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Beitrag zur Beurteilung von Citronenessig,
Von J. RUFFY, Ing.-Chem.

(Mitteilung aus dem Laboratorinm des Eidg. Gesundheitsamtes,
Vorstand: Prof. Dr. J. Werder.)

In den letzten Jahren sind als Essigersatz Citronenessige immer mehr
in den Vordergrund geriickt, die in der 3. Auflage des Lebensmittelbuches
noch kaum beriicksichtigt waren. Bis vor kurzem bestanden diese Essiger-
satzprodukte vorwiegend aus Citronensiurelésungen, so dass an sie keine
weitern Gehaltsanforderungen, als die eines geniligenden Siuregehaltes, ge-
stellt wurden. In letzter Zeit erschienen aber Citronenessige auf dem Markt,
die als Komponente reinen Citronensaft enthalten. Solche Produkte sollen,
nach Vereinbarung mit den Interessenten, mindestens zu !/; aus Citronen-
saft bestehen. Dies bringt mit sich, dass an sie etwas strengere analyti-
sche Anforderungen gestellt werden miissen, als es bisher der Fall war. So
miissen sie neben der Siure auch einen gewissen, dem Citronensaftgehalt
entsprechenden Extrakt resp. Extraktrest aufweisen.

Im Kapitel «Essig» des neuen Lebensmittelbuches ist vorgesehen den
Extrakt indirekt, wie bei Wein aus dem spezifischen Gewicht, zu bestimmen.
Dieses flir Weinessig sicher richtige Verfahren wiirde bei Citronenessig,
wie aus den grundlegenden Arbeiten von Farnsteiner') iiber Citronensaft
hervorgeht, falsche Resultate ergeben. Die Bestimmung des Extraktes in |
diesen Produkten muss, falls man von der von IFarnsteiner angegebenen
Additionsmethode absehen will, nach dem im Kapitel «Fruchtsifte» vorge-
sehenen, direkten Verfahren ausgeliihrt werden. Die Vorschrift lautet:

«In einem rohen Vorversuch werden 5 cm?® (Fruchtsaft) Essig in einem
Schiilchen eingedampft; der Riickstand wird {iber einem Drahtnetz erhitzt,
bis er sich eben zu zersetzen beginnt und gewogen. Nun wird die Menge
Essig, welche nach dem Vorversuch 0,5 g Extrakt entspricht, in einer
Platin-Normalschale auf dem Wasserbad eingedampft, bis der Riickstand
gerade nicht mehr fliesst und darauf genau eine Stunde im Trockenschrank
auf 103°c—105¢ erhitzt und gewogen.»

Um einige analytische Daten festzustellen, haben wir einen selbstge-
pressten Citronensaft untersucht (1). Die Zahlen des zweiten Citronensaftes
sind einer in unserm Laboratorium von Herrn Dr. v. Fellenberg und Frl.
Ouveleen ausgefiihrten, noch nicht verdffentlichten Arbeit {iber Fruchtsitte
entnommen und die des dritten Saftes beziehen sich auf einen von Herrn
Dr. Pritzker in Basel untersuchten, sterilisierten ungezuckerten italienischen
Citronensaft. Die Analysenresultate des letzteren, der 1,1 Vol.9% Alkohol
enthielt, wurden zum Vergleich mit den zwei andern auf alkoholireien Saft
umgerechnet. Folgende Tabelle gibt die Resultate wieder:

) Z.U.N. G., 6, 1, 1903; S, 593, 1904.
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1 2 3

Spez. Gewicht . . e 1,0350 1,0876 1,0835
Extrakt g 1. L (duekt) e oml B 84,0 89,1 76,7
id., nach der Additionsmethode . 81,0 86,6 74,8
Titrierbare Siure g i. L, als wasser- '

freie Citronenséiure berechnet . 58,9 62,2 54,0
Gebundene Sdure g i. L, als was-

serfreie Citronensidure berechnet 2,4 2,7 5,3
id., als K-Citrat berechnet . . . 3,8 4,3 8,5
Zucker (als Invertzucker) giL . 12,9 10,2 8,0
Asche g 1. L . . . : 2,8 3,3 4,8
Alkalitdat der Asche cm3 n L . 7.5 42,2 83,0
Alkalititszahl . . . . . . . 13,8 12,8 17,2
Extraktrest I . . 12,2 16,7 14,7

Extrakt — (titrierbare Saule + []uckel)
Extraktrest II . . 8,4 12,4 6,2

Extrakt — (titrierbare Smne + Zucker
-+ gebund. Siure, als K-Citrat berechn.)

