Zeitschrift: Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene = Travaux de chimie alimentaire et d'hygiene

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit

Band: 37 (1946)

Heft: 3-4

Artikel: Die Beurteilung der Entsauerung von Obst- und
Traubensaftkonzentraten

Autor: Hadorn, H.

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-983481

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 15.03.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-983481
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

précipitable comme tartre diminue. En méme temps 'acide libre titrable diminue
aussi quelque peu. Il n'y a pas formation d’acide mésotartrique.

5% On a pu démontrer, sur la base d’expériences types faites d’'une part avec
du glucose et de I'acide tartrique et d’autre part avec de la sorbite et de I'acide
tartrique, que lors de la concentration une partie de 'acide tartrique est estérifiée
avec les groupes hydroxyles du sucre. L’ester acide formé est saponifiable par
les acides minéraux ou par un alcali, apres quoi l'acide tartrique est de nouveau
précipitable quantitativement comme tartre.

6 Dans les concentrés du commerce il n’y a qu’'une trace d’acide tartrique
combiné au sucre sous forme d’ester acide. De ce fait le dosage de 'acide tartrique
avant et apres hydrolyse ne peut étre envisagé pour la recherche de concentrés de
jus de raisins dans les denrées alimentaires.
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Die Beurteilung der Entsduerung
von Obst- und Traubensattkonzentraten

Von H. Hadorn.

(Aus dem Laboratorium des Eidg. Gesundheitsamtes, Bern)

Der Lebensmittelchemiker kommt 6fter in die Lage, Obst- und Traubensaft-
konzentrate zu untersuchen und auf Grund ihrer Gehaltszahlen zu beurteilen, ob
es sich um vollstandig, teilweise oder nicht entsauerte Produkte handelt.

In der vorliegenden Arbeit wird festgestellt, welche Zahlen fiir die nicht
entsduerten und fiir die verschiedenartig entsauerten Konzentrate charakteristisch
sind.

I. Obstsaftkonzentrate
Bei den Obstsaftkonzentraten liegen die Verhaltnisse ziemlich einfach. Zur
Entsauerung der Safte wird meist Kalk, seltener Alkalilauge verwendet. Dabei

fallen normalerweise keine schwer loslichen Salze aus. Auch beim anschliessen-
den Eindicken des Saftes bleiben alle Bestandteile in Losung. Wie in einer fri-
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hern Arbeit!) gezeigt wurde, entspricht die Zusammensetzung der nicht ent-
sauerten Konzentrate, in °/o der Trockensubstanz ausgedriickt, genau der Zu-
sammensetzung des verwendeten Obstsaftes. In den entsauerten Produkten, wo
die freie Sdure teilweise mit Kalk oder Alkali neutralisiert wurde, findet man
den Aschengehalt genau um den Betrag des zugesetzten Kalks oder Alkalis erhoht.

Eine Ausnahme machen nur die mit Kalk sehr weitgehend entsduerten Obst-
saftkonzentrate, da sich bei einem pH oberhalb 5,5 beim Konzentrieren sehr
voluminose Kalziumsalze ausscheiden.

In zwei Mustern vollstandig entsauerter Birnensaftkonzentrate mit dicken
unloslichen Ausscheidungen von Kalziumsalzen wurden die Niederschlige aus-
zentrifugiert. Uber die Eigenschaften und die Zusammensetzung der tiberstehen-

den Losungen gibt die Tabelle 1 Aufschluss.

Tabelle 1
Theilersbirnenkonz, 302 Birnenkonz. 303
mit Kalk mit Kalk
vollstindig entsiduert vollstindig entsduert

Aussehen, Farbe dunkelbraun, klar dunkelbraun, triib
Geschmack rein siiss, nicht sauer rein siiss, nicht sauer
pH 5,66 6,34
Trockensubstanz /o 68,6 66,5
Invertzucker 0/g 49,1 48,3
Saccharose . 0/q 1,6 4,1
Gesamtzucker /o 517 52,4
freie Saure (her. als Aplebiure) /g 0,043 0
gebundene Saure (ber. ans der Aschenalkalitil)  ©/o 2.2} o 7
freie + gebundene Saure /g 2,25 2,47
Asche 0/y 222 2,49
Aschenalkalitat (em®n-NaOH /100 ¢) 33,0 36,9
K20 : %o 0,77 0,765
Na:=0 0/ 0,020 0,013
Cal 0o 0,62 0,75
P:20s %o 0,090 0,003

