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Schweizerisches Lebensmittelbuch.

Antrédge fiir die Revision des Abschnittes
Wein.

Im Auftrage des Schweiz. Departementes des Innern bearbeitet vom
Schweiz. Verein analytischer Chemiker.

e ——

I. Definitionen.

1. Wein ist das durch alkoholische Girung aus dem Safte
frischer Weintrauben (Weinmost) entstandene Getrdnk ohne Zu-
satz anderer als der durch die iibliche Kellerbehandlung in das-
selbe gelangenden Stoffe.

Sauser ist in Girung befindlicher Weinmost.
2. a) Rotwein ist Wein aus blauen Trauben, aus denen der

Saft erst nach teilweiser oder vollstindiger Girung abgepresst
wurde.

b) Weisswein ist Wein aus weissen Trauben oder aus weiss-
gekelterten blauen Trauben.

¢) Schillerwein ist Wein, der durch Keltern eines Gemisches
von weissen und blauen Trauben gewonnen wurde. Ein Gemisch
von Rotwein und Weisswein ist nicht als Schillerwein zu be-
trachten.

dj Roséwein (Sissabdruck) ist ein hellroter Wein, der aus
blauen Trauben hergestellt worden ist und nicht oder nur kurze
Zeit an den Trestern gegoren hat.

3. Unter verschnittenen (coupierten) Weinen sind nur Ge-
mische von Wein mit Wein zu verstehen.

4, Verschnitte von Weisswein und Rotwein gind als Rotweiss-
weinverschnitt zu deklarieren.

5. Betreffend die Definitionen von gezuckertem, gallisiertem
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und awviniertem Wein siehe die einschligigen Artikel der bundes-
ritlichen Verordnung betreffend den Verkehr mit Lebensmitteln
vom 29. Januar 1909.

II. Vorschriften zur Probenentnahme.

Fiir die Probenentnahme wird auf das beziigliche bundesrit-

liche Reglement vom 29. Januar 1909 verwiesen.
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ITII. Vorzunehmende Priifungen und Bestimmungen.

a) Stets auszufiihrende:
Sinnenpriifung.
Bestimmung des spezifischen Gewichtes.,
» des Alkohols.
» des Extraktes.
» der Fehling’sche Losung reduzierenden Bestand-
teile (Invertzucker).
Bestimmung der Gesamtsdure.

» der flichtigen Siure.

» der Asche.

» der Sulfate, approximativ.

» der schwefligen Sdure bei Weisswein.

Priifung auf fremde Farbstoffe bei Rotwein.

b) Eventuell auszufiihrende:
Bestimmung des Rohrzuckers.

» der Polarisation.

» der Gesamtweinsiure.
» _der Milchsiure.

» der Gerbsdure.

Nachweis und Bestimmung anderer organischer Sauren.
Bestimmung des Glyzerins.

Nachweis des Mannits.

Bestimmung des Stickstoffes.

» der Aschenalkalitét.
» der Sulfate.
» der Chloride.

» der Phosphate.
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5. Bestimmung des Kupfers.
» anderer Mineralstoffe.

Priifung auf Nitrate.

» auf Konservierungsmittel (ausser schwefliger Siure).
29. Bestimmung der schwefligen Sidure bei roten Weinen.
30. Priifung auf Siissstotfe.
31. » auf Gummi, Dextrin, Stérkezucker.
32. Mikroskopische Priifung.
33. Weitere physikalische Untersuchungen.

IV. Berechnungen.

1. Zuckerfreies Extrakt — Extrakt minus Fehlings Losung redu-
zierende Substanzen.

2. Nichtfliichtige Séure — Gesamtsidure minus fliichtige Siure
(als Weinsédure berechnet).

3. Extraktrest — Zuckerfreies Extrakt minus nichtfliichtige
Saure.

4. Alkalititszahl =— die auf 1 g Asche berechnete Aschenalkalitét.

V. Untersuchungsmethoden.

Vorbemerkung.

Zuerst ist die Sinnen'prﬁfung vorzunehmen.

Bei triibem Wein ist die Ursache der Triibung festzustellen.

Fir die weitere Untersuchung ist triiber Wein, eventuell
unter Zusatz einer neutralen, trockenen Filtermasse bei bedeck-
tem Filter zu filtrieren. Wenn die Temperatur unter 15° betragt,
so ist der Wein wihrend 1 Stunde auf 15° zu halten, behutsam
zu schiitteln und erst dann zu filtrieren. ;

Fir die Prifung auf Nitrate soll der Wein nicht filtriert
werden.

Der zur chemischen Untersuchung bestimmte Teil des Weines
soll notigenfalls durch Schiitteln von vorhandener Kohlensidure
befreit werden.

(. Sinnenpriifung.
Die eventuell unter Zuzug von Weinkennern vorzunehmende

Sinnenpriifung erstreckt sich auf das Aussehen (Farbe und Klar-
heit), den Geruch und den Geschmack des Weines, welche Eigen-



schaften bei der Beurteilung der Naturreinheit, der Sorte, des
Wertes und des Gesundheitszustandes zu beachten sind.

Das Ergebnis der Sinnenpriifung ist im Untersuchungsbericht
anzugeben.

2. Bestimmung des spezifischen Gewichtes.

Das spezifische Gewicht ist bei 15° mittelst Pyknometer oder
mittelst genau gepriifter Ardometer, an denen auch die vierte
Stelle abgelesen werden kann, zu bestimmen.

Der Wert fiir das spezifische Gewicht ist mit vier Dezimal-
stellen anzugeben.

3. Bestimmung des Alkohols.

Von 100 em? Wein von 15° sind zirka 2/3 des Volumens ab-
zudestillieren. Das Destillat wird bei 15° mit destilliertem Wasser
auf 100 cm3 aufgefiillt, von der so erhaltenen Alkohollosung das
spezifische Gewicht bei 15° mit dem Pyknometer bestimmt und
der Alkoholgehalt aus der Tabelle Nr. 5 abgelesen.

