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fermentés, a divers stades de leur vieillissement quant a leur indice de rH. Ils ont pu
établir — en accord avec d’autres chercheurs — que les potentiels redox de vins et
cidres sains, de méme que ceux de jus de raisin et de cidres doux, se trouvent situés
entre 16,0 et 21,5, alors que les valeurs redox des boissons transformées par oxydation
et atteintes de -maladies sont un peu plus élevées (jusqua environ 25.0). Les auteurs sont
d’avis que la connaissance du potentiel redox ne permet pas de tirer des conclusions
quant a la qualité des boissons, autres que celles qu'on peut obtenir plus simplement
par la dégustation. Ils déclinent par conséquent l'introduction de la notion du rH dans
la pratique du travail en cave. mais ils lui attribuent par contre de I'importance dans le
cadre d'une analyse complete.
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Untersuchungen iiber den Pektingehalt
einiger Traubenmoste

Von /. Solms, . Biichi und H. Deuel
(Agrikulturchemisches Institut der Eidg. Techn. Hochschule, Ziirich)
(Mai 1952) |

Weintrauben enthalten bis zu 0,340 °/o Pektinstoffe ?) 11) %), Diese sind teil-
weise im pflanzlichen Gewebe fest verankert, teilweise im Saft gelost und gehen
bei der Gewinnung von Traubenmosten in den Pressaft iiber. Der Gehalt der
Traubenmoste an Pektinstoffen ist dabei vom Reifegrad der Frucht und der Art
der Pressung abhangig ¢) %) 1°). Die Pektinstoffe beeinflussen die Filtration und
Klarung von Saft und Wein?) und sind auch fir den hohen Methanolgehalt
der Weintresterbranntweine weitgehend verantwortlich 4) 19),

Uber den Pektingehalt von Traubenmosten auslandischer Provenienz sind
nach verschiedenen Methoden durchgefiihrte Untersuchungen bekannt (Isolie-
rung durch Alkoholfdllung oder als Ca-Pektat, gravimetrische oder titri-
metrische Bestimmung), die sehr uneinheitliche Werte ergaben (Pektingehalt bis
zu 1,6 %o, Veresterungsgrad des Pektins zwischen 15 und 80 /o) 1) 5) 7) 12) 13) 14) 13)
16) 17) Die Pektinstoffe sind meistens von Polysacchariden unbekannter Konsti-
tution begleitet 2) 5) 18) 14) 15) 16) 17), -
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In der vorliegenden Arbeit werden der Gehalt an Pektinstoffen und deren
Veresterungsgrad, sowie die Art der Begleitstoffe einiger Traubenmoste schwei-
zerischer Provenienz der Ernte 1951 untersucht. In Tabelle 1 sind die Werte
der Pektinbestimmungen zusammengestellt. Reinpektin und Veresterungsgrad
wurden titrimetrisch ermittelt. Zum Vergleich wurden auch gravimetrische Ca-
Pektat-Bestimmungen ausgefiihrt.

Tabelle 1

Pektingehalt einiger Traubenmoste schweizerischer Provenienz *)

Titrimetrische Bestimmung G%ae‘;igﬁgifgge
Traubensorte und Standort
Reinpektin Veresterungsgrad Ca-Pektat
g/l des Pektins in %0 g/l

Widenswil (Zch.)
Burgunder, blau 1,1496 33,6 2,6188
Silvaner 1,7604 31,7 2
Gutedel 1,9237 30,0 1.6148
Rauschling e — 1,8972
Montagibert (Waadt)
Merlot 1,8768 21,0 2,2924
Chasselas, roux 1,2668 35,8 —
Chasselas, rose 1,3830 28,4 1.4004
Seibel 3,5544 23,8 4,0084
Sitten (Wallis)
Fendant ; 0,9268 34,6 ; 0,9560
Daéle 1.4484 36,7 Y7112
‘Tenero (Tessin) '
Merlot 0,5612 46,5 0,3240
Freisa 2,7948 23,6 3,0344
Americano 2,4486 26.6 2.8864
Bondola 1,1040 32,4 —

*) Fir die freundliche Uberlassung von Trauben danken wir der Eidg. Anstalt fir
Obst-, Wein- und Gartenbau in Wadenswil und der Station Fédérale d'Essais Viticoles,
‘ Arboricoles et de Chimie Agricole, Montagibert, in Lausanne.

