘ | ; | '
ﬁ 27 . 15,2 | | 3,3
der Weine ; 76 9 : 33,7 , ‘ 8,4 ‘ 3,5 3

Auch hier iiberschreiten die Werte das S. 146 angegebene Maximum
ein wenig. Der Kaliumgehalt kann infolge der Ausscheidung von Weinstein
niedriger werden. Er kann auch, wenn sich etwas Weinstein 16st, wieder
zunehmen und somit ziemlich stark schwanken. Eine Erhshung kann bei mit
kohlensaurem Calcium oder neutralem weinsaurem Kalium entsiuertem
Wein eintreten. Letztere beiden Entsiuerungsarten gehoren nicht zur er-
laubten Kellerbehandlung. Das Kalium bildet den Hauptteil der Kationen
in der Weinasche.

Sein Verhidltnis zu den iibrigen Mineralstoffen wird auch
beim Entsiuern mit kohiensaurem Kalk dadurch veriindert, dass
sich weinsaures Calcium ausscheidet und sich #pfelsaures Kalium bildet,
auch bei gegipsten und phosphatierten Weinen indert sich sein relatives
Verhiltnis zur Gesamtaschenmenge.

Natrium. Die Hiufigkeitsstatistik zeigt, dass von 170 Weinen ent-
hielten in einem Liter:

\
Grat'nm 0,04.und ‘ 0,05—0,09
Natrium weniger |
Prozent
der Weine 95,9 ! 51

Der S. 146 angegebene Maximalwert erscheint dem gegenitber abnorm
hoch.

Der an und fiir sich geringe Natriumgehalt kann durch Zusatz von
Kochsalz wesentlich erhoht werden. Ebenso natiirlich bei einer Entsiuerung
mit Natriumcarbonat, die allerdings verboten ist.

Calcium. Hinsichtlich der Verteilung innerhalb der Grenzen, in der
die Werte schwanken, ergibt die nachstehende Zusammenstellung, dass von
614 Weinen enthielten Gramm im Liter :

! o o | .
Caleium | %0 30d o 05 6.09'0,10—0,14]0,15—0,19/0,20—0,24/0,25-0,29| &30 und
weniger | ‘ i I mehr
Prozent ) i
der Weine b 521 336 59 ‘ 21 0.8 0,3

Bei dem Calcium wiirde eine wesentliche Erhchung von einer nach
§ 3 des Weingesetzes zuliissigen Entsiuerung mit kohlensaurem Kalk her-
rihren konnen, wenn mehr Calciumcarbonat zugesetzt wird als der vor-
handenen Weinsiure entspricht. )
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Magnesium schwankt nur zwischen verhiltnismifBig engen Grenzen;
von 619 Weinen enthielten im Liter Gramme:

Magnesium | bis 0,04 20,05—0,09‘0,10—0,14’0,15— 0,19
Prozent i
der Weine )l 54,1 ! 40 ‘ 29

Eine wesentliche Ueberschreitung der oberen Grenze beim Magnesium
wiirde einen Anhalt zur Annahme eines verbotenen Zusatzes loslicher
Magnesiumverbindungen bieten.

Bei dem Aluminium ist zu beachten, dass kleine Mengen desselben,
bis etwa 0,004¢g, auch bei Verwendung guter Klirerde in den Wein
gelangen koénnen,

Ein absichtlicher oder fahrlissiger Zusatz einer Aluminiumverbindung
kann nur als erwiesen angesehen werden, wenn die Aluminiummenge
erheblich gesteigert gefunden wurde.

Die Eisenmenge im Wein kann durch in das Innere des Fasses
ragende Nigel oder Schrauben der Fasstiirchen, eiserne Schraubenspindeln
der Keltern etc., von denen etwas Eisen gelost wird, erhoht werden,
Unter Umstiinden tritt dann eine Neigung des Weines zum Schwarz-
werden auf.')

Bei der im allgemeinen noch geringen Anzahl von Eisenbestimmungen
im Wein entbehren die namentlich frither mehrfach versffentlichten An-
preisungen gewisser Weine als besonders eisenhaltige insofern meist der
Begriindung, als moglicherweise, ja sogar wahrscheinlich, die meisten
anderen Weine ebenso hohe Kisengehalte zeigen diirften.

B. Beurteilung der Weine auf Grund der Untersuchungsergebnisse
der Analyse.

Die Beurteilung eines Weines auf Grund der chemischen Analyse
wird je nach der Lage des Falles nur eine allgemeinere oder eine speziellere
sein kénnen,

Das hiingt wesentlich davon ab, welche Veranlassung zur Untersuchung
des Weines vorliegt. Ist die Frage zu entscheiden ist, ob es sich um
einen normalen oder einen kranken, bezw. verdorbenen Wein handelt, oder
soll festgestellt werden, ob ein auf Grund der Zungenprobe, oder der Buch-
kontrolle oder sonstiger Anhaltspunkte erhobener Verdacht in einer
bestimmten Richtung auch nach der chemischen Zusammensetzung des
Weines gerechtfertigt erscheint, oder handelt es sich darum festzustellen,
ob die seitens des Verkdufers gemachten Angaben iiber Naturreinheit,
Herkunft etc. richtig sind, bezw. richtig sein kdnnen, so wird die Begut-
achtung natiirlich von Fall zu Fall eine verschiedene sein miissen.

Man wird diesen Verhiltnissen schon bei dem Umfang der Analyse
Rechnung tragen und wird unter Umstinden durch Zusammenhaltung
der analytischen Daten mit anderweitigen Feststellungen auch dann zu
bestimmten Schliissen gelangen konnen, wenn die Analysenergebnisse

) s, 8, 6 und 10.
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allein hierzu nicht ausreichen, So kann man z. B. nicht selten aus den
Analysendaten Anhaltspunkte dafiir gewinnen, ob die Angaben iiber das
Mag der vorgenommenen Zuckerung richtig sein kénnen, etec.

Wenn in der amtlichen Anweisung unter 19 (s. S. 4, s. auch S. 12)
bestimmt ist, dass bei der Begutachtung auf Aussehen, Geruch und
Geschmack Riicksicht zu nehmen ist, so mochte ich darauf hinweisen, dass
damit dem chemischen Sachverstindigen nicht ohne weiteres die Befugnis
zugesprochen ist, als Zungensachverstindiger zu fungieren. Diese Art der
subjektiven Beurteilung erfordert personliche Anlage, Erfahrung und
Schulung, die ja wohl bei derselben Person, die als chemischer Sachver-
stindiger berufen ist, ihr Urteil abzugeben, vorhanden sein konnen, die
aber keineswegs mit der Sachkenntnis in chemischer Beziehung vereint sein
miissen. Der Chemiker wird deshalb gut tun, in dieser Hinsicht ernste
Selbstkritik zu iiben, und wenn er nicht wirklich die Qualititen eines
Zungensachverstindigen hat, sich bei der ,Beriicksichtigung von Geruch
und Geschmack“ einer weisen M#Bigung zu befleissigen.

Bei der Beurteilung auf Grund des objektiven Ergebnisses der Analyse
konnen folgende Fragen in Betracht kommen: a) Sind dem Weine fremde
Stoffe zugesetzt, die an und fiir sich im Weine nicht vorkommen? b) Lisst
sich aus der Menge der einzelnen Bestandteile, die an und fiir sich im
Weine vorkommen kénnen, schliessen, ob der Wein unzuldssige Ver-
inderungen oder Zusitze erfahren hat, oder ob die Zusammensetzung mit
der Bezeichnung des Weines tibereinstimmt, ob Naturwein, eines bestimmten
Jahrgangs, einer bestimmten Lage, ob ein innerhalb der zulissigen Grenzen
‘gezuckerter Wein vorliegt u. dergl.? c¢) Ist der Wein krankhaft veriindert?

Diese verschiedenen Fragen erfordern eine etwas andere Behandlung
bei der Beurteilung der gewohnlichen Weine, der Dessertweine und der
Schaumweine. Ich bespreche sie deshalb in gesonderten Abschnitten.

§ 66.
Gewohnliche stille Weine.

a) Sind dem Wein fremde Stoffe zugefiigt, welche im Wein an
und fiir sich nicht vorkommen?

In diesem Falle geniigt der qualitative Nachweis.

Je nach der Lage des Falles wird man die Zahl der anzustellenden
qualitativen Reaktionen grosser oder kleiner wihlen, aber nur in Ausnahme-
fillen die Prifung auf alle in der amtlichen Anweisung aufgefithrten Stoffe
oder gar iiber den Kreis derselben hinaus ausdehnen. Man wird deshalb,
falls die angestellten Reaktionen nicht den Beweis der Anwesenheit eines
fremden Stoffes ergeben haben, immer nur sagen kénnen: Die qualitativen
Reaktionen geben keinen Grund zur Beanstandung.

Von den unter I 9b S.4 angefilhrten Stoffen geniigt der positive
Ausfall der Reaktion zur Beanstandung bei: fremden Farbstoffen, fremden
rechtsdrehenden Stoffen, unreinem Stirkezucker, Dextrin, Saccharin, Benzoe-
siure, Zimtsiure, Formaldehyd, Fluor. Auch bei Bouquettstoffen geniigt der
Nachweis zur Beanstandung. Ob und wie bei letzteren der Nachweis
gefihrt werden kann, lisst sich allgemein nicht angeben. Bis zu einem
gewissen Grade kann die Bestimmung des Estergehaltes (S. 46) Anhalts-
punkte gewihren,

Als nicht im Wein an sich vorkommend, ist auch die Salpeter-
sédure (bezw. der Nitratrest) zu nennen. Thr Nachweis ldsst in der Regel
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darauf schliessen, dass nitrathaltiges Wasser in den Wein gelangt ist.
Nach Borgmanns Studien tritt aber auch dann unter Umstéinden eine
Salpetersiurereaktion ein, wenn ein absichtlicher und betrichtlicher Zusatz
nicht stattgefunden hat. Es kann demnach, auch wenn es sich nur um
die Frage handelt, ob ein Naturwein vorliegt, eine Salpetersiurereaktion
allein kein Grund zu einer Beanstandung sein, da sie auch auf die
Verwendung nitrathaltigen Schwenkwassers etc. zuriickgefiihrt werden
kann. (Unter Umstinden kann hier die quantitative Bestimmung zu
bestimmteren Schliissen fiihren,) ‘

Aus diesen Griinden hat auch die Ausgestaltung der Methode, so
dass auch Spuren aufgefunden werden kdnnen, keinen praktischen Wert.

Aus einer Salpetersiurereaktion schliessen zu wollen, es sei hygienisch
unzulissiges Wasser verwandt worden und der Wein sei somit zu beanstanden,
wie es einzelne Chemiker getan haben, ist vollstindig unangingig, da eine
Beanstandung von Trinkwasser nur auf einen Gehalt an Nitraten hin
nicht gerechtfertigt ist. . ,

. Bei den folgenden Stoffen: Salizylsiure, Citronensiiure, Ameisensiure,
Borsiiure, Kupfer, Blei, Arsen und Zink geniigt in den meisten Fillen
der Fintritt einer erheblichen Reaktion als Beweis eines kiinstlichen Zusatzes,
da diese Stoffe nur héchstens in sehr geringen Mengen als natiirliche
Bestandteile im Wein vorhanden sind. Bei der Citronensiure hat allerdings
Mayrhofer in den 1912er rheinhessischen Weinen durchweg positive
Reaktionen nach Denigés, Méslinger und Schindler erhalten und die
charakteristischen Calciumcitratkristalle hergestellt. Von franzosischen
Forschern finden sich Angaben tiber die Menge der Citronensiure, wonach
sie 0,15—0,18—0,45 und in einem Jungwein 0,65¢ im Liter fanden.
Kunz gibt als oberste Grenze des Citronensiuregehaltes 0,08¢ im Liter an.
Im Zweifelsfall und wenn es sich um einen endgiiltigen Beweis handelt,
muss bei diesen Stoffen eine quantitative Bestimmung ausgefithrt werden.

Anhaltspunkte tiber die Mengen von Arsen, Kupfer und Blei, die
sich im Wein finden kdnnen, sind beim Most (S. 120) gegeben. Im Wein
fand von der Heide hochstens 0,5 mg Arsen im Liter.

In Bezug auf die Salicylsiure sind zwar neuerdings von einigen
Mitgliedern der Weinstatistikkommission Zweifel daran ausgesprochen
worden, dass sie als natiirlicher Bestandteil des Weines vorkommt. Ab-
gesehen von dem sicheren Nachwies der Salicylsdure im Portwein ist es
auch nach anderen Literaturangaben und auch nach meinen Erfahrungen
als feststehend zu bezeichnen, dass in vollig reinen Naturweinen Salicyl-
siure vorkommen kann. Die Menge derselben dilrfte aber 1 mg pro Liter
nicht tiberschreiten!). Mayrhofer hat in Tresterwein bis 1,5mg fest-
gestellt. Hinsichtlich der {ibrigen hochstens in Spuren natiirlich im
Wein vorkommenden Stoffe finden sich in der Literatur quantitative
Angaben nicht.

In Bezug auf die Umstinde, unter denen, oder die Zwecke, warum
die genannten fremden Stoffe in den Wein gelangen, bezw. ihm zugesetzt
werden konnen, bemerke ich folgendes:

Farbstoffe werden meist absichtlich zugefiigt, namentlich bei
Rotweinen, um eine blasse Farbe zu verdecken, die z. B. die Folge eines
Verschnitts mit Weisswein, eines grosseren Wasserzusatzes, z. B. bei der
sog. Mouillage (s. S. 158) oder dergl. ist. Sie kann auch bet Weissweinen,

1) Vergl. Ztschrft. f. anal. Chem. 41, 66 (1902), 43, 452 (1904).
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namentlich weissen Dessertweinen, erfolgen, um ihnen den Schein einer
besseren Beschaffenheit zu geben. Sie kann auch die Folge der Anwendung,
nicht den Anforderungen des Weingesetzes entsprechenden Zuckers (nicht-
firbend) sein. Letzteres ist neuerdings verschiedentlich bei Benutzung
Saccharin enthaltenden Zuckers beobachtet worden.?)

Fremde rechtsdrehende Stoffe, Dextrine, kénnen entweder
absichtlich zur Extrakterhtohung zugefiigt sein, um einen zu grossen
Wasserzusatz zu verschleiern, oder sie sind die Folge der Anwendung
von nicht technisch reinem Stirkezucker, bezw. von Verschnitten mit
Malzwein, oder des Vorliegens von Malzwein statt Traubenwein. Auch
Invertzucker (wie das neuerdings namentlich beim Kunsthonig festgestellt
wurde) ist hiufig nicht frei von solchen Stoffen, Saccharin diirfte absicht-
lich wohl nur Siiss- oder Schaumweinen an Stelle von natiirlichem oder
zugefiigtem Rohrzucker zugesetzt werden. In nichtsiissen Weinen ist es
neuerdings mehrfach gefunden worden, infolge der Anwendung saccharin-
haltigen Zuckers'). Dieses merkwiirdige Erzeugnis der Nachkriegszeit
diirfte wohl fiir die Zukunft aus dem Verkehr verschwinden. Zimtsiure,
Benzoesiure, Formaldehyd, Fluor und auch zugesetzte Borsiiure,
Ameisensiiure und Salicylsiure sind, wenn sie sich finden, wohl
immer zum Zweck der Konservierung dem Weine zugefiigt worden. Es
kann allerdings auch sein, dass sie z. B. einem Schénungsmittel zugesetzt
wurden, um es haltbar zu machen, und so in den Wein gelangten.

Citronensiure wird zur Verdeckung einer zuweit gehenden
Herabsetzung des Sduregehalts durch Verdiinnung zugefiigt. Arsen,
Kupfer und Blei konnen durch Schidlingsbekimpfungsmittel auf die
Trauben und so in den Wein gelangen (s. S. 120). Ausserdem kann
Arsen durch Verwendung arsenhaltiger Schwefelschnitte beim Schwefeln
des Weines, Kupfer und Zink aus Kellergeriten aus Kupfer, bezw. Messing,
die nicht geniigend verzinnt sind, Blei und Zink aus Gummischliuchen
(die, wenn sie blei- oder zinkhaltig sind, allerdings zum Leiten von Wein
verboten sind), in den Wein iibergehen. Eine Zeitlang ist auch ein
Weinschonungsmittel, bestehend aus Zinksulfat und Kaliumferrocyanid
angepriesen worden, bei dem angeblich alles Zink und alles Ferrocyan
als Niederschlag ausgeschieden werden sollte. Diese hochstens bei An-
wendung genau #quivalenter Mengen theoretisch mdogliche vollige Aus-
fillung tritt aber in der Praxis micht ein, so dass beide Bestandteile bis
zu einem gewissen MaBe in dem Wein verbleiben konnen.