Weine mit mehr als 2 g fliichtiger Sdure im L sind vor der
Destillation moglichst genau mit Natronlauge zu neutralisieren.
Die Destillation ohne vorherige Neutralisation muss indessen zur
Bestimmung des Extraktes nach Ziffer 4 auch ausgetiihrt werden.

Der Gehalt an Alkohol ist in Volumprozenten mit einer De-
zimalstelle anzugeben.

4, Bestimmung des Extraktes.

Es ist nur das Ergebnis der indirekten Extraktbestimmung
im Gutachten anzugeben. Zu diesem Zweck ist das spezifische
Gewicht des entgeisteten und wieder auf das urspriingliche Volum
gebrachten Weines nach der Formel S, — (S-1)—8; zu berech-
nen, wobeiS das spezifische Gewicht des Weines, S, das spezifische
Gewicht des alkoholischen Destillates bedeutet. Der Extrakt-
gehalt wird der Ackermann’schen Tabelle (Tabelle 6) entnommen.

Zur Kontrolle ist das spezifische Gewicht des entgeisteten
und wieder auf das urspriingliche Volum aufgefiillten Weines
direkt mit dem Pyknometer zu bestimmen. Dabei muss dieses
spezifische Gewicht mit dem berechneten bis auf 2 Einheiten in
der vierten Dezimale iibereinstimmen, ansonst die Bestimmung
des spezifischen Gewichtes des Weines und des Destillates zu
wiederholen wire.
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5. Bestimmung der Fehlings Losung reduzierenden Bestandteile.

100 em® Wein werden genau neutralisiert und entgeistet.
Der Riickstand wird in einen 100 cm3-Kolben {ibergefiihrt, mit
10 em? Bleiessig versetzt und zur Marke aufgefiillt. Man filtriert
durch ein trockenes Filter. 25 cm® des Filtrates werden zu einer
siedenden Mischung von 25 c¢m? Fehlingscher Kupferlosung und
20 em® Seignettesalzlosung und 25 e¢m? Wasser gegeben, vom
Wiederbeginnen des Siedens an genau 2 Minuten lang im Kochen
erhalten. Das Kupferoxydul wird heiss im Allihnschen Rohrchen
oder im Goochtiegel abfiltriert, mit heissem Wasser, Alkohol,
Aether gewaschen und durch Glithen im Luftstrom oxydiert. Das
Kupferoxyd wird gewogen, auf Kupfer umgerechnet (Faktor zur
Umrechnung: 0,799) und die Zuckermenge der Tabelle Nr. 7 ent-
nommen. Es kann auch das getrocknete Kupferoxydul direkt ge-
wogen und auf Kupfer umgerechnet werden (Faktor zur Umrech-
nung: 0,888). Auch kann das Kupferoxydul zu Kupfer reduziert
werden durch Gliihen im Wasserstoffstrom.

Der Gehalt an Invertzucker wird in g im L mit einer De-
zimalstelle angegeben.

Wenn vorauszusehen ist, dass das zuckerfreie Extrakt und
der Extraktrest die vorgeschriebenen Minimalgehalte erreichen,
so geniigt die Vorpriifung nach Nessler und Barth: 50 cm3
Wein werden auf 13 des Volums abgedampft, in einen Mess-
kolben gespiilt, mit 5 cm® Bleiessig versetzt, auf 50 cm® auf-
gefillt und filtriert. Von dem so vorbereiteten Wein werden je
5 cm? in Reagensrohrchen mit 15, 1, 114 usw. em?® Fehling’scher
Losung zusammengebracht und diese Mischungen im siedenden
‘Wasserbad erhitzt, bis die iber dem ausgeschiedenen Kupfer-
oxydul stehende Fliissigkeit vollig klar ist. Durch Vergleichung
der Rohrchen stellt man fest, in welchem derselben die blaue
Fiarbung eben verschwunden ist und schliesst daraus auf den
Zuckergehalt des Weines. 1 cm?® Fehling’scher Losung entspricht
bei dieser Priifung 1 g Zucker im L Wein.

Bereitung der Fehling’schen Liosung siehe Zucker A IIIb im
Schweiz. Lebensmittelbuch, Ausgabe von 1909, Seite 105.

6. Bestimmung der Gesamtsdure.

Gesamtséiure ist die Summe der mit Alkalilauge und Azo-
litmin als Indikator titrierbaren Bestandteile des Weines. Die
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saure Reaktion ist bedingt durch freie organische Séuren, saure
organische Salze, saure Ester, primdre Phosphate und schwef-
lige Saure.

25 em?® Wein werden bis zum beginnenden Sieden erhitzt und
sofort mit | Alkalilauge unter Tiipfeln auf empfindlichem Azo-
litminpapier bis zur deutlich wahrnehmbaren alkalischen Reaktion
titriert.

Das Resultat ist als Weinsdure zu berechnen and in g im L
mit einer Dezimalstelle anzugeben, ausserdem auch m cm?® Nor-
mallosung pro L ohne Dezimalstellen. 1lem?® * Lauge —: 18,75
mg Weinsgdure. ;

Bei Anwendung von 25 cm? Wein ergibt sich der Gehalt an
Weinséure in g im L durch Multiplikation der verbrauchten cm?
+ Lauge mit 3/;.

7. Bestimmung der flichtigen Siure.

Die fliichtige Sdure wird bestimmt vermittelst Destillation
von 50 ¢m?® Wein im Dampfstrom, bis 200 cm? iibergegangen sind.
‘Dabei ist der Wein auf zirka 25 cm? einzudampfen und wihrend
der Destillation moglichst auf diesem Volum zu halten. Von Wein,
der mehr als 2 g fliichtige Sdure im L enthilt, sind nur 25 cm?,
mit gleichviel Wasser verdiinnt, zu verwenden. Das Destillat wird
mit {5 Lauge titriert, wobei Phenolphtalein als Indikator dient.
Die fliichtige Siure ist als Essigsidure zu berechnen.