Vorkommen und Zusammensetzung hochmolekularer Begleitstoffe wurden
papierchromatographisch untersucht. Nach Abtrennung der Pektinstoffe als Ca-
Pektat konnte aus den Saften in guter Ausbeute ein Polysaccharid erhalten
werden, das sich aus ‘Galakturonsaure, Galaktose, Mannose, Arabinose und
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Rhamnose zusammensetzt und ein Aquivalentgewicht von etwa 1200 be-
sitzt *). Die gleichen Zuckerkomponenten konnten im Ca-Pektatniederschlag
nachgewiesen werden. Die Begleitstoffe werden demnach auch bei der «spezi-
fischen» Ca-Pektatfallung teilweise miterfasst.

Titrimetrische Bestimmungen: Die frischen Trauben wurden auf einer klei-
nen Handpresse abgepresst. Der Saft wurde zur Zerstorung der Enzyme rasch
aufgekocht, abgekiihlt, mit wenig Phenol versetzt und bis zur Analysenentnahme
bei 3° C aufbewahrt. Je 250 cm® Saft wurden durch eine G 1-Glastilternutsche
filtriert, zentrifugiert und zur Fallung der Polysaccharide mit 1,25 1 95 %/oigem
Athanol versetzt. Der Niederschlag wurde nach 12 Stunden durch Dekantieren
der tberstehenden Flissigkeit abgetrennt, zentrifugiert und auf ein gehartetes
Papierfilter gebracht. Anschliessend wurde mit Salzsaurealkohol (5 cm?® konz.
- Salzsaure in 100 cm? 85 %oigem Alkohol) und darauf mit 85 °/oigem Alkohol bis
zur Cl-Freiheit ausgewaschen. Der gereinigte, alkoholfeuchte Niederschlag
wurde in 50 cm® Wasser gelost und zur Ermittlung der freien Carboxylgruppen
(x) mit 0,1 n-Natronlauge elektrometrisch titriert. Anschliessend wurde zur Er-
mittlung der Estergruppen (y) etwa die doppelte Menge 0,1 n-Natronlauge zu-
gegeben und nach 12 Stunden mit 0.1 n-Schwefelsaure zurticktitriert.

Der Gehalt an Reinpektin wurde nach folgender Gleichung berechnet:
Reinpektin in g = 176-x + 190y
(x und y = verbrauchte Mengen Lauge in Aquivalenten)

Der Veresterungsgrad des Pektins mit Methanol wurde nach folgender Glei-
chung berechnet:
100 - vy

Veresterung in %0 =
X ¥

Gravimetrische Ca-Pektatbestimmungen: Anschliessend wurde aus der
schwach sauren Losung das verseifte Pektin durch Zusatz von 20 cm?® 2,0 n-
CaClz-Losung aysgefallt. Der Ca-Pektatniederschlag wurde in einem tarierten
Glasfiltertiegel vom Filtrat abgetrennt. Der Niederschlag wurde mit 100 cm?
heissem destilliertem Wasser ausgewaschen, im Trockenschrank bei 105° C wih-
rend 3 Stunden getrocknet und gewogen.

Isolierung des pektinsaurefreien Polysaccharides: Das Filtrat der Ca-Fallung
wurde mit der funffachen Menge Athanol versetzt. Der gebildete Niederschlag
wurde zentrifugiert, auf einem Papierfilter abfiltriert, mit Athanol und Ather
ausgewaschen und bei 45° C am Vakuum getrocknet.

Papierchromatographische Untersuchungen: Die Ca-Pektatfdllung und der
aus dem Filtrat gewonnene Niederschlag wurden zur naheren Charakterisierung
mit 1,0 n-Schwefelsaure bei 100° C wihrend 12 Stunden hydrolysiert. Die Hy-

*) Untersuchungen tber die Konstitution des uronsaurchaltigen Polysaccharides
in Traubenmosten werden von einem von uns, {U. B., ausgefiihrt.
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drolysate wurden mit Ba-Karbonat neutralisiert und auf Whatmanpapier Nr. 1
mit wassergesattigter Isobuttersaure chromatographiert.