Analog dem eben gesagten hinsichtlich des Nachweises eines Zusatzes
fremder Stoffe wird man auch verfahren, wenn es sich bei weinhaltigen
oder weinihnlichen Getrinken und Schaumweinen um den
Nachweis handelt, dass die in den Ausfiihrungsbestimmungen zu § 10 und
16 (S. 110) verbotenen Stoffe nicht angewandt sind. Bei den nicht schon beim
Wein oben besprochenen Stoffen handelt es sich hier iibrigens um Stoffe,
die kaum jemals angewendet worden sind. (Ihre Aufzihlung stammt noch
aus dem ersten Weingesetzentwurf, bel dem man die gesundheitsschid-
lichen Stoffe beim Wein verbieten wollte.)

1) Zucker, der geringe Mengen Saccharin enthielt nnd it Eosin rosa gefirbt war,
kam withrend des Waftenstillstandes aus IHolland in grossem Malse zur Einfuhr, du die
Entente die Einfulr reinen Zuekers nicht gestattete, Aus demn gleichen Grunde fihrten
damals belgische Firmen grosse Mengen Invertzucker in Deutschland ein.



Unzulassige Zusitze. Naturwein. 155

b) Bei der zweiten Frage: Lisst die quantitative Zusammen-
setzung auf unzuliissige Verinderungen oder Zusitze von an sich auch
im Naturwein vorkommenden Stoffen schliessen, oder entspricht sie
der Bezeichnung des Weines? liegt die Sache so, dass, wenn ein oder
einige Bestandteile die Grenzen oder gegenseitigen Verhiltnisse erheblich
iiberschreiten, die bei normalen” Erzeugnissen vorkommen kénnen, ohne
weiteres Beanstandung eintreten muss. Im anderen Fall wird die Begut-
achtung um so bestimmter ausfallen kénnen, je umfassender einerseits
die Analyse ist, je bestimmter andererseits die Bezeichnung der Probe
lautete und je grisser und besser endlich das statistische Vergleichsmaterial
ist. Man muss aber gerade in letzterer Beziehung immer beachten, dass
die statistischen Feststellungen sich hiufig nur auf Jungweine und auf
die besseren Erzeugnisse bezichen, und dass unter Umstinden, auch aus
unmittelbar benachbarten Parzellen, im gleichen Jahre je nach der Pflege
der Weinberge starker voneinander abweichende Erzeugnisse geerntet werden
konnen, als man gewdhnlich annimmt.

Wenn man die oben in § 49--65 angegebenen, bei den verschiedenen
Naturweinen beobachteten Grenzwerte ins Auge fasst, kénnte man zunichst
leicht zu der Meinung kommen, dass die moglichen Schwankungen so
gross seien, dass eine Begutachtung kaum moglich wire. Vergegenwiirtigt
man sich aber, dass die extremen Werte doch immer nur Ausnahmen
darstellen, so wird man auf Grund der Hiufigkeitsstatistik doch zu wesentlich
sichereren Urteilen gelangen konnen. Namentlich wenn man sich auch
die gegenseitigen Beziehungen vor Augen hilt. :

Handelt es sich in einem speziellen Fall darum, zu entscheiden, ob
ein Naturwein vorliegt, so muss man sich zwar dartiber klar sein, dass
die Analyse in sehr vielen Fillen nicht den Beweis liefern kann, dass
dem Wein keinerlei Zusitze gemacht sind, dass man aber doch hiufig aus
der Uebereinstimmung der Werte mit den bei Naturweinen beobachteten
mit einer an Gewissheit grenzenden Wahrscheinlichkeit sich fiir das Vorliegen
von Naturwein entscheiden und demnach aussprechen kann: Die Analysen-
ergebnisse geben keinerlei Anlass, an der Naturreinheit zu zweifeln.

Man wird in diesem Fall, soweit es die Umstiinde erlauben, nicht
nur die oben angegebene Hiufigkeitsstatistik hinsichtlich der einzelnen
Stoffe heranziehen, sondern auch im einzelnen, soweit sie zu erlangen sind,
die Werte vergleichen, welche bei Weinen des gleichen Jahrgangs, der
gleichen Gemarkung und der gleichen Weinbergslage gefunden wurden.
Sind Zahlen des gleichen Jahrgangs nicht zu erlangen, so muss man solche
von Jahren dhnlicher Giite, stehen solche von gleicher ortlicher Herkunft
nicht zur Verfiigung, so muss man die Werte benachbarter Lagen oder
Gemarkungen heranziehen?!). Bestimmte Regeln, ausser dem oben bei den
einzelnen Bestandteilen gesagten, lassen sich hierfiir nicht geben.

Nur darauf sei hingewiesen, dass man bei Weinen, die (wenn auch
bei Naturweinen beobachtete aber doch) ungewdhnliche Werte ergeben,
mit dem Zweifel nicht zuriickhalten soll, auch wenn man keine direkte
Beanstandung aussprechen kann.

Liegen Zweifel an der Naturreinheit des Weines vor, ohne dass sie
auf Grund der Zahlenwerte zur sicheren Beanstandung fithren kénnen,
so ist eine etwa auftretende positive Reaktion auf Nitratrest geeignet,
die Zweifel wesentlich zu verstiirken.

1) Soweit sie verdffentlicht sind, bieten dic bereits viclfach erwiihnten Untersachungen
der deutschen Weinstatistikkommisgsion hierfiir ein reiches Vergleichsmaterial,
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Im ibrigen ist klar, dass, je genauer der Wein bezeichnet ist, um
so enger die Grenzen gezogen sind, innerhalb deren die Zahlen liegen miissen.

Fir den Fall, dass man noch unvergorenen Rohrzucker in
dem Wein sicher findet, kann kein Naturwein, unter Umstinden aber ein
nicht zu beanstandender gezuckerter Wein vorliegen.

Bei den Schwankungen in der Zusammensetzung der Weine kann
man natiirlich nie sicher sein, ob nicht, trotz Uebereinstimmung der
analytischen Werte mit Naturwein, doch ein gezuckerter Wein vorliegt.

Im Anschluss an die Besprechung normaler Weine erwihnen wir
die Trubweine, bezw, Hefepressweine, d. h. Weine, die sich beim
lingeren Stehen der dickflissigen Hefe iiber derselben absondern und von
thr abgezogen sind, bezw. die durch Auspressen der dickfiiissigen Hefe in
Pressbeuteln gewonnen werden. Sie “zeichnen sich nach Kulisch durch
hohe G(ehalte an Extrakt, Asche, Stickstoff und Phosphorsidure aus.
Baragiola fand in solchen Trubweinen gegeniiber den dazu gehdrigen
Weinen mehr Extrakt, weniger Asche, mehr Stickstoff und mehr
Phosphorsiure.

¢) Ist auf Grund der gemachten Angaben, oder der analytischen Werte?)
anzunehmen, dass kein Naturwein vorliegt, so ist weiter die Frage zu
prufen, ob ¢in innerhalb der erlaubten Grenzen verbesserter Wein,
oder ein KErzeugnis vorllegt das nach einem unerlaubten Verfahren
hergestellt ist.

Als erlaubt ist in erster Linie die Zuckerung entsprechend § 3
des Weingesetzes (S. 105) zu betrachten, ferner die Entsiuerung mit
reinem, gefilltem, kohlensaurem Kalk und das Schwefeln Die {iibrigen
erlaubten Verfahren der Kellerbehandlung diirften nur in Ausnahmefillen
einen Einfluss auf die zahlenmiBig feststellbare Zusammensetzung des

‘Weines haben.

Hinsichtlich der Zuckerung des Weines kann die chemische Analyse
natiirlich hichstens iiber das MaB des Zucker- und Wasserzusatzes ein Urteil
gewdhren. Man muss sich bei dieser Frage vor Augen halten, dass zu
beanstanden ist: die iiberfliissige Zuckerung, die iibermiBige
Zuckerung, bezw. Erhéhung des Alkoholgehaltes und die zu
weit gehende Verdinnung mit Zuckerwasser.

Man wird demnach zunichst fragen miissen, wie war das Girgut
zusammengesetzt? indem man die urspriinglichen Oechslegrade und
den urspriinglichen Gehalt an titrierbarer Sdure zuriickberechnet. Also
Alkohol >< 10 = Oechslegrade [bei jungen Weinen wird man, um zu
keinem falschen Schluss zu kommen, bezw. keine falsche Beschuldigung
zu erheben, zweckmifiigerweise in der auf S. 21 angegebenen Art hiervon
noch einen Abzug zu machen haben]') und nichtflichtige Saure + 5/,
(Milchséiure) 4 1,5 = urspriingliche Mostsiure.

Diese Werte muss man vergleichen mit denen, welche in guten Jahren
bei Mosten gleicher Herkunft (Gemarkung Wembergslage) beobachtet worden
sind. (Vergl. 8. 112))

1) z. B. wenn es sich um Wein eines geringen Jahrgangs handelt, bei dem die Werte
in den nur bei guten Jahrgingen beobachteten Grenzen liegen.
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Liegen, wie dies bei gerichtlichen Fillen hiufig der Fall ist, Angaben
{iber das urspriingliche Oechslegewicht (Angaben iiber den Siuregehalt des
Mostes fehlen leider meistens) und das angebliche MaB der Vermehrung mit
Zuckerwasser vor, so kann man aus letzteren berechnen, wie gross der
Siuregehalt,des Mostes war. Aus diesen Daten ergibt sich dann, ob tat-
sichlich eine Zuckerung erforderlich war (bezw., namentlich wenn
man die Moststatistik des betreffenden Jahrgangs zum Vergleich heranziehen
kann, ob die Angaben iber Mostgewicht und Zuckerwasser-
zusatz stimmen kénnen).

Die Frage der ibermiafBigen Zuckerung (bezw. Alkohol-
vermehrung) kann schon direkt aus dem Vergleich des Alkoholgehaltes
mit dem von Wein guter Jahrgiinge gleicher Herkunft entschieden werden,

Gegebenen Falles kann natiirlich ein zu hoher Alkoholgehalt auch durch
direkten Spritzusatz bedingt sein. Hier ist das Alkobol- Glycerin-
verhiltnis heranzuziehen.

Ob eine iibermiBige Vermehrung?) stattgefunden hat, kann
einerseits dadurch entschieden werden, dass man feststellt, ob eine Herah-
setzung des Siuregehaltes unter das erforderliche Mah
erfolgt ist, indem man die, wie oben angegeben, zurtickberechnete Sdure
des Girgutes mit dem Siuregehalt der Moste guter Jahrginge gleicher
Herkunft vergleicht, bezw. mit den Siduregehalten, die nach S. 112 bei
rationeller Verbesserung zweckmiBig nicht unterschritten werden (etwa 10
pro Mille), denn von diesem Siuregehalt wird durch den natiirlichen Abbau
noch ein nicht unerheblicher Teil entfernt.

Andererseits ist, da nach den neueren Erfahrungen auch beim Zusatz
der grossten Mengen Zuckerwasser, welche das Gesetz zulisst, weder der
Extrakt- noch der Siuregehalt wesentlich gegen die Werte des ungezuckerten
Weines herabgesetzt wird (teils infolge der Glycerin- und Bernsteinsdure-
bildung, teils infolge davon, dass sich weniger Weinstein und auch sonstige
Stoffe ausscheiden, als beim ungezuckerten Wein), eine Herabsetzung
der Werte fiir Extrakt, Mineralstoffe, Siurerest nach Mos-
linger und totalen Extraktrest (siche S. 127) immer ein starkes
Verdachtsmoment fiir Ueberstreckung des Weines.

Indem ich mich auf diese allgemeinen Anhaltspunkte beschrinke,
bemerke ich, dass auch bei dieser Frage das Urteil um so sicherer ist,
je genauer alle sonstigen Umstinde bekannt sind. Sodass z. B. ein gezuckerter
Wein ohne nithere Bezeichnung (bezw. wenn er nur als Rheinwein oder dergl.
bezeichnet ist) auf Grund der Analysenzahlen nicht beanstandet werden
kann, wihrend derselbe Wein bei genauer Herkunftsbhezeichnung unter
Umstinden zu beanstanden ist.

Findet man in einem solchen Wein einen hohen Chlorgehalt,
der auf Zusatz von Kochsalz, zur Korrektur zu starker Herabsetzung der

1) Findet sich noch unvergorener Zucker in bestimmbarer Menge, so ist dieser bei
der Riickberechnung der Oechslegrade natiirlich zu berticksichtigen.

2) Beim Nachweis eines Wasserzusatzes zieht man in Frankreich und Italien die Summe,
bezw. das Verhiltnis von Alkohol (Mass 0/¢) und Siure (ber. als H2804) heran. Die Summe
liegt bei Naturweinen meist zwischen 18 und 17. Das Verhiltnis Alkohol:nichtflichtiger
Siure ist je nach der Herkunft nicht hoher als 1—5,6. Da die Regeln nur bei Kenntnis
der Verhiltuisse des Abstammungsortes der Weine anwendbar und mangels Erfabrung auf
Deutsche Weine einstweilen nicht iibertragbar sind, begniige ich mich auf dieselben hinzu-
weisen. (Vergl. Ztschrft. f. analyt. Chem. 61, 361 (1922).
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Asche?), hindeutet, oder einen hohen Glyceringeha lt, der das neutrale
Extrakt erhoht, oder schliesslich bei niedrigem M 6slingerschen Siurerest
elnen normalen Saduregehalt und einem relativ hohen Weinsiure-
gehalt, so deuten diese Ergebnisse darauf hin, dass versucht wurde, bei
einem urspriinglich zu stark verdinnten Wein die analytischen
Werte wieder denen normaler verbesserter Weine gleich-
zumachen.

Liegen Verdachtsmomente dieser Art vor, so kann bei normalem
Méslingerschen Siurerest auch der Nachweis einer Spuren iiber-
schreitenden Menge von Citronensiure zum Beweis der Korrektur einer
vorhandenen Ueberstreckung dienen.

In bezug auf die Kellerbehandlung ist folgendes zu sagen:

Ob von dem an und fiir sich erlaubten Schwefeln oder Entsiuern
ein iibertriebener und daher unzulissiger Gebrauch gemacht worden ist,
ergibt sich einerseits aus dem Gehalt an schwefliger Sture und Schwefel-
siure (Sulfatrest), bezw. Alkalitit der Asche, (siche S. 131), andererseits
aus dem fast volligen Fehlen der Weinsiure, eventuell der Erhchung der
Asche und des Calciumgehaltes. (Siehe S. 113, Anmerkung 2.)

Das bei gewissen Dessertweinen, z. B. dem Sherry, zulissige Gipsen
erhht den Aschen- und Sulfatrestgehalt und erniedrigt die Aschenalkalitit.
Die Weinsdure wird erniedrigt, wihrend der Kaliumgehalt hoch bleibt.

Beim Schionen kann unter Umstinden ein Teil des Klirmittels,
Hausenblase, Gelatine etc., im Wein geldst bleiben. Hierdurch wird der
Extraktgehalt und der Stickstoffgehalt erhoht. In diesem Fall
entsteht auf Zusatz von Tannin zum Wein ein Niederschlag.

Wird der Wein iiber nicht oder nicht geniigend ausgewaschene Holz-
k ohle filtriert, so kann eine Siureabstumpfung und eine Erhohung (eventuell
auch, durch Weinsteinausscheidung, Erniedrigung) des Kalium- (unter Um-
stinden auch des Aschen-) gehaltes eintreten.