Das Resultat ist in g im L mit einer Dezimalstelle und in
cm® Normallosung pro L ohne Dezimalstellen anzugeben.

1 ecm? § Lauge — 6 mg Essigsiure.

Zu approximativen Bestimmungen dient das folgende Ver-
fahren: '

50 em? des nach Ziffer 3 gewonnenen Destillates werden mit
I Lauge und Phenolphtalein als Indikator. titriert. Durch Multi-
plikation der verbrauchten cm® 3 Lauge mit 0,24 erhilt man das
Resultat in g im L.

8. Bestimmung der Asche.

Weinasche ist der nach dem vollstindigen Verbrennen des
Weines verbleibende Riickstand. Er besteht aus den Mineral-
stoffen des Weines und aus der an diese gebundenen Kohlensiure,
die beim Verbrennen der organischen Stoffe entsteht.
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Das Gewicht der Asche wird bestimmt durch Eindampfen von
50 c¢m? Wein, vorsichtiges Verkohlen des Riickstandes und Ver-
aschen der Kohle, zweckméssig unter Behandlung der Kohle mit
Wasser.
Das Gewicht der Asche ist in g im L mit zwei Dezimal-
stellen anzugeben.

9. Approximative Bestimmung der Sulfate.

Zu je 10 ecm?® Wein setzt man 0,5, 1 und 2 e¢m® einer Chlor-
baryumlosung, welche im L. 14 g Chlorbaryum und 50 e¢m3 kon-
zentrierte Salzsdure enthdlt, kocht auf, lisst absitzen und priift
die abgegossenen klaren Fliissigkeiten auf Ueberschuss an
Schwetelsdure oder Chlorbaryum.

lem? Chlorbaryumldsung entspricht 1 g Kaliumsulfat (K,S0,)
oder 0,55 g Sulfatrest (SO,) im L.

10. Bestimmung der schwefligen Siure.

Bei der Untersuchung der Weissweine sind die freie und die
gesamte schweflige Sdure stets besonders zu bestimmen nach der
Methode von Schmitt und Ripper.! Bei Siissweinen ist diese Me-
thode nicht anwendbar. (Fiir Rotweine vergl. S. 460, Ziff. 29.)

In praktischer Weise wird die Ripper’sche Methode folgender-
massen ausgefiihrt:

a) Freie schweflige Sdure: In ein etwa 100 cm?® haltendes
Kolbchen werden aus einer Pipette 50 em® Wein ganz nahe dem
Boden einfliessen gelassen, 5 c¢m?® verdiinnte Schwefelsiure (25
Vol.9%) und etwas Stdrkelosung zugesetzt und so schnell wie
moglich aus einer Biirette ;i Jodlosung unter Umschwenken zu-
gegeben, bis eben die Blaufirbung der Jodstdrke nach 4 bis 5-
maligem Umschwenken bestehen bleibt. Aus der verbrauchten
Anzahl em® der Jodlosung ergibt sich die Menge freier schwef-
liger Sdure im Wein, und zwar durch Multiplikation mit 12,8
direkt als mg pro L.

b) Gesamte schweflige Siwre: In ein etwa 200 cm? fassendes
Kolbchen werden 25 cm® Kalilauge (56 g Kaliumhydroxyd pro L)

' Ztschr. f. anal. Chem. 1896, S. 231. Babo und Mach, Kellerwirtschaft
1910, S. 661.



gebracht und 50 cm? Wein so zufliessen gelassen, dass die Pi-
pettenspitze wiahrend des Auslaufens in die Kalilauge eintaucht.
Nun ldsst man die Kalilauge wahrend 15 Minuten aaf den Wein
einwirken, setzt hierauf 10 cm3 Schwefelsdure (25 Vol.%) und
etwas Stirkelosung zu und titriert, wie oben bei der Bestimmung
der freien schwefligen Sdure angegeben ist. Die Berechnung ist
auch hier die nidmliche. Die zu verwendende Kalilauge ist auf
oxydierende Substanzen zu priifen, indem der Gehalt einer wésse-
rigen Losung von schwefliger Sdure vor und nach dem Zusatz von
25 cm3 dieser Lauge bestimmt wird.

Die gewichtsanalytische Bestimmung der gesamten schwef-
ligen Siure geschieht nach der Destillationsmethode von Haas : 1
100 em® Wein werden in einem 400 cm3-Koiben mit 5 e¢m3 Phos-
phorsidure versetzt und unter Durchleiten von Kohlensdure bis
zur Hilfte abdestilliert. Das Destillat wird in einer Peligot’schen
Rohre aufgefangen, welche 50 em? Jodlésung (5 g Jod - 7,5 g
Jodkalium in 1 L. Wasser) enthdlt. Nach Beendigung der Destil-
lation wird das Destillat mit Salzsdure versetzt, das Jod durch
Kochen entfernt, die Schwefelsdure mit Chlorbaryum geféllt und
das Baryumsulfat nach der iblichen Methode bestimmt.

Das Resultat ist in mg im L ohne Dezimalstellen anzugeben.

Il. Priifung auf fremde Farbstoffe.

a) Allgemeine Priifung: 5—10 cm3 Wein werden auf 50 ¢m?
verdiinnt, mit 1 em?® 100piger Kaliumbisulfatlosung versetzt und
mit einigen weissen, nicht gebeizten Wollfiden wihrend 5 Mi-
nuten im Sieden erhalten. Hierbei firben Weinfarbstoff und ver-
wandte Pflanzenfarbstoffe die Wolle nicht oder nur wenig an,
wihrend Teerfarbstoffe, Orseille und Cochenille stark auf die
Wolle ziehen. Beim Auskochen mit Wasser bleiben die erwdhnten
Farbstoffe auf der Faser, wihrend der Weinfarbstoff sich fast
ganz abwaschen lisst.

