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BAND III 1912 HEFT 3

Die Bestimmung der Bromabsorption des Weines.
Von Dr. Th. v. FELLENBERG.

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

In dieser vorldufigen Mitteilung soll kurz eine Methode beschrieben
werden, um im Weine das Absorptionsvermogen fiir Brom innert einer
genau vorgeschriebenen Zeit (5 Minuten) zu bestimmen und zwar 1. im
unveriinderten Wein, 2. nach der Ausfillung des Gerbstoffs und Farbstoffs.

Bei der Bestimmung im unverinderten Wein sind es in erster Linie
die Gerbstoffe und Farbstoffe (als Benzolderivate), auf welche Brom ein-
wirkt. Der Alkohol, welcher bekanntlich durch Brom zu Acetaldehyd oxy-
diert wird, wird bei den vorgeschlagenen Versuchsbedingungen nicht oder
nur spurenweise angegriffen. Die Griinde dafiir sollen in einer spitern Ab-
handlung ausfiithrlicher dargelegt werden. Neben den Gerb--und Farbstoffen
sind im Wein noch weitere Korper vorhanden, welche Brom verbrauchen.
Ueber ihre Zusammensetzung ist vorliufig nichts Niheres bekannt. Diese
Korper lassen sich getrennt titrieren, indem man die Gerb- und Farbstoffe
ausfillt und im Filtrat die Bromierung ausfiithrt. Als giinstigstes Fillungs-
mittel erwies sich Bleizucker nach vorhergehender Neutralisation des Weines
mit Calciumecarbonat. Die Differenz der beiden Bestimmungen ergibt ein
Mass fiir den Gerbstoff- und Farbstoffgehalt des Weines.

Die Bromtitration wird &hnlich ausgefiithrt, wie die vom Verfasser
empfohlene Bestimmung von Salicylsiiure in Konfitiire.?)

Zur Bestimmung sind folgende Reagentien notwendig:

1. Eine ca. 20%ige Salzsiure (spez. Gew. 1,1).

2. Eine .;-Bromat-Bromidlosung, hergestellt durch Losen von 0,57 g
Kaliumbromat und 2 g Kaliumbromid zum Liter.

') Diese Mitteilungen, 1910, 1, 139.
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3. Hine 10°ige Jodkaliumlosung.

4. Eine | -Natriumthiosulfatlosung, hergestellt durch Losen von 5 g
Na2S203 zum Liter.

5. Kine Stirkelosung, erhalten durch Aufkochen von ca. 0,2 g léslicher
Stiirke in 100 em® Wasser.!)

Der Wirkungswert der Bromlisung (Bromat-Bromidlosung) gegeniiber
der Thiosulfatlosung muss jedesmal durch Ausfithrung eines blinden Ver-
suchs festgestellt werden. Der Titer der Thiosulfatlosung wird von Zeit
zu Zeit kontrolliert.

Wir verstehen im folgenden unter «Bromzahl A» die Anzahl em?
Bromlosung, welche von 10 cm® Wein unter den vorgeschriebenen Versuchs-
bedingungen verbraucht werden, unter «Bromzahl B» die Anzahl em?® .
Bromlosung, welche nach dem Ausfiillen des mit Calciumearbonat neutrali-
sierten Weines durch Bleiacetat von 10 em® Wein verbraucht werden.

Der blinde Versuch wird folgendermassen ausgefithrt: 30 em?® Wasser
werden in einem 150 em?® fassenden Erlenmeyerkolben mit 20 em? Brom-
l6sung und 7 em?® Salzsiiure versetzt. Nach genau 5 Minuten wird 1 cm?®
10%ige Jodkaliumlosung zugefiigt und mit Thiosulfat zuriicktitriert unter
Verwendung der loslichen Stérke als Indicator.

Bestimmung der Bromzahl A. Bei Weisswein werden 10 ¢m?® mit 20
em?® Wasser und 20 em?® Bromlosung versetzt, bei Rotwein verwendet man
40 em® Bromlosung und setzt kein Wasser hinzu. Nun fiigt man 7 em?®
Salzsiiure hinzu, notiert die Zeit, lisst genau 5 Minuten stehen und titriert
wie oben angegeben. Bei Weisswein wird 1 em? Jodkaliumlisung verwendet,
bei Rotwein 2 em? entsprechend der doppelten Menge Bromlosung.