Eine merkliche Erhohung des Alkoholgehaltes durch die zuldssige
Kellerbehandlung kann nicht eintreten. Nur ‘bei dem zur Ausfuhr
bestimmten Wein (und bei Dessertwein, der weiter unten besprochen wird)
darf bis zu 1 Volumprozent Alkohol zugesetzt werden. Hoher Alkohol-
gehalt sowohl absolut, als auch im Vergleich mit der Glycerinmenge, deutet
auf Alkoholzusatz. Ein verhiltnismifig hoher gleichzeitiger Siure-
gehalt verstirkt diesen Verdacht.

Neben dem Ueberschreiten der zulissigen Grenzen oder dem Nicht-
einhalten der Vorschriften bei den an sich erlaubten Verfahren des Zuckerns
und der Kellerbehandlung kénnen auch Verdnderungen des Weines in
Frage kommen, die unter allen Umstinden verboten sind.

Das Alkoholisieren (das nur bei Dessertweinen erlaubt ist und
dort speziell besprochen wird) auch in der frither, namentlich bei aus-
landischen Rotweinen vielfach geiibten Form der Mouillage, das heisst
gleichzeitige Versetzung mit Wasser und Alkohol, ist an den oben (S. 153)
erwihnten Merkmalen zu erkennen, bei der Mouillage unter Umstinden
auch an der gleichzeitigen Herabsetzung von Extrakt, Asche und Saure
(wobei allerdings zu beachten ist, dass die angewandten Weine recht
extrakt- und aschereich gewesen sein kénnen).

1) Zur Bestitigung konnte eine starke Erhohung des Natriumgehaltes dienen.
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Wesentlich wichtiger ist die Herstellung von Tresterwein bezw.
petiotisiertem Wein (Mischung des urspriinglichen Weines mit Trester-
ausziigen) oder von Tresterweinverschnitt.

Als Merkmale derartiger Erzeugnisse sind zu nennen: Hohe Asche
und speziell ein mehr als !/,, des Extraktes (bezw. mehr als 13 Asche auf
100 Extrakt) betragender Aschegehalt, bei Weisswein hoher Gerbstofi-
gehalt (mehr wie 0,3 ¢ im Liter, siehe jedoch S. 142—144), Zieht man das
vierfache des Gerbstoffgehaltes vom Extraktgehalt ab, so bleibt bei Trester-
weinen meist weniger als 1,5 Extrakt (siehe jedoch S. 127). Ist die Wein-
siureaziditit kleiner als die verdoppelte Alkalitit des in Wasser loslichen
Anteils der Asche, so deutet das auf die Mdglichkeit der Anwesenheit von
Tresterwein hin (s. S. 131 unten). Die Zusammensetzung der Asche scheint
nach den allerdings nicht zahlreichen Analysen der einzelnen Mineralstoffe
in Tresterweinen gegeniiber derjenigen der gewshnlichen Weine namentlich
in dem Sinne verschieden zu sein, dass der Phosphatrest im Verhiiltnis zu den
anderen Bestandteilen zurlicktritt, der Kaliumgehalt iiberwiegt. In vielen
Fillen kann der Geschmack zur Erkennung des Tresterweins herangezogen
werden. Die Grenze zwischen Tresterwein, Tresterweinverschnitt und Wein,
der auf den Trestern angegoren ist und linger auf demselben gestanden
hat, ist natiirlich fliessend.

Die Rosinenweine sind in ihrer Zusammensetzung natiirlich sehr
verschieden, je nachdem sie fast ohne Wasserzusatz oder mit viel Wasser
hergestellt sind. Im ersten Falle haben sie den Charakter konzentrierter
Weine, hohes zuckerfreies Extrakt, hohe Mineralstoffe, keinen hohen
Gerbstoffgehalt, meist im Verhiltnis zum Extrakt ziemlich niedrige nicht-
Mliichtige S#dure, nicht selten hohe fliichtige Sdure. Mit erheblichen
Wassermengen hergestellte Rosinenweine zeigen im allgemeinen
durchaus dieselben Eigentiimlichkeiten der Zusammensetzung, wie die
Tresterweine, meist zeigen sie ausserdem bei niedrigem Gehalt an nicht-
fliichtiger S#ure einen relativ hohen Gehalt an fliichtiger Siure. Zuweilen
sinkt bei ihnen der Wert des zuckerfreien Extraktes unter die bei Natur-
weinen beobachtete Grenze und ldsst sie dann schon ohne weiteres als
»Wein“ beanstandbar erscheinen. Auch beim Rosinenwein kann der
Geschmack zur Beurteilung wesentliche Dienste tun.

Die Obstweine sind vielfach in ihren analytischen Zahlen und Zahlen-
verhiiltnissen den Tresterweinen dhnlich. Sie sind meist durch verhiltnis-
miBig hohe Extraktgehalte ausgezeichnet. Meist zeigen die Aepfel-
und Birnenweine ziemlich hohefliichtige Sauren, nicht selten ist die
schweflige Sdure. bezw. der Sulfatrest, hoch (doch ist dies natiirlich nur
eine Folge der Kellerbehandlung). Bei reinem Obstwein fehlt natiirlich
die Weinsdure ginzlich, Wird dies bei einem zu untersuchenden Getrink
beobachtet, so ist der Verdacht, dass Obstwein vorliegt, berechtigt. HEs
kann jedoch auch, und ohne dass unmittelbar Weinsiure zugesetzt ist,
dadurch Weinsdure in Obstwein gelangen, dass man den Most mit
‘W einhefe, bezw. Drusen, vergiren lisst, oder in Weinstein enthaltende
Fisser fiillt.

Die Beschaffenheit der bis eben zum Fliessen eingedampften Extrakte
(die man bei der heutigen amtlichen Anweisung bei dem fiir die Aschen-
bestimmung eingedampften Anteile beobachten kann) soll sich von der
echten Weinextraktes in der Art des Fliessens und Aussehens unterscheiden
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lassen, doch darf, da diese auch wesentlich durch die Eindampfungsdaue:
bedingt ist, dieser subjektive Schluss nur mit grosser Vorsicht gezoger
werden. Dagegen ist wie bei dem urspriinglichen Getrink der Geschmack
so bel dem eingedampften Extrakt der Geruch zur Erkennung von Obstwein
mit Erfolg heranzuziehen. Im iibrigen sind die auf S. 101 beschriebener
speziellen Priifungen von Bedeutung.

Malzweine diirfen nach den Ausfithrungsbestimmungen des Bundesrats
zu §§ 10 und 16 des Weingesetzes (S. 110), wenn es sich nicht um Dessertwein
ihnliche Getrinke handelt, nicht unter Verwendung von Zucker und Siure
hergestellt werden und diirfen deshalb jetzt nicht mehr in der Art her-
gestellt werden, die Kulisch') seinerzeit mitteilte und die in der analytisch
fassbaren Zusammensetzung dem Traubenwein ziemlich ihnliche Erzeugnisse
lieferte. Die von ihm mitgeteilten Analysen zeigen neben niedrigem
Alkoholgehalt ziemlich niedrige Séure, meist unter der Grenze der Trauben-
weine liegende Aschengehalte, keine Weinsiiure, die nichtfliichtige Sdure
ist fast ausschliesslich Milchsiure. Wesentlich ist bei allen (durch
das Dextrin verursacht) die Rechtsdrehung bei der Polarisation. Auf die
Maltonweine komme ich bei den Dessertweinen noch zu sprechen.

Haustrunk darf nach § 11 (8. 106) des Weingesetzes und den Aus-
fiithrungsbestimmungen zu §§ 4, 11 und 12 (S. 109) des Weingesetzes her-
gestellt werden aus Traubenmaische, Traubenmost und den Riickstinden
der Weinbereitung, also im wesentlichen als Tresterwein?). Fr darf auch
aus getrockneten Weinbeeren (als Rosinenwein), er kann auch unter Zusatz
von Citronensiure (siehe S. 109) hergestellt werden, auch darf ihm Obst-
wein, bezw. Obsttresterwein zugemischt werden. Andere Moststoffe z. B.
Tamarinden sind nicht zuldssig.

d) Bei der Frage ob ein normaler, kranker oder verdorbener
Wein vorliegt, ist in vieler Beziehung die iussere Beschaffenheit, wie
sie sich durch Aussehen, Geruch und Geschmack erkennen lisst, mafigebend.
Ich verweise in dieser Hinsicht auf das oben (8. 6—12) Gesagte. Die
Analyse kommt eigentlich nur in Frage, wenn zu entscheiden ist, ob
der Wein eine abnorm hohe Menge von fliichtiger Séure enthélt. In welcher
Weise man die Ergebnisse heranzuziehen hat, 1st auf S. 136 angegeben;
ich kann hier einfach darauf verweisen. Hinsichtlich der durch den
Kahmpilz verursachten Verminderung des Alkohols s. 8. 122, des Extraktes
S. 128, der Siure S. 132, des Glycerins 'S. 141.

§ 67.
Dessertweine, Siidweine, Siissweine,
Auf Grund eines Vorschlags von L. Grinhut hat der Verein
Deutscher Nahrungsmittelchemiker in seiner Versammlung 1914 Leitsitze
beschlossen, aus, denen ich nachstehend die Teile wortlich wiedergebe, die

sich auf Begriffshestimmung und Deutung der Analysenergebnisse beziehen.
Ueber den zweiten Abschnitt, Grundsitze der Beurteilung, s. S. 163. Diese

1) Arb. Kais. Gesundh. Amt. 40, 16; Ztschrft. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm.
26, 705 (1913).

2) Hefeweine durch Vergirung von Zuckerwasser mit flissiger Hefe werden kamum
noch hergestellt, da die frither tblichen Zusétze von Weinsiure und Tannin heute verboten
sind, Sie konnten da, wo die Landeszentralbehorden es gestatten, mit Citronensiure versetzt
werden. Sie sind extrakt-, siuré- und gerbstoffarm, reich an Asche und Stickstoff. Zischrit.
f. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 2, 742 (191()).
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Leitsitze sind aufgestellt unter strikter Zugrundelegung des Wortlautes
des Deutschen Weingesetzes von 1909 und beachten in manchen Punkten
nicht geniigend, dass bei der Beurteilung der Zulissigkeit des Herstellungs-
verfahrens die Gesetzgebung des Auslandes zu beriicksichtigen ist. Infolge-
dessen sind auch eine Reihe der Leitsiitze des Abschnitts II durch Reichs-
gerichtsentscheidungen als nicht zutreffend erwiesen worden.

Auch hinsichtlich der in Abschnitt I sich immer wieder findenden
Bestimmung ,hinreichend vergoren“ und der scharfen Unterscheidung
zwischen ,getrockneten Trauben, desselben Jahrgangs¢ die noch unter
den Begriff ,frische Trauben“ des § 1 des Weingesetzes fallen und Rosinen*,
gehen die Leitsitze doch wohl zu weit?). (S. hierzu auch S. 164).

I. Begriffsbestimmung.

Dessertweine (Sidweine, Siissweine) sind solche Weine, die nach einem
der nachstehend beschriebenen Verfahren so hergestellt sind, dass ihr Gehalt an Alkohol
oder an Zucker oder an Alkohol und Zucker héoher ist, als der durch Girung des
_unverénderten Saftes frischer, gewthnlicher Trauben allgemein zu erzielende.

Die Herstellungsverfahren zerfallen in 2 Gruppen:

1. Vergirung von Traubensaft von besonders hoher Konzentration oder An-
reicherung gewohnlichen Weines durch konzentrierten Traubensaft (Konzen-
trierte Siissweine).

2. Zusatz von Alkohol zu hinreichend weit in der Vergirung vorgeschrittenem
Most 2), gegebenenfalls auch unter Verwendung konzentrierten Traubensaftes.
(espritete Dessertweine, auch Lik6rweine genannt.)

Im einzelnen sind folgende Verfahren im Gebrauch:

1. Konzentrierte Siissweine.
a) Vergirung des Mostes ausgelesener Trockenbeeren (z. B. Tokaier-Essenz, siisse
rheinische Ausleseweine) oder getrockneter Beeren (z. B. Strohweine).
b) Vergiirung des Mostes gemeinsam gelesener gewohnlicher Trauben und Trocken-
beeren (z B. siisse Szamorodner).

¢) Ausziehen von Trockenbeeren (z. B. Tokaier Ausbruch) oder getrockneten Beeren
durch Most und Vergirung des Auszuges.

d) Ausziehen von Trockenbeeren oder getrockneten Beeren durch Wein.
e) Vergirung von eingekochtem Most (z. B. vini cotti).

2. Gespritete Dessertweine (Likdérweine).

f) Zusatz von Alkohol, daneben teilweise auch von gespritetem Most2), zu dem
hinreichend weit vergorenen Most gewdohnlicher Trauben (z. B. Portwein, siisse
Prioratoweine).

g) Zusatz von Alkohol, daneben teilweise auch von gespritetem Most, zu dem
hinreichend weit vergorenen Most von Trockenbeeren oder getrockmeten Beeren
(z. B. Gold-Malaga).

h) Zusatz von Alkohol zu dem hinreichend weit vergorenen Auszug von Trocken-
%‘e;eren oder getrockneten Beeren mit gewdhnlichem Most oder mit gewthnlichem

eln.

i) Zusatz von Alkohol, daneben teilweise auch von gespritetem und von eingekochtem
Mo_st,)zu gewdShnlichem Wein (z. B. Marsala, Madeira, Sherry, Tarragona - Dessert-
weine).

k) Verschnitt von Erzeugnissen, die nach den Verfahren f bis i hergestellt sind,
mit eingekochtem Wein (z. B. brauner Malaga).

Trockenbeeren im Sinne dieser Begriffshestimmungen sind die innerhalb des
Weinbaugebietes, in dem der Dessertwein bereitet wird, am lebenden Weinstock ohne
absichtliche Knickung der Stiele eingetrockneten Beeren.

1) Vergl. z. B. Zeitschrft. f. d. Untersuch. der Nahrungs- und Genussmittel 28, 146,
Absatz 3 (1914).

2) Vergl. jedoch auch 8. 164,
3) In dem Grinhutschen Abschnitt II (hier nicht abgedruckt).

W.Fresenius, Die Analyse des Weines. 11
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Getrocknete Beeren im Sinne dieser Begriffshestimmungen sind die innerhalb
des Weinbaugebietes, in dem der Dessertwein bereitet wird, aus Trauben der letzten
Ernte nach absichtlicher Knickung der Stiele oder nach erfolgter Aberntung gewonnenen
eingetrockneten Beeren des Weinstocks von verhiltnismifig geringem Eintrocknungsgrade.

III. Deutung der Ergebnisse der chemischen Analyse.

Die chemische Analyse der Dessertweine vermag Aufschliisse iiber die Herstellungs-
weise der untersuchten Erzeugnisse zu geben und damit Unterlagen fiir die Anwendung
der vorstehenden Beurteilungsgrundsitze3) zu gewihren.

a) Konzentrierte Siissweine.

1. Konzentrierte Siissweine besitzen einen verhiltnismiBig hohen Gehalt an zucker-
freiem Extrakt, an Mineralstoffen und an Phosphatrest. Sie enthalten wenigstens
29 g zuckerfreies Extrakt (Gesamtextrakt nach der Rohrzuckertafel — Zucker 4 1)
und wenigstens 0,40 g Phosphatrest (POy) in 117.

2. Diese Grenzzahlen sind nur mafBigebend fiir die Beurteilung der Frage, ob ein
Wein iiberhaupt als konzentrierter Siisswein anzusehen ist. Im iibrigen kommt
den einzelnen Sorten der konzentrierten Siissweine ein sehr verschiedenartiger Grad
der Konzentration zu. Mit dem Konzentrationsgrade steigen im allgemeinen die Werte
fiir zuckerfreies Extrakt und Phosphatrest an; sie stehen demnach in Beziehung zu
dem urspriinglichen Extraktgehalt des Mostes, aus dessen Vergiirung der Dessertwein
hervorging.

3. Demnach empfiehlt es_sich, bei der Begutachtung der konzentrierten Siiss-
weine den urspriinglichen Extraktgehalt des Mostes zu berechnen. Das geschieht,
indem man nach der Formel d 4 0,001 A das urspriingliche spezifische Gewicht ermittelt
und den zugehorigen Extraktgehalt der Rohrzuckertafel entnimmt. Hierin bedeutet
d das spezifische Gewicht des Weines bei 150, bezogen auf Wasser von 40, und A den
Alkoholgehalt in Grammen in 1! Wein. Bei Wein, der einen Alkoholzusatz erfahren
hat, trifft eine derartige Berechnung nicht zu.