Um die Werte miteinander und mit denjenigen der friher untersuchten
Produkte!)?) vergleichen zu konnen, wurden in der Tabelle 2 die Gehaltszahlen
in %0 der Trockensubstanz umgerechnet. Die nicht entsduerten Produkte sind
ziemlich gleichmdssig zusammengesetzt. Durch die Entsauerung werden hingegen
einzelne Zahlen stark verandert. Wahrend in den nicht entsauerten Konzentraten
die Asche 2,0—2,5°0 der Trockensubstanz betrdgt, ist sie in den entsduerten

205



~J
o

9

Tabelle 2

Obstsaftkonzentrate in °/o der Trockensubstanz

Zusammensetzung entsdauerter und nicht entsiuerter Obstsifte und

freieSiure
esamt- | freie gebun- in %0 der Aschen-
pH iucall:[:rt Siure Sd;:lree G:;::t“ Asche altl;ly K-0 Na:=0 CaO P20s

Nicht entsduerte Produkte :
Sauergrauech Saft (58) *) — | 79,51 436 | 184 | 703 | 221 | 274 |- 121 | Q07 | 0.09 | 012
Apfelsaft (27) — [ 780 | 508 | 190 | 728 | 223 | 284 | 1,20 | 0,05 | 0,12 | 0,12
Apfelsaft 2mal geschont (28) 333|751 | 473 | 1,63 | 744 | 240 | 243 | 1,17 | 0,05 | 0,19 | 0,14
Stussmost ab Presse (30) — | 785 | 472 | 1,81 | 724 | 2,24 | 27,0 | 1,27 | 0,05 | 0,07 | 0,11
Apfelsaftkonzentrat (311) — | 81,7 | 423 | 1,53 | 73,4 | 2,01 | 229 | 1,14 | 0,04 | 0,07 | 0,12
Apfelsaftkonzentrat (341) 328 790 | 444 | 1,57 | 739 | 2,06 | 234 | 1,11 | 0,04 | 0,08 | 0,12
Theilersbirnensaftkonzentrat (378) 3731722 | 300 | 194 | 60,8 | 2,52 | 290 | 1,36 | 0,03 | 0,09 | 0,18
Birnensaftkonzentrat (30) 329 | 69,0 | 3,71 | 201 | 650 | 2,01 | 300 | 1,09 | 0,02 | 0,07 | 0,15
Mittel 341 | 76,6 | 428 | 1,78 | 704 | 2,21 | 266 | 1,19 | 0,04 | 0,10 | 0,13
Entsauerte Produkte
Apfelsaftkonzentrat

mit NaOH+KOH entsduert (314) | 4,75 | 80,2 | 1,24 | 3,76 | 248 | 390 | 56,1 | 1,62 | 0,70 | 0,09 | 0,11
"Birnensaftkonzentrat

mit NaOH+KOH entsauert (31) 478 | 71,3 | 1,58 | 349 | 31,2 | 402 | 522 | 1,79 | 0,55 | 0,09 | 0,13
Apfelsaftkonzentrat

mit NaOH entsauert (26) 496 | 77,7 | 1,03 | 462 | 18,2 | 480 | 689 | 1,26 | 1,356 | 0,22 | 0,14
Apfelsaftkonzentrat

mit CaCOs entsduert (22) 452+ 753 | 091 | 653 | 139 | 501 | 837 | 112 | 006 | 1,73 | 0,11
Apfelsaftkonzentrat

mit CaCOs entsdauert (25) 440 | 77,1 | 1,25 | 437 | 221 | 448 | 653 | 1,18 | 0,09 | 1,27 | 0,14
Theilersbirnensaftkonzentrat™*)

mit CaCOs vollst. entsduert (302) | 566 | 73,8 | 0,06 | 3,22 1,8 | 323|481 | 1,12 | 0,03 | 0,90 | 0,13
Birnensaftkonzentrat™*)

mit CaCOs vollst. entsdauert (303) | 6,34 | 78,7 | O 371 0 374 |1 555 1 1.15 002 | 1,13 | 014

*) Die eingeklammerten Nummern entsprechen denjenigen in den fritheren Arbeiten (loc. cit.).
**) Aus den vollstindig entsiuerten Konzentraten 302 und 303 war Kalziummalat ausgefallen.




