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Die Zuckerbestimmung mittels Komplexon
nach Potterat-Eschmann
in siissen und vergorenen Getrdanken
Von H. Rentschler, H. Tanner und P. Dejung

(Eidg. Versuchsanstalt Wadenswil)

Fiir Zuckerbestimmungen haben vor einigen Jahren Potterat und Eschmann
ein komplexometrisches Bestimmungsverfahren beschrieben!). Das von den
Verfassern ausgearbeitete Verfahren soll sehr exakte Analysenwerte ergeben,
so dass seine Aufnahme in das neu aufzulegende Schweizerische Lebensmittel-
buch gepriift wird. Im Zusammenhang mit der Untersuchung von restzucker-
haltigen Weinen und Obstweinen sind wir an einer exakte Resultate liefernden
Zuckerbestimmung unserseits sehr interessiert, weil die bisher gebrauchliche
Bestimmung mittels Iehlingscher Losungen Resultate von wenig befriedigender
Genauigkeit ergeben. So ist in zuckerreichen Getrinken, wie z.B. in Trauben-
saften, haufig mit Schwankungen von 1-1,5 g/l zu rechnen. Wir haben uns daher
bemiiht, abzukliren, ob sich die von Potterat-Eschmann ausgearbeitete Zucker-
bestimmung auch auf alkoholfreie und vergorene Getrinke anwenden lasst und
ob dieses Verfahren genauere Werte liefert, als das zur Zeit im Schweiz. Lebens-
mittelbuch aufgefithrte Verfahren.

Fir die komplexometrische Zuckerbestimmung wird das durch die verschie-
denen Zuckerarten in alkalischer Losung zu Kupferoxydul reduzierte Cuprisalz
unter Verwendung von Komplexon III *) titriert. Fiir diese Bestimmung geben
die Verfasser eine Genauigkeit an, welche einem absoluten Fehler von hochstens
0,04 mg Zucker entspricht, wobei fiir die einzelne Bestimmung 2,5-35 mg Zucker
zu verwenden sind.

Fir die Ueberpriiffung des komplexometrischen Bestimmungsverfahrens von
Zucker fihrten wir vorerst zahlreiche Doppelbestimmungen in reinen Zucker-
l6sungen aus. Bei Einhaltung der von den Vgrfassern angegebenen Details sowie
einiger von uns weiter unten angefiuhrter Erganzungen, gelingt es in der Tat,
eine absolute Genauigkeit von 0,04 mg zu erreichen (siehe experimenteller Teil).
Fithrten wir solche Doppelbestimmungen in alkoholfreien Kernobst- und Trau-
bensaften aus, so konnten wir anndahernd die gleiche Genauigkeit von 0,04 mg
erreichen, wobeir wir das Verfahren jeweils durch Zusatz reiner Zucker, wie
Glucose oder Saccharose, tberpruften. Bei Zuckerbestimmungen in (zucker-
armen) vergorenen Getranken vermochten wir die erwdahnte Genauigkeit nicht
in allen Féllen zu erreichen; unter dem Einfluss der enthaltenen Extraktstoffe
wird die Genauigkeit mehr oder weniger herabgesetzt, insbesondere in jenen
Fallen, in welchen solche Extraktstoffe im Verhdltnis zum vorhandenen Zucker
mengenmassig uberwiegen. Es ist daher zu empfehlen, fir Bestimmungen in
zuckerarmen Getrianken die Verdinnung moglichst gross zu wihlen, das heisst,

*) Aethylendiaminotetraessigsdure (Natriumsalz)
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die Zuckerbestimmung mit 2,5 mg bis hochstens 10 mg auszufithren. Nach Ha-
dorn und Suter 2) storen insbesondere verschiedene Aminosduren, welche auch
in Weinen und Obstweinen vorkommen konnen; unter dem Einfluss der Amino-
sduren bleibt das sich bildende Kupferoxyd teilweise kolloidal geldst, so dass es
den Filter passiert und sich dadurch der Bestimmung entzieht, wodurch zu kleine
Resultate erhalten werden. Wie Hadorn und Suter ausfithren, konnen anderseits
Aminosiauren unter Umstinden die Resultate im Sinne einer Erhohung der ge-
fundenen Analysen-Werte .beeinflussen, und zwar dadurch, dass sie starker
reduzierend wirken, als die zu bestimmenden Zucker selbst. Die Wechselwirkung
dieser beiden auf die Anwesenheit erhohter Aminosauremengen zuriickzufih-
renden Fehlerquellen kann bewirken, dass die ermittelten Werte oft willkiirlich
vom wahren Zuckergehalt abweichen. Bei Ausfiihrung der komplexometrischen
Zuckerbestimmungen in Getrdnken ist 6fters eine augenfallige Verfarbung des
Kupferoxydulniederschlages festzustellen. Nach der Ansicht der erwihnten
Autoren kann in der Mehrzahl der Fille — nicht immer — aus dem Auftreten
solcher Farbveranderungen auf ungenaue Resultate geschlossen werden.

Zu ahnlichen Feststellungen haben die Untersuchungen von Miiller und
T aufel gefiihrt3). Diese Autoren empfehlen bei reduktometrischen Zuckerbe-
stimmungen das Fernhalten bzw. Ausschalten von Eiweiss-Stoffen und von
Aminosduren. Sofern sich diese Massnahmen weder durch Klarung noch durch
Fallung oder anderswie verwirklichen lassen, sei bei der Auswertung der Ana-
lysenergebnisse grosse Zuriickhaltung am Platz.