4. Die Herbeiziehung noch anderer Merkmale als der unter 1. und 2. genannten
ist fiir die Beurteilung der Frage, ob ein konzentrierter Siisswein vorliegt, und fiir die
Ermittelung des Grades der Konzentration zu erstreben. Insbesondere wird in Zukunft
mehr als bisher auf den Gehalt der Dessertweine an nichtfliichtigen Siuren und
an Milchsédure und auf den aus diesen beiden Werten abzuleitenden urspriing-
lichen Sauregehalt des Mostes zu achten sein.

5. Konzentrierte Siissweine, die durch Vergiren von Traubensaft von besonders
hoher Konzentration nach den Verfahren a bis ¢ und e bereitet sind, zeigen ein
merklich hoheres Fruktose- Glukoseverhiltnis als 1: 1.

6. Konzentrierte Stissweine, die Fruktose und Glukose nahezu im Verhiiltnis 1:1
enthalten, hatten ihre Girung bereits vollendet, ehe der darin enthaltene Zucker ihnen
einverleibt wurde, sind also nach Verfahren d bereitet.

7. Ob Trockenbeeren, getrocknete Beeren oder eingekochter Most bei der Herstellung
eines konzentrierten Sitssweines oder ob statt dessen Rosinen verwendet wurden, lisst
sich meist nicht aus den Ergebnissen der Analyse erkennen. Doch wird man — mit
Ausnahme von rheinischen Trockenbeerauslesen und Tokaier-Essenz -— bei einem
Erzeugnis, dessen Zusammensetzung auf ein Ausgangsmaterial von mehr als 460¢
Extrakt in 17 hinweist, im allgemeinen die Verwendung von Trockenbeeren oder von
getrockneten Beeren fiir ausgeschlossen und diejenige von stérker eingetrockneten
Rosinen fiir wahrscheinlich halten konnen. '

b) Gespritete Dessertweine (Likérweine).

8. Dessertweine, bei denen auf 100 Gewichtsteile Alkohol weniger als sechs
Gewichtsteile Glycerin kommen, haben einen Alkcholzusatz erhalten und sind als
gespritete Dessertweine anzusehen. — Glycerin im Sinne dieser und der folgenden
Bestimmung ist das nach einem solchen analytischen Verfahren ermittelte, das tatsiichlich
reines Glycerin finden lasst!).

1) Da alle bisherigen Erfahrungen sich auf das nach dem Kalkverfahren erhaltene
»Glycerin® beziehen, erscheint es wohl nicht richtig, dies in Zukunft bei der Siissweinanalyse
und Beurteilung prinzipiell auszuschliessen.
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9. Gespritete Dessertweine sollen wenigstens 3,6 g Glycerin in 17 enthalten;
anderenfalls sind sie nicht Wein im Sinne des Deutschen Weingesetzes?).

10. Gespritete Dessertweine, die durch Alkoholzusatz zu nicht vollstindig
vergorenem Most gewthnlicher Trauben oder zu nicht vollstindig vergorenem Trocken-
beermost, Most von getrockneten Beeren oder eingekochtem Most hergestellt sind, zeigen
einen wesentlichen Ueberschuss des Fruktosegehaltes tiber den Glukosegehalt.

11. Gespritete Dessertweine, bei denen das Verhiltnis von Fruktose zu Glukose
nicht wesentlich von 1:1 abweicht, sind durch Alkoholzusatz zu trockenem Wein oder zu
gewohnlichem Most oder zu konzentriertem Traubensaft oder zu Mischungen von
trockenem Wein mit gewohnlichem Most oder konzentriertem Traubensaft bereitet,
ohne dass nach der Vermischung bezw. nach dem Alkoholzusatz eine weitere wesentliche
Girung stattgefunden hitte.

12. Zur Entscheidung der Frage, ob bei der Herstellurig eines gespriteten Dessert-
weines einerseits gewdohnlicher Most oder andererseits Trockenbeeren oder getrocknete
Beeren oder eingekochter Most verwendet wurden, kann der Gehalt an zuckerfreiem
Extrakt, an Mineralstoffen, an Phosphatrest, an nichtflichtigen Siuren, an Milchsiure
und sehr wahrscheinlich auch an Stickstoff herangezogen werden.

¢) Gezuckerte Erzeugnisse.

13. Erzeugnisse, die unter Verwendung von Zucker hergestellt wurden, sind in
der Regel an einem niedrigen Gehalt an zuckerfreiem Extrakt, an Mineralstoffen, an
Phosphatrest und an nichtflichtigen S#uren kenntlich. Diese Merkmale treten unter
Umstinden nur dann hervor, wenn man sie in Beziehung zu dem Extraktgehalt setazt,
den das Ausgangsmaterial vor der Vergirung aufgewiesen haben miisste. Manchmal
enthalten die hierher gehorenden Erzeugnisse noch unveréinderte Saccharose.

d) Beurteilung der einzelnen Sorten.

14. Die Frage, ob ein vorliegender Dessertwein die normale Zusammensetzung
“der Sorte besitzt, der er seiner Benennung nach angehoren soll, ist von Fall zu Fall
an der Hand des statistischen Materials zu entscheiden. Eine wesentliche Vermehrung
desselben lasst die Verdffentlichung von Ergebnissen der Auslandweinkontrolle erwarten.
Vorschlige zu Beurteilungsnormen fiir die einzelnen Sorten sind deshalb zweckmilfsig
bis zum Erscheinen jener Vertffentlichungen zuriickzustellen. Im Besitz derselben wird
man nicht eine Aufstellung von Grenzzahlen, sondern vielmehr eine Charakterisierung
der einzelnen Sorten anstreben miissen, die sich insbesondere auf die Art der Herstellung,
die Art und den Grad einer etwaigen Konzentration und eines etwaigen Alkoholzusatzes
zu erstrecken hitte. (Siehe hierzu 8. 165 letzter Absatz).

e¢) Einzelne Gesichtspunkte.

15. Mit Beziehung auf den Gehalt der Dessertweine an flidchtigen Siuren
ist zu beachten, dass die fiir einheimische trockene Weine geltenden Beurteilungs-
grundsitze nicht auf das vorliegende Gebiet tibertragen werden konnen.. Bis auf
weiteres sind die von Haas aufgestellten Normen zu benutzen. Danach sind Dessert-
weine mit einem Gehalt von 1,7 g fliichtigen S#uren in 1/, berechnet als Essigsiiure,
nicht zu beanstanden. Dessertweine, in welchen die Sinnenprobe keinen Geruch
oder Geschmack nach Essigsiure wahrnehmen ldsst, kénnen auch bei miiBiger Ueber-
schreitung der angegebenen Grenzzahl nicht als essigstichig bezeichnet werden 2).

16. Mit Beziehung auf den Gehalt der Dessertweine an Sulfatrest ist zu beachten,
dass ein grosserer Gehalt hieran bei manchen Sorten der normalen Zusammensetzung
entspricht.

17. Eine Beurteilung der Dessertweine auf Grund des unter No. 12d der amt-
lichen Anweisung fiir die Untersuchung des Weines¥) beschriebenen Verfahrens zum
Nachweis der unvergirbaren Stoffe des unreinen Stiérkezuckers ist
in der Regel nicht zulissig.

Die Abteilung 1I der Griinhutschen Leitsitze enthélt eine Zu-
sammenstellung aller Folgerungen aus den Bestimmungen des Weingesetzes

1) Siehe jedoch 8. 164.
2) Siehe jedoch untere 8. 165).
3) Bezieht sich auf die frihere amtliche Anweisung.
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fiur Dessertweine, sowie eine Anzahl von Beurteilungsvorschligen. Ich
habe mich schon seinerzeit nicht mit der ganzen Formulierung der Leit-
sitze (auch der Abschnitte I und III) meines Freundes und Mitarbeiters
Griinhut und der auf Grund derselben gefassten Beschliisse im Einklang
befunden, habe den Widerspruch damals zuriicktreten lassen, kann ihn hier
aber nicht ganz iibergehen.

Zuniichst ist unter II 1) gesagt:

Erzeugnisse, die nicht wenigstens einen Teil ibres Alkoholgehaltes einer hin-
reichenden eigenen Garung verdanken, sind nicht als ,Wein* im Sinne des § 1
des Deutschen Weingesetzes und der Ausfiihrungsbestimmungen zu § 13 desselben
Gesetzes anzusehen. Als hinreichend vergoren im Sinne dieser Bestimmungen
gelten Dessertweine mit weniger als 60 g Alkohol im Liter (z. B. Tokaier Essenz) nur
dann, wenn sie ihren gesamten Alkohol, solche mit mehr Alkohol nur dann, wenn sie
wenigstens 60 g Alkohol der eigenen Girung verdanken,

Dieser Grenzzahl von 60 g Alkohol liegt der Beschluss der freien
Vereinigung bayerischer Vertreter der angewandten Chemie in Landshut
vom Jahre 1897 zugrunde, in welchem auf Grund meines Referates aus-
gesprochen worden 1st: :

Bei der Beurteilung der Siissweine ist der Glyceringehalt von wesentlicher Be-
deutung, um einen Schluss auf den Grad der Vergirung des Weines zu gestatten.
Ein nicht sehr friih gespriteter Siisswein soll mindestens 6 g Mostgiirungsalkohol in
100 ccm_enthalten.

Hieraus hat man gefolgert, dass, weil § 1 des Weingesetzes lautet:
»Wein ist das durch alkoholische Giirung aus dem Saft der frischen Wein-
traube hergestellte Getriink“ sehr frith gespritete Moste kein ,Wein“ seien
und deshalb nicht als solcher eingefiihrt werden diirften.

Dass dies jedenfalls nicht die Meinung des Landshuter Beschlusses
war (wie man vielfach behauptet hat), ergibt sich klar aus dessen Wortlaut,
indem es sich nur um eine Abgrenzung jener Erzeugnisse von den stirker
vergorenen handelte.

Es kann keinem Zweifel unterliegen, dass solche frith gespriteten
Moste frither und auch unter der Herrschaft des vorigen Weingesetzes
unbeanstandet als ,Wein* eingefiihrt worden sind und dass bei fast vollig
gleichlautendem § 1 im jetzigen und vorigen Weingesetz nicht plotzlich,
ohne dass dariiber etwas gesagt wurde, eine andere Rechtslage geschaffen
worden ist. Die Reichsgerichtsentscheidung vom 2. Dezember 1915 hat
denn auch in dieser Frage ausgesprochen:

.Getrinke, die auf der Insel Samos hergestellt werden — Samosweine — indem
der Traubenmost so frithzeitig mit Sprit versetzt wird, dass die natiirliche Girung kurz
nach Beginn des Girungsvorgangs zum Stillstand gelangt, sind als Dessertweine im
Sinne des Weingesetzes anzusehen. Dies gilt auch fiir die in Spanien in gleicher Weise
hergestellten Mistellas.*

(Weil es sich hier um ein im Ursprungsland zuldssiges Herstellungs-
verfahren handelt.)

In Bezug auf diese Frage verweise ich im ibrigen auf die Verhand-
lungen der Jahresversammiung des Vereins deutscher Nahrungsmittel~
chemiker in Wiirzburg im Jahre 1912'), sowie auf die Verhandlungen der
13. Versammlung des Vereins Deutscher Nahrungsmittelchemiker 1914 2)
und bemerke hier nur noch dazu, dass ich durchaus nicht gegen eine gesetz-
liche Ausschliessung dieser Erzeugnisse bin, aber dann auch eine klare
Willensiusserung des Gesetzgebers fiir notig halte, statt eines nachtrag-
lichen Hineininterpretierens in das Gesetz,

1) Ztschrft. f. die Unters. d. Nahrungs- u. Genussmittel 24, S, 51 und die Diskussion,

8. 56 (1912).
2) Ebenda 28, 125 spez. 129 (1914),
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Auf eine Wiedergabe der iibrigen Punkte des Abschnitts II der
Grinhutschen Leitsitze verzichte ich, da sie eine nicht von Einseitig-
keiten freie, z. T. durch die Rechtsprechung widerlegte Auslegung des
Weingesetzes und der Ausfiihrungsbestimmungen sind. Es dirfte geniigen,
auf diese Bestimmungen selbst hinzuweisen. Nur die Sdtze 16 und 17 fuge
ich noch an, weil sie auf staatlichen Vertrigen hinsichtlich der Bezeichnung
gewisser Dessertweine beruhen.

16. Dessertweinverschuitte, die Anteile enthalten, die nicht der Tokaier Weingegend
entstammen, diirfen keinesfalls als Tokaier, Tokaier Wein, Tokaier Ausbruch. Hegyaljaer,
Szamorodner, - Méslas oder unter sonst einer auf die Tokaier Weingegend oder eine dazu
gehorende Gemeinde oder Lage hinweisenden Bezeichnung in Verkehr gebracht werden.

17. Dessertweinverschnitte, die Anteile enthalten, die nicht den betreffenden portu-
giesischen Bezirken des Douro, bezw. der Insel Madeira, entstammen und iiber die
Hifen von Porto, bezw. Funchal, verschifft worden sind, diirfen im inneren Verkehr
des deutschen Reiches nicht als Porto (Oporto, Portwein oder #hnliche Zusammen-
setzungen wie z. B. red. Port, royal Port, Portil, Portoletta u. s. w.:, bezw. als
Madeira (Madeirawein oder #huliche Zusammensetzungen) verkauft werden.

Zu IIT 15 der Griinhutschen Leitsiitze ist zu bemerken, dass dieser
Satz anerkennt, dass bei den Siid- und Siissweinen h&here Gehalte an
fliichtiger Séure unbeanstandet bleiben miissen, aber vielfach auch bleiben
konnen, weil der hohere Extrakt- und Aschengehalt wie bei manchen anderen
Auslandsweinen dabel noch keinen Stichgeschmack aufkommen lisst?). Die
darin als vorldufig empfohlene Hochstgrenze von Haas 1,7 ¢ pro Liter
ist wohl nicht aufrecht zu halten, wie sich z. B. aus den im Kaiserlichen
Gesundheitsamt angestellten Untersuchungen itber den Gehalt auslindischer
Weine an fliichtiger Siure ergibt?), danach waren stichig oder zum Stich
geneigt nur 0,5¢/, der Stissweine mit bis zu 1,9 ¢ und nur 299/, der Siiss-
weine mit 2 und mehr ¢ flichtiger Séure im Liter.

Im Anschluss an die Griinhutschen Leitsiitze sei weiter noch
bemerkt, dass sie ebenso wie ich das im Jahre 1912 und schon frither
gefordert habe, fiir ein ginzliches Wegfallen der Namen ,Medizinalsiisswein*,
yBlutwein“ und #hnlicher Bezeichnungen eintreten.

In Bezug auf die Beurteilung der Stid- und Siissweine im
einzelnen muss man sich, ebenso wie es bei den gewdhnlichen Weinen
der Fall 1st, an das vorhandene statistische Material halten (vergl. den
Griinhutschen Leitsatz III 14). Es ergeben sich dabei aus demselben,
da die Herstellungsweise der Erzeugnisse eine andere 1st, natiirlich auch
andere Werte fiir die einzelnen Weinsorten. Angaben iiber Siid- und Siiss-
weinzusammensetzung finden sich in zusammenfassender Weise, namentlich
in der Arbeit von Borgmann und mir iiber Sherrywein?), von mir iiber
Siid- und Stissweine?) und von Kickton und Murdfield tiber ,Port-
wein“ %), , Ersatzweine des Portweins“%) und ,Madeirawein und Ersatzweine“ ).
Aus meinen Analysen habe ich eine Charakteristik der Zusammensetzung
der einzelnen Weintypen in einem 1897 in Landshut bei der 16, Versamm-
lung der freien Vereinigung bayrischer Vertreter der angewandten Chemie

1) Wie ich bereits S. 136 betont habe.

?) Ginther, Arbeiten aus dem Kaiserl. Gesundheitsamt 49, 14 (1914).
8) Ztschrft. f. anal. Chem. 28, 71 (1889).

