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Die Austrocknung ist aber nicht der Hauptgrund des erhéhten Wer-
tes. Die drei halbweissen Brote Nr. 2—4 der 2. Tabelle sind identisch
mit den Broten Nr. 5—T7 der 1. Tabelle, zeigen aber alle bedeutend hohere
Sauregrade. Die zweite Titrationsart, bei welcher langsam, tropfenweise
titriert wurde, gibt hohere Werte als diejenige des Lebensmittelbuches,
wo ohne weiteres Lauge bis zur starken Rotfirbung zugesetzt und der
Ueberschuss sofort durch Sdure zuriickgenommen wird. Offenbar braucht
die Sdure eine gewisse Zeit, bis sie aus dem Brote in die umgebende
Fliissigkeit getreten und so der Einwirkung der Lauge ausgesetzt ist.
Die durch langsame Titration erhaltenen Werte verdienen daher den
Vorzug. _

Ich mochte aber wegen der erwidhnten Ungsicherheit der Riicktitra-
tion lberhaupt auf diese verzichten und die Zahlen der 2. Kolonne in
Tabelle 2 als massgebend, ndmlich als am leichtesten reproduzierbar
empfehlen. Wird ndmlich nach der Riicktitration nochmals 1 cm?® Lauge
zugesetzt und nach !/, Minute zuriicktitriert, so braucht man weniger
als 1 cm?® Siéure, bis die Rotfarbung wieder verschwindet. Man konnte
durch mehrmalige Wiederholung dieser Operation zu immer héhern Saure-
graden gelangen. Es wird empfohlen, folgendermassen vorzugehen.

10 g rindenfreie Krume werden mit 20 em? Wasser in einer geriu-
migen Reibschale zu einem feinen Brei verrieben. Darauf spiihlt man die
Masse mit 80 cm® Wasser in ein Becherglas und titriert nach Zusatz
von 1 cm? gesittigter, neutraler Chlorcalciumlosung und 0,5 c¢m?® Phe-
nolphtalein langsam mit {§ NaOH, bis eine trotz Umschwenken minde-
stens 15 Sekunden bestehen bleibende leichte Rotfirbung auftritt.

Um nun zur Beurteilung zu kommen, so halten wir dafiir, dass ein
Brot erst mit einem Sduregrad von iliber 10 als « stark sauer » oder als
«iibersduert » bezeichnet werden sollte.

Die Entsiiuerung unvergorener Traubensifte mittels Dikaliumtartrat
und kohlensaurem Kalk.
Von Dr. A. WIDMER und Dr. 0. E. KALBERER. Berichterstatter Dr. 0. E. KALBERER.

(Mitteilung aus der chemischen Abteilung der Schweiz. Versuchsanstalt
fiir Obst-, Wein- und Gartenbau Widenswil.

Riuschling- und Elblingtrauben iaus unserer Gegend enthalten im
frisch gepressten Saft in der Regel so viel Siure, dass diese Sifte als
alkoholfreie Weine kaum konsumfihig sind. Wéhrend infolge des durch
die Girung entstehenden Alkohols viel Weinstein ausgeschieden und
durch den nachfolgenden Siureabbau die Siure gemildert wird, ist dies
bei den unvergorenen Traubensiften nicht der Fall, denn es wird meist
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nur bei Abkiihlung etwas Weinstein ausgeschieden. Die Gesamtsiure
wird dadurch merklich vermindert.

Es wire vielleicht mdglich, durch sachgemisse Entsduerung den
Sauregrad solcher Getrinke soweit herunter zu setzen, dass sie munden.
Als Entsduerungsmittel kommt in erster Linie kohlensaurer Kalk in Frage.
Es 1st aber nicht ausgeschlossen, dass auch mit Dikaliumtartrat gute
Getrinke erzielt werden.