Nachfolgend mochten wir einige Besonderheiten anfihren, deren genaue
Einhaltung fiir die Gewinnung guter Analysenwerte unerlasslich ist:

1. Die fir das Abmessen der zu untersuchenden Loésungen zu verwendenden
Pipetten und die fir die komplexometrische Titration bentitzten Biiretten
sind vor Gebrauch mit einer 10 %oigen Losung alkoholischer Kalilauge zu
spilen und anschliessend erschopfend mit dest. Wasser zu reinigen. Durch
diese Massnahme wird vermieden, dass kleine Flissigkeitsteile an den Glas-
wandungen dieser Gerite haften bleiben. Die Anwesenheit von Antischaum-
mitteln auf Silikonbasis, wie sie neuerdings hdufig verwendet werden, fihrt
zu Ungenauigkeiten, und zwar durch die Bildung von Wasserblasen an den
Gefasswandungen, wodurch das genaue Abmessen der Volumina verunmog-
licht wird. Als Pipette fiir das Abmessen der Losungen ist die Verwendung
einer sogenannten Zweimarken-Pipette unerlasslich; die letztere ermoglicht
das genauere Abmessen des Fliissigkeitsvolumens.

2. Bei Ausfiihrung von Serienbestimmungen ist es vorteilhaft, zuerst die auf
Zucker zu untersuchenden Losungen in das Reaktionsgefiss zu fiillen und
erst daran anschliessend, und zwar erst unmittelbar vor der eigentlichen
Reaktion, die Kupfer-Komplexonlésungen. Die Einhaltung dieser Reihen-
folge ermdglicht das erforderliche, sehr exakte Abmessen der zuckerhaltigen
Losungen in Ruhe; der spatere Zusatz der Kupfer-Komplexonlosungen, wel-
cher im Falle von Serienbestimmungen nicht selten in Zeitnot ausgefiihrt
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werden muss, kann ohne Nachteil, unter Verwendung der Pipette, etwas
weniger exakt vorgenommen werden. Es ist sehr wesentlich, die Kupfer-
Komplexonlosungen erst unmittelbar vor dem Erhitzen der Zuckerlosung
zuzusetzen. Dies deshalb, um der vorzeitigen Oxydation des Zuckers vorzu-
beugen.

3. Die fiir das Erhitzen des Reaktionskolbens verwendete Flamme muss in
geeigneter Weise vor Luftzug geschiitzt werden. Ueberhitzungen der Kolben-
wandungen, welche infolge der nach Vorschrift hochstens 2 Minuten dauern-
den raschen Erhitzung des Reaktionsgemisches auftreten konnen, sind da-
durch zu vermeiden, dass das Reaktionsgefdss wiahrend des Erhitzens von
Hand bewegt wird. '

4. Die zur Vermeidung von Siedeverziigen verwendeten Glaskugeln miissen
die von Potterat-Eschmann vorgeschriebene Grosse von 8-10 mm Durch-
messer aufweisen. Kleinere Kugeln verursachen infolge des Zurtickhaltens
von Kupfersulfat im Kupferoxydulniederschlag zu hohe Werte.

5. Der fiir das Abfiltrieren des Kupferoxydulniederschlages verwendete ein-
gebaute Glasfilter soll die Porengrosse 3G4 aufweisen. Nach langerem Ge-
brauch des Glasfilters, insbesondere nach seiner 6fteren Reinigung mit konz.
Salpetersidure, werden die Poren erweitert, so dass infolge Durchlaufens von
Spuren Kupferoxydul zu niedrige Analysenwerte erhalten werden. Esist daher
zweckmissig, die Glasfilter nach einer gewissen Gebrauchszeit zu erneuern.

6. Die fiir die Komplexontitration des aufgelosten Kupferoxyduls verwendete
Birette muss die Ablesung auf die zweite Dezimale ml ermoglichen; die zu
entnehmenden Einzeltropfen sollen kleiner als 0,05 ml sein.

Ueber unsere zur Abklirung der Eignung der Zuckerbestimmung von Pot-
terat-Eschmann fir die Untersuchung von Getranken ausgefiihrten Versuche
mochten wir im experimentellen Teil dieser Arbeit ausfiihrlich berichten. Aus
unseren Versuchen hat sich zusammenfassend folgendes ergeben:

Die Zuckerbestimmung nach Potterat-Eschmann eignet sich fiir die Unter-
suchung von siissen und vergorenen Kernobst- und Traubensédften. Sofern die
von den Verfassern veroffentlichten und von uns oben angefiihrten Voraus-
setzungen und Bedingungen erfiillt sind, ldsst sich die Bestimmung nach erfolg-
ter grundlicher Einarbeitung mit der von Potterat-Eschmann angegebenen Ge-
nauigkeit (+ 0,04 mg) ausfithren. Was vergorene Weine und Obstweine betrifft,
so werden nicht selten ungentigende Resultate erhalten, insbesondere dann,
wenn mit verhaltnismassig grossen Zuckerkonzentrationen (10-30 mg) gearbeitet
wird. Es konnte gezeigt werden, dass sich die auf die Anwesenheit gewisser
Aminosauren zurtickzuftihrenden Stérungen dadurch vermeiden lassen, dass vor-
gangig der Zuckerbestimmung die zu untersuchenden Weine in geeigneter Weise
mit einem Kationenaustauscher behandelt und auf diese Weise stérende Amino-
sauren entfernt werden. Nach Ausfiihrung der Kationenaustauscher-Behandlung
lasst sich die Zuckerbestimmung ebenso genau vornehmen, wie in zuckerreichen
Getranken.