4) Ebenda 36, 102 (1897).

5) Ztschrft. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 25, 625 (1918).

6) Ebenda 27, 617 (1914).

7) Ebenda 28, 325 (1914).
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gehaltenen Referat gegeben. Da dieses an einer heute schon ziemlich
schwer zugiinglichen Stelle!) veroffentlicht ist, sei sie hier im Wortlaut
wiedergegeben,

Sherryweine zeigen in der Regel Alkoholgehalte von 12—19¢ in 100 com, im
Mittel etwa 16, Zuckergehalte von 0,5—4,5 g, zuckerfreie Extrakte von 2—3,5, im Mittel
etwa 2,5. Der Mineralstoftgehalt liegt ziemlich hoch: 0,33 bis 0,929, im Mittel 0,49.
Es héingt dies damit zusammen, dass die Sherryweine stets gegipst werden; der Gehalt
an Gesamt-Mineralstoffen schwankt wesentlich mit dem Gehalt an schwefelsaurem Kali,
dessen Wert sich zwischen 0,25—0,88¢ in 100 ccm im Mittel etwa 0,45 ¢ in 100 com
findet. Der Siuregehalt ist meist etwa 0,4, steigt aber manchmal etwas hoher. Das
Glycerin schwankt ziemlich, liegt im Mittel etwa bei 0,5 und lisst erkennen, dass der
Alkoholzusatz meist ein erheblicher ist. Wo sich hohe Werte fiir Glycerin finden, ist
auch meist die Sdure hoch. Dies ist der Fall bei lange gelagerten und infolge von
Verdunstung konzentrierten Weinen.

Bei Madeiraweinen liegt der Alkoholgehalt zwischen 13 und 15,59 in 100 ccm.
Von dem etwa 5—6 ¢ betragenden Extrakt sind 2!/4—23/49 zuckerfreies Extrakt, somit
etwa 3 g Zucker. Der etwa0,2—0,3 ¢ betragende Mineralstoffigehalt ist nicht durch Gipsen
beeinflusst, was bei Madeiraweinen nicht vorkommt. Zum Teil eine Folge dieses
Umstandes ist es, dass die fliichtige Séure beim Madeira meist sehr hoch. ist, es liegen
allerdings nur wenige analytische Bestitigungen dieser Tatsache vor, doch betragen in
diesen Fillen die fliichtigen Sauren etwa die Hilfte der zwischen 0,5 und 0,6 schwankenden
Gesamtsdure. Die Glycerinwerte beim Madeira, die zwischen 0,6 und 0,7 schwanken,
lassen darauf schliessen, dass hier etwa 2’3 des Alkohols mindestens durch direkte
Giarung entstanden ist. Nicht unerwihnt will ich lassen, dass nach meinen Erfahrungen
der Phosphorsiuregehalt (Py0s5) bei Madeiraweinen etwa 0,04 ¢ betriigt, somit hiher ist,
als er durchschuittlich bei den tibrigen trockenen Siidweinen gefunden wird.

Die Zusammensetzung der Marsalaweine ist nach meinen Erfahrungen eine
recht gleichmifige. Der Alkoholgehalt liegt nahezu bei 15¢ in 100 ccm. Der Gesamt-
extraktgehalt schwankt zwischen 5,5 und 8.5, der Zucker zwischen 2,5 und 5'/4, so dass
das zuckerfreie Extrakt sehr nahe an 3 ¢ liegt. Der Siauregehalt liegt zwischen 0,5 und
0,6, meist letzterer Grenze niher; die flichtigen Siuren entsprechen etwa 0,125 g Essig-
siure. Der Glyceringehalt ist hoch, meist etwa 0,7 g. Er zeigt, dass der Alkoholzusatz
wohl nur miiBig ist, und ist zum Teil auch jedenfalls auf Konzentration durch Verdunstung
zuriickzufithren. Der Mineralstoffgehalt ist meist etwa 0,36, entsprechend dem sich etwa
auf 0,25 bis 0,3 stellenden Gehalt an schwefelsaurem Kali. Ist einmal ein Wein etwas
weniger gegipst, so ist natiirlich der Mineralstoffgehalt entsprechend niedriger. Der
Phosphorsiuregehalt liegt bei 0,025 — 0,033 g (P20s).

Von den unseren oben an konzentrierte Weine gestellten Forderungen
schon fast entsprechenden und in der Tat auch trotz niedrigen Zuckergehaltes eine
gewisse Konzentration aufweisenden beiden zuletzt besprochenen Weinsorten weicht
deutlich ab der Portwein, der den Typus eines (allerdings nicht in frithem Stadium)
durch Alkoholzusatz in der Girung unterbrochenen Weines darstellt. Der Alkoholgehalt,
der in einzelnen Fillen nur 13,5 ¢ in 100 ccm betrigt, liegt meist bei 15 bis 17 4 in 100 ccm.
Die Gesamtextrakte schwanken zwischen 6 und 11, je nachdem der urspriingliche Most
mehr oder weniger Zucker enthielt und mit mehr oder weniger Alkohol versetzt wurde.
In der Mehrzahl der Fille betriigt das Gesamtextrakt 8 —10. Das zuckerfreie Extrakt
kann zwar einmal bis 2,9 ansteigen, liegt aber doch im Mittel nicht wesentlich tiber 2 ¢
und im Minimum etwa bei 1,6, ist also nicht héher als bei gewthnlichen zuckerfreien
Weinen. Der etwa !/ig des zuckerfreien Extraktes betragende Mineralstoffgehalt geht
gleichfalls nur in seltenen Fillen iiber 0,23 hinaus. Gegipst wird Portwein nicht.
Die Phosphorsiurezahlen sind im Mittel etwa 0,028 (P205), sie konnen in einzelnen Fallen
allerdings wesentlich hoher gehen. Die freie Siure liegt ziemlich konstant um den
Mittelwert 0,45 herum, die fliichtige S#ure ist 0,07—0,09. Die Glycerinwerte sind im
(l;ilgsnk]ang mit der Bereitung durch Alkoholzusatz meist verhiltnismiBig niedrig, etwa

,3—0,5.

Bei den Malagaweinen ist eine allgemeine Charakteristik in dem Sinne, wie bei
den bis jetzt besprochenen kaum moglich und zwar deshalb, weil die Herstellung eine
sehr verschiedene sein kann. Es kommen, wie zum Teil schon List in seinem Vortrage
im Jahre 1886 ausfiihrte, neben dem durch véllige Vergirung des Saftes reifer Trauben
entstandenen Vino seccho der aus Trockenbeeren bereitetete Vino dolce, der aus sehr

1) Forschungsberichte tiber Lebensmittel ete. 4, 291 (1897).
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stark eingetrockneten Beeren durch Einmaischen mit wenig Wasser, Keltern und Vergiiren-
lassen erzeugte Vino tierno, der kaum angegorene, durch Alkohol stumm gemachte
Vino maéstro neben der durch Einkochen konzentrierten Arope und dem stark ein-
gekochten Kolor vor. :

Diese Weine zeigen also teils Konzentration, teils nicht, und da sie nun wieder
in allen moglichen Verhaltnissen verschnitten werden, kann so ziemlich jedes Verhiiltnis
herauskommen. Wihrend frither die braunen Sorten tiberwiegend bei uns den Typus
des Malagaweines darstellten, treten diese immer mehr zuriick und an ihrer Stelle finden
die sogenannten Goldmalagaweine immer grossere Verbreitung. Es ist zum Teil Mode-
sache, wie wir es ja jetzt zum Beispiel auch bei dem Biere sehen, das zur Zeit mehr
in seinen hellen Typen bevorzugt wird, zum Teil wird auch seitens der Produzenten
diese Mode etwas beeinflusst. Wahrend ich bei den iibrigen Charakteristiken meinen
»Beitrigen zur Kenntnis der Siid- und Siissweine* ziemlich folgen konnte, bin ich hier
in der Lage, einen Mangel meiner Zusammenstellung, auf die ich von zwei Seiten auch
schoun aufmerksam gemacht wurde, selbst zu empfinden, némlich dass eine Unterscheidung
zwischen den braunen und gelben Malagaweinen nicht gemacht ist. Die Ursache dafiir
liegt darin, dass ich nachtriglich Analysen zusammenstellte aus einem Zeitraum, in dem
sich zum Teil jener Wechsel in der Geschmacksrichtung vollzogen hatte, den ich oben
erwithnte. Aber dieser ist noch nicht abgeschlossen, denn ich kann feststellen, dass
eine Firma, welche frither lange Zeit Weine mit 14—169/y Extrakt, etwa 2,5 zuckerfreiem
Extrakt, 0,4—0,5 Glycerin -und etwa 0,04 g Phosphorsiure aus Malaga erhielt, sich
neuerdings vielfach bemiiht hat, diesem Typus entsprechenden Goldmalaga zu bekommen,
die neuen Proben zeigen fast stets etwas geringere Extraktreste, namentlich aber
niedrigere Glycerin- und Phosphorsiurewerte.

Mit diesen Darlegungen will ich meine Bemerkungen iiber die Malagaweine schliessen
und zwar umsomehr, als doch noch ein verhiltnismifig reiches Material vorliegt, dessen
Verwertung mir leider noch nicht moglich war, dessen Versffentlichung durch Herrn
Hofrat Hilger wir aber in Kiirze entgegensehen diirfen. Gerade die Malagaweine
drdngen dazu, nicht eine Forderung aufzustellen und die dieser nicht entsprechenden
zu beanstanden, sondern wie die Kommission vorschligt, den Charakter des Weines
innerhalb der verschiedenen Siissweinklassen aus der Analyse abzuleiten.

Aehnlich ist es auch bei den griechisch-kleinasiatischen Weinen. Unter diesen lisst
sich der Samos, als ein nur wenig konzentrierter, von den fibrigen stissen Weinen
deutlich unterscheiden. Er wird aus nur schwach getrockneten Trauben gewonnen
und verhiltnismiBig sehr frith in der Girung unterbrochen. Die Samosweine zeigen
Alkoholgehalte von 12-—14 g in 100 cem, meist ziemlich hohe Extrakte 16 —24, dagegen
Extraktreste, die im Durchschnitt etwa bei 2,2—2,4 liegen. Die Mineralstoffmengen
liegen etwa bei 0,25—0,28. Die Glycerinwerte habe ich zum Teil nur sehr niedrig
gefunden, was auf die schon hervorgehobene frithzeitige Garungsunterbrechung deutet,
doch will ich unter Bezug auf das oben hinsichtlich der Methoden Gesagte keine
Zahlen angeben. Der Gehalt an freier Siure liegt etwa bei 0,4¢ in 100 com. Die
fliichtige Séure ist zuweilen niedrig. Hinsichtlich der ibrigen griechischen und klein-
asiatischen Weine muss ich auch wieder auf eine besondere Charakteristik verzichten,
da sie offenbar von wechselnder Konzentration sind, je nachdem sie frither oder spiter
alkoholisiert werden, und sich so neben sehr hochkonzentrierten und feinen Weinen?)
auch weniger konzentrierte finden.

Es bleibt somit von Hauptgruppen nur noch die der Ungarweine zu besprechen.
Bei diesen ist als allgemeiner Charakter den siidlichen Siissweinen gegeniiber hervor-
zuheben, dass sie durchschnittlich im Alkoholgehalt niedriger sind, so dass ein Alkohel-
zusatz, wenn ihn auch das Ungarische Weingesetz nicht verbietet!), hier doch wesentlich
anders aufzufassen ist, als bei den siidlichen Weinen. Die Glyceringehalte reiner Ungar-
siissweine sind erheblich héher als die der siidlichen Weine. Das Alkoholglycerin-
verhéltnis 100:10 ist als mittlere Norm bei reinen Ungarweinen anzusehen. Der
Phosphorséuregehalt ist im Verhéltnis zu siidlichen Weinen durchschnittlich héher.
Ich mdchte daher vorschlagen die Roslersche Grenze?). welche auch seinerzeit von
der Pharmakopoe-Kommission aufgestellt war, beizubehalten. Die Gesamtsiure der
Ungarweine kann als etwas hoher bezeichnet werden, als die der siidlichen Weine,
sie liegt zwischen 0,4 und 0,9.

I) Vergl. die Arbeiten von List und Barth, sowie auch die von mir mitgeteilten
Angaben des Herrn P. A. Schmélder, Ztachrft. f. anal. Chem. 36, 104 (1897).

1) Das Gesetz von 1908 verbietet den Alkoholzusatz.

2) 0,55 ¢ in 100 com Ztschrft, f. analyt. Chem. 84, 356 (1895).
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Aus den ausfithrlichen Arbeiten von Kickton und Murdfield,
die ein sehr grosses statistisches Material umfassen, folgen hier die Grenz-
werte, innerhalb deren die wesentlichsten Bestandteile schwanken, soweit
die Verfasser selbst sie zusammengefasst haben.

. zucker- | . .
In 100 cem Alkohol Gesamt- freies 1t1tr1'erbare Asche Pho§p hor- Glycerin
extrakt Extrakt Séure siure
|

Portwein, 14,5—17,5. 8-—11,5| 1,5—2,5
Ersatzweine
d.Portweins

Taragona- ’ | ' ‘

|
0,3—0,5 | 0,15—0,3 |0'°l5“0-030 0,5-—-0,7

Dessertwein .| 12—14 9—14 2-3 | 04—0,7 —
Sosstlge, span. meist 0,5

aﬁ;ﬁz;ﬂe!} . den Taragonaweinen dhnlich, wie diese im Alkoholgehalt
griechischen : geringer, in den anderen Werten meist héher als Portwein.

Portweinen

ghnliche

o Wgltoralsboil Ehulich |
kalifornische .| 12—13 {11,520 | P(;lrt b!lsa ‘m};;drlg vzle
mehr als ei Port |

stidafrikanische Alkohol und Siure meist wie bei Port, Gesamt- Extrakt und zucker-
freies Extrakt meist etwas hoher als bei Port, in Alkohol dem Port,
sonst dem spanischen dhnlich.
Palastina . . .[11,5—128] 16—18 'sonstwie griechische, — — —
Madeira, 13,5—16 | 5—8,00 | 2—28 | 0,5—0,7 | 0,2—0,4|0,025-0,05| 0,5—0,9
Ersatzweine }
f. Madeira

0,3— 063l -

spanische, . ,[12,3—141}2,1—17,2 {1,69—-38,54 — —
(Mittel). . .] 13,6 7,04 2,44 Q, 51 - — —
griechische . .[11,6—13,4/2,64—5,74/2,13—3, 49 0, 41 0, 64\ — — - —
(Mittel). . .| 12,76 3, 82’ 2, 79 - — -

Hinsichtlich der vorstehenden Werte sel ausdriicklich darauf hin-
gewiesen, dass sie, da sie nach den Originalangaben wiedergegeben sind,
g in 100 cem und Phosphorsiiure (anhydrid.) P, O, und nicht Phosphatrest
angeben. Die Werte miissen demnach alle mit 10 und die Phosphorsiiure-
werte ausserdem noch mit 1,338 multipliziert werden, um mit den nach der
amtlichen Anweisung erhaltenen Zahlen verglichen werden zu kénnen. Beim
zuckerfreien Extrakt muss in gleichem Sinne 1 g pro Liter zugezihlt werden.

Den Dessertweinen #&hnliche Getrinke die eine Nach-
machung von Wein darstellen, sind nach § 9 des Weingesetzes
verboten, dagegen dirfen aus Fruchtsiften, (z. B. Stachelbeer- oder
Johaunnisbeerwein, Pflanzensiften oder aus Malz hergestellte Erzeugnisse
etc., bei richtiger Bezeichnung (das Wort Wein nur in solchen
Wortverbindungen enthaltend, welche die Stoffe kennzeichnen, aus denen sie
hergestellt sind, § 10 des Wemgesetzee) entsprechend den Ausfithrungs-
bestimmungen des Bundesrates zu § 10 und 16 hergestellt und in Verkehr
gebracht werden.