Bei der Entsiuerung unvergorener Weine mit kohlensaurem Kalk
pllegt man dem Wein selten mehr als 2°/,, zu nehmen. Gibt man dem
Wein kohlensauren Kalk entsprechend mehr als 2 °/,, Weinsiure zu, so
werden die Weine in der Regel geschmacklich nicht besser. Der saure
Geschmack vermindert sich nicht proportional dem ersten Zusatz und
der Wein bekommt einen salzig-pappigen Beigeschmack. Die Erfahrung
der Praxis, dass der saure Geschmack bei der Entsiuerung durch die
erste Zugabe mehr zuriickgeht als durch eine proportionale Vermehrung
des Kalkzusatzes, hat Th. Paul') durch seine Untersuchungen iiber « die
Entsduerung von Wein mittels kohlensaurem Kalk und Dikaliumtartrat»
wissenschaftlich begriinden konnen.

Die Entsduerung unvergorener Traubensifte geschieht unter etwas
verdnderten Verhiltnissen, verglichen mit denjenigen bei der Entsiuerung
vergorener Weine. Es war zu erwarten, dass auch die physiko-chemische
Untersuchung der Entsiuerung Aufschluss dariiber geben wiirde, bis zu
welchem Grade die Entsduerung, die mehr auf eine Verminderung des sau-
ren Geschmacks als der titrierbaren Sdure hinauslduft, zu geben hat. Hs
handelt sich also darum, mit den geringsten Mengen Entséuerungsmittel
die Wasserstoffionenkonzentration so weit wie moglich herabzusetzen.

Die Entsduerungsversuche wurden an einem Elblingsaft 1925 aus dem
Widenswiler Weinberg in Stufen, die je einem °/,, Weinsidure entspra-
chen, durchgefiihrt. Der am 10. Oktober gekelterte Elblingsaft hatte ein
spezifisches Gewicht von 58,50 Oechsle, eine Gesamtsiure von 16,0 9/,
(213 em?® n-NaOH) berechnet als Weinsdure und eine Gesamtweinsdure
von 6,99/, (46,1 cm® n-NaOH).

Entsduerungsversuch vom 10. Oktober 1925 mit Dikaliumtartrat.

Die Zugabe des Entsduerungsmittels geschah in der Weise, dass die
auf 200 em? Saft berechnete Menge Dikaliumtartrat in 200 ecm3-Masskol-
ben eingewogen und diese unter mehrmaligem Umschiitteln mit dem Saft bis
zur Marke aufgefiillt wurden. Das Dikaliumtartrat 16ste sich leicht wih-
rend des Hinfiillens. Die Proben blieben bis zum 12. Oktober im Keller.

) Zeitschr. f. Elektrochemie, 21, 542-—558 (1915). Die Entsiiuerung des Weines mit
kohlensaurem Kalk (chaptalisieren). Ein Beitrag zur Kenntnis der Weinsdure und ihrer Salze.
Zeitschr. f. Elektrochemie, 23, 65—86 (1917). Das chemische Gleichgewicht zwischen
Weinsiiure und Dikaliumtartrat als Grundlage der Entsiuerung des Weines mit diesem Salz



105

Die Untersuchung erstreckte sich auf die Bestimmung des ausgeschiede-
nen Weinsteines, der Gesamtsiiure und des Sduregrades. Der ausgeschie-
dene Weinstein wurde durch Glasfilter abfiltriert, ausgewaschen und mit
1/,o n-Natronlauge titriert. Im Filtrat wurde die Gesamtsidure bestimmt
und der Siuregrad (Wasserstolfionenkonzentration) elektrometrisch ge-
messen. Die Resultate sind in der folgenden Tabelle dargestellt.

Tabelle 1.
liesamtsdure in er
Lusatz abgeschiedener Weinstein \siterten Prob (1]
stufe fartiat | om3 nNaOH | om? nNaOH WS e
. O el
v20em? it | w.s. | gt | % MOR) WSl :
0 am 10. X - — | — | — 21,3 16,0 2,931 | 1,172
1am 12. X | 0,313 8,78 | 435 | 0,816 21,0 15,8 2,983 | 1,040
2 0,626 413 | 2065 | 3,88 19,58 14,7 2,993 | 1,016
3 0,939 62,3 1 31,15 ‘ 5,86 18,40 13,3 2,003 | 1,016
4 1,252 79,8 39,9 | 7,50 17,65 13,3 3,133 | 0,787
5 1,565 | 1005 50,25 ) 9,44 16,50 12,4 3,217 | 0,607

Im Folgenden soll versucht werden, die Einzelvorginge bei der Ent-
sauerung durch stochiometrische Berechnungen darzustellen.
Der durch Zusatz von Dikaliumtartrat zum Elblingsaft entstehende

Weinstein fallt erst aus, wenn sein Léslichkeitsprodukt iiberschritten
wird. Nach Paul ist die Loslichkeit des Weinsteins bei 180 4,903 g/L.
Diese Losung ist 0,02606 molar. Bei der Titration wiirde diese Liosung
2,0606 cm? 1/, n-NaOH verbrauchen fiir 10 em?, entsprechend einer
Gesamtsgure von 1,969/, Weinsdure.