Produkten stark erhoht (3,9—5,0 /o). In den beiden zuletzt angefiihrten, voll-
standig entsauerten Konzentraten 302 und 303 ist infolge Ausscheidung schwer
loslicher Kalziumsalze der Aschengehalt niedriger als in den tbrigen, weniger
stark entsduerten Proben. Durch die Entsduerung wird die Aschenalkalitit stark
erhoht.

Die freie titrierbare Saure gibt ein genaues Mass fiir den Grad der Ent-
sauerung. Wihrend in den nicht entsduerten Produkten die freie Saure 61—74 /o
der Gesamtsaure (der freien + gebundenen Sdure) ausmacht, tiberwiegt in den
entsauerten die gebundene Sdure. In den vollstindig entsduerten Obstsaftkonzen-
traten ist der Gehalt an freier Sdure nahezu null. Derart stark wird aus prak-
tischen Griinden jedoch selten entsauert, da eine damit verbundene Ausscheidung
von Kalziumsalzen das Arbeiten erschwert und deshalb unerwiinscht ist. Pro-
dukte, in denen 80—90 %o der Gesamtsaure neutralisiert wurden, konnen als
praktisch entsduert angesehen werden. Sie besitzen ein pH tber 4, meist 4,5—5
und schmecken rein stiss, ohne sauren Geschmack.

Uber das verwendete Entsauerungsreagens gibt die Aschenanalyse Auf-
schluss. Aus der Zusammensetzung der Asche erkennt man sofort, ob mit Kalk,
Kali- oder Natronlauge entsauert worden ist. In Tabelle 2 sind die infolge der
Entsdauerung erhohten Aschenbestandteile fett gedruckt.

Die fiir die Beurteilung wichtigen Gehaltszahlen der nicht entsauerten und
der entsauerten Konzentrate sind einander in Tabelle 3 gegentibergestellt.

Tabelle 3

nicht entsduert entsduert

pH 32 — 37 44 — 6,3
freie Saure in %o der Trockensubstanz 30 — 5,1 0— 1,6
5 gebundene Sdure in °/o der Trockensubstanz 1,5 — 2,0 3,2 — 6,5
freie Saure in %o der Gesamtsaure 61 — 74 0 — 31
Asche in %0 der Trockensubstanz 20 — 2,5 32— 50
Aschenalkalitat cm® n-NaOH / 100 g Tr. 23 — 30 48 — 69
K20 : 11 — 14 bis 1,8
Na=0 : 0,02— 0,7 » 1,4
CaO 0,07— 0,12 » 1.7

Il. Traubensaftkonzentrate

Bei den Traubensaftkonzentraten ist die Beurteilung, ob ein Produkt voll-
stindig, teilweise oder tiiberhaupt nicht entsauert wurde, etwas schwieriger. Die
Verhaltnisse liegen hier nicht so einfach wie bei den Obstsaften. Es sind die
beiden folgenden Tatsachen zu berticksichtigen:
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1. Beim Konzentrieren der natirlichen Traubensafte und bei der Lagerung
der nicht entsauerten Konzentrate scheidet sich in vielen Fallen Weinstein aus,
was einer teilweisen Selbstentsauerung gleich kommt. Im frischen Traubensaft
betragt der Weinsauregehalt durchschnittlich 50—60 %0 der freien titrierbaren
Saure. Bei der Mehrzahl der nicht entsauerten Traubensaftkonzentrate des
Handels macht er hingegen nur etwa 10 °/o der titrierbaren Sdure aus, was stets
auf eine stattgefundene Weinsteinausscheidung hindeutet. Gleichzeitig ist der
Aschengehalt infolge der Abscheidung eines grossen Teils des Kaliums stark
vermindert.