Sie miissen natiirlich auch dem Nahrungsmittelgesetz entsprechen,
Sie sind wohl stets unter Zuckerzusatz hergestellt, und werden meist frei
von Weinséiure sein. Bei der Beurteilung der Ergebnisse der Analyse ist
die Zusammensetzung der Grundstoffe heranzuzichen.
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Eine besondere Besprechung erfordern hier wohl nur die aus Malz
hergestellten Erzeugnisse, die seinerzeit 1895 unter dem Namen Malton-
weine in den Verkehr gebracht worden sind. (Nach dem vom Verein
deutscher Nahrungsmittelchemiker angenommenen Leitsatz [I 7 wire die
deutsche Bezeichnung des Rohstoffes erforderlich, also ,Malzsiisswein statt
»Maltonwein“). Ueber ihre Herstellung und Eigenschaften hat Moslinger')
auf der fiinfzehnten Versammlung bayrischer Vertreter der angewandten
Chemie eingehend berichtet. Danach wird die aus bestem Malz hergestellte
Wiirze zuniichst einer Siuerung durch Milchsiurebakterien unterworfen, his
sich 6-—8 pro Mille Siure gebildet haben. Dann wird die Bakterientitigkeit
durch Erhitzen auf 75° unterbrochen und nach Abkiithlung auf 25° mit einer
sehr erheblichen Menge Siissweinhefe in Hochgirung versetzt. Wihrend
derselben wird Zucker, bezw. eingedickte Wiirze, in dem Make, als die
Girung Zucker verbraucht hat, zugesetzt. Auf diese Weise lassen sich
durch direkte Gérung Erzeugmsse von 18 bis 19 Volumprozent (143 — 150 ¢
im Liter) Alkohol erzeugen. Nach etwa 3—4 wochiger Girung erfolgt eine
ebensolange Warmlagerung und dann ein Ausbau auf dem Fass von

3—4 Monaten bis zur Flaschenreife.

Man kann so verschiedene Typen siid- bezw. stissweinghnlicher Getranke
erzeugen ?). Alle sind von Trauben- Sid- bezw. Siissweinen durch die starke
Rechtsdrehung bei der Polarisation, sowie dadurch, dass sie von organischen
Sduren lediglich Milchséiure enthalten, deutlich unterschieden.

§ 68,
Schaumwein.

In § 16 des Weingesetzes ist dem Bundesrat die FErmichtigung
gegeben, die Verwendung bestimmter Stoffe bei der Herstellung von
Schaumwein zu beschrinken oder zu untersagen, sowie zu bestimmen,
welche Stoffe hier verwendet werden diirfen, bezw. die Art der Verwendung
letzterer zu bestimmen. Er hat davon keinen Gebrauch gemacht.

Aus dem Vorhandensein dieser Bestimmung ergibt sich aber, dass
dem Schaumwein in anderem Umfang als etwa dem ,Wein® Zusitze
gemacht werden diirfen. Hinsichtlich der Zuldssigkeit ist bis zum Erlass
der genannten Sonderbestimmungen das Nahrungsmittelgesetz maBgebend.
Herkommlicherweise wird Schaumwein hergestellt entweder, indem man
fertigem Wein Zucker zusetzt und in der Flasche vergiren ldsst, worauf
man dann nach der Entfernung der Hefe sogenannten Likér, eine Losung
von Zucker in Kognak (bezw. Weinbrand) oder Portwein, Madeira o. dergl.
zusetzt, oder indem man vergorenen Wein mit ,Likér“ versetzt und
Kohlensiure einpresst.

Der Grundwein ist vielfach und gerade bei den besten Marken Claret-
wein (Vergirungsprodukt ohne, oder nur mit geringem Druck aus der
Traubenmaische -— meist von roten Trauben — gewonnenen Mostes) und
in diesem Fall verhiltnismifig extrakt- und aschearm. Der Likor kann
nach obigen Ausfiihrungen wohl auch noch den einen oder anderen
Bestandteil enthalten, jedenfalls fiithrt er dem Schaumwein etwas Alkohol
zu. Auf diese Weise wird ein BErzeugnis erhalten, dessen Zusammensetzung

1) Forschungsberichte iiber Lebensmittel ete. 3, 313 (1896).
2) Bis zu einem gewissen Grad ist dies durch dle Ausfiihrungsbestimmungen zu § 16
und 16 des Weingesetzes eingeschrankt.
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mehr oder weniger von der des ,Weines“ abweicht. Analysen hat z. B.
L. Grinhut [Ztschrft. f. anal. Chem. 37, 231 (1898)] verdffentlicht.
Zu den sich dort findenden Schlussfolgerungen ist zu bemerken, dass nicht
berticksichtigt ist, dass Claretweine benutzt wurden und dass demnach die
niedrigen Extrakt- und Aschenwerte nicht als Merkmal einer Streckung
der Grundweine mit Zuckerwasser gedeutet werden diirfen,

Von fremden Stoffen, die im Schaumwein nicht vorhanden sein sollen,
kommen namentlich kiinstliche Siissstoffe (hinsichtlich deren Nachweis
s. S. 77) und schaumbildende Mittel, Saponine, Nachweis S. 102 in Frage.

Bei der Schaumweinbereitung ist es fiir den Fabrikanten von
Wichtigkeit, zu wissen, wie viel Zucker er einem Brutweine zusetzen
muss, um bei der Girung einen bestimmten Kohlensiuredruck in den
Flaschen zu erhalten.

Der Druck der Kohlensiure hiingt ab von der Menge der Kohlensiure,
der Grosse des freien Raumes uber der Fliissigkeit, der Menge und der
Zusammensetzung der letzteren und der Temperatur.

Die Zusammensetzung des Weines ist deshalb von Bedeutung, weil
die Menge der Kohlenssure, die sich in Alkohol lést, eine grossere ist,
als die unter gleichen Bedingungen in Wasser losliche. Die Extrakt-
bestandteile vermindern die Loslichkeit der Kohlensiure, doch kann man
diesen Einfluss vernachlissigen.

Man beginnt damit, aus dem Alkoholgehalt des Weines unter der
Annahme, dass der Rest den Absorptionskoeffizienten des Wassers hat, den
Absorptionskoeffizienten x des Weines fiir Kohlensiure zu berechnen nach

der Formel Aet-W§g

100 ’

worin A der Alkohol in Volumprozenten, W der Rest der Fliissigkeit,
also (100—A), « und B der Absorptionskoeffizient des Alkohols, bezw.
Wassers fiir Kohlensiure bei der in Rede stehenden Temperatur ist.
Fur 15°, welche Temperatur wohl praktisch allein in Frage kommt, ist
a = 3,199, p = 1,002.

Mit Hilfe des Absorptionskoeffizienten x berechnet sich dann die
Menge K Kohlensdure von 1 Atmosphdre in Litern, die zur Erzielung des
gewiinschten Druckes (D) in Atmosphéren in der Flasche sein muss. Wenn
die Flasche f cem Wein und b cem leeren Raum enthilt, ergibt sich
K=D.({f.x4b) Um hieraus die Gramme Kohlensiure zu erfahren,
muss man mit 1,88 multiplizieren, da 1! Kohlenséiure von Atmosphiiren-
druck 1,88 ¢ wiegt. ,

Da 100 g Invertzucker 46,6 9 Kohlenssure liefern, ist die zur Erzeugung
K.1,88
46,6
von ihr die schon in dem Wein vorhandene Menge Zucker (i) ab, so

des Druckes D bei 15° notige Menge Invertzucker . Zieht man

sind zuzusetzen %éﬁ—l und da 100 Invertzucker 95 Rohrzucker
entsprechen, so ist die zuzusetzende Rohrzuckermenge

K. 1,88 ..

‘467‘ - 0,90 — 1.

1) Hinsichtlich derselben s. die zitierte Abhandlung von Rtuhle.
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Ermittlung des Alkoholgehalts (Gramm in 17) aus dem spezifischen Gewichte
des Destillats, bezogen auf Wasser von 4°

4. Dezimalstelle des spezifischen Gewichts des Destillats

Spezifisches
Gewicht
des Destillats 9 ’ 8 ' 7 6 5 4 3 ' 2 ‘ 1 0
bis zur
8. Dezimalstelle Gramm Alkohol in 17 -
0,999 — — - — - — — — 0,2 0,7
8 1,2 1,8 2,3 2,8 3,4 3,9 44 5,0 5,5 6,1
7 66 7,1 7,7 8,2 8,7 9,3 981 10,3| 108] 114
6 11,9 125| 18,0| 18,5 14,0} 146 152 15,7| 163]| 16,8
5 17,3 17,9 184| 19,0] 195| 20,1 | 206 21,2 21,8{ 223
4 22,9 235| 24,0| 246 252 257} 263| 269| 274| 280
3 2851 2911 297| 308| 308| s1.4] 320| 326| 332| 837
2 34,3, 349| 855| 3861] 86,71 872! 378| 3884| 39, 0 39,6
1 402 40,8| 41,4 42,0] 425 43,1 43,7 44,3 44,9 45,5
0 46,1 | 46,7| 47,3| 47,9 485} 49,1, 49,7| 50,3 51,0] 51,6
0,989 52,2| 52,8 53,5| 541] 54,7 553 56,0 56,6 57,2] 57,8
8 58,5 59,1| 59,7| 60,4]| 61,0] 61,7, 623| 63,0| 686] 643
7 649 656! 662| 669| 675] 682 688 69,5 70,1] 70,8
6 7,50 7221 729 73,6 743 750| 56| 76,3| 77,0] 77,7
5 78 4| 79,1 79 8 80,51 81,21 81,81 825 83 2| 83, 9 84,6
4 853! 86,0/ 86,7] 87,4| 881| 888| 89,5| 902| 90,9] 91,6
3 92,4 95 1| 938 94,5 95 31 96,0 96 7 97,4 98 2| 98,9
2 99,7 100,4 | 101,1| 101,8] 102, 6| 103 41 104,1 104 9| 105, 6 106,4
1 107,1| 107, '8 1086 109,4 1101 1109 1116 1124 1131 113,9
0 114 6 115,4 116,1 116,9 117,7 118,4 119,2 120,0 120,7 121,5
0,979 122,31 123,0| 123,8 | 124,6| 1253 126,1 | 126,9 | 127,6 | 128,4| 129,2
8 130,0 | 130,8| 131,6 | 132,4] 133,2| 134,0| 134,8 | 1856 | 136,4| 137,2
7 138,0| 138,8 | 139,6 | 140,4 | 141,2| 142,0 | 1428 | 143,6 | 144,4| 1452
6 146,0 | 146,8 | 147,6 | 148,3] 149,1| 149,9 | 150,7 151,5| 152,3} 153,1
5 153,9| 154,7] 155,5| 156,3] 157,1| 157,8 | 158,6 159 4] 160,2] 161,0
4 161,8 | 162,6 | 163,4 | 164,2| 165,1] 1659 | 166,7 | 167,5| 168,3| 169,0
3 169,8| 170,6 | 171,4| 172,2] 173,0] 173,8| 174,6 175, B3| 176,11 176,9
2 177,7] 178,5| 179,3 | 180,1} 180,9] 181,7) 182,5 183, 3| 184,1] 184,9
1 185,7| 186,5| 187,2| 188,0] 188,81 189,5| 190,3| 191,1 | 191,8| 192,6
0 1934 | 194,2| 194,9| 195,7] 196,4] 197,2 197,9 198,7 199,41 200,2
0,969 201,0| 201,7| 202,5 | 203,21 204,0 204,7 | 205,5 | 206,2 | 206,9 | 207,7
8 208,4 | 209,2 | 209,9 ! 210,6 | 211,4] 212,1| 212,9; 213,6 | 214,4] 215,1
7 215,9| 216,61 217,83 | 218,1| 218,8] 219,6 | 220,3: 221,1 | 221,8 | 222,6
6 2932 2239| 224.6 | 2253 226,0| 226,6 | 227,3! 228,0| 228,7| 229,4
5 230,1 | 230,7| 281,41 232,1] 232,8] 233,5| 234,2 | 234,9 | 285,6 | 236,2
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Tafel 1I.
Umrechnung der Gramm Alkohol in 1/ auf MaBprozente.
Al i i
Gramm Alkohol Gramm kohol in 17, Einer
in 17
0 1 2° 3 4 5 6 7 8 9
Hue- | 7 opn MaBprozente Alkohol
derter enner prozen ono.

— 0 0 013| 026 038 050| 0,63] 076/ 088 1,01 1,13
-— 1 1,26 1,39 1,51 1,64 1,76] 1,89f 2,02| 2,]14| 227 239
— 2 252] 265 277! 2,90| 3,02| 3,15| 328, 340, 3,53 3,65
— 3 3,78] 38,91 4,03| 4,16| 4,28 4,41| 4,54 4,66| 4,79 491
— 4 504 517| 529 | 542 555| 5,67| 580 592| 6,05 I 6,18
-— 5 6,30 6, 43 6,55, 6,68 681 6,93] 7,06| 7,18 7,31| 744
— 6 7561 7,69 781] 7,94 8,07 819| 832| 844| 857| 8§70
— 7 8,82 8 95| 9, 07 9 201 9, 33 9,45| 9,58 9,70 9,831 9, 96
— 8 10 08] 10,21, 10, '33 10,46 10 59] 10,71 10,84 10, 96| 11 09 1 11,22
— 9 1134 1 47 11,59 | 11, 72 1185 11,97] 12,10 12, 22 12 35| 12, 48
1 0 12,60 ]2,73 12,85 12,98 13,11 13,23 13,36 | ]3,48 13,61 l 13,74
1 1 13,861 13,99 | 14,11 | 1424 | 14,37| 14,49 14,62 | 14,74 | 14,87 | 15,00
1 2 | 1512] 1525 15,37} 15,50 | 15,63 15,75 | 15,88 | 16,00| 16,13 | 16,26
1 3 | 1638] 1651 16,63 | 16,76 16,89 17,01 17,14, 17,26 | 17,39 | 17,52
1 4 | 1764|1777 17,89 | 18,02 | 18,15 | 18.27 ]840| 18,52 | 18,65 18,78
1 53 18,90 19,03 | 19,15 | 19,28 | 19,411 19,53 19,66, 19,78 | 19,91 | 20,04
1 6 | 20,16] 20,29 | 20,41 20,54 | 20,67 20,79| 20,92 | 21,04 | 21,17 | 21,30
1 7 21,42] 21,55 | 21,68 | 21,80 | 21,93] 22,05| 22,18 | 22,31 | 22,43 ; 22,56
1 8 22,68 | 22,81 | 22,94 | 28,06 | 28,19 23,31 | 23,44 ! 2357 | 28,69 23,82
1 9 23,94 24,07 | 24,20 | 24,32 24,45| 24,57 | 24,70 | 24,83 24,95 | 25,08
2 0 25,20 25,33 | 25,46 | 25,5681 25,71 | 25,83] 25,96 | 26,09 | 26,21 | 26,34
2 1 | 26,46] 26,59 | 26,72 | 26,84 | 26,97 | 27,09] 27,22 | 27,35 | 27, 47| 27,60
2 2 87,72| 27,851 27,981 28,10 | 28,23 28,35{ 28, 48 | 28,61 28,78 | 2886
2 3 28, 98 29 11 29,24 | 29,36 | 29,49 29,61 29,74 29,87 | 29,99 | 30,12
2 4 %O 24 30 37| 80,50 | 30,62 30,75 30,87} 31, 00 31,13 31,25 31,38
2 5 31, 50 31,631 381,76 | 31,881 32,01 32,13 32,26 32 39 l 32,511 32,64

Einschalttafel,

Gramm Alkohol| MaRprozente | Gramm Alkohol MaBprozente
in 117, Dezimale Atkohol !in 1/, Dezimale Alkohol

0,1 0,01 0,6 0,08
0,2 0,03 0.7 0,09
03 0,04 0,8 0,10
04 0,05 0.9 0,11
05 0,06
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Tafel IV.
Ermittlung des Zuckergehalts (Gramm Invertzucker in 1/) aus den

Ergebnissen der maBanalytischen Bestimmung.
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Tafel V.

Tafel V.
Ermittlung des Invertzmekergehalts aus der gewogenen Kupferoxydmenge.