Durch den Zusatz von 1,565 g Dikaliumtartrat zum L in der 1. Eni-
siuerungsstufe fiel nur 0,816 g Weinstein aus, statt eine dem Zusatz
entsprechende Menge von 23906 g. Der Traubensaft muss bei der be-
treffenden Temperatur an Weinstein bei weitem ungesittigt gewesen
sein. Der ausgefallene Weinstein verbrauchte 4,35 em?® n/1 NaOH ent-
sprechend 0,652 g Weinsdure. Die Gesamtsiure muss demnach um die-
sen Betrag vermindert worden sein: 213,0 cm’— 4,35 c¢m?® = 208,7
em® NaOH, entspricht 15,69 9/,,. Durch direkte Titration wurden 15,789/,
(210 em3 n-NaOH) gefunden.

Da weniger Weinsiiure ausgefallen ist, als man mit dem Dikalium-
tartrat in den Saft gebracht hat, muss die Gesamtweinsdure zugenommen
haben und zwar eben um diese zugesetzten 0,998 g minus die durch den
Weinstein verbrauchten 0,652 g. Die Gesamtweinsidure muss in der ersten
Entsiuerungsstufe auf 7,25 0/,, gestiegen sein. Der Sauregrad betrug 1,04.

Uebereinstimmend mit den Ergebnissen von Paul zeigte sich eine
erhebliche Abnahme des Siuregrades, obwohl eine Vermehrung der Ge-
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samtweinsiure eingetreten war durch Zugabe von Dikaliumtartrat, wel-
ches nur zum kleineren Teil Weinstein auszufillen vermochte. Die Ab-
nahme des S#duregrades ist auch wesentlich grosser als es die durch die
Weinsteinfallung erzeugte Verminderung der titrierbaren Sidure erwar-
ten ldsst. ,

In der 2. Entsiuerungsstufe wurden 3,130 g Dikaliumtartrat zum
Liter Saft gegeben. Hier fiel 3,885 g Weinstein aus. Die Gesamtsiurel
sank auf 14,79/,, (195,8 em? n-NaOH), der Sduregrad auf 1,016.

Zur Bildung des Weingteins wurden 2,336 g wasserfreies Dikalium-
tartrat - 1,549 g Weinsdure verbraucht. 2,336 g wasserfreies Dikalium-
tartrat entsprechen 2,429 g kristallwasserhaltigem Salz. In Losung ge-
blieben ist demnach 3,130—2,429 = 0,701 g Salz.

Die Gesamtsidure muss um 20,65 cm? n-NaOH abgenommen haben.

213,0 — 20,66 = 192,35 cm?® entspricht 14,59/, (Weinsiure)

Gefunden wurde 1958 cm?® entspricht 14,79/, (Weinsdure)

Die Gesamtweinsdure hat sich wie folgt verdndert: mit dem Zu-
satz des Dikaliumtartrates gelangten 1,996 g Weinsidure in den Saft,
ausgeschieden wurden 3,099 g. Die Gesamtweinsdure betrdgt demnach
6,9 4 1,996 — 3,099 = 5,7979/,,.

3. Hntsduerungsstufe. Zugabe 4,695 g Dikaliumtartrat. Ausgeschie-
dener Weinstein 5,86 g, entsprechend 31,15 e¢m? n-NaOH. Erniedrigung
der Gesamtsiure:

‘ 213,0 — 31,1 = 181,9 cm?® entspricht 13,669/,
Gefunden 184,0 cm?® entspricht 13,810/,

Gesamtweinsdure: 6,91 + 2,994 — 4,66 = 5,249/, Weinsiure.