Diese Priifung ist nicht nur bei Rotweinen stets, sondern in
besonderen Fillen auch bei Weissweinen auszufiihren.

b) Spezielle Priifung auf Rosanilinfarbstoffe (Fuchsin ete.):
20 em3 Wein werden mit 10 ¢m? Bleiessig vermischt und das Fil-
trat mit Amylalkohol ausgeschiittelt. Bei Anwesenheit solcher

' Babo und Mach, Kellerwirtschatt 1910, S. 660.
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Farbstoffe firbt sich der Amylalkohol rot. — Bestdtigung der
Reaktion durch Ausschiitteln einer ammoniakalisch gemachten
Probe von dem Wein mit Aether und Verdunstenlassen des
Aethers in einer Porzellanschale mit etwas Hssigsdure, wobei im
positiven Falle Rotfirbung des Riickstandes eintritt.

¢) Spezielle  Priifung auf Sdurefuchsin  und  Azofarbstoffe:
10 em® Wein werden mit 10 ecm® einer kaltgesittigten Queck-
silberchloridlosung geschiittelt, sodann mit zirka 1 cm3 Kalilauge
von 1,27 spezifischem Gewicht versetzt, wieder geschiittelt und
durch ein nasses Filter filtriert. Das klare Filtrat wird mit Essig-

sdure versetzt, schone Rotfirbung deutet auf einen Teerfarbstoft
dieser Gruppen. '

IMir den Nachweis von Caramel im Wein wird das Verfahren
von Jéigerschmid! empfohlen.

Siehe ferner Priifung auf fremde Farbstoffe bei Fruchtsidften
im Lebensmittelbuch, Ausgabe von 1909, Seite 124.

12. Bestimmung des Rohrzuckers.

100 cm?® Wein werden ohne vorherige Neutralisation auf 1/3
eingedampft, mit ca. 50 cm?® Wasser in ein 100 em3-Ko6lbchen ge-
spiiblt, mit 1 cm?® Salzsdure (1,19 spezifisches Gewicht) ver-
setzt und 30 Minuten auf dem siedenden Wasserbad erhitzt. Hie-
rauf wird durch Zusatz von Natronlauge schwach alkalisch ge-
macht, mit 10 cm? Bleiessig versetzt, zur Marke aufgefiillt und
weiter verfahren wie bei der gewichtsanalytischen Bestimmung
des Invertzuckers.

Zur Berechnung des Rohrzuckers wird die Menge des direkt
gefundenen Zuckers von der nach der Inversion gefundenen ab-
gezogen und der Rest mit 0,95 multipliziert.

Das Resultat ist in g im L mit einer Dezimalstelle anzugeben.

13. Bestimmung der Polarisation.

-~

,Hierzu wird das nach Ziffer 5 und 12 nach der Behandlung
mit Bleiessig erhaltene Filtrat benfitzt. Die Resultate sind in
Winkelgraden, auf das 200 mm Rohr bezogen, anzugeben.

! Ztschr. £f. U. N. G. 1909. XVII, S. 269.
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14, Bestimmung der Gesamtweinsdure.

100 em® Wein versetzt man im Becherglas mit 2 cm® Kis-
essig, 0, b ecm3 einer 20prozentigen Kaliumazetatlosung und 15 g
gepulvertem reinem Kaliumchlorid, bringt letzteres durch Um-
rithren moglichst in Losung und fiigt 10—15 e¢m? (bei Mosten 20
cm?) 959%igen Alkohol hinzu. Nachdem man durch starkes Reiben
des Glasstabes an der Wand des Becherglases die Abscheidung
des Weinsteins eingeleitet hat, lisst man bei kithler Zimmer-
temperatur wenigstens 15 Stunden lang stehen und filtriert den
kristallinischen Niederschlag durch einen Goochschen Tiegel mit
Asbestschicht ab. Man wéscht den Niederschlag mit einer Losung
von 15 g Kaliumchlorid, 20 cm?® 950bigem Alkohol und 100 cm?
destilliertem Wasser aus. Das Becherglas wird hierzu etwa drei-
mal mit wenigen cm? dieser Losung ausgespiilt und das Filter so
ausgewaschen, dass im ganzen nicht mehr als 20 cm?® Wasch-
flissigkeit verwendet werden. Der Goochsche Tiegel wird aussen
mit Wasser abgespiilt, in einem Becherglase mit Wasser iiber-
gossen, der Weinstein durch Erhitzen gelost und ohne den Tiegel
aus der Fliissigkeit zu nehmen mit {§ Alkalilauge unter Anwen-
dung von Phenolphtalein als Indikator titriert.

Der Gehalt an gesamter Weinsdure wird in g im L mit einer
Dezimalstelle und in c¢m? Normallosung pro L ohae Dezimal-
stellen angegeben. (1 cm3 Normallauge entspricht hier 2 Milli-
grammiquivalenten Weingdure — 150 mg Weinsdure). Zur ver-
brauchten Menge an Normalalkali ist eine Korrektur von 0,15
cm? hinzuzuzihlen fir die Loslichkeit des Weinsteins in 140 cm?
Filtrat.

15. Bestimmung der Milchsdure.

Der Destillationsriickstand von der Bestimmung der fliich-
tigen Sdure wird in einer Porzellanschale mit Barytwasser unter
Tipfeln auf Azolitminpapier neutralisiert. Nach Zusatz von 5
bis 10 em? 109oiger Baryumchloridlosung wird bis auf 25 cm?
eingedampft und wiederum mit Barytwasser genau neutrali-
siert. Dann fiigt man vorsichtig in geringen Mengen unter Um-
rithren reinsten 959%igen Alkohol hinzu, bis die Fliissigkeit
etwa 70—80 cm? betrégt, fithrt den Inhalt der Porzellanschale
unter Nachspiilen mit Alkohol in einen 100 cm? Messzylinder
mit Glasstopsel iiber und fiillt mit Alkohol zur Marke auf. Nach
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dem Absetzenlassen filtriert man bei bedecktem Trichter durch
ein trockenes Faltenfilter. 80 cm3 des Filtrates werden unter
Zusatz von etwas Wasser in einer Platinschale eingedampft. Der
Riickstand wird verkohlt. Die Asche braucht nicht weiss ge-
brannt zu werden. Die Alkalitit dieser Asche wird nach Ziffer
22 bestimmt.