175

Kupfer-

Gramm

Kupferoxyd in Gramm, 3. Dezimalstelle

] Finschalt-
oxyd in || Invert- | i tafeln
Gramm, | zucker, | o | 1| 2 5l 4| 5[ 6| 7| 8| 9| furde
1. und 2.{ 1. und 2. ! | i .
. . i i 4. Dezimal
Dezimal- || Dezimal- stelle
stelle stelle Gramm Invertzucker, 3. und 4. Dezimalstelle
0,00 0,00 - - % — 1 — | —l 2] 33| 37| 42| 45
01 49| 53 57 61| 65| 70| 74| 78| 82 86
02 90 | 941 98 |*02 | *06 | *10 | *14 | *18 | *22 | *26
03 0,01 30| 34! 33 42, 46| 51| 55| 59| 63 67
04 71| 75| 79| 83 87| 91| 95 | 99 |*03 |*07
05 0,02 11| 15§ 19| 23| 27| 32| 36| 40| 44 | 48
0,06 52| 56| 60| 64| 68| 73| 77| 81| 85| 89 4
07 93 | 97 | *01 [*06 | *10 | *14 | *18 |*22 [*27 [*31| 1 | 0,4
08 0,03 351 30! 43| 47| 51| 56[ 60| 64| 68| 72] 2 | 08
09 76| 80 | 84| 8| 93| 97 [*01 [*05 |*10 |*14] 3 | 1.2
10 0,04 181 22| 26, 30| 34 39| 48| 47| 51| 55| 4 ;,g
5 ’
-— — — 6 | 24
0,11 59| 63! 671 71| 5] 80| 8¢ | 83| 92| 96| 7 | 28
12 005 | 00| o4 08| 13| 17| 21| 25| 29| 34| 88| 8 | 32
13 42| 46 | 50| 55| 59| 63| 67 71| 76| 80| 9 | 36
14 84| 88| 93 | 97 | *01 | *06 [*10 | *14 | *18 | *23
15 0,06 27| 31 86| 40 | 44| 49| 53 | 57 | 61| 66
| — -
0,16 . 70) 74 78| 831 87| 91| 95| 99 | *04 | *08
17 0,07 12] 161 211 25| 29 34| 33| 42 | 46 | 51
18 55| 59 64| 681 73| 77| 81} 86 | 90| 95
19 99 |*03 | *08  *12 | *16 | *21 | *25 | *29 | *33 |*38
20 0,08 42146 51| 55! 59| 64 68| 72! 76| 81 5
_ ] — 1|05
021 85 | 89 | 94 | 98 |*08 |*07 [*11 |16 [»20 |25 | 2 | 19
22 | 009 | 29| 33| 88| 42| 46| 51| 55| 59 | 63| 63| 4 | o)
23 2] 76| 81| 85| 90| 941 98 |*03 |*07 |*12| 5 | o5
24 0,10 1621 25 30| 31|39 43| 48| 52| 57| ¢ | 27
25 61 (66| 70| 75| 79]| 84| 88| 93| 97 [*02| 7 | 35
| _ | 8 | 40
9 | 45
0,26 0,11 06| 11| 15 20| 24| 29| 33| 38| 42| 47
27 51| 56| 60| 65| 69| 74| 78 | 83 | 87| 92
28 96 | *01 | *05 | *10 | *14 | *19 | *24 | *28 | *33 | *37
29 0,12 42| 47! 51 56| 60| 65| 69 | 74| 78 | 83
30 87| 92| 96 *01 | *05 | *10 | *15 | *19 |*24 |*28
| N I
081 || 018 33| 38| 42| 47| 51| 56 ) 61| 65| 70| 74
32 | 79} 84| 88| 93 | 97 |*02 [*07 |*11 | *16 | *20
33 0,14 251 30| 84| 89| 43| 48 52| 57| 61| 66
Y 70| 75| 79| 84| 89| 94| 98 | *03 | *08 | *12
85 0,15 17| 22! 27 31| 86| 41 ] 46| 51| 55| 60
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Noch: Tafel V.

Kupfer- || Gramm Kupferoxyd in Gramm, 3. Dezimalstelle Einschalt-
oxyd in Invlczrt- : R 1t:l?el?1
Gramm, zucker, - vl
1. und 2.| 1. und 2. 0 1 | 2 8 ‘ 4 5 6 ‘ / ‘ 8 9 4f%gz?$al_
Dezimal- || Dezimal- P " stelle
stelle stelle Gramm Invertzucker, 3. und 4. Dezimalstelle
0,36 0,15 64| 69| 74| 78| 83| 88| 93 . 98 | *02 | *07 4
37 | 0,16 12117 | 22| 26| 31| 36| 41 46 50 | 55| 1 | 4
38 60| 65| 69| 74| 79| 84| 88 93 | 93 |*2 2 i 08
39 0,17 07|12 16| 21| 26 31| 35, 40| 45| 49 3 | 19
40 54| 59| 64| 68| 73] 78] 83 | 88 | 92 “ 97| 4 | 1:6
_ SR I S NN B BN X
“ | 6 24
0,41 0,18 02107 12| 17| 221 27| 381 86| 41 \ 46| 7 | 28
42 51 56| 61| 65| 70) 75| €0l 85) 89| 94| 8 | 32
43 99 | *04 | *09 | *13 | *18 | *23 | *28 ‘ *33 1 *¥87 | *42 | 9 3,6
44 0,19 47| 52| 57 611 66| 7L | 76, 81 : 8 | 90
45 95 | %00 | *05 | *10 | *15 | *20 | *25 | *30 | *385 | *40 5
- - — ! 1 0,5
2 1,0
0,46 0,20 451 50| 55| 60 | 651 71| 76| 8 | 8 | 91| g 15
47 96 | *01 | *06 | *I11 | *16 | *21 | *26 | *81  *36 | *41 | 4 2,0
48 0,21 461 511 56 | 61 | 66| 71| 76 | 81| 86 | 91| 5 25
49 96 | *01 | *06 | *11 | *16 | *21 | *26 | *31 | *36 | *41 | ¢ 30
50 0,22 46| 52| 57 | 68| 69| 75| 80 | 86 : 92| 97| 7 3:5
_ _ o . 8 4,0
; 9 4.5
0,51 0,23 031 09| 14| 20| 26| 32| 87| 43 | 49| 54
52 | 60) 66| 71| 77| 821 88| 94| 99 | *05 | *10 6
53 | 0,24 16 | 22| 27 | 33| 38| 44| 49| 55 60 ‘ 66 | 0.6
‘ 2 12
i 3 18
| 4 2,4
| 5 3,0
! 6 3,6
7 4,2
; 8 4,&
| 9 4

&1




Tafel VI. 177
Tafel VI.

"Ermittlung des Glukosegehalts aus der gewogenen Kupferoxydmenge.
Kupfer- ." G Kupferoxyd in Gramm, 8. Dezimalstelle Einschalt-
exyd in | Glukose, ‘ tafeln

ramm, |y ynd 2. 0} 1| 2 8| 4| 51 6| 71 8| 9| fur die
1. und 2. Dezimal- ! 4. Dezimal-
Dezimal- stelle | I | stelle

stelle Gramm Glukose, 3. und 4. Dezimalstelle
T
0,00 0,00 —| =] =1 =] —=[30] 34 38|42} 46
01 50 { 54| 58 62 66| 70| 74| 78| 82| 86
02 | | 90 941 98 %02 | 06 [ *10 | *14 | *18 | *22 | *26
08 0l 1380 84138 42| 46) 50| 54| 58| 62 | 66 3
04 707478 82| 8 90] 930 97 0L (*05] ; | o4
05 o2 | 09| 18|17 21| 25 (2983 87 41| 45| 3 | O3
- o e ]~ =] 8 | 09
! 4 | 1,2
0,06 49| 53| 57 611 65) 69| 72| 761! 80 | 84| 5 | 1’5
07 88| 92 | 96 [*00 |0t [*08 [*12 {*16 [*20 |*24 | ¢ | 75
08 0,03 28| 32| 36 40| 44| 481 52| 56 60| 64| 7 | o
09 68 72| 76| 80| 84| 88| 92| 96 |*00 |*0¢| g | 94
10 04 08| 12| 18 | 2 | 24| 290133 87 41| 45) 9 | o
0,11 49| 53| 57 61 65| 69| 73| 77! 81| 85
12 89| 93] 97 *01 | *05 | *09 | *13 | *17 | *21 |*25
13 0,05 29 ) 83! 37| 41| 45| 49| 53| 57! 61| 65 4
14 69| 73| 77 81| 85| 90 94 | 93 %02 |*06
15 06 | 10] 14| 18 22, 26| 31| 35! 39 | 43 | 47 é 8’§
e — ——= 3 | 12
016 | s1] 550 59| 63/ 67| 72| 76| 80| 84| ss| 5 | LS
17 | 92 | 96 | *00-|*04 | *08 | *13 [*17 | *21 |*25 |*29 | & | 27
18 | 0,07 83187 41| 45| 49 f 54 58| 62 66| 70( o | 3%
19 ;\ 74| 78| 82| 87 91| 95| 99 %03 |*08 [x12| g | g3
20 f 08 16120 24, 28| 32| 37|41 45 49, 53| ¢ | 3%
-] N SO R N o :
0,21 57|61 65] 70| 74| 78| 8| 8! 91| 95
22 99 [*03 | *07 | *12 | *16 [*20 | *24 | *28 | *33 |*37
23 0,09 41| 451 49| 53! 57| 62| 66| 70| 74| 78
24 | 82| 86| 90| 95| 99 |*03 | %07 | *11 | *16 *20 5
25 | 10 | 24]| 28|88 37| 41] 46| 50| 54| 58| 63| 1 | 05
. \ | 2 | 10
| - T 3 |15
0,26 671 71| 761 8 | 8L 8 ) 93| 97 .*01 |06} 4 | 20
27 0,11 10/ 14| 18| 23| 271 81| 35| 39| 44| 48| 5 | 25
28 52) 56: 60 65| 69 78| 77| 81| 86 90| 6 | 3,0
29 94 | 98 | *03 | *07 |*11 | *16 |*20 | *24 |*28 |*33| 7 | 35
30 12 37 41| 46| 50 | 54| 59| 63 | 67| 71| 76 g i,g
_____ o - . _
0,31 | 80| 84 89 93| 97 §*02 | *06 | *10 | *14 | *19
32 | 013 23127 32| 36| 40| 45| 49 | 53 57! 62
33 | 66|70 75 "' 79| 83| 88| 92 | 96 | *00 | *05
34 14 09| 13: 18| 22| 27| 31| 85| 40 | 44| 49
35 58| 57| 62! 66| 71| 75) 79| 84| 8| 93
| | l
W.Fresenius, Die Analyse des Weines. 12




178 Tabellen.

Noch: Tafel VI.

Kupfe}'- Gramm Kupferoxyd in Gramm, 3. Dezimalstelle Einschalt-
. a);y d;‘ Glukose, \ tafeln
1 ;‘1‘(‘1 g | Lund2 | 0f 1 b2 3| 4| 5] 6| 7] 8| 9 fur die
f)ez'm al' Dezimal- | 4. Dezimal-
elle | stelle . stelle
stelle Gramm Glukose, 3. und 4. Dezimalstelle
0,36 0,14 97 | *01 | *06 | *10 | *15 | *19 | *23 | *28 | *32 | *37
37 15 41| 45 50 | 54 | 59| 63| 67| 72| 76 | 81
38 85| 89 | 94 | 98 |*03 | *07 | *11 | *16 | *20 | *25
39 16 201 33| 38 42| 47| 514§ 55| 60| 64 | 69 4
40 73] 78 | 82| 87 | 91| 96 | *00 | *05 | *09 | *14 1 0.4
S ] 2 0,8
3 1,2
0,41 0,17 181 22| 27| 31| 86| 40| 44| 49| 53 | 58| 4 1,6
12 . 62| 67| 71| 76| 80| 85| 89| 94| 981*03 | 5 | 20
43 18 07} 12 ) 16 | 21 | 25) 80} 84| 39 | 43 | 48 8 2,4
44 52| 57| 61| 66| 70| 75} 79| 84| &8 | 93 7 28
45 97 | *02 | *06 | *11 | *15 |*20 | *25 | *29 | *34 | *39 8 8,2
[ _ 9 3.6
0,46 0,19 43| 48 | 52 | 57| 61} 66| 71 | 75| 80 | 84
47 89 | 94| 98 [*03 | *07 |*12 | *16 | *21 | *25 | *30
48 20 34| 39| 43| 48 | 52| 571 62| 66 | 71 | U5
49. 80| 8 | 89 | 94 | 98 |*038 | *08 | *12 | *17 | *21 5
50 21 26| 81 { 85| 40| 44| 49| 54 | 58 | 63 | 67 1 0.5
] -] —1— 2 | 10
0,51 72| 77| 81| 86| 90| 95|00 %04 %09 |+13| 3 | 2D
52 0,22 18] 23| 27| 82| 87| 42| 46 | 51 | 56 | 60 5 2’5
53 65| 701 74| 79| 84| 89| 93 | 98 | *08 | *07 8 3’0
54 23 12] 17 ] 21| 26| 81 ] 386) 40| 45| 50 | 54 7 3’5
55 50| 64| 68 73| 78| 83| 87| 92| 97 | *01 8 4’0
- . 9 | 45
0,56 0,24 06| 11| 16 20| 25| 30| 85| 40 | 44 | 49
54|59 63 ] 68 73| 78] 82| 87 | 92| 96
i
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Tafel VII.
Tafel zur Berechnung des Fruktosegehalts.

0,37211.a
Hunderter u. Zehner Einer und Dezimale
* "
0 1 2 0 1 ! 2 3 4 ; 5 6 ; 7 8 9
0 3721 74421 0 |O 0,041 0,07 | 0,11 10,15 0,19 | 0,22 : 0,26 | 0,30 | 0,33
3,72| 40,93 7814] 1 0,37 | 0,41 ;045 | 0,48 | 0,52 | 0,56 | 0.60 ; 0.6 | 0,67 | 0,71
7,44 | 44,65 81,86 2 0,74 /10,78, 0,82 | 0,86 1 0,89 - 0,93 . 0,97 ' 1,00 | 1,04 | 1,08
11,16 | 48,37, 85,59 3 1,12 | 1,15 1,19 1,23 1,27 1,30 |1,34 1,38 | 1,41 |1,45
14831 52,10| 89,31| 4 | 149 | 1,53 1556 | 1,60 1,64 1,67 | 1,71 | 1,75 | 1,79 | 1,82
18,61 | 55,82| 93,031 5 1,86 | 1,90 | 1,93 | 1,97 | 2,01 ' 2,05 | 2,08 ‘ 2,12 | 2,16 | 2,20
2233 59,54| 96,751 6 2,23 12,27 . 2,31 | 2,34 | 2,38, 2,42 | 2,46 | 2,49 | 2,53 | 2,57
926,05 | 63,26 10047 7 | 260|264 | 263|272 (275|279 | 2,83 | 2,87 | 2.90 | 2,94
29,76 | 66,98 :104,19| 8 2,98 | 3,01 | 8,05 | 8,09 | 3,13 | 8,16 | 3,20 | 8,24 | 3,27 | 3,31
33,49 | 70,70 ' 107,91 9 3,35 | 3,39 i 3,42 | 3,46 ' 3,50 ’ 3,58 ' 3,57 | 8,61 | 3,65 | 8,68
I i i
8,5440.p
Ganze
* Dezimale
0 1 2
0 85,44 70,88 0 0
3,54 38,98 74,42 1 0,35
7.09 42,58 77,97 2 0,71
10,63 46,07 81,51 3 1,06
14,18 49,62 85,06 4 1,42
17,72 53,16 88 60 5 1,77
21,26 56,70 92,14 6 2,13
24,81 60,25 95,69 7 2,48
28,35 63,79 99,23 8 2,84
31,90 67,34 . 102,78 9 3,19

Anmerkung zu den Tafeln VII und VIII. Die links von Spalte * stehenden
Werte der oberen Teile der Tafeln VII und VIII betreffen die Hunderter und Zehner der
Werte a. Die links von Spalte * stehenden Werte der unteren Teile der Tafeln betreffen
die vor dem Komma stehenden Stellen der Polarisationsgrade p. Man sucht zunichst die
Hunderter in der Ueberschrift der Vertikalspalten, dann die Zehner in den mit * fiber-
schriebenen Spalten auf und findet in der Kreuzung der hierdurch angezeigten Horizontal-
spalte das zugehorige Produkt. In shnlicher Weise findet man in der rechten Hilfte jeder
Tafel das den Einern und Dezimalstellen entsprechende Produkt; man hat hier die Einer
in der Spalte ", die Dezimalstelle als Ueberschrift einer Vertikalspalte aufzusuchen. Die
Werte sind zu addieren.