2. Bei der Entsauerung mit Kalk fallt stets schwer losliches Kalziumtartrat
aus. Da dieses abgetrennt wird, erhoht sich der Aschengehalt, wenigstens bei nur
teilweiser Entsduerung, gegenlber dem des urspriinglichen Saftes nur wenig.
Erst bei einer weitgehenden Entsiuerung, wenn alle Weinsdure ausgeféllt und
auch die Apfelsiure des Traubensaftes wenigstens teilweise neutralisiert wird,
steigt der Aschengehalt stark an, da das leichter losliche Kalziummalat nicht
ausfallt.

Um diese Verhaltnisse naher zu studieren, bereitete ich aus einem cinheit-
lichen, weissen, alkoholfreien Traubensaft®) des Handels eine Anzahl verschie-
den entsduerter Konzentrate, deren Zusammensetzung in Tabelle 4 angegeben ist.
Wegen des verschiedenen Wassergehaltes der Produkte sind diese Zahlen nicht
miteinander vergleichbar. Deshalb wurde sie in Tabelle 5 in %o der Trocken-
substanz angegeben und so vergleichbar gemacht.

Konzentrat 1 wurde durch Eindampfen des urspriinglichen Traubensaftes
im Vakuum bei 30—40° erhalten. Wahrend des Eindampfens kristallisierte unter
starker Tribung Weinstein aus. Vor der Untersuchung wurde die Probe gut
gemischt. Thre Zusammensetzung entspricht genau derjenigen des Ausgangs-
saftes. Das pH wurde durch das Konzentrieren des Saftes etwas erniedrigt.

Konzentrat 2. Das Konzentrat 1 wurde nun wéihrend einer Woche bei
Zimmertemperatur stehen gelassen, worauf der ausgeschiedene Weinstein ab-
zentrifugiert wurde. Die klare tberstehende Flussigkeit stellt das Konzentrat 2
dar. Wie in Tabelle 5 ersichtlich ist, enthalt dieses nur noch 8,25 %o der urspring-
lichen Weinsaure. Freie sowie gebundene Saure sind gegeniiber dem Konzen-
trat 1 um je 1,1 %o der Trockensubstanz vermindert worden. Infolge der Wein-
steinabscheidung wurde der Anteil der freien Saure, ausgedriickt in °o der
Gesamtsaure, von 73 auf 85,3 %/ erhoht. Gleichzeitig wurde das pH etwas saurer,
was durch die Verarmung an puffernden Kaliumsalzen zu erkldren ist. Asche
und Aschenalkalitdt sind durch die Weinsteinabscheidung stark vermindert
worden, wahrend CaO- und P205-Gehalt unverandert geblieben sind.

*) Aus dem Saft war bereits etwas Weinstein auskristallisiert. Daher ist der Wein-
sauregehalt verhaltnismassig gering.
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Tabelle 4
Zusammenselzung eines Traubensaftes und 5 daraus hergestellter Konzentrate

54 o s i = - N
= ot =h 88w = — = b
<& ZyaE ZE83 & Z'ES§ Z g § Z G2 38§
goldgelb,
Aussehen, Farbe el T el
Weinstein
Geschmack sauer stark sauer | stark sauer szi;\:::h niclftﬁziluer
pH des Saftes vor dem Konzentrieren 3,27 327 3,27 4,66 95,23
pH des Konzentrats — 3,08 2,96 4,27 4,06
Trockensubstanz (Extrakt) 1178 g/l| 704 90 | 70,8 9o 71,5 06 | 70,5 %
Zucker (ber. als Invertzucker) 99,5 g/l| 61,0 6 |625 9 630 % |592 %
freie titrierbare Sdure (ber. als Weinséaure) 717 g/l| 420 o6 | 3,48 b 1,07 9/ 0,165/,
gebundene Sdure (ber. aus Aschenalkalitit) 231 g/l| 1,38 9| 0,60 % 2,58 % | 3,35 9
freie + gebundene Siure 948 g/l | 558 9| 4,08 % 365 % | 3,5159%
Weinsdure®) 331 g/l| 1,96 % | 0,16 %o 007 % | O
Asche 268 g/l| 1,58 9, | 0,860 246 % | 2,89 9
Aschenalkalitat 30,8 18,4 7,99 34,4 44,7
K-0 1,27 g/l | 0,747 | 0,251, 0,776 %o | 0,398 9o
Na:=0 003 g/l| 0,02 ° | 0,02 0,03 9 | 0,02 %
CaO 0,305g/l | 0,182°, | 0,183 ¢ 065 %% | 1,16 %
P-0s 0,190g/l | 0,113°, | 0,112 9, 0,1159, | 0,110°%,

602

*) Betrefiend Weinsiurebestimmung bei geringen Gehalten vergleiche Methodik am Schluss dieser Arbeit.