1 e¢m* Natronlauge entspricht 90 mg Milchsdure. Man achte,
dass nur 80 cm?® des Filtrates verwendet werden.!

Der Gehalt an Milchsdure wird in g Milchsdure im L mit
einer Dezimalstelle und in ¢m? Normallésung pro L. ohne Dezimal-
stellen angegeben.

Bei zuckerreichen Weinen ist die Milchsdurebestilmmung nach
dem hier angegebenen Verfahren ungenau.

16. Bestimmung der Gerbsaure.

Schéitzung des Gehaltes an Gerbsdure nach Nessler und
Barth.?

Der Gehalt ist in g im L mit einer Dezimalstelle anzugeben.

Bestimmung derselben nach Neubauer-Lowenthal.?

I17. Nachweis und Bestimmung anderer organischer Sduren.

Bernsteinsiiure und Apfelsiure: Quantitative Bestimmung
nach v. d. Heide und Steiner.*

Zitronensdure : Qualitativer Nachweis nach Deniges :> 10 cm3
Wein werden mit 1—1,5 g Bleisuperoxyd geschiittelt und dann
mit 2 ecm® Mercurisulfatlosung (5 g Quecksilberoxyd, 20 em3 kon-
zentrierte Schwefelsdure plus 100 em® Wasser) versetzt. Man fil-
triert. 5—6 cm3 des Filtrates werden zum Sieden erhitzt, dann
tropfenweise (bis zu 10 Tropfen) mit einer 2¢%oigen Kaliumperman-
ganatlosung versetzt, solange noch Entfirbung eintritt. Beidieser
Behandlung geben Naturweine nur eine geringe, schleierartige
Triitbung infolge der Gegenwart von Spuren Zitronensiure. Eine
ausgesprochene Triibung oder ein flockiger Niederschlag deuten
auf kiinstlichen Zusatz.

' Verfahren von Mdéslinger, Ztschr. f. U. N. G. 1901, IV, 8. 1123.
" Babo und Mach, Kellerwirtschaft 1910, S. 631.

* Ebendaselbst, S. 633,

* Ztschr. f. U.N. G. 1909, XVII, S. 291 und 307.

® Ztschr. f. anal. Chem. 1899, S. 718,
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Es sind immer Kontrollversuche mit Weinen mit und ohne
Zitronensidurezusatz vorzunehmen.

Oxalsiure : Aus b0 em3 Wein werden durch Zusatz von Chlor-
calciumlosung und Ammoniak die Phosphate und Oxalate gefillt.
Der Niederschlag wird ausgewaschen und in verdiinnter Salzsdure
gelost, die Losung mit Ammoniak alkalisch gemacht und mit
Essigsiure angesiuert. Sofern sich der Niederschlag hierbei nicht
vollstindig auflost, ist der Riickstand mikroskopisch auf Calcium-
oxalat zu priifen.

18. Bestimmung des Glyzerins.

100 em3 Wein werden mit 1 g Quarzsand auf ca. 10 em? ein-
gedampft, zum Riickstand fiir je'1 g Extrakt 2 cmn® Kalkmilch
von 400/ zugesetzt und fast zur Trockne verdampit. Der Riick-
stand wird mit Alkohol von 95 Vol.0/ angerieben und unter Er-
wéarmen mit Alkohol allméhlich ausgezogen. Die Ausziige werden
in einen 100 cm3-Kolben gebracht, nach dem Abkiihlen auf 15°
bis zur Marke mit Alkohol aufgefiillt und gemischt. Hiervon
werden 90 c¢m? abfiltriert und fast zur Trockne verdampft. Der
Riickstand wird mit absolutem Alkohol aufgenommen und mit
solchem nachgewaschen, bis das Volum 15 cm?® betragt. Hierauf
setzt man dreimal je 7,5 cm? Aether hinzu unter Umschiitteln.
Wenn die Losung klar geworden, giesst man sie in ein Wigeglas,
wascht mit 5 'cm? Alkohol-Aether (1 Vol. absol. Alkohol und 11/s
Vol. absol. Aether) nach und lisst auf nicht kochendem Wasser-
bad verdunsten. Nachher wird wihrend einer Stunde im Wasser-
trockenschrank getrocknet und gewogen.-

- Weine mit mehr als 290 Zucker werden wie Siissweine be-
handelt.

Der Gehalt an Glyzerin ist in g im L ohne Dezimalstelle an-
zugeben.

19. Nachweis des Mannits.

Man ldsst 2—3 cm? Wein langsam bei niedriger Temperatur
auf einem Uhrglas verdunsten. Ist Mannit in wesentlichen Mengen
vorhanden, so kristallisiert er nach 24 Stunden in Gestalt sehr
feiner, seidenartig glinzender Nadeln aus.

20. Bestimmung des Stickstoffs.

Der Stickstoff wird bestimmt durch Eindampfen von 100 bis
200 cm® Wein unter Zusatz von 10 em?® 109piger Schwefelsiure
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in einem Kjeldahl’schen Zersetzungskolben mit kleiner Flamme
auf zirka 1/;, des Volums und Behandeln des Riickstandes nach
Kyeldahl.
Der Stickstoffgehalt ist in g im L mit zwei Dezimalstellen
anzugeben.

2l. Bestimmung der Aschenalkalitat.

Die nach Ziffer 8 gewonnene Asche wird mit 20 cm? {j Schwe-
felsdure versetzt, auf kleiner Flamme vorsichtig bis zum be-
ginnenden Sieden erhitzt und mit §§ Lauge und Phenolphtalein
als Indikator titriert.

Die Aschenalkalitit wird ausgedriickt in em? Normallosung
flir 1 L Wein mit einer Dezimalstelle.

22. Bestimmung der Sulfate.

Die gewichtsanalytische Bestimmung erfolgt als Baryum—
sulfat nach Ansduern des Weines mit Salzsidure.