Aus dem selbstgepressten Saft wurde durch vermischen mit zwei Tei-
len 50jpiger Essigsiure Citronenessig hergestellt und dieser (No. 1) neben
einem im Handel erhéltlichen Citronenessig (No. 2) untersucht, mit fol-
gendem Ergebnis:

1 2

Spez. Gewicht . . e o 1,0145 1,0173
Extrakt g i. L (dlrekt) S 24,80 20,04
id., nach der Addltlonsmethode : 25,4 19,6
Titrierbare, nicht fliichtige Sdure

als wasserfreie Citronensiure be-

rechnet, g i. L . . 17,9 11,9
Gebundene Sdure g i. L, als K- Cl-

trat berechnet . . . . : 12 1,8
Zucker (als Invertzucker) g i, L ; 3,8 3,2
Asche gi. L. . . . 1,0 1,6
Alkalitéat der Asche cm3 I L : 11,5 17,8
Alkalitédtezabhl . . . . . .. 11,5 11,1
Extraktrest I . . 3,1 4,9

Extrakt — (titrierbare Saule + Zucker)
Extraktrest II . . . 1,9 3,1

Extrakt — (titrierbare Saure —I— Auckel
-+ gebundene Siure)

Bei den vorliegenden Analysen schwanken die direkt bestimmten Ex-
traktwerte zwischen 76,7 und 89,1 g i. L fiir Citronensaft und zwischen
20,0 und 24,8 g i. L fiir Citronenessig. Aus weiteren in der Literatur vor-
gefundenen Analysen?) ist ersichtlich, dass ein Extrakt von nur 60 g i. L

?) Kinig, Nachtrag zu I, B., 8. 478—479.



auch bel natiirlichen, unverfilschten Saften vorkommen kann und noch nicht
als abnormal zu betrachten ist. Es diirfte dieser Wert aber als unterste
Grenze angenommen werden, so dass fiir Citronenessig, der zu 1/3 aus
Citronensaft bestehen soll, ein Gesamtextrakt von mindestens 20,0 g i. L
verlangt werden kann.

Da es aber ein leichtes ist durch Zusatz von Citronensiure einen zu
niederen Extrakt zu erhohen, wird man sich in Verdacht erregenden Fillen
nicht mit dieser Bestimmung begniigen konnen, falls man fiir solche Pro-
dukte wirklich einen Gehalt an Citronensaf/ verlangen will. Am besten wird
man das durch Eindampfen auf dem Wasserbad von Essigsiure befreite
und mit Wasser auf das urspriingliche Volumen erginzte Produkt nach den
fiir Fruchtséifte vorgesehenen Methoden untersuchen und an Hand der fiir
Citronensaft aufgestellten Grenzzahlen beurteilen.

Es scheint uns aber, dass die vom alten Lebensmittelbuch iibernomme-
nen Angabe, der totale Extraktrest [Extrakt — (freie Siure - geb. Siure,
als K-Citrat berechnet -}~ Zucker -} Glyzerin)| betrage bei Citronensaft
ca. 1,0 g pro 100 c¢m?, etwas hoch gegriffen ist. Aus vorliegenden, sowohl
als aus den in der Literatur aufgezeichneten Analysen ist ersichtlich, dass
auch bei normalen Saften erheblich niedrigere Werte, bis ca. 0,6 g pro
100 cm? ofters vorkommen koénnen. Fiir Citronenessig konnte man folglich
einen minimalen fotalen Extraklrest von ca. 2,0 g i. L verlangen. Wir sehen,
dass unser selbsthergestellter Citronenessig mit einem Extraktrest II von
nur 1,9 g i. L diese Grenze sogar um ein weniges unterschreitet. Auf Gly-
zerin brauchte hier nicht Riicksicht genommen zu werden, da es sich um
einen unvergorenen Saft handelt, Glyzerin aber normalerweise nur in ver-
gorenen Siften, in einer Menge von ca. 1,0 g i. L vorhanden sein diirfte.

Als kleine Vereinfachung der Berechnung des totalen Extraktrestes
ziehen wir die gebundene Sdure und die Mineralstoffe zusammen als Kalium-
citrat in Rechnung. Es rechtfertigt sich dies insofern, als die Mineralstoffe
im Saft an Sdure gebunden sind und weitaus der grosste Anteil derselben
auf das Kalium entfdllt, so dass durch die Nichtberiicksichtigung der andern
Mineralbestandteile nur ein sehr kleiner Fehler in Kauf genommen wird.
Die Berechnung ist sehr einfach: 1 ¢m? n-Losung entspricht 0,102 g Kalium-
citrat. Durch Multiplikation der Alkalitit der Asche mit 0,102 erhilt man
g i. L Kaliumeitrat. :

Zusammenfagssend mochten wir fiir Citronenessig also vorschlagen:

1. Die Extraktbestimmung wird nach der im Kapitel «Fruchtsifte» ange-
gebenen direkten Methode ausgefiihrt.
Gesamtextrakt mindestens 20,0 g i. L.
. Nach Abdampfen der Essigsiure wird Citronenessig nach den im Kapi-
tel «Fruchtsifte» angegebenen Methoden untersucht.
4. Totaler Extratrest [Extrakt — (freie Sdure -}- geb. Saure, als K-Citrat
berechnet - Zucker - Glyzerin)] 2,0 g i. L. als untere Grenze.
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