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1. Wie das Schweizerische Lebensmittelbuch vorschreibt, ist in den

Féllen, wo ein auffallend geringer Gehalt an nichtflichtiger Siure festge-
stellt wurde, die Milchsiiure zu bestimmen.

2. Ueber die Vorschrift des Schweizerischen Lebensmittelbuches hinaus,
wonach erst ein Gehalt von iiber 3 %o Milchsiure beriicksichtigt werden
soll, ist im allgemeinen schon ein solcher von iiber 2°os und unter Um-
stinden sogar schon ein geringerer Gehalt in Rechnung zu ziehen.

3. Bei gesunden Weinen ist die Milchsidure der Hauptsache nach als
Abbaustoff der Aepfelsiure zu betrachten.

4. Beim Vergleichen von verschiedenen Weinen empfiehlt es sich, die
- gesamte Milchsiiure in freie Weinsiiure umzurechnen und zur gesamten,
beziehungsweise nichtfliichtigen S#ure hinzuzuzihlen. Die so erhaltenen
Zahlen geben einen Anniiherungswert des Siduregehaltes vor dem biologischen
Abbau.

5. Bei der Umwandlung der Aepfelsiure in Milchsiure und Kohlen-
sidure nimmt das urspriingliche Extraktgewicht um das Gewicht der gebil-
deten Kohlenséure oder um die Hilfte des (Gewichtes der gebildeten Milch-
sdure ab. Das Extrakt milchséurereicher Weine ist daher milder zu beur-
teilen.

6. Mit zunehmendem Gehalt an Milchsinre ist dagegen der Extrakt-
rest strenger zu beurteilen, weil bei dessen Berechnung die Milechsiiure als
Weinséure und daher mit einem zu geringen Werte in Rechnung gesetzt
wird.

7. Mit Riicksicht darauf, dass die Milchsiiure viel schwicher dissoziert
ist als die Aepfelsiure, ist ein geringer Siuregrad milchsiurereicher Weine
bei der Kostprobe weniger streng zu beurteilen.

8. Bei stark milchséurehaltigen Weinen ist eine mikroskopische Unter-
suchung erwiinscht, wobei besonders auf Micrococcus malolacticus, auf Bac-
terium gracile und auf einen noch nicht niher benannten Micrococeus in
Tetraden zu achten ist.

9. Bei kranken Weinen ist zur Wertung der Milchsiure eine ganz ein-
gehende chemische und bakteriologische Untersuchung erforderlich.

Ueher den Nachweis und die Bestimmung der Ameisensdure in Sirupen.

(Mitteilung aus dem Laboratorium des Kantonschemikers Basel-Stadt.)

Von HANS KREIS.

Im Anschluss an meine hieriiber an der 25. Jahresversammlung des
schweiz. Vereins analytischer Chemiker gemachten Mitteilungen ') méchte ich

") Diese Zeitschrift 1912, S. 205.
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hiemit noch iiber einige Versuche berichten, die seither in unserem Labora-
torium mit selbst dargestelltem Himbeersaft und -Sirup ausgefithrt worden
sind. Auf dem Markt gekaufte Himbeeren wurden zerstossen, wihrend
3 Tagen der Girung iiberlassen und hierauf ausgepresst. Der Saft wurde
durch Papier filtriert und mit je 100 em® die Priifung auf Ameisensiure
in der von mir beschriebenen Weise, mit und ohne Zusatz von Schwefel-
siure, vorgenommen. Die Dampfdestillation erfolgte in beiden Fillen auf
dem Wasserbade. Mit dem Rest des Saftes wurde genau nach Vorschrift der
Pharmakopee Sirup bereitet und dieser ebenfalls der Priifung auf Ameisen-
siure unterworfen, wobei auf freiem Feuer und auf dem Wasserbade erhitzt
wurde. Als Wasserbad verwenden wir fiir solche Untersuchungen neuer-
dings ein hohes Blechgefiss mit doppeltem Boden und durchlochtem Deckel, in
welchem sich der Kolben vollstindig im Dampf befindet. Dadurch wird er-
reicht, dass die Fliissigkeit im Kolben wiihrend der Dampfdestillation nur um
ca. 100 ecm?® zunimmt. Die bei diesen Versuchen erhaltenen Resultate sind
in der nachstehenden Tabelle zusammengestellt.

Im Wasserbad Auf freiem Feuer

ohne Zusatz

mitZusatz von

U,;’) 0/0 Ha SO:

ohne Zusatz

mit Zusatzvon
0,5 °fo HaSO4

Himbeersaft, 100 ¢m®
Himbeersirup, 100 g

mg Ameisensdure
0,9
1.0

mg Ameisensédure
1,3
’ul
9 83

mg Ameisensdure

3,1

mg Ameisensaure

20,4

Diese Zahlen bestiitigen aufs neue, dass Himbeersaft von Natur aus
keine praktisch in Betracht kommenden Mengen von Ameisensiiure enthilt
und man bei der Untersuchung von Sirupen vor Tiuschungen in dieser
Richtung nur dann ganz sicher ist, wenn man ohne Siurezusatz mit Dampf
destilliert. Nimmt man ausserdem noch die Destillation im Wasserbade
vor, so wird die Menge der Zersetzungsameisensidure auf Spuren reduziert.

Berichi iiber die 25. Jahresversammlung des Schweizerischen
Vereins analytischer Chemiker

am 30. und 31. Mai und 1.Juni 1912 in Ztrich.
(Schluss).

Am Mittagessen auf der Schmidstube heisst Dr. Bertschinger die Ver-
treter der Behorden und der befreundeten Gesellschatten, Giste und Mit-
glieder willkommen; er verdankt die Ehrengaben von Kanton und Stadt
Ziirich und die ausgiebige finanzielle Leistung der ziircherischen Mitglieder.
Des besondern Charakters der heutigen Jahresversammlung gedenkt das
Vereinspréasidium mit folgenden Worten:
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