4. Enlsduerungsstufe. Zugabe 6,26 Dikaliumtartrat.
Ausgeschiedener Weinstein = 7,50 g entsprechend 39,9 cm?® n-NaOH.
Gesamtsiure: 213,0 — 39,9 = 173,1 em3 entspricht 13,09/,.

Gefunden 176,5 em?® entspricht 13,279/,,.
Gesamtweinsiure: 6,91 4 3,992 — 5,98 = 4,920/,, Weinsiure.

5. Entsiuerungsstufe. Zugabe 7,83 g Dikaliumtartrat.
Ausgeschiedener Weinstein = 9,44 g, entsprechend 50,2 cm?® n-NaOH.
Gesamtsiure: 213,0 — 50,2 = 162,8 cm? entspricht 12,229/,.

Gefunden 165,0 cm3 entspricht 12,49/,
Gesamtweinsdure: 6,91 4+ 4,99 — 7,63 = 4,37%,, Weinsiure.

In den beiliegenden Kurven sind diese Verhiltnisse graphisch dar-

gestellt. ‘ :

Entsduerungsversuch vom 10. November, Elblingsaft | Dikaliumtartrat.

Der zu diesem Versuch verwendete Elblingsaft stammte von der-
selben Pressung wie der vom Versuch am 10. Oktober. Er stand seither
im Kiihlhaus und hatte infolgedessen einen Teil seines Weinsteines ver-



loren. Ausserdem war er leicht angegoren. Seine Analyse ergab folgende

Werte:  Alkohol 1,07 Vol.o
Gesamtweinsiure 4,329/40
Gesamtsaure 14,959/,, als Weinsédure berechnet.

Entsduerungsversuch vom 10. Oktober 1925.
Dikaliumtartrat.

-3
'|'5A10- 15%00

[H]

1,010 10%

0,5 w0’

als Weinsaure berechnet

[¢]

o y | 2 3 4 5
Entsaurungsstufen

Der Saft wurde vor dem Versuch durch Asbestfilter klar filtriert.
Ein Teil des Saftes wurde durch Seitz-E. K. Filter geschickt, dann aber
mit dem urspriinglichen, filtrierten Saft vermischt.

Das Dikaliumtartrat wurde als festes Salz in Erlenmeyerkolben ge-
geben, mit 500 cm?® Saft iibergossen und stark geschiittelt, wobei sich
das Salz sehr rasch loste. Bei den hoheren Gaben fiel sofort wieder Wein-
stein als feine Triibung aus. Zu den 10 Entsduerungsstufen wurden fol-
gende Mengen Dikaliumtartrat zugesetzt: :

Entsduerungsstufen 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Zugabe je L . . . 1,568 3,136 4,704 6,212 T840 9408 10,076 12514 14,112 15,680
» » 1L . . 084 1568 2,352 3,136 3,920 4,704 DSass 6,272 T,056 7,840

Nach dem Zusatz blieben die Sifte ca. 3 Stunden bei Zimmertempera-
tur (20°) und kamen dann iiber Nacht in den Keller (11-—129). Tagd
darauf wurde der ausgeschiedene Weinstein in Glasfiltertiegel abfiltriert,
mit KCl-Alkohollosung gewaschen, in heissem Wasser gelost und heiss
auf 500 em?® aufgefiillt. Davon wurden sofort 100 em? abpippetiert und
mit 1/,, Natronlauge titriert. In filtriertem Saft wurde die Gesamtsiure
und die Gesamtweinsdure (12. November) bestimmt.
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Bei den elektrometrischen Messungen hat sich gezeigt, dass man
durchaus die Einstellung des Gleichgewichtes an den Wasserstoffelek-
troden abwarten sollte und dass die Proben vor allem keinen nach-
traglicher Temperaturschwankungen ausgesetzt werden sollten, da sie
sonst leicht noch Weinstein absetzen, welcher der Bestimmung entgeht.
Unter Umstdnden konnen die Proben zur Verhinderung der Girung mit
einem Konservierungsmittel versetzt oder besser durch Filtration ent-

keimt werden.

Die Tabelle 2 gibt eine Uebersicht iiber die erhaltenen Resultate.