T eilweise (1/2) entsiuertes Konzentrat 3. 1 Liter Traubensaft wurde mit
2,33 g reinem Kalziumkarbonat versetzt. Die zugesetzte Menge Kalk war so be-
messen, dass die vorhandene Weinsaure vollstandig neutralisiert wurde.

Tabelle 5
Zusammensetzung berechnet in °/o der Trockensubstanz
5 |555 =t ol

= -a 22wl 23| & |g§888

g |85 [oEgd| oal. | wEs |gggke

& | ZME |£E35| 28 | Z85 |Z:3Es
pH 327 | 308 | 296 | 3,54 | 427 4,96
Zucker 84,5 §6,6 88.2 88,5 88,1 84,0
freie Saure 609 | 597 | 491 | 320| 1,50 0,23
gebundene Sdure 1,96 1,96 0,85 2,42 3.61 4,75
freie + gebundene Sadure 8,05 7,93 576 5,62 511 4,08
freie Saure in %o der Gesamtsaure| 75,6 73,0 85,3 57,0 29,4 46
Weinsaure 2,81 2,79 023 040 | 0,10 0
Asche 2,28.1--225 | 1,21 -2:83°|- 3,44 4,10
Aschenalkalitat 26,1 | 261 | 11,3 | 323 | 48,1 63,4
K20 1,08 | 106 |- 035 | 110} 109 0,56
Na:0 003 003| 003 | 004 | 004 0,03
CaO 026 026| 026| 046 | 0091 1,64
P20s 016 | 016 | 016 | ‘0,16 | 0,16 0,16

1 g CaCOs entspricht 1,50 g Weinsaure, die zugesetzte Menge von 2,33 g ent-
spricht somit 3,45 g Weinsdure oder 48 %/o der freien Saure des Saftes. Sie reicht
also sicher aus, um die in 1 Liter unseres Saftes enthaltenen 3,31 g Weinsaure
zu neutralisieren. Der Kalk l6ste sich unter Kohlensdaureentwicklung rasch auf.
Nach kurzer Zeit setzte sich schwer 16sliches Kalziumtartrat ab. Dieses wurde
abfiltriert und der Saft, der das pH = 3,98 aufwies, im Vakuum eingedampft.
Dabei kristallisierte wiederum eine grossere Menge Kalziumtartrat aus, wobei
das pH auf 3,54 sank. Der Niederschlag wurde nach 7tagigem Stehen in der
Kalte durch Zentrifugieren abgetrennt. Die Analyse des klaren Konzentrats 3
ergab, dass darin tatsachlich 48 %o der urspriinglich vorhandenen titrierbaren
Saure neutralisiert worden waren. Der weitaus grosste Teil der Weinsdure wurde
als schwer losliches Kalziumtartrat ausgefdllt. Kalzium- und Aschengehalt sind
etwas hoher als im urspriinglichen Saft. Der Kaliumgehalt blieb im Gegensatz
zum Konzentrat 1, aus dem sich Weinstein abgeschieden hatte, unverandert.
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Unvollstindig (*/4) entsduertes Konzentrat 4. 1 Liter Traubensaft wurde,
wie beim Konzentrat 3 beschrieben, entsdauert, aber diesmal unter Verwendung
von 3,92 g CaCOs. Diese Menge Kalk wiirde theoretisch ausreichen, um 5,88 g
Weinsaure oder 82,5 %/ der freien Saure zu neutralisieren. Das Konzentrieren
und die Entfernung des schwer loslichen Kalziumtartrats erfolgte genau gleich
wie bei Konzentrat 3.

Die Analyse ergab, dass nur 75,4 °/o der urspringlich vorhandenen freien
Saure neutralisiert worden sind. Kalzium- und Aschengehalt sind stark erhoht
worden, wahrend der Kaliumgehalt wie bei Konzentrat 3 wiederum konstant
blieb.

