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Eine Milch, die innerhalb von 3 Stunden noch nicht entfirbt ist, kann als
normal gelten. Es ist von Wichtigkeit, dass die mit dem Milch-Farbstoff-
gemisch beschickten Gliser nach oben durch eine Schicht von fliissigem
Paraffin abgeschlossen werden, um den direkten Luftzutritt zu verhindern.
Die Girreduktase ist bei einer Temperatur von 40—45° C. vorzunehmen.

4. Die Reduktase- oder F. M.-Reduktaseprobe mit formalinkaltiger
Methylenblaulosung ist zurzeit noch zu wenig geklirt, als dass man ihre
Ausfithrung als allgemein empfehlenswert hinstellen kionnte. Sie bietet
gegeniiber der Girreduktaseprobe noch keinen ersichtlichen Vorteil. Wendet
man sie gleichwohl an, so sind 10 em? Mileh mit 1 em?® F. M.-Losung zu
mischen, mit fliissigem Paraffin zu iiberschichten und bis zur Entférbung
bei einer Temperatur von 45—50° C. zu halten. Die Entfiirbung soll bei
normaler Milch in lingstens 10 Minuten vollendet sein.

5. Die Bestimmung des Schmutzgehaltes der Milch sollte unter die stets
auszufithrenden Vorschriften zur Milchuntersuchung aufgenommen werden
und zwar in der jetzt iiblichen Form der Filtration durch Wattescheiben.
Der auf dem Wattefilter verbleibende Riickstand wird der Qualitdt und
Quantitat nach taxiert. Hat diese Beurteilungsform auch je nach Umsténden
einen etwas stark subjektiven Kinschlag, so lassen sich doch, worauf es
ja schliesslich ankommt, die stiirker verunreinigten Milchproben auf diese
Weise stets ermitteln.

Auf Grund vorstehender Ausfithrungen wiirde sich die Untersuchung
einer Milch unter Einbezug der Enzymmethoden in Zukunft etwa wie folgt
gestalten: Sofern keine Keimzahl bestimmt werden muss, was unmittelbar
nach dem Oeffnen der Milchflasche zu geschehen hiitte, wird zunichst die
Schmutzprobe durch Filtration ausgefithrt. Von der filtrierten Milch ver-
wendet man sodann die erforderlichen Mengen zur Vornahme der Leuco-
cytenprobe sowie zum Ansetzen der Katalase- und Girreduktasezahl (eventuell
auch der Reduktase- (F.M.)- Zahl und der gewohnlichen Gérprobe). Wihrend
diese letzteren im Gange sind, hat man dann geniigend Zeit zur chemischen
Analyse der Milch.

Ueber die Anwendung der Dialyse bei der Weinuntersuchung,
Von Prof. Dr. F. SCHAFFER.

(Mitteilung aus dem Laboratorium des schweizerischen Gesundheitsamtes.)

I. Nachweis von Invertase im Wein.

Ueber das Vorkommen der Invertase im Wein hat schon vor lingerer
Zeit Miiller-Thurgau eine eingehende Arbeit verdffentlicht?!), worin er an-
schliessend an die schon damals umfangreiche Fachliteratur eine Anzahl
eigener Versuche sowohl iiber Herstellungsmethoden als auch iiber den
Nachweis und die Bestimmung der Invertase im Wein beschrieb. Er

'} Landwirtsch. Jahrbiicher 1885, S. 795.
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priifte die Wirkungsfihigkeit der von ihm nach beschriebenen Methoden
hergestellten Invertase, indem er 250 cm?® 107,iger Rohrzuckerlésung mit
30 e¢m? Invertaselosung im Thermostaten Temperaturen von 40 bis 60° C
aussetzte und von Stunde zu Stunde auf den gebildeten Invertzucker unter-
suchte. Nach 7 Stunden war der grissere Teil des Rohrzuckers invertiert,

Der Gehalt an Rohrzucker innerhalb 2 bis 209, ist nach den Ver-
suchen von Miiller- Thurgau nur von geringem FKinfluss. Immerhin empfiehlt
dieser Autor die Verwendung von 59 iger Saccharoselésung. Alkohol und
Weinsiure in der Menge, wie sie sich im Weine vorfinden, iiben beide eine
die Invertase abschwiichende Wirkung aus. Wenn man dessenungeachtet
beobachten kann, dass in gihrendem Wein in wenig Tagen grosse Mengen
von Rohrzucker invertiert werden, so zeigt dies nur, wie gross die inver-
tierende Kraft lebender Hefe ist. Diese Kraft befindet sich nicht nur inner-
halb der Hefezellen, denn ein Wein, der von géhrender Hefe abfiltriert
wird, zeigt starke Invertase-Wirkung, wihrend in ausgegorenem, abge-
klirtem Wein Rohrzucker bei gewdhnlicher Kellertemperatur nur sehr lang-
sam invertiert wird.') Anderseits ist nicht zu vergessen, dass auch die im
Weine vorhandenen freien organischen Sduren invertierend wirken konnen.