Beispiel: Gefunden seien

@=1957¢ in 17 und p = — 11,50,
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Tafel VIII.
Tafel zur Berechnung des Glukosegehalts.

0,65915 . a
Hundérteru.Zehner Einer und Dezimale
* -
0 1 2 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
0 65,92|13183F 0 |0 ' 0,07 (0,13 { 0,20 | 0,26 | 0,33 | 0,40 | 0,46 | 0,53 | 0,59
6,59 72,51/138,42] 1 0,66 | 0,73 10,79 [ 0,86 | 0,92 { 0,99 | 1,05 1,12 1,19 | 1,25
18,18 | 79,10{ 145,01 2 1,32 1,38 1,45 | 1,52 1,58 | 1,65  L,71 ] 1,78 1,85 11,91
19,771 85,69 151,61 3 1,98 | 2,04 | 2,11 | 2,18 | 2,24 | 2,31 ' 2,37 | 2,44 | 2,50 | 2,57
26,37 92,28/ 15820 4 12,64)270:2,77|283290|2973,03]|3,10!3,16 3,23
32,96 | 98,87 164,79 5 3,80 | 3,36 1 3,43 | 3,49 | 8,56 | 3,63 | 3,69 | 8,76 | 8,82 | 8,89
89,55 | 105,47/ 171,38] 6 3,95 | 4,02 | 4,09 | 4,15 | 4,22 | 4,28 | 4,35 | 4,42 | 448 | 4,55
46,14 112,06/ 177,97 7 |4,61 4,68 4,75 |4,81 | 488|494 5,01 |5,08|5,141521
52,731 118,65/ 184,57 8 -]5,27 | 5,34 | 5,41 | 5,47 | 5,54 | 5,60 | 5,67 | 5,78 | 5,80 | 5,87
59,32 125,24‘ 191,16 9 5,93 | 6,00, 6,06 | 6,13 | 6,20 | 6,26 6,33 | 6,39 | 6,46 | 6,53
3,2463 . p
Ganze
- * Dezimale
0 1 2
0 32,46 64,93 0 0
3,25 35,71 68,17 1 0,32
6,49 38,96 71,42 2 0,65
9,74 42,20 74,67 3 0,97
12,99 45,45 77,91 4 1,30
16,23 48,69 81,16 5 1,62
19,48 51,94 84,40 6 1,95
22,72 55,19 87,65 7 2,27
25,97 58,43 90,90 8 2,60
29,22 61,68 94,14 9 2,92

In der Tafel VII findet man zunichst fir die Hunderter und Zehner von a (1 und 9)
auf der Kreuzung von 1 (vertikal links) und 9 (horizontal) 70,70, fiir die Einer und die
Dezimalstelle (5 und 7) auf der Kreuzung von 5 (horizontal) und 7 (vertikal rechts) 2,12;
also fir 195,7: 70,70 4- 2,12 = 72,82,

Aechnlich ergibt sich fiir die Polarisation (11,5): 38,98 - 1,77 = 40,75.

Der Fruktosegehalt ist folglich

= 172,82 — (— 40,75)= 114 ¢ in 1! Wein.

In gleicher Weise findet man fir den Glukosegehalt:

125,24 + 3,76 — 85,71 — 1,62 =92 g in 1] Wein.
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Fremde rechts drehende Stoffe, Nachweis 63.
Fruktose, Bestimmung 58, 60, 179.
, Verhiltnis zu Glukose 162,
Fuchsin, Ausscheiden beim Lagern 69.
, Nachweis 68, 69.
Garungsfermente 8, 10,
Gelatine 109, 144, 145, 158,
Geographische Bezeichnungen 106.
Gerbstoff, Bestimmung 74,

, Zusatz 109, 144.
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, Beurteilung 127, 142, 145, 159.
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Geruch des Weines 4, 6, 11, 12, 152, 160,
163.
Gesamtsﬁure, Bestimmung 26.
, Beurteilung 112, 113,
122 132, 157,
Gesamtzuckergehalt 58, 60.
Geschmack des Weines 4, 6, 11, 12, 152,
160, 163.
Gesluandheitschéidliche Stoffe 110, 120, 153,

54,

Gipsen 181, 187, 146, 158, 166.

Glukose, Bestimmung 60, 180.

, Verhdltnis zur Fruktose 162.

Glycerin 110, 162,

, Bestimmung Kalkverfahren 48,
— - in
Siissweinen 50.

Glycerin, Bestimmung Jodidverfahren 50.

, Beurteilung 139,

, Verhiltnis zum Alkohol 123, 141,
163, 164.

Glycerin, Verhaltnis zum Extrakt 140.

, Zerstorung bei kranken Weinen

118,

141.
Griechische Siissweine 167, 168.
Gummi 142.

Haltbarmachen der Proben 3.

Hausenblase 109, 144, 158.

Haustrank 106, 109, 160.

Hefearten 7.

Hefewein 11, 145, 160,

Hefepresswem 145, 156.

Heidelbeerfarbstoft 71, 72.

Holzkohle 109, 158,

Inversion des Rohrzuckers 31, 56, 59, 62.

von Dextrin 64.

Kisestoff 109.

Kalium, Bestimmung 98, 101,

, Beurteilung 146, 150.

Kalk, s. Calcium.

Kahmige Weine 122, 128, 132, 141.

. ungeeignet zur Unter-
suchung 7, 10.

Kahmhefe 10, 31, 132.

Kellerbehandlung 106, 109, 158,

Kermesbeeren 70, 71, 110.

Kieselstiure, Beurteilung 146, 149.

Klarheit des Weines 6.

Klaren 109,

Klarerde 109.

Klirangsmittel 109,

Kleinasiatische Siissweine 167.

Knochenkohle 56, 109.

Kochsalz 107, 129, 149, 157.

Kohlensiure 5, 12, 109, 169, 170.

Konzentrierte Siissweine 161, 162, 166.

Krankheiten des Weines 10, 11, 122,

Kranke Weine 10, 11, 122, 128, 132, 141,
160.

Kupfer, Bestimmung und Nachweis 91.

, Beurteilung 120, 154.

Lackmusfarbstoff 72.

Lackmuspapier 26.

. Lackmustinktur 27.
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Langwerden des Weines 10, 11.

Madeira 165, 166, 168.
Magnesium, Bestimmung 97.
— , Beurteilung 146, 151.
— -verbindungen 110.
Malaga 165.
Maltonwein 160, 169.
Malvenfarbstoff 70, 71.
Malzausziige 110,
Malzwein 160, 169.
Mannit 4%, 142.
Marsala 166.
Medizinalweine 165.
Menge, zur Untersuchung erforderliche 3.
Metasulfite 110.
Mikroskopische Priifung triiben Weines 7.
Milch 109.
Milchsgure, Bestimmung 36.
-— , Beurteilung 11, 31, 127, 133,
137, 160, 162.
Milchsiurestich 10, 11, 31, 135.
Mineralstoffe, einzelne, Beurteilung 145.
Mohr-Westphal'sche Wage 14.
Most 112,
— , Aufbewahrung der Proben 3.
— , Asche 119.
— , Probenahme 3.

— , Begutachtung auf Reinheit und ge-
sundheitsgemiiie Beschaffenbeit 117.
Most, Berechnung des urspriinglichen Most-

gewichts 20, 104, 156, 162,
Most, Berechnung des urspriinglichen Saure-

gehaltes 31, 132, 156, 162.
Most, Haltbarmachung der Proben 3.

—- , Untersuchung 103.

— , Zuckerung 112, 114.
— , Zusammensetzung 118,
Mouillage 153, 158,
Mycoderma aceti 10.

— vini 10.

Nachmachen von Wein 106,
Natrium, Bestimmung 98, 101.

— , Beurteilung 150, 158.
Naturwein 130, 145, 155.
Nichtfliichtige Sdure 3vu, 133.
Nitratrest s. Salpetersiure.
Normallauge 27.

— , Bereitung 28.
Normallésungen 27.
Normaloxalsiure 74,
Normalweinséuare 28,

Obstwein 10.

— , Nachweis 101, 129, 159.
Oechslegrade, Berechnung der urspriing-

lichen 20, 104, 156, 162.
Oechslegrade, Bestimmung 104.
Orseille, Nachweis 68, 69.
Oxalsiure 110.

Papierfilterstoff 37.

Pasteurisieren 11.

Peronospera 10, 118, 122, 125, 127,
Persio 68.

Phosphatrest, s. Phosphorsiure,.
Phosphorsiure, Bestimmung 23, 24.
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Phosphorssure, Beurteilung 146, 149, 159,
162, 163. 166, 167, 168,

Phosphorsiiuregehalt bei Siissweinen 162,
168, 166, 167, 168.

Phytolaccasaft 72.

Pilze der Weinkrankheiten 9, 10.

Polarisation 60,

Portwein 132, 153, 165, 166, 168.

Priifungen, stets auszufiihrende 4.

Probenahme, amtliche Vorschrift 2.

Pyknometer 12.

Qualitit des Weins 12, 47.

Quarzsand 48.

Rahnwerden 6.
Rechtsdrehende
fremder 63.
Rohrzucker, Absorption durch Knochen-
kohle 56. .
Rohrzucker, Bestimmung 56, 59, 62, 63.
— , Inversion 31, 56, 59, 62,
— , unvergorener 156,
Rosinen 161.
Rosinenwein 159.
Rotwein, Asche 129,
, entfarbter 73.
-extrakt 125.
, flichtige Siure 156.
, Gerbstoffgehalt, 127, 143.
, Gesamtsdure 133.
, Nachweis fremder Farbstoffe 65,
, S#urerest 135.
— , Schwefelsiuregehalt 110, 146.
Rotholzfarbstoff 70.
Saccharin, Nachweis 77, 79.
— , Beurteilung 152, 154,
Saccharomyces-Arten 2.
Saure, Abbau 11, 114, 127, 132, 137.
— , fliichtige. s. fliichtige Siure.
— , freie, s. freie Siure.
— ., nichtfliichtige, s. nichtfliicht. Siure.

Substanzen, Nachweis

it

, titrierbare, s. Gesamtsiure.
,7Verh§,]tnis zum Alkohol 122, 123,
157,
Sturegrad 26, 133.
— , Bestimmung 31, 35.
Suurehaltige Stoffe 110.
S#uren, organische, Nachweis und Be-
stimmung 35.
Sturerest nach Noslinger 134, 157, 158,
Saurezusatz 109, 110, 134, 160.
Safflorgelb, Nachweis 73.
Salicylsidure 110, 153, 154,
— , Nachweis 42.
— , Bestimmung 43.
Salpetersiure 88, 119, 152,
Saponin, Nachweis 102,
— , Beurteilung 170.
Schaumwein 102, 107, 108, 154, 169,
— , Bezeichnung 111.
Schillerwein 6,
Schimmeliger Wein 11.
Schleimigwerden des Weines 10, 11.
Schonen 109, 144, 145, 158,
Schwarzwerden des Weines 6, 11,



184

Schwefeln 109, 120, 180, 131, 134, 147, 148,
156, 158
Schwefelsiure, Bestimmung 82.
— — ,annihernde 82.
—_ , Beurteilung 109, 110, 146,
158. 166
Schwefelsiure, Vorprobe 82.
Schwefelwasserstoff 12, 86
Schweflige Sture, Bestimmung 83.
- — , Beurteilung 109, 120, 136,
148. 158,

Schweflige Siure, freie 83, 85, 148.
— — , gebundene, Aldehyd-
schweflige Siure 83, 85, 148.

Senkwagen 15. )

Sherry 147, 166.

Spanische Erde, s. Klirerde.

Spezifisches Gewicht, Bestimmung 12.

— — des entgeisteten
Weines 18, 19. .

Spektroskop zur Priifung auf Farbstoffe 71.

Sprit, unreiner 110.

— ', Zusatz, s. Alkoholzusatz.

Stirke, Nachweis von Obstwein 10, 102.

Stirkezucker, unreiner, {10, 152,

— , Nachweis durch Polarisation
63, 162.

Stiarkezucker, Nachweis durch Vergirung 64.

Stickstoff, Bestimmung 75.

—  -korper, Beurteilung 144, 156, 158.

Strontiumverbindungen 110.

Stidweine, s. Siissweine.

Siissstoffe, kiinstliche, Nachweis 77.

Stissweine 105, 109, 132, 137, 160.

-~ , Begriffshestimmung 161.
— , Beurteilung 162, 165.

Sulfatrest, 8. Schwefelsiure.

Sulfite 110, 120.

Tabellen 171

Tannin, s. Gerbstoff,

Teerfarbstoffe 65.

Temperatur zum Abmessen 5.

Titrierbare Sture s. Gesamtsiure.

Tokaier 165.

Traubenmaische, Probenahme 3.

—_ , Einfuhr 110.
— , Zuckern 105, 115,

Traubenmost, s. Most.

Tresterwein, Beurteilung 11, 127, 129, 131,
144, 159.

Triiber Wein, mikroskop. Untersuchung 7.

Trubwein 156.

Ueberstreckung 157, 158.

Ueberzuckern 157.

Ungarisches Weingesetz 167.

Ungarwein 165, 167.

Ungleiche Zusammensetzung in
schiedener Hohe des Fasses 2.
Unvergirbare Stoffe, s. Stirkezucker.

Unvergorener Zucker 142, 156.

Umfang der Untersuchung 4.

Umschlagen des Weines 10.

Umgirung des Weines 105, 109, 116.

ver-
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Verdorbene Weine, Beurteilung 135. -160.

,  Unbrauchbarkeit fiir
die Untersuchung 7, 10.

Vergillung, verkehrsunfihiger Weine 107,

Vergirungsversuche 64.

Vermehrung 105, 113, 157.

Verschnitt 7, 106.

Verlsghnittweine, zollamtliche Untersuchung

, 19,

Viskositit des Weines 11.

Vorpriifung 6.

Wiigeglas 49.

Wasserstoffionenkonzentration 26, 133.

— — , Bestim-

mung 31, 35.
Wasserzusatz 157.
‘Wein, Beurteilung 151

— , Zusammensetzung 121.

Weinsihnliche Getriinke 106, 110, 154, 159.
Weingesetz 105.
Weinhaltige Getrinke 107, 110, 154.
‘Weinhefe 7, 64, 109.
Weinkrankheiten 7, 11, 160.
Weinsaurer Kalk, Kristalle im Bodensatz

9, 10.
Weinsiiure, Bestimmung 37.

-— , Beurteilung 137, 158, 159.

— , freie 134, 138.

— , gebundene 134, 138.
Weinsteinabscheidung 129, 132.
Weinsteinkristalle im Bodensatz 9, 10.
Weisswein, Prifung auf fremde Farbstoffe

Wismutverbindungen 110.

Zihwerden des Weines 10.

Zichorienfarbe 73.

Zimtsaure 110, 152, 154.
— , Nachweis 46.

Zink, Beurteilung 154.

--- , Bestimmung 92.

— -salze 110, 154.

Zucker, Bestimmung 51.
—_ — des reduzierenden 52,
54, 57, 58.

Zucker, Bestimmung des Rohrzuckers 56,
59, 62. ‘
Zucker, Bestimmung, gewichtsanalytische
56, 57,
Zucker, Bestimmung, mafBanalytische bei
trockenen Weinen 52 )
Zucker, Bestimmung, Vorbereitung des.
Weines 54, 57,
Zucker, Beurteilung 142.
— , gebrannter 109, 110.
— , unvergorener 142, 156.
— -arten, Bestimmung, mehrerer 60.
Zuckerfreies Extrakt 19, 124.
Zuckern 105, 108, 112.
Zuckertabellen 174, ‘
Zuckerwasser, s. Zuckern.
Zuckerzusatz, 8. Zuckern.
— , bei Schaumwein 170;
Zusitze, fremde, unzulissige 110, 155,






