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BAND III 1912 HEFT 5

Untersuchung von Bleiniederschldgen in Wein; Pentose- und

Methylpentosebestimmungen in Trauben und Wein.
Von Dr. Th. v. FELLENBERG.

(Mitteilung aus dem Laboratorium des schweiz. Gesundheitsamtes.
Vorstand : Prof. Dr. Schaffer.)

Es wurde die Beobachtung gemacht, dass Naturwein eine grossere
Menge wohl durch Bleiessig (basisches Bleiacetat), nicht aber durch Blei-
zucker (neutrales Bleiacetat) fillbarer Stoffe enthiilt, wihrend dieselben in
Kunstwein nur in sehr geringer Menge vorkommen.

Die Reaktion auf diese Korper kann wie folgt ausgefiihrt werden:

20 cm?® Wein werden mit gefilltem Calciumcarbonat unter Anwirmen
und Umschiitteln neutralisiert, mit 2 cm?® n-Bleizuckerlosung (190 g im
Liter) versetzt, aufgekocht und filtriert. 10 em?® des Filtrates werden mit
1 em?® Bleiessig (spezifisches Gewicht 1,285—1,240) versetzt. Bei Natur-
weinen entsteht eine weisse, dicke, flockige Féllung, bei Trockenbeerweinen
des Handels nur eine leichte Tritbung.

Die Reaktion in dieser Form liesse sich als Vorreaktion verwenden,
um sich z. B. aus einer griossern Anzahl von Weinen ohne viel Zeitauf-
wand die verdichtigen herauszusuchen.

Es wurden nun zahlreiche Versuche gemacht, die Reaktion zu einer
quantitativen Bestimmung auszuarbeiten. Um eine Methode zu schaffen,
die moglichst in kurzer Zeit ausgefithrt werden konnte, wurde von einer
gravimetrischen Bestimmung abgesehen; statt dessen wurden die Nieder-
schliige ausgeschleudert und in graduierten Rohrchen gemessen. Es zeigte
sich bald, dass ein Ausschleudern in wisseriger Suspension bis zu konstantem
Volumen nicht moglich ist. Selbst nach 15 Minuten langem Zentrifugieren
mit der Tourenzahl 1200 pro Minute ist man noch nicht an der Grenze
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