Oollstindig entsduertes Konzentrat 5. Dieses Konzentrat wurde aus einem
etwas eingedickten Saft, aus dem bereits ein Teil des Weinsteins auskristallisiert
und entfernt worden war, durch Entsauerung mit CaCOs im Uberschuss und
anschliessendes Konzentrieren im Vakuum hergestellt. Der Uberschuss an Kalk
und die ausgeschiedenen Salze wurden abzentrifugiert.

Aus den Analysenzahlen geht hervor, dass das Konzentrat 5 fast vollstandig
entsauert ist. Es enthalt nur noch 3,8 °/o der urspriinglich vorhandenen freien
Saure und reagiert fast neutral. Die Weinsaure ist quantitativ als unlosliches
Kalziumtartrat entfernt worden. Kalzium- und Aschengehalt sind noch bedeu-
tend hoher als im Konzentrat 4. Der Kaliumgehalt ist gegentiber dem des ur-
springlichen Saftes vermindert, weil ja vor der Kalkentsauerung bereits Wein-
stein entfernt wurde.

Diese Beispiele veranschaulichen die eingangs diskutierten Verhaltnisse. In
der Tabelle 6 sind eine Anzahl von Torricelli®) untersuchte Traubensaftkonzen-
trate des Handels zusammengestellt. Um vergleichbare Werte zu bekommen,
wurden alle Gehaltszahlen in °/o der Trockensubstanz angegeben. Sie wurden in
die Klassen «nicht entsauert», «teilweise entsauert» und «vollstandig entsauert»
eingeteilt. Die selbst hergestellten Konzentrate (mit * bezeichnet) lassen sich gut
einordnen und weisen dhnliche Gehaltszahlen auf wie die Handelsprodukte der
entsprechenden Klasse.

Die Frage, ob ein Traubensaftkonzentrat nicht, teilweise oder vollstandig
entsauert worden ist, kann auf Grund des pH-Wertes entschieden werden. Das
pH der nicht entsauerten Produkte schwankt nach unseren Beobachtungen zwi-
schen 2,85 und 3,14. Teilweise entsauerte Produkte besitzen ein pH von minde-
stens 3,5 und die mehr oder weniger vollstandig entsauerten ein solches von
uber 4.

Der Gehalt an freier Saure, ausgedriickt in %o der Gesamtsaure, kann eben-
falls zur Beurteilung dienen. In den nicht entsduerten Produkten ist er hoch,
meist tiber 70 °/o. Bei der Entsauerung sinkt er stark. In den teilweise entsauerten
Konzentraten betrdagt die freie Sdure 40—60 °/o der Gesamtsaure, in den «voll-
standig» entsdauerten weniger als 30 %/o.
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Tabelle 6
Zusammensetzung von Traubensaftkonzentraten in °/o der Trockensubstanz
: freieSaure
; ebun- [, "7 : Aschen-
Herkunft und Bezeichnung pH | Zucker Sf;‘:fe gden: lae:;;ff ngg Asche | alkali-
Sédure i tat

Nicht entsauerte Produkte

* Konzentrat 2 nicht entsauert 296 | 88,2 | 491 | 085|853 | 023 | 1,21 | 11,3
Provins Sion ungeschont, nicht entsduert 33/34° Bé (1) 310 1 823 1209|091 | 698 | 0,17 | 1,38 | 12,1
Waadt geschont, nicht entsduert 35/36° Bé (2) 285|886 |38 |068 | 852|067 |09 | 90
Ostschweiz geschont, nicht entsduert 37° Bé (3) 301 | 85,0 | 333 | 066|834 |0 0,77 8,6
Wallis weiss, ungeschont, nicht entsduert!) 38° B¢ (9) 301 ] 83,2 1 280 1 053 | 84,1 { 2,73 | 140 7.0
Waadt geschont, nicht entsduert 41° Bé (12) 292 | 889|246 | 029|895 |0 070 | 39
Wallis weiss, ungeschont, nicht entsduert!) 42°Bé (14) 314 | 875 |1 2261 1,13 | 66,7 1 276 | 1,83 | 15,1
Ostschweiz weiss!) 43/44°Bé (17) 310 | 85,1 { 296 | 1,20 | 71,1 | 3,09 | 1,98 | 16,0
T eilweise entsduert