Die Bestimmung kann auch durch Leitfihigkeitstitration des
entgeisteten Weines mit - Barytlauge erfolgen.

In der Asche sollen die Sulfate nur bei eingehender Unter-
suchung der Mineralstoffe bestimmt werden.

Der Gehalt an Sulfaten wird als Kaliumsulfat (K,50,) oder
als Sulfatrest (SO,) in g im L mit einer Dezimalstelle angegeben.

23, Bestimmung der Chloride.

Ein abgemessenes Volum Wein wird mit Sodalésung alkalisch
gemacht, eingedampft, sehr sorgfiltig und vollstdndig verkohlt,
die Kohle mit heissem Wasser ausgelaugt und im Filtrat das
Chlor gewichtsanalytisch bestimmt.

Auch die volumetrische Methode nach Mohr (Titration mit
# Silbernitrat und Kaliumchromat als Indikator) ist zulissig.
Dabei wird zweckmissig das mit Salpetersiure genau neutrali-
sierte Filtrat des wisserigen Auszuges der Kohle auf 50 cm?
gebracht und davon die Hilfte zu einer Bestimmung verwendet.

Der Gehalt an Chloriden wird als g Chlor im L mit zwei De-
zimalstellen angegeben.
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24. Bestimmung der Phosphate.

Die Bestimmung erfolgt nach won Lorenz,® bezw. nach
v. d. Heide und Schwenk :2 50 c¢m? Wein werden nach Ziffer 8
verascht. Die Asche wird mit Wasser angefeuchtet, mit 10 cm?
verdiinnter Schwefelsiure versetzt und auf dem Wagsserbade er-
hitzt. Vom Ungelosten wird durch ein kleines Filter in ein 150 cm?
fassendes Becherglas abfiltriert und so lange mit heisser, sehr
verdiinnter Schwefelsdure nachgewaschen, bis man 40 cm?® Filtrat
gesammelt hat. Hierzu gibt man 10 cm? einer Salpeterséure-
Schwefelsgure-Mischung (100 ¢cm? Salpetersiure spez. Gew. 1,20
-+~ 3 em? konzentrierte Schwefelsdure). Hierauf erhitzt man auf
dem Drahtnetz, bis die ersten Dampfblasen aufsteigen, schwenkt
um, damit die Glaswandung nicht iiberhitzt ist, gibt sofort 50 cm?
Sulfat-Molybdénreagens in die Mitte der Losung und bedeckt mit
einem Uhrglas. Sobald sich die Hauptmenge des Niederschlages
zu Boden gesetzt hat, lingstens aber nach 5 Minuten, riihrt man
mit einem Glasstabe heftig um. Nach etwa 10 Stunden filtriert
man durch einen gewogenen Neubauer- oder Goochtiegel. Man
wascht sofort etwa viermal mit einer 20/pigen Ammoniumnitrat-
I6sung aus, fillt den Tiegel dann einmal voll und zweimal etwa
halbvoll mit Alkohol, wobei man jedesmal fast gauz absaugen
lasst. Dann fiillt man ebenso einmal voll und zweimal halbvoll
mit Aether; auch hier lisst man jedesmal fast ganz absaugen,
ohne jedoch linger als notwendig zu warten. Man nimmt den
Tiegel ab, trocknet ihn dusserlich und bringt ihn in einen Vakuum-
exsikkator, der aber kein Trockenmittel enthalten darf, und eva-
kuiert auf 100—200 mm Quecksilberdruck. Darin beldsst man
den Tiegel 30 Minuten und wigt dann sofort.

x g Niederschlag = 0,04408 - x g PO+ — 0,03294 - x g P20s.

Herstellung der Sulfat-Molybddnmischung: 10 g reines Am-
moniumsulfat iibergiesst man mit 100 em? Salpetersdure (spe-
zifisches Gewicht 1,36) und bringt durch Mischen in Losung.
Ferner 16st man 30g reinstes kristallisiertes Ammoniummolybdat
in einem 100 cm3-Messkolbchen mit heissem Wasser, kiihlt ab,
fiillt zur Marke auf und giesst die Losung in diinnem Strahle unter

! Landw. Versuchs-Stationen, Bd. 51, S. 183. Zeitschr. anal. Chemie 1907,
Bd. 46, S. 192. ‘
* Geisenheimer Jahresbericht fiir 1910, S. 124.
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Umriihren zur sulfathaltigen Salpetersdure. Nach mindestens 24-
stlindigem: Stehen wird durch ein sdurefestes Filter filtriert und
das fertige Reagens wohlverschlossen im Dunkeln und Kiihlen
aufbewahrt.
Der Gehalt an Phosphaten wird als Phosphorsiaure (P,0;) oder
als Phosphatrest (PO,) in g im L mit zwei Dezimalstellen an-

gegeben.
25. Bestimmung des Kupfers.

Die Bestimmung des Kupfers erfolgt elektrolytisch im Weine
selbst oder in der Asche nach Aufschliessung mit Schwefelsiure
und Salpetersidure.!

26. Bestimmung anderer Mineralstoffe.

Nachweis und eventuell Bestimmung anderer Mineralstoffe
(Alkalien, Calcium, Magnesium, Aluminium, Argen und andere Me-
talle) werden nach den Methoden der Mineralanalyse ausgefiihrt.

27. Priifung auf Nitrate.

Von dem mit Tierkohle behandelten Wein, der aber nicht
filtriert werden darf, setzt man 0,5 cm? zu 2 cm?® Reagens nach
Tillmans, figt ein Tropfchen einer 20/igen Chlornatriumlosung
hinzu und kiihlt sofort ab. Bei Anwesenheit von Nitraten entsteht
eine blaue Férbung, die nach zirka 20 Minuten ihre grosste In-
tensitdt erreicht.

Es ist notwendig, mit allen verwendeten Reagentien einen
blinden Versuch zu machen und alle Gefdsse griindlich mit de-
stilliertem Wasser zu spiilen.