Die Versuche mit Wein fithrte Miiller- Thurgau aus, indem er in zwei
Kolbchen je 100 cm? des Getriinkes einfiillte und das eine dieser Kolbchen
wihrend einiger Zeit auf nahezu 100° C erwidrmte, um etwa vorhandene
Invertase unwirksam zu machen. Alsdann wurde in jedes Kolbchen 100 em?
einer 20", igen Rohrzuckerlosung hinzugefiigt und in den beiden Proben so-
fort, sowie auch nach ein- und zweitigiger Aufstellung im Thermostaten
(bei 50° C) der Gehalt an Invertzucker bestimmt. Die Differenz zwischen
dem Inhalt der beiden Kolbchen im Gehalt an Invertzucker war der Wir-
kung von Invertase zuzuschreiben.

Im ausgebauten klaren Wein liess sich nach diesem Verfahren keine
Invertase mehr nachweisen. Der Autor nahm an, dass die invertierende
Wirkung solcher Weine einzig von den Sduren herriihre.

Soweit die Genauigkeit der Methoden der quantitativen Zuckerbestim-
mung reicht, miissen die Angaben von Miiller-Thurgau ohne Zweifel als
richtig anerkannt werden. Er bediente sich sowohl des optischen als auch
des Fehling’schen Verfahrens. Da aber zwischen zwei auch mit moglichster
Genauigkeit ausgefithrten Zuckerbestimmungen in der gleichen Losung be-
kanntlich kleine Differenzen nicht zu vermeiden sind, so erscheint der Nach-
weis geringer Mengen von Invertase auf dem beschriebenen Wege nicht
unter allen Umstéinden zuverlidssig. Um auch Spuren von Invertase noch
sicher konstatieren zu konnen, schien es erwiinscht, den zweiten invertie-
renden Faktor, d. h. die Sduren, vor dem Versuche zu eliminieren.

Neben dem soeben erwihnten Motive war es noch der Wunsch, im
Invertasegehalt eventuell Anhaltspunkte zur Beurteilung gallisierter Weine

) B. Haas, «Weinlaube» 1879, S. 147.



zu finden, der uns veranlasste, trotz der oben angefiihrten griindlichen Ver-
suche von Miiller- Thurgaw die Frage weiter zu verfolgen. Da die Invertie-
rung des beim Gallisieren des Weines gewohnlich verwendeten Rohrzuckers
vorwiegend durch die von der Hefe abgegebene Invertase stattfinden muss,
so liegt die Annahme nahe, dass sich in gallisierten Weinen, wenigstens
unmittelbar nach der G#hrung, ein speziell hoher Invertasegehalt befinde.

Zur Eliminierung der S#uren, des direkt reduzierenden Zuckerrestes
und anderer die Versuche erschwerender Substanzen wurde die Dialyse ver-
wendet. Je 100 cm®? Wein wurde in einen zur Dialyse hergesteliten Perga-
mentschlauch (kimstlichen Darm) gegossen, dessen beide Enden nach oben
gebogen und nach dem Einfiillen von einer Klemme gefasst wurden, um in
einem Gefiiss ins fliessende Wasser gehéingt zu werden. Die beiden Enden
des Schlauchstiickes miissen mindestens 2 bis 3 em iiber das Wasser her-
ausragen. Man wird gut tun, vor der Verwendung des Schlauches zu priifen,
ob derselbe dicht ist. Nach unseren Versuchen ist nach 2 bis 3 Tagen die
Dialyse des Weines so weit gediehen, dass darin weder Spuren von Séuren
noch von reduzierenden Substanzen mehr nachweisbar sind, wovon man sich
allerdings in jedem Falle iiberzeugen muss. Die eventuell vorhandenen Fer-
mente diffundieren bei der Dialyse nicht und miissen sich daher im Schlauch-
inhalte noch vorfinden. Dass dies auch bei der Invertase der Fall ist, kann
man sich iiberzeugen, indem man den Schlauch mit schwachen Invertase-
losungen beschickt. Auch nach einer Dialyse von 3 bis 4 Tagen im flies-
senden Wasser ist das Ferment im Inhalte des Schlauches noch deutlich
nachweishar vorhanden. Ueber die Gehaltsveréinderungen, welche bei der
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Dialyse des Weines im allgemeinen stattfinden, geben die vorstehenden
Zahlen einigen Aufschluss. !)

Die dialysierten Weine wurden vorerst mit frisch gemischter Fehling’-
scher Losung gepriift, hierauf mit gleich viel einer reinen 59;igen Saccha-
roselosung versetzt, im Brutschrank bei 50° C aufgestellt und nach je 2
Stunden, 6 Stunden, 12 Stunden und 2 Tagen auf Invertzucker gepriift.
Von quantitativen Zuckerbestimmungen konnte in diesem Falle Umgang
genommen werden. In Fillen, wo es sich nicht nur um Feststellung des
Vorhandenseins der Invertase, sondern wenigstens um Ermittlung des re-
lativen Gehaltes an solcher (in der Menge des entstandenen Invertzuckers
ausgedriickt) handelt, wird man allerdings den entstandenen Invertzucker
quantitativ ermitteln miissen. Nach der bestehenden Literatur kann ange-
nommen werden, dass die Quantitit des Fermentes ungefihr proportional
ist mit der entstandenen Quantitit Invertzucker.