* Konzentrat 3 1/2 entsauert 354|885 320|242 | 570|040 | 2,83 | 32,3
Ostschweiz, Rauschling geschont, teilw. ents. 37/38° Bé (5) — 81,2 | 2,78 | 208 | 57,2 | O 1,76 | 27,8
Ostschweiz, Elbling geschont, teilw. entsduert 37/380Bé (6) | 364 | 826 | 276 | 272 | 504 | O 241 | 36,3
Algerisches Traubenkonzentrat rot 41° Bé (13) 380 (8,7 | 1,031 058 | 640 | O 1,34 7.7
Wallis weiss®) (stark trub) 43,8° Bé (16) 35418, |194 |13 | 588 | 2,18 | 1,70 | 18,2
Wallis weiss, teilweise entsduert 44° Bé (18) 358 1885 (095|133 | 416 | 083 | 1,42 | 17,7
Oollstindig entsauert

* Konzentrat 4 zu 80 °/o entsauert 427 | 88,1 | 1,50 | 361 | 294 | 0,10 | 3,44 | 48,1

* Konzentrat 5 nach Weinsteinabscheidg. mit Kalk vollst. ents. | 496 | 84,0 | 023 | 475 | 46 | 0 4,10 | 63,4
Waadt rot, geschont, entsduert 37/38° Bé (8) 400 { 884 | 099 | 2,33 |1 298 | 0,14 | 2,26 | 31,1
Waadt rot, geschont, entsduert 42/43° Bé (15) - 83,1 |1 1,23 | 3,70 | 250 | 0,37 | 3,04 | 49,4
Wallis weiss, vollstindig entsduert 46° B¢ (19) 502 | 886|022 ] 169 | 11,5 057 | 1,99 | 22,6
Konzentrat aus Trockentrauben 42° Bé (20) — 8951049 | 1,30 | 274 | O 166 | 17,3

*) Selbst hergestellte Konzentrate. Die andern Produkte sind der Arbeit von Torricelli entnommen.
1) Die Konzentrate 9, 14, 17 enthalten viel Weinstein, der beim Verdiinnen mit Wasser ungelést bleibt.
2) Das Konzentrat 16 enthidlt Weinstein und Kalziumtartrat, Salze, die sich beim Verdiinnen mit Wasser nicht lésen.
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Auf Grund der tibrigen Gehaltszahlen, wie Asche, Aschenalkalitit oder dem
Weinsauregehalt, kann nicht mit Sicherheit entschieden werden, ob ein Konzen-
trat entsauert worden ist oder nicht, da diese Zahlen grossen Schwankungen
unterworfen sind. Je nachdem, ob Weinstein resp. Kalziumtartrat vollstindig
aus dem Konzentrat entfernt wurden oder nicht, findet man einen hoheren oder
niedrigeren Aschen- und Weinsauregehalt.

Untersuchungsmethoden

Die Analysen wurden nach den gleichen Methoden ausgefithrt, die in der
Einleitung zur Obstsaftstatistik 19444) und in der Arbeit®) iiber die Zusammen-
setzung der Asche von Kernobstsaften angegeben wurden.

Das pH der Safte und Konzentrate wurde potentiometrisch unter Verwen-
dung der Chinhydron-Elektrode bestimmt.

Weinsdurebestimmung. Bel sehr niedrigen Weinsauregehalten, wie sie in
vielen Traubensaftkonzentraten vorkommen, liefert die Methode des Lebens-
mittelbuches IV, S. 294, ungenaue und unzuverlassige Werte, wegen der betracht-
lichen Loslichkeit des Weinsteins in der relativ grossen Flissigkeitsmenge.