Das Reagens nach Tillmans? wird bereitet wie folgt: 0,085 g
Diphenylamin werden in einen 500 c¢m3 Messkolben gebracht und
und 190 cm?® verdiinnte Schwefelsdure (1-F3) darauf gegossen;
sodann wird konzentrierte Schwefelsdure (spezifisches Gewicht
1,84) zugegeben und umgeschiittelt. Dabei erwérmt sich die
Fliissigkeit so stark, dass das Diphenylamin schmilzt und sich
lost. Man gibt weiterhin konzentrierte Schwefelsdure zu, kiihlt
ab, fillt mit Schwefelsaure zur Marke auf und mischt.

28. Priifung auf Konservierungsmittel.
Vorbemerkung : Zur Vorbereitung fiir die Priifung auf Sali-
cylsdure, Benzoésdure, Borsdure und kiinstliche Siissstoffe dient
zweckmissig die Dialyse des entgeisteten Weines.

' Babo und Mach, Kellerwirtschaft 1910, S, 646.
¥ Ztschr, £. U. N. G. 1910, XX, 8. 690.



Die Priifung auf Konservierungsmittel ist nur in besonderen
Fallen vorzunehmen.

a) Salizylsdure.

50 cm? Wein, mit 5 Tropfen verdiinnter Schwefelsdure ver-
setzt, sind mit 50 cm? eines Gemisches von gleichen Teilen Aether
und Petroldther auszuschiitteln. Das Aethergemisch ist zu ver-
dampfen, der Riickstand desselben mit einigen Tropfen Wasser
aufzunehmen und diese Losung mit einer sehr verdiinnten Lisung
von Hisenchlorid zu priifen. Bei eintretender Reaktion (Violett-
farbung) wird durch Verdunstenlassen der dtherischen Ausschiit-
telung von weitern 50 cm® Wein die Salizylsiure in Kristallen
dargestellt und deren Schmelzpunkt, der bei 156°—-157° liegt, be-
stimmt.

b) Benzoésdure. _
Der Nachweis von Benzoésidure wird nach der durch won der

Heide und Jakob modifizierten Mohler’schen Methode! vorge-
nommern.

¢) Borsdure.
Auf Borsdure ist nach bekannten Methoden in der Asche zu

prifen. Die quantitative Bestimmung - wird ausgefiihrt nach
Hebebrand.?
- d) Fluor.

Nachweis nach Kulisch: 3 100 oder mehr cm?® Wein werden
ohne jeden Zusatz in einer Platinschale eingedampft, die Asche
mit verdiinnter Schwefelsiure genau neutralisiert und die Aschen-
losung wieder eingedampft. Die Asche wird mit einem Platinspatel
in einen Platintiegel iibergefiihrt, die letzten Reste mit feuchtem,
fluorfreiem Filtrierpapier nachgewischt. Nach Verbrennung des
Filtrierpapiers wird der gegliihte Riickstand im Platintiegel mit
reinster, konzentrierter Schwefelsdure iibergossen, der Tiegel so-
fort nach Areis* mit einer Bleiplatte bedeckt, in die ein Loch

! Ztschr. f. U. N. G. 1910, XIX, 8. 142. :

* Ztschr. f. U. N. G. 1902, 8. 55. Siehe auch Schaffer in Schweiz. Wochen-
schrift fiir Chemie und Pharmacie 1902, S. 478,

® Post, Chemisch-technische Analyse, 1906. Bd. 2, 8. 559.— Babo und Mach,
Kellerwirtschaft, 1910, S. 650.

* Chemiker-Zeitung 1908, S. 281,
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von 0,5 em Durchmesser gestanzt ist. Das Loch wird mit einem

Objekttrager bedeckt. Der Tiegel wird auf einer Asbestplatte

zuerst allméhlich, spidter stérker, im ganzen etwa eine Stunde,

erhitzt, bis Schwefelsiuredimpfe zu entweichen beginnen. Bei

Gegenwart von Fluor entstehen auf dem Objekttrager Aetzungen.
Bestimmung nach F. P. Treadwell und A. A. Koch.'

29. Bestimmung der schwefligen Saure hei roten Weinen.

Bei hellroten Weinen ldsst sich die Ripper’sche Methode (S.
450, Ziff. 10, Lit. @« und &) durchfiihren.

Bei Rotwein muss die gewichtsanalytische Bestimmung (S.
4H1) ausgefiihrt werden.

30. Nachweis von Siissstoffen.

Durch Ausschiitteln des mit Phosphorsidure angesiduerten
Weines mittelst Aether werden Saccharin und Dulcin dem Wein
entzogen und geben sich durch intensiv siissen Geschmack des
Riickstandes dieses dtherischen Auszuges zu erkennen.

Ueber Nachweis und Bestimmung des Saccharing siehe
Babo und Mach.2 '

3l. Nachweis von Gummi, Dextrin, Starkezucker.

Der Nachweis dieser Stoffe wird nach dem von Babo und
Mach?3 angegebenen Verfahren ausgefiihrt.

32. Mikroskopische Priifung.

Triibe, stichige oder sonstwie erkrankte Weine sind der mi-
kroskopischen Priifung zu unterwerfen. Man hat besonders zu
achten auf Kristalle (Weinstein, weinsaurer Kalk), auf amorphe
Triibungen (Eiweiss-, Farbstoffausscheidungen usw.), auf Hefen
(Saccharomyces ellipsoideus, ob sprossend, ruhend, vot, in Zer-
setzung begriffen; Saccharomyces apiculatus; Mycoderma vini;
Schleimhefen), auf Schimmel (Penicillium, Mucor, Botrytis), auf

! Ztschr. f. U. N. G., 1904, Bd. 7, 8. 359. —— Babo und Muach, Kellerwirt-
schaft, 1910, 8. 651. — Siehe auch A. Kickton und W. Behncke, Ztschr. f. U.
N. @, 1910, Bd. 20, 8. 193.

* Kellerwirtschaft, 1910, S. 670.