Bestimmung der Bromzahl B. 25 cm® Wein werden mit ca. 1 g
reinem Calciumecarbonat und einigen Stiickchen gebranntem Thon (um das
Sieden zu erleichtern) in einem gerdiumigen Becherglase tariert und gekocht,
bis etwas iiber die Hilfte der Fliissigkeit verdampft ist. Nun wird, nach-
dem man sich durch Zugabe eines Stiickes Lackmuspapier davon iiberzeugt
hat, dass die Fliissigkeit neutral oder schwach alkalisch reagiert, mit 5
em?® n-Bleiacetatlosung (190 g Bleizucker zum Liter gelost) versetzt, abge-
kithlt, mit Wasser auf das um 1 g vermehrte urspriingliche Gewicht —
dem urspriinglichen Volumen, gebracht und filtriert. 10 cm? des Filtrats
werden mit 20 em?® Wasser, 20 c¢m? Bromlosung und 7 c¢m?® Salzsiiure
versetzt und wie oben titriert.

Berechnung. Wenn der blinde Versuch a em?® [-Losung ergeben hat.
der unveriinderte Wein b und der Wein nach der Ausfillung der Gerb-
stoffe und Farbstoffe ¢ em?, so betrigt

die Bromzahl A —a — b
die Bromzahl B =a — c.

) Bei dieser Gelegenheit mag nachgetragen werden, dass auch bei der Salicylsiiure-
bestimmung in Konfitire (1. c.) die Verwendung von léslicher Stirke derjenigen der
gewohnlichén entschieden vorzuziehen ist, weil sie nicht wie jene an dem Tribromphenol
anhaftet und dadurch leicht eine Spur Jod zuriickhiilt. Der Umschlag ist also schiirfer.
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(rerbstoff -+ Farbstoff = (a — b) — (a — c¢), ausgedriickt in em® 2'-Jod-
losung. Welchem Gewicht an diesen heiden Stoffen diese Zahlen etwa
entsprechen, soll in einer spitern Arbeit erortert werden.

Zu den 'Titrationen ist zu bemerken, dass sie moglichst schnell ausge-
fiithrt werden miissen, indem man die ersten 10 e¢m?® direkt zufliesen lasst,
dann die Stérkelosung zufiigt und rasch weiter titriert bis zur Entfir-
bung. Kurz nachdem die Losung entfirbt ist, firbt sie sich wieder blau.
Besonders rasch findet dieser Vorgang bei Rotweinen bei Bestimmung der
Bromzahl A statt, meist schon nach einigen Sekunden. Bei Weissweinen
sowie bei der Bestimmung der Bromzahl B hilt die Entfirbung linger
an, meist etwa 15 Sekunden.

Das Filtrat der Bleifillung hat bei Rotweinen meist noch eine ganz
leichte, rotliche Férbung, in dimner Schicht kaum sichtbar. Diese Farbung
scheint nicht von dem gewdhnlichen Rotweinfarbstoff herzuriihren, sondern
von einem besondern, in kleiner Menge anwesenden, durch Bleiacetat aus
neutraler Losung nicht féllbaren Farbstoff. Wenn das Bleiacetatfiltrat einige
Zeit hingestellt wird, so entsteht bei einzelnen Weinen allmiihlich eine Trii-
bung. Sie rithrt von dem Bleisalz einer organischen Siure her und nicht
etwa von unvollstéindig ausgefilltem Gerbstoff, kann daher vernachlissigt
werden.

Die Bromzahl B betrigt bei Weisswein in der Regel 3—4,5, bei Rot-
wein 4,3—6. Eine zu niedrige Bromzahl B lisst auf irgend eine Verdiin-
nung (Wiisserung, Gallisierung, Trockenbeerweinzusatz, da diese Weine
stets stark gestreckt sind) schliessen. Ein hoher (erbstoffgehalt deutet bei
Weissweinen auf Tresterwein hin. Fiir Tresterwein ist ausserdem charakte-

Ps B Culiel e ey ; - iy .
ristisch das Verhiltnis oret 2 Dieser Faktor ist bei diesen Weinen be-

3Jromzahl B *

deutend hoher, als bei 11]011(');11;‘;leln Weissweinen, ndmlich iber 1,6. Trocken-
beerweine des Handels pflegen einen hohen Faktor bei gleichzeitig sehr
geringer Bromzahl B aufzuweisen. Sie enthalten verhiilltnismiissig viel Gerb-
stoff und infolge ihrer starken Streckung sehr wenig jener andern Brom-
addierenden Korper,

Demniichst soll ausfiihrlicher an Hand von Zahlenmaterial iiber die
Bromabsorption des Weines berichtet werden.

Dosages de cellulose brute.
Par ED. GURY,

(Travail exéeuté au laboratoire du Service sanitaive fédéral. Chef: Prof. Schaffer.)

Le but de ce travail était de comparer les résultats obtenus en employant
les principales méthodes de dosage de cellulose brute, dans diverses sub-
stances et spécialement dans les cacaos.

Ces dosages ont été faits en utilisant du papier a filtrer, des cacaos,
des coques de cacao, de la sciure et de la limaille de bois.
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