Die Berechnung der im Saft verbleibenden Weinsiure,

Tabelle 2.
Dikaliumfartrat abgeschiedener O s, Siure
) . by s B
TR Tusatz je L Weinstein g[ 1][]_3

stufen E g/L cm3 g/L om3 g/L p
| ; el

BSalz g W5\ naon| ¥ | w.s. |o-NaoH W.S. | n-NaOH | W.s. :

| | ]

0 — | — | = | = | — 1995 14,05 | 29,1 | 4,36 1,11
1 1,568 | 1,00 | — — | — 198,0% 14,88 | 86,2 @ 542 1,74
2 3,136 | 2,00 50 | 0,94 | 0,75 | 1920 | 1440 | 38,5 | 5,76 0,92
3 4,704 | 300 [ 146 | 2,74 2,19 | 1805 | 13,57 | 353 | 5,30 0,83
4 6,212 | 4,00 [ 24,0 | 4,52 | 360 | 173,0] 13,00 | 51,5 | 4,72 0,78
5 7,840 | Hoo | 33,9 | 6,38 | 5,08 | 1630 | 12,31 | 27,5 | 4,18 0,67
6 9408 | 6,00 | 424 | Te6 | 6,35 | 1670 11,79 | 26,0 | 8,90 0,56
7 10,076 | 7,00 | 5ly2 | 961 | T66 | 1465 | 11,00 | 24,9 | 3,74 0,18
8 12544 | 8,00 | 58,4 | 11,00 | 8,73 | 183,5 | 10,02 | 22,9 | 344 0,39
9 14,112 | 9,00 | 66,4 | 1250 | 9,04 | 1275 | 954 | 22,3 | 3,35 0,35
10 15,680 | 10,00 | 74,0 | 13,92 | 11,11 | 124,01 9,20 | 210 | 3,15 0,30

sowie die der

Gesamtsidure in den entsduerten Proben aus dem abgeschiedenen Wein-
stein, ergibt die in der nachstehendenTabelle 3 zusammengestellten Werte.

Tabelle 3.

Gesamtwein- Gesamtsdure nach der Gesamtweinsdure

Entsduerungs- | sdure vor der Entsduerung nach der Entsduerung
stufen Féllung

g/l cm3 n-NaOH g/l W. S, cm3 n-NaOH g/l W.S.

0 4,36 199,5 14,95 58,2 4,36

1 5,36 1995 - 14,95 71,4 5,36

2 6,36 1945 14,60 74,8 5,61

3 7,36 1849 15,88 68,9 5,17

4 8,36 1755 13,20 63,5 4,76

5 9,36 1656 12,44 57,2 4,28

6 10,36 1571 11,50 53,4 4,01

7 11,36 1483 11,14 49,3 3,70

8 12,36 1411 10,61 48,4 3,63

9 13,36 133,1 9,98 45,6 3,42

10 14,36 125,1 9,40 43,3 3,25
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Entsduerungsversuch vom 10. November 1925.

Berechnete Werte. - Elbling 4 Dikaliumtartrat.
15%s 15 %00
10%e - 10 %0
5% 3 e
G 1 7 3 4 5 6 7 8 9 0
Entsduerungsversuch vom 10. November 1925.

Gemessen am 12. November. - Elbling 4 Dikaliumtartrat.

15¢ - 15 %o
10 %o
5 %o
ot
8-
wn
B
; -
(o]
0 Bl 2 3 &4 S 6 X 8 9 10

Entsaurungsstufen
Beim Vergleich der Messkurven zeigen sich auch hier wieder Ab-
weichungen zwischen den berechneten und den gefundenen Werten, die
darauf hindeuten, dass das Gleichgewicht nicht iiberall erreicht war.
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Die Entsduerungsstufe 2 weist mehr Gesamtsiiure auf als sie eigentlich
haben diirfte, wahrscheinlich infolge eines Analysenfehlers. Besonders
auffillig ist die Erhchung des Siuregrades in dieser Entsiuerungsstufe
entgegen der im fritheren Versuch gefundenen Verminderung. Ob diese
ganz vereinzelt stehende Erhchung nicht irgend einer Unstimmigkeit
in. der Apparatur zuzuschreiben ist, muss dahin gestellt bleiben. Jeden-
falls ist bei weiteren Versuchen in dieser Richtung hierauf zu achten.
Ganz eindeutig konnten die Untersuchungen durchgefiihrt werden, wenn
das Entsduerungsmittel kontinuierlich oder wenigstens in ganz kleinen
Stufen zugegeben und die py-Messung mittels der Chinhydronelektrode
durchgefiihrt wird, wie bei Untersuchungen iiber die sogenannte Puife-
rungskapazitit. Die Einfiihrung dieses Begriffes wiirde das Verstdndnis
der Entsduerungswirkung wesentlich erleichtern.