Folgende Zusammenstellung gibt einen Ueberblick iiber die Ergebnisse
unserer vorliufig qualitativ ausgefithrten Versuche :

Bezeichnung der Weine. Verhalten zu Fehling’scher Losung.

(Dialysiert.) (Nach 2, 6, 12 Stunden und nach 2 Tage lJangem
Erwirmen mit Rohrzuckerlosung auf 50° C ge-
priift.)
1. Lacote, weiss, 1904. . . . Auch nach 2 Tagen keine Reduktion.
2. Lacote, » 1907. . . . Nach 6 Stunden schwache und nach 12

Stunden deutliche Reduktion.

3. Fendant, weiss, 1908 . . . Nach 6 Stunden schwache und nach 12
Stunden deutliche Reduktion.

4. Weisswein «, frisch vergohren Nach 6 Stunden deutliche Reduktion.

5. Weisswein 6, » » Nach 12 Stunden deutliche Reduktion.
6. Trasadinger, rot, 1909, galli-

stert . . . . . . . Nach 2 Tagen deutliche Reduktion.
7. Steiner, rot, 1908, gallisiert . Nach 2 Tagen deutliche Reduktion.
8. Neunkircher, weiss, 1909, gal-

lisiert . . . . . . . Auch nach 2 Tagen keine Reduktion.
9. Weisswein, frisch vergohren,

selber gallisiert. . . . Nach 6 Stunden starke Reduktion.
10. Trockenbeerwein, weiss, Mur-

tem . . . . . . . . Nach 2 Tagen deutliche Reduktion.
11. Trockenbeerwein, weiss, Mut-

tenz. . . . . . . . Nach 12 Stunden schwache und nach

2 Tagen starke Reduktion.

Unter den 5 untersuchten Naturweinen, Nr. 1 bis 5, befand sich so-

') Die Analysen wurden vorwiegend durch den Assistenten Dr. W. Oechsli ausge-
tiithrt. Kingehendere Untersuchungen des dialysierten Weines und speziell der aus dem-
selben ausfillbaren eiweissartigen Stoffe sind im Gange.
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mit nur einer (Lacote 1904), in welchem keine Invertase nachweishar war.
Die gallisierten Weine, Nr. 6 bis 9, enthielten nachweisbare Spuren von
Invertase mit Ausnahme von Nr. 8. In den zwei Trockenbeerweinen Nr. 10
und 11 war Invertase unzweifelhaft nachweisbar. Diese Getriinke konnen
indessen nicht zu den lingere Zeit gelagerten Weinen gezihlt werden.

Aus den FKrgebnissen der hiermit besprochenen Versuche lassen sich
folgende Schliisse ziehen:

1. Auch im ausgebauten, klaren und jahrelang gelagerten Wein konnen
sich noch Spuren von Invertase vorfinden.

2. Gallisierte Weine und auch Kunstweine (Trockenbeerweine) scheinen
sich in bezug auf den Invertasegehalt von Naturweinen nicht wesent-
lich zu unterscheiden.

Contributions & I'Etude de I'Action hactéricide et antimicrobienne
des vins et des boissons alcooliques.
Par le Dr. A. Th. GAILLARD.

(Travail exécuté au Laboratoire d’analyse chimique et bactériologique des denrées
de 1'Université de Lausanne. Prof. Frédéric Seiler, directeur.)

Introduction.

C’est une idée assez généralement répandue que le vin, ainsi que d’autres
boissons alcooliques, jouissent de propriétés hygiéniques et plus spécialement
de propriétés bactéricides. Que ce soit dans les ménages ou 'on additionne
le vin d’eau ou I'eau de vin, que ce soit & la montagne ou quelques gouttes
de cognac, de rhum ou encore d’alcool de menthe doivent suffire & anni-
hiler T'effet désastreux des microbes les plus dangereux, c’est toujours la
méme idée qui prédomine.

A ce propos un fait curieux se produisit en France lors des crises vi-
ticoles du Midi, encore présentes & la mémoire. Dans les spheres médicales
frangaises alors plutot hostiles se dessina un mouvement trés net en faveur
du vin et celui-ci, que I'on ne buvait plus dans de nombreux milieux, par
prudence peureuse ou par snobisme, de proscrit qu’il était, devint trés prescrit.

On reconnut alors que cet antiseptique précieux du tube digestif pou-
vait et devait étre recommandé, a condition d’en user modérément et de
s'interdire tout vin non naturel ou falsifié.

En somme, un peu partout se fait de nos jours un mouvement bien
reconnaissable de retour au vin. A notre avis, ce n'est pas seulement un
courant déterminé par une mode passagére, mais bien plutot le résultat des
études scientifiques publiées ces derniéres années.

On buvait autrefois du vin parce que c’était un plaisir et pour ce, on
en buvait trop. On en boira maintenant parce qu’il est hygiénique et salu-
taire dans beaucoup de cas, mais on en usera avec mesure.
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