Die Untersuchungsergebnisse zeigen einen variablen Reinpektingehalt von
0,355—0,056 °/o mit einem Veresterungsgrad der Pektinstoffe von 23,6—46,5%/s.
Diese Werte stimmen in der Grossenordnung mit neueren Untersuchungen an-
derer Autoren iiberein ?). Der relativ niedrige Veresterungsgrad durfte auf die
Wirkung einer safteigenen Pektase zuriickgefiihrt werden. Die Ubereinstimmung
zwischen den Werten der titrimetrischen und der Ca-Pektatbestimmung ist fur
die verschiedenen Traubensorten sehr unterschiedlich und muss auf den ver-
schiedenen Gehalt an Begleitstoffen zuruckgefiithrt werden. Diese uronsaure-
haltigen Begleitstoffe sind von den Pektinstoffen nur ausserst schwer abzu-
trennen. Sie werden sowohl bei der titrimetrischen Pektinbestimmung als auch
bei der gravimetrischen Ca-Pektatbestimmung, wenn auch in verschiedenem
Masse, miterfasst und erhohen die Analysenergebnisse.

Die vorliegende Arbeit wurde durch Mittel aus dem Weinbaufonds des Eidg.
Volkswirtschaftsdepartementes ermoglicht. Wir danken bestens fur diese Unter-
stutzung.

Zusammenfassung

1. Aus 14 Traubensaften schweizerischer Provenienz der Ernte 1951 wurden Pektinstoffe
durch Fallung mit Athanol isoliert und titrimetrisch und nach der Ca-Pektatmethode
bestimmt. Es wurde ein Reinpektingehalt von 0,355—0,056 %0 mit einem Veresterungs-
grad der Pektinstoffe von 23,6—46.,5 %/ ermittelt.

Die Pektinstoffe sind von einem Polysaccharid begleitet, das sich aus Galakturon-
saure, Galaktose, Mannose, Arabinose und Rhamnose zusammensetzt und ein Aqui-
valentgewicht von etwa 1200 besitzt.

o

($5]

. Dieses Polysaccharid ist schwer von den Pektinstoffen abzutrennen, auch nicht durch
eine Ca-Pektatfdllung, und stort die beschriebenen Bestimmungsmethoden.

Résume

I. Les matieres pectiques de 14 jus de raisin de la récolte 1951 de provenance suisse
furent isolées par précipitation avec de l'alcool éthylique. Celles-ci furent déter-
minées titrimétriquement et par la méthode du pectate de calcium. La teneur en pec-
tine pure varie entre 0,355—0,056 %0 avec un degré destérification de la matiére
pectique de 23,6—46,5 %.

Les matiéres pectiques sont accompagnées d'un polysaccharide se composant d’acide
galacturonique, de galactose, de mannose, d'arabinose et de rhamnose. Le poids équi-
valent est d'env. 1200.

3. Le polysaccharide est difficile a séparer de la matiére pectique, méme par une préci-
pitation de pectate de calcium. Ce polysaccharide géne les méthodes de détermination
décrites ci-dessus.

o
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De la nature du sucre
contenu dans le café vert et de son dosage

Par J. Terrier

(Laboratoire cantonal, Geneve)

Bien que sa saveur ne soit nullement perceptible, le café vert contient du
sucre. ‘

Les premiers auteurs qui mentionnent l'existence de sucre dans le grain de
café vert sont Graham, Stenhouse et Campbell *). Cette constatation fut con-
firmée par la suite par Ewell %) et par Schulze ®). Selon les expérimentateurs ci-
dessus, ce sucre est du saccharose.

Bell %) dit avoir trouvé dans le café un sucre particulier, voisin du saccharose,
mais qui, en solution, ne serait pas hydrolysé a I'ébullition par 'acide acétique;
'acide chlorhydrique par contre, le transformerait enti¢rement en glucose.
Lewisie ®) déja, puis par la suite Herfeldt et Stutzer 8) affirmerent que les grains
de café ne contiennent aucun sucre a I’état libre.

Graf 7) a repris le probléme et il constate que non seulement la solution
aqueuse de café vert, apres défécation et hydrolyse, réduit la liqueur de Fehling,
mais il réussit a obtenir, a la suite d'uné série d’opérations qu’il décrit, le saccha-
rose lui-méme, dont il confirme la nature par l'analyse élémentaire. la déter-
mination du point de fusion ainsi que celle de son osazone.
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