Entsduerungsversuch vom 14. November, Elblingsaft -|- CaCO,.

Dieser Saft aus der Pressung vom 10. Oktober stand im Kiihlhaus
vollstindig gefroren und hatte entsprechend viel Weinstein ausgeschie-
den. Er wurde nach dem langsamen Auftauwen filtriert, und durch E. K.
Filter entkeimt. Die Entsiduerungsproben wurden mit E. K. Filtersaft
vorgenommen. Je 0,3, 0,6 .... g Ca CO; (Entsduerungskalk) wurden in
500 em? Saft eingestreut und durch heftiges Riihren zur Losung gebracht.
Bei den hoheren Stufen fiel sofort weinsaurer Kalk aus. t = 15,50, Ueber
Nacht standen sie bei 14° Am folgenden Tag wurde filtriert und im Fil-
trat Gesamtsdure, Weinsdure?) und [H'] bestimmt.

Analyse des nicht behandelten Saftes:

Alkohol 1,07 Vol.Oo  Gesamtsiure 14,470%0  Weinsédure 4,50 900

Die Tabelle gibt die Messzahlen wieder.

Tabelle 4.
v Tugabe Gesamtsdure Weinsdure Weinstein berechnet Entsprechend _

Entsauerungs- , b (1]
CaC03 ‘ Weinsiure -

stufen oL om3 | Yo cm3 %o | om3 n g/L 10

n-NaOH | W.S. |n-NaOH| W.S. [n-NaOW| ®

0 — 193 | 14,47 | 30,0 ‘ 4.5 — e — 1,656
1 0,6 177 | 13,27 | 29,1 | 4,45 0,3 0,05 0,05 1,060
2 1,2 165 | 12,37 { 298 | 4,47 0,2 | 0,03 0,03 0,813
3 1,3 154 | 115 | 274 4,11 2,6 0,44 0,39 0,740
1 2,4 142 | 10,6 | 275 4,12 2,5 | 0,42 0,38 0,570
5 3,0 183 | 9,97 | 21,65 | 3,25 | 835 | L1 1,25 0,493
6 3,6 122 9,15 | 16,7 250 | 13,3 | 2,25 2,00 0,418
7 42 112 8,4 | 10,8 l,62 | 19,2 | 3,25 2,88 0,317
8 4,8 110 | 75 68 | 1oz | 232 | 3,92 3,48 0,233
9 Dyd 90 6,75 | 23 03¢ | 27,1 4,69 4,16 0,201
10 6o | 78 | 58 | 16 | 02¢ | 284 | 48 4,26 0,155

%) Fiir manche der analytischen Bestimmungen danken wir Herrn Gubelmann bestens.
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Leider sind die ausgefallenen Niederschlige nicht bestimmt worden,
welche genaueren Aufschluss iiber die ausgeschiedene Weingdure ge-
geben hitten. Die Zugabe des Kalkes hitte die Gesamtsiure in folgen-
der Weise vermindern sollen: 0,6 g CaCO; entspricht 11,99 em? n/l
NaOH = 0,896 g Weingédure.

Tabelle 5.
Entsauerungsstufen 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

em3 n-NaOH 193 181 169 157 145 133 121 109 97 85 173
ber. %oo 14,5 13 12,7 11,8 10,9 100 9,1 8,2 78 6,4 54
em3 n-NaOH 193 177 1656 154 142 133 122 112 100 90 78
gef. %00 145 133 123 11,5 106 10,0 92 84 ‘75 6,8 5,9

Es scheinen hier nicht so einfache Verhéltnisse vorzuliegen, denn
der wirkliche Gang der Gesamtsdure stimmt nicht véllig mit dem be-
rechneten iiberein.