Ich arbeitete folgendermassen: 10—20 g Konzentrat wurden mit ca. 50 cm?
Wasser verdinnt, mit Natronlauge neutralisiert und zur Fallung aller vorhan-
denen Sauren mit 10 cm® 20°oiger Bleiacetatlosung versetzt. Die Fliissigkeit
wurde im Wasserbad erwarmt, mit 5—10 cm?® 10%oiger Essigsdure angesduert
und noch 1 Stunde auf dem Wasserbad weiter erwarmt, wodurch der anfangs
sehr voluminése Niederschlag der Bleisalze allmahlich kristallin wurde. Nach
10—20stiindigem Stehen in der Kalte wurde der Niederschlag abzentrifugiert,
2mal mit je 20 cm?® Wasser ausgewaschen, mit ca. 30 cm® Wasser und 5 cm?
10%oiger Salzsdure in einen 100 cm?-Erlenmeyerkolben gespiilt, die Flussigkeit
zum Sieden erhitzt und Schwefelwasserstoff eingeleitet bis zur vollstindigen
Fallung des Bleisulfids. Der Niederschlag wurde abfiltriert, gut ausgewaschen
und das Filtrat auf ca. 20 cm?® eingekocht. Nun wurde mit Kalilauge schwach
alkalisch gemacht und die Losung weiter bis auf ca. 10 cm® eingeengt. Zur Ab-
scheidung der Weinsaure wurden 1 g Kaliumchlorid, 1 cm?® Eisessig und 5 cm?
Alkohol zugesetzt, durch Reiben mit einem Glasstab die Kristallisation eingeleitet
und die Losung bis zum nachsten Tag im Kithlschrank aufbewahrt. Nun wurde
durch einen Filtertiegel filtriert, der Weinstein mit alkoholhaltiger Kalium-
chloridlésung ausgewaschen, in siedendem Wasser gelost und mit 0,1-n Natron-
lauge gegen Phenolphthalein als Indikator titriert.

Zusammenfassung

Es werden die Verianderungen der Zusammensetzung von Obst- und Trau-
bensiaften beim Entsauern und Konzentrieren untersucht und die Gehaltszahlen
verschiedener Handelsprodukte diskutiert.
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I. Bei der Entsauerung von Kernobstsaften mit Alkalilauge oder Kalk fallen
in der Regel keine schwer l6slichen Salze aus. Auch beim Konzentrieren bleiben
alle zur Entsduerung zugesetzten Reagenzien in Losung. Eine Ausnahme bilden
nur die mit Kalk weitgehend neutralisierten Apfel- und Birnensafte, aus denen
sich beim Konzentrieren schwer 16sliches Kalziummalat ausscheidet.

2. Beim Eindicken natirlicher, nicht entsauerter Traubensafte fallt meist
Weinstein aus. Da dieser abgetrennt wird, verarmt das Konzentrat an Weinsaure
und an Kalium.

3. Aus Traubensaften, die mit Kalk entsauert werden, fallt schwer losliches
Kalziumtartrat aus. Die mit Kalk entsauerten Traubensaftkonzentrate enthalten
meist nur noch sehr wenig Weinsaure, wohl aber noch das gesamte Kalium des
urspriinglichen Saftes.

4. Zur Beurteilung, ob ein Produkt entsauert worden ist oder nicht, sind in
erster Linie das pH, der Aschengehalt, die Aschenalkalitat und das Verhaltnis
von freier zu gebundener Sdure geeignet.

Résumé

On a étudié les variations de composition de jus de fruits et de raisins lors
de la désacidification et de la concentration. Puis on a discuté les teneurs de
différents produits du commerce.

1° En désacidifiant des jus de fruits a pépins avec un alcali ou avec la chaux
il ne précipite en regle générale aucun sel difficilement soluble. De méme, lors
de la concentration, tous les réactifs ajoutés pour désacidifier restent en solution.
Seuls les jus de pommes et de poires neutralisés a la chaux font exception en ceci
que le malate de calcium, sel trés peu soluble, précipite au cours de la concen-
tration.

20 Le tartre précipite en général lors de la concentration de jus de raisins
naturels et non désacidifiés. Du fait que ce sel est éliminé le concentré est ap-
pauvri en acide tartrique et en potassium.

3% Le tartrate de calcium, trés peu soluble, précipite dans les jus de raisins
désacidifiés avec la chaux. Les concentrés de raisins traités a la chaux ne con-
tiennent en général plus que treés peu d’acide tartrique, mais bien encore tout le
potassium du jus primitif.

4% Pour juger si un produit a été désacidifié ou non, il est indiqué de dé-
terminer en premier lieu le pH, la teneur en cendres, l'alcalinité des cendres et
le rapport de 'acidité libre a 'acidité fixe.
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