* Ebendaselbst, S. 570 und 572.
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Bakterien (Essigbakterien, Milchsdurebakterien, siureverzehrende
Bakterien, Schleimbakterien usw.).

33. Andere physikalische Untersuchungen.

Hierfiir wird auf die Spezialliteratur! verwiesen.

VI. Grundsétze zur Beurteilung.

A. Fiir alle Weine.

1. Getrinke, die unter der Bezeichnung Wein, mit oder ohne
Angabe der Herkunft, in den Verkehr gebracht werden, und die
der Definition unter I, 1 (Seite 444) nicht entsprechen, sind als
verfilscht zu beanstanden.

2. Weine, welche mehr als 2 g Kaliumsulfat im [ enthalten,
sind als vibermdssig gegipst zu beanstanden.

3. Weine, welche mehr als 200 mg gesamte schweflige Siure
im L, ebenso solche, welche mehr als 20 mg freie schweflige Siure
im L enthalten, sind als dibermdssig geschwefelt zu beanstanden.

4. Weine, welche mehr als 0,5 g Chlor im L enthalten, sind
zu beanstanden.

5. Weinmost oder Sauser, welcher mehr als 10 mg Kupfer
im L enthilt, ist zu beanstanden.

6. Kiinstlich gefirbte Weine und kiinstlich entfirbte Rot-
weine sind als verfilscht zu beanstanden.

7. Wein, der eine Beimischung von kongervierenden oder
girungshemmenden Stoffen ausser schwefliger Sdure und Kalium-
metasulfit oder von organischen Sduren und deren Salzen, von
Glyzerin, von kiinstlichen Siissstoffen, von Bouquetstoffen, von
Geheimmitteln oder von extrakterhohenden Stoffen (Gummi, Dex-
trin usw.) erfahren hat, ist als verfilscht zu beanstanden.

8. Wein, der eine Beimischung von gesundheitsschidlichen
Stoffen, wie losliche Aluminiumsalze, Baryum- und Strontium-
verbindungen, Verbindungen der Schwermetalle, Schwefelsiure,

! Schweiz. Wochenschrift fiir Chemie und Pharmacie 1907, S. 753‘; 1908,
8. 6725 1909, S. 402. — Mitteil. a. d. Geb. d. Lebensmittelunters. u. Hyg. 1910,
T.'S. 111 und <1911, 11, 8. 388.
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Oxalsdure erfahren hat, ist als verfilscht und gesundheitsschid-
lich zu beanstanden.

9. Weine, die deutlich stichigen Geruch oder Geschmack
zeigen, sind als verdorben zu beanstanden, auch wenn sie weniger
als 2 g flichtige Sduren im L enthalten. Weine, deren Gehalt an
flichtigen Sduren mehr als 2 g im L betrigt, ohne dass sie sti-
chigen Geruch und Geschmack aufweisen, sind als im Wert ver-
ringert zu beurteilen.

10. Wein, der als Getrdank verkauft wird, darf nicht von einer
Krankheit (Essigstich, Milchsdurestich, Miuseln, Kahm, Z#he-
werden, Bitterwerden, Umschlagen etc.) oder in starkerem Grade
von einem FKehler (Schwarzwerden, Braunwerden, Bockser, Ge-
schmacksfehler usw.) befallen sein.

11. Das Verhdltnis von Alkohol zu Glyzerin schwankt bei
nicht siissen Weinen in der Regel zwischen 7 und 14 Gewichts-
teilen Glyzerin auf 100 Gewichtsteile Alkohol.

12. Bei einer Aschenalkalitdtszahl unter 7 ist die Asche einer
weiltern Untersuchung zu unterziehen.

B. Fiir Weine mit genauer Herkunftshezeichnung.

Zur Beurteilung der Weine nach Ursprung (Produktionsort,
Lage, Traubensorte) oder nach der Bereitungsart oder nach dem
Jahrgang ist einwandfreies Vergleichsmaterial beizuziehen.

C. Fiir Weine ohne oder mit ungenauer Herkunftshezeichnung.

1. Weine, welche ohne oder mit ungenauer Herkunftsbezeich-
nung in den Verkehr gelangen, haben u. a. den folgenden An-
forderungen zu geniigen:

a) Rotweine miissen mindestens 18, Roséweine und Schiller-
weine mindestens 17, Weissweine mindestens 15 g zucker-
freies Extrakt im L enthalten.

b) Rotweine miissen mindestens 1,7 g Asche im L ergeben.
(Diese Bestimmung gilt nicht fiir Rosé- und Schillerweine.)
Weissweine miissen mindestens 1,3 g Asche im L ergeben.

¢) Bei den nachstehenden Alkoholgehalten (Volumprozent)

sollen die Gehalte an Extrakt und an nichtfliichtiger Séure
(g im L) mindestens betragen:



Nichtfliichtige Séure Extraktrest
Alkohol bei Rotwein, Schillerwein, Rosé- b. Rotwein, Schiller-  bei
wein und Weisswein wein u. Roséwein Weisswein

7 6,6 10,5 8,5

8 0,6 11,0 9,0

9 5,0 11,5 9,5

10 4.4 12,0 10,0
11 4,1 ' 12,5 10,5
12 3,8 13,0 110
13 3,6 13,5 11,5

2. Weine ohne oder mit ungenauer Herkunftsbezeichnung,
welche weniger als 7 Vol.0% Alkohol enthalten, sind als verfilscht
zu beanstanden. ;

3. Ein auffallend geringer Gehalt an nichtfliichtiger Siure
kann durch stdrkere Milchsdurebildung verursacht sein. Es ist
deshalb in solchen Fillen der Gehalt an Milchsdure zu bestimmen
und, sofern derselbe mehr als 39/,, betrégt, bei der Beurteilung
zu beriicksichtigen.

4. Es ist zu beachten, dass ein Wein dennoch verfilscht sein
kann, auch wenn er den unter 1 a—¢c aufgestellten Anforderungen
genligt.
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