Berechnet man aus der Differenz zwischen urspriinglicher und nach
der Entsiuerung noch vorhandenen Weinsidure den ausgefallenen wein-
sauren Kalk, so erhdlt man die in der Tabelle 6 angefiihrten Werte. Es
scheinen grosse Mengen Ca im Saft zu bleiben, deren Werte in der fol-
genden Reihe aufgefiihrt werden.

Tabelle 6.
' Zugahe ausfallender entspricht gelost
Entsduerungs- :
biitan pro L Kalk als Ca bleiben
g Ca Ca-bitartrat g/L g/L Ca
0 — — i 2
1 0,2403 0,051 0,006 0,234
2 0,4806 0,034 0,004 0,477
3 0,7209 0,44 0,052 0,671
4 0,9612 0,42 0,050 0,911
b) 1,2015 1,41 0,167 1,045
6 1,4418 2,25 0,266 1,178
7y 1,6821 3,25 0,384 1,298
8 1,9224 3,92 0,464 1,458
9 2,1627 4 69 0,554 1,609
10 2,403 4,8 0,568 1,835

Gegen diese Berechnung ist im Auge zu behalten, dass wahrschein-
lich nicht nur weinsaurer Kalk geféllt worden ist. Es konnen auch saure
Ca-Salze der Aepfelsiure oder allfillig vorhandener, anderer organischer
Sauren abgeschieden worden sein. Der besonders bei grosseren Kalkgaben
im Wein hervortretende erdige, pappige Geschmack rithrt offenbar von
- Ca-Salzen her.
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Zusammenfassung.

Zweck der Entsduerung ist die Verminderung des sauren Ge-
schmackes. Chemisch kann die Entsduerung erreicht werden durch Ver-
minderung der [H'] mittels Dikaliumtartrat oder kohlensaurem Kalk ).
Von diesen beiden Mitteln wirkt mindestens jenes nicht in erster Linie
neutralisierend auf die titrierbare Saure, sondern es verschiebt das
Gleichgewicht zwischen den Wasserstoffionen und den Siureanionen.
Durch den Zusatz eines an sich neutralen Salzes zu seiner Sidure wird
die Dissoziation der Siure zuriickgedrdngt. Dadurch wird die Anzahl der
Wasserstoffionen liefernden Siduremolekiile vermindert, d. h. die Wasser-
stoffionenkonzentration nimmt ab, die Losung schmeckt weniger sauer.

Aus den hier abgedruckten Kurven geht hervor, dass durch Zu-
gabe von 19/,, Weinsdure entsprechendem Entsduerungsmittel die Ge-
samtweinsdure kaum, die titrierbare Sdure auch nur teilweise in ge-
ringem Mass verringert wird. Der Siuregrad ist in der Regel schon in
der ersten Entsiuerungsstufe wesentlich zurlickgegangen. Gibt man einem
Wein Entsduerungsmittel entsprechend 2°/,, Weinsidure, so sinkt der
- Séuregrad abermals erheblich, in gewissen Fillen kann er sich auf die
Hélfte seines urspriinglichen Betrages verringert haben. Die Gesamtsiure
nimmt merklich ab, wihrend die Weinséiure erst bei héheren Gaben, von
49/, an aufwirts, ungefihr proportional der Gesamtsiure, d. h. dem zu-
gegebenen neutralisierenden Mittel entsprechend, abnimmt.

Fiir die Praxis ist aus diesen Versuchen die Folgerung zu ziehen,
dass eine Entsiuerung um maximal 39/,, den Siuregrad in der Regel
sehr weitgehend heruntersetzt. Welches der beiden angewendeten Ent-
sduerungsmittel tauglicher ist, wird durch weitere Versuche, bei denen
ausser der Verminderung des sauren Geschmackes, auch das iibrige
Ergebnis der Kostprobe zu beurteilen ist, festzustellen sein.

3) Nach der gegenwiirtig geltenden Lebensmittelverordnung ist als Entsiinerungs-
mittel zuliissig nur reiner, gefillter, kohlensaurer Kalk. Die Verwendung von Dikalium-
tartrat geschah, wie sich aus der vorliegenden Arbeit ohne weiteres ergibt, lediglich zu
Versuchszwecken. Redaktion.
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