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Die Priitung authentischer Traubensiite aut Sorbit
Von M. Staub und Rose (Widmer

(Mitteilung aus dem kantonalen Laboratorium Zirich)

Nach Werder ') enthalten Traubenweine keinen Sorbit. Spiter haben aber
verschiedene Forscher tber das Vorkommen von Sorbit auch in Traubensaften
berichtet. So ziehen Schdtzlein und Sailer ®) auf Grund ihrer Untersuchungen
den Schluss, dass Sorbit in Trauben allgemein vorkomme. Uogt ?) fand in ver-
schiedenen Ruldander Weinen Mengen von 30—86 mg Chlortribenzalsorbit unter
Verwendung von je 600 cm® Wein. Dieser Autor nimmt die Bildung von Sorbit
in der Weintraube an, besonders dann, wenn die Trauben gut ausreifen kénnen
und wenn der Traubensaft grosse Mengen Zucker enthalt. Moglicherweise konnte
die Sorbitbildung auch auf Reduktionsvorgange wahrend der Garung zuriick-
zufihren sein. Dieser letzteren Annahme stehen aber die Beobachtungen von
Bleyer, Diemair und Lix*) entgegen, wonach durch die alkoholische Garung
der Sorbit nicht beeinflusst wird und wahrend des Garungsprozesses weder
gebildet noch zerstort wird. Auch Iselin ®) fand in Weinen, resp. Weinessig, auf
100 cm® 4—19 mg Sorbit. Eigene Bestimmungen in zwei Waadtlander Weinen
(1944er) gaben 13 resp. 23 mg/l Sorbit. In einer Mistella fanden wir sogar
110 mg/l Sorbit.

Da der sichere Nachweis geringer Zusatze von Kernobstsaft zu Traubensaft,
resp. Wein und Essig, nur dann erbracht ist, wenn Traubensaft wirklich keinen
Sorbit enthalt, stellten wir uns die Aufgabe, diese Frage an authenischen, ver-
gorenen Traubensdften abzuklaren. Wir beschafften uns deshalb zunichst die
Trauben und stellten daraus die vergorenen Sifte selbst her. Wenn wir aber
die Aufgabe vollstandig lésen wollten, mussten vorerst die Empfindlichkeit und
im Zusammenhang damit die Reproduzierbarkeit der Methode ermittelt werden.
IFerner war zu priifen, ob Mannit den Sorbitnachweis zu stéren vermag. Wir
konnten so auch weitere Kenntnisse iiber die quantitative Sorbitbestimmung
sammeln.

Versudhsteil

[. Ermittlung der Empfindlichkeit und der Fehlergrenzen
bei der quantitativen Sorbitbestimmung

Bei allen Versuchen haben wir die von Litterscheid %) vorgeschlagene Modi-
fikation, an Stelle von Benzaldehyd o-Chlorbenzaldehyd zu verwenden, benutzt,
da diese Reaktion empfindlicher ist und eine gute Abtrennung von Mannit
ermoglicht. Um die Haltbarkeit des o-Chlorbenzaldehyds zu erhéhen, wurde
bei einzelnen Ve rsuchen letzterer als Natriumbisulfitverbindung zur Anwen-
dung gebracht (Vorschlag Dr. Jahn, Kantonschemiker, Bern). Es zeigte sich
ferner, dass mit dem so gereinigten Reagens die Kondensation rascher erfolgt
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und die Reaktion noch empfindlicher ist. Der Zusatz von o-Chlorbenzaldehyd
ist so oft zu wiederholen, bis kein Kondensationsprodukt mehr entsteht.

Zur Ermittlung der Fehlergrenzen des Nachweises wurden zu 100 cm? sorbit-
freien Weins je 10 mg Sorbit zugesetzt. Nach 4stindigen Stehen war die
Hauptmenge des Kondensationsproduktes ausgefallen; eine geringe Menge
Chlortribenzalsorbit schied sich nach erneutem Zusatz von o-Chlorbenzaldehyd
nach weiteren 4 Stunden ab. '

Ausbeuten an Chlortribenzalsorbit:

1. Versuch: Hauptfallung 17 mg -+ 7 mg Nachfallung = 24 mg (F = 210°)
= 8,33 mg Sorbit.

2. Versuch: Hauptfallung 19 mg + 6 mg Nachfallung (F = 210°) daraus be-
rechnet man = 8,68 mg Sorbit.

Ausbeuten an Sorbit somit 83,3 und 86,8 %0 Sorbit.

Uber die Empfindlichkeit der Reaktion geben folgende Versuche Aufschluss:
Zu je 100 cm? sorbitfreiem Rotwein werden abgestufte Mengen Sorbit gegeben.
Bei einem Zusatz von 10 mg und mehr erméglicht die Menge des Kondensations-
produktes das Uberfithren in Hexacetylsorbit nach Zdck und die Bestimmung
des Schmelzpunktes dieser Verbindung. Bei weniger als 10 mg konnte nur noch
der Schmelzpunkt des Trichlorbenzalsorbits bestimmt werden.

Sorbit 1/2 aq zugesetzt Trichlorbenzalsorbit 0/0 des theoret. Wertes
200 mg 490 mg 85
20 mg 45 mg 79
10 mg 22 mg 76
5 mg 10 mg 68
8 mg 5 mg 58

3 mg Sorbit sind noch mit Sicherheit in 100 cm?® nachweisbar. Vermutlich
konnte man die Nachweisbarkeit noch erhohen, wenn durch Aufarbeitung von
mehreren Partien zu 100 cm? eine fir die Weiterverarbeitung geniigende Menge
Kondensationsprodukt bereitgestellt wiirde. Die Genauigkeit des Sorbitnach-
weises betragt etwa 20 °/o, wobei eine Ausbeute von maximal 85 9o des theo-
retischen Wertes erreicht wird. Auf Grund unserer Versuche kann man noch
den Zusatz von etwa 0,8 %0 Apfelsaft in Wein nachweisen (mittlerer Sorbit-
gehalt von Apfelsaften 390 mg/100 cm?); bei Birnensaft etwa 0,4 %o (mittlerer
Sorbitgehalt 870 mg/100 cm?). Wir mochten besonders darauf hinweisen, dass
diesen Werten die Statistik des Jahres 1945 zugrunde liegt. Die Statistik des
Jahres 1944 zeigt stark verschiedene Mittelwerte. Bei Berticksichtigung der
Niedrigst- und Hochstgehalte wird die errechnete Menge an Kernobstsaft ent-
sprechend starke Unterschiede aufweisen.

II. Nachweis von Mannit neben Sorbit

Es war auch zu prifen, ob allfillig vorhandener Mannit den Sorbitnachweis
zu storen vermag. :
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Zu 100 c¢m? sorbitfreien Weins wurden 20 mg Sorbit und 20 mg Mannit
zugesetzt und nach Litterscheid wieder zu erfassen versucht. Die Ausbeute an
Chlortribenzalsorbit betrug zirka 50 mg. Aus der Mutterlauge fielen erst nach
mehrtagigem Stehen etwa 7 mg Chlortribenzalmannit aus. Bei der Methode nach
Latterscheid vermag Mannit die Kondensation des Sorbits nicht zu storen, die
schon nach 8 Stunden zur Hauptsache beendet ist. Nach O. Ripl7) ist Sorbit
auch in Gegenwart von Mannit zweifelsfrei erkennbar, wenn die Einwirkungs-
dauer des o-Chlorbenzaldehyds nicht tiber 10 Stunden betrigt.

ITI. Untersuchung von Traubensiften auf Sorbit

a) Gewinnung des Traubensaftes.

500 g Traubenbeeren werden zerquetscht. Nach Abgiessen des Saftes presst
man den Ruckstand durch ein «Passe-vite». Die dabei anfallende triibe Flissig-
keit wird zum vorher erhaltenen Saft gegeben. Ausbeute etwa 60 /.

b) Vergarung.

Der Saft wird mit wenig Ammoniumphosphat und etwas Hefe versetzt und
wahrend 48—72 Stunden im Brutschrank bei 37° C vergoren.

¢) Prifung auf Sorbit.

Je 100 cm® des so erhaltenen Weines werden nach Litterscheid unter Ver-
wendung von o-Chlorbenzaldehyd auf Sorbit geprift. Der Zusatz von o-Chlor-

Traubensorte Datum der Sorbit
und Herkunft Weinbereitung in 100 cm?
1. Blaue Tessinertrauben 21.10.46 | auch in Spuren
2. Weisse Tessinertrauben 21.10.46 | nicht nachweisbar
3. Weisse Chasselas aus Frankreich 22.10. 46 do.
4. Weisse Elbling von Wiilflingen 23.10. 46 do.
5. Wilchinger Blauburgunder 24. 10. 46 do.
6. Stafner Rauschling weiss 24. 10. 46 do.
7. Stafner Blauburgunder 24. 10. 46 do.
8. Walliser Fendanttrauben 26. 9. 47 do.
9. Walliser Gamaytrauben 26. 9.47 do.
10. Walliser Pinot noir 26. 9.47 do.
11. Blaue Direkttrager
aus unserem Institutsgarten 29. 8. 47 do.
12. Triumph-Direkttrager
von Ellikon A. Rh. rot 5.10. 48 do.
18. Sternhalder Klevner rot, Stiafa 5.10. 48 do.
14. Mondeusetrauben
von Pully-Waadt rot 13.10. 48 do.
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benzaldehyd wird wiederholt, bis kein Chlortribenzalsorbit mehr ausfallt. Ein
zweimaliger Zusatz erwies sich im allgemeinen als ausreichend.

Die vorstehende Tabelle enthilt die Zusammenstellung der von uns unter-
suchten authentischen vergorenen Traubensafte.

N. B. Von Versuch 4 an wurde die o-Chlorbenzaldehydbisulfit-Verbindung

verwendet.

IV. Versuche mit grosseren Ansatzen

Obschon wir in Traubensiften keinen Sorbit nachweisen konnten, pruften
wir eine grossere Menge Saft (300 cm?) auf Sorbit. Je 100 c¢cm?® von weissen
Waadtlander, weissen Walliser und weissen Tagerwiler Trauben des Jahrganges
1949 wurden gemeinsam vergoren. Sorbit wurde auch spurenweise nicht ge-
funden. Unter der Voraussetzung, dass die Empfindlichkeit bei Verwendung
grosserer Ausgangsmengen unverandert bleibt, darf somit behauptet werden,
dass 100 cm?® dieses Mischweines weniger als 1 mg Sorbit enthalten. Interesse-
halber sei noch erwahnt, dass keiner der 8 Traubensafte Rohrzucker enthielt.

V. Allfillige Bildung von Sorbit infolge von

Nachgarungserscheinungen

Die Bildung von Sorbit infolge von Nachgarungserscheinungen in Trauben-
wein ist wenig wahrscheinlich. Wohl ist die Mannitgarung bekannt. Sorbit
kommt schon in den stissen Kernobstsaften vor und ist vermutlich kein Géarungs-
produkt. Siehe Bleyer, Diemair und Lix ?).

Auch nach Fiesselmann ®) entsteht beim Vergaren von Glucose und Fructose
kein Sorbit. Es kénnte auch noch der Einwand erhoben werden, durch schweflige
Saure werde die Sorbitbildung angeregt. Bei unseren Garversuchen haben wir
tatsachlich keine schweflige Sdaure benutzt. Wenn aber schweflige Sdure einen
Einfluss haben sollte, miisste sicher in vielen Traubenweinen Sorbit nachweisbar
sein. Siehe Literaturverzeichnis %) und 7).

Versuche: Im November des Jahres 1947 wurden die im Herbst 1946 be-
reiteten und untersuchten Weine nach gut einjahriger Aufbewahrung im Eis-
schrank wieder auf Sorbit geprift. Die Proben 1—7 (siehe Tabelle auf Seite 450)
zeigten auch diesmal keine Spur von Sorbit.

VI. Einfluss der Katadynisierung auf die Sorbitbestimmung

In der schweizerischen Weinzeitung wurde vor einiger Zeit berichtet, dass
die Katadynisierung von Wein mittels Silber den Nachweis von Sorbit, her-
rihrend von zugesetztem Kernobstsaft, verhindere. Wir setzten zu einer Sorbit-
losung Silber in der Konzentration 100 ¥/l zu und konnten feststellen, dass da-
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durch die Sorbitbestimmung in keiner Weise beeinflusst wird. Rentschler ?) er-
wahnt, dass auch stark katadynisierte Obstweine die Werder'sche Sorbitreaktion
ergeben.

Diskussion der Ergebnisse

Uogt?) fand im Gegensatz zu Werder ') in verschiedenen Weinen 4,9 bis
14,2 mg Sorbit pro 300 ¢m3. Da nach unseren Versuchen noch 3 mg/100 cm?
Sorbit sicher nachgewiesen werden kénnen und wir auch bei einem Ansatz von
300 cm?® keine Spuren von Sorbit fanden, scheint uns der behauptete Nachweis
von Sorbit in Wein fraglich zu sein. Ferner konnte in 17 verschiedenen Trauben-
sorten nach der Garung Sorbit auch in Spuren nicht nachgewiesen werden. Die
von Iselin ) und in unserem Laboratorium in verschiedenen Weinen gefundenen
Sorbitmengen miussen auf zufdllige oder absichtliche Zusatze von Kernobstsaften
zurtckgefithrt werden.

Die von Uogt 3) vertretene Ansicht, dass je nach Jahrgang, das heisst je
nach Zuckergehalt, schon in der Weintraube Sorbit gebildet werden konnte,
dirfte durch unsere Versuche widerlegt sein, weil wir auch in Traubensaften
von vier verschiedenen Jahrgingen keine Spur von Sorbit finden konnten. Die
Jahre 1947 und 1949 lieferten iiberdies besonders zuckerreiche Traubensafte.
Auch durch Nachgirungen scheint eine nachtrdagliche Sorbitbildung nicht ein-
zutreten.

Der in Traubensiften als Garungsprodukt bisweilen auftretende, dem Sorbit
isomere Mannit, stort den Sorbitnachweis bei Anwendung der Methode nach
Litterscheid nicht. Die Kondensation des Sorbits mit o-Chlorbenzaldehyd lasst
sich quantitativ ausarbeiten, wobei aber zu berticksichtigen ist, dass bei geringen
Mengen (8 mg) nur zirka 2/3 des theoretischen Wertes wiedergefunden werden.
Dies ist ‘bei der Angabe der Empfindlichkeit zu berticksichtigen. Zu prifen ware
noch, ob die Empfindlichkeit des Sorbitnachweises bei Verwendung grosserer
Ausgangsmengen gleich bleibt.

Da nach unseren Ergebnissen vergorene Traubensafte keine nachweisbaren
Mengen Sorbit enthalten, kann man nicht nur absichtliche Zusétze, sondern auch
Verunreinigungen durch Kernobstsdfte einwandfrei ermitteln. Bei der quanti-
tativen Angabe des Kernobstsaftzusatzes muss berticksichtigt werden, dass der
Sorbitgehalt in Apfel- und Birnensaften starken jahrlichen Schwankungen unter-
worfen ist. Ferner enthalten Apfelsafte nur etwa die Halfte der in Birnensaften
gefundenen Sorbitmengen. Man kann somit nur innerhalb der Minimal- und
Maximalwerte den Obstsaftzusatz abschatzen.

Nachtrag

Nach Abschluss der vorstehenden Arbeit erhielten wir Kenntnis von zwei
italienischen Arbeiten tber Sorbit. P. Mortara (Rivista di Viticoltura e di Eno-
logia, n. 8, agosto 1949) berichtet, dass in Weinen der Provinz Alessandria ein
Gehalt von 10 mg Sorbit pro 100 cm® Wein nicht beanstandet werden konne.
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C. Tarantola und M. Strada (loc. cit. No. 9 e 10, ottobre 1948) haben in 51 von
70 italienischen Weinen verschiedener Herkunft Sorbit in Mengen von 1,4 bis
9,6 mg pro 100 cm? gefunden. Wir mochten darauf hinweisen, dass die erwahn-
ten Autoren die Sorbitbestimmungen in den Weinen selbst und nicht in authen-
tischen Traubensédften durchgefiihrt haben.

Zusammenfassung

In 17 authentischen vergorenen Saften verschiedener Traubensorten von vier Jahr-
gangen konnte Sorbit auch spurenweise nicht nachgewiesen werden. Zufallige oder
absichtliche Zusitze von Kernobstsidften lassen sich bis zu weniger als 1°o nach Mass-
gabe des Sorbitgehaltes noch mit Sicherheit nachweisen.

Résumeé

La présence de sorbite n'a pas pu étre démontrée, méme a I'é¢tat de traces, dans 17
jus de raisin authentiques, fermentés et provenant de 4 années différentes. L’addition
accidentelle ou intentionnelle d'une quantité de jus de fruits a pépins méme inféricure
a 1% peut étre mise en évidence avec certitude d’apres la teneur en sorbite.
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Herrn cand. ing. agr. Walter Bichi sind wir fiir geschickte experimentelle Mitarbeit
zu Dank verpflichtet.

Berichtigung

In der Publikation «Unerwiinschte Bestandteile von Lebens- und Futter-
mitteln sowie von Gebrauchsgegenstanden» in Heft 1/2 dieser «Mitteilungen»
1950, S. 27 hat sich infolge Missverstandnis eine bedauerliche Unrichtigkeit in
der Widergabe der Tatsachen ergeben. Herr Prof. Girardet fithrte seine Ver-
suche nicht mit Buttergelb (Dimethylaminoazobenzol) durch, da er dessen can-
cerogene Wirkung als bewiesen betrachtet. Die Untersuchungen wurden an
Ratten mit den Farbstoffen Nr. 5, 7, 21 und 28 der offiziellen schweiz. Liste
(Art. 441 der eidg. Lebensmittelverordnung) durchgefiihrt. Sobald die Arbeiten
abgeschlossen sind, wird andernorts eine Publikation dartiber erfolgen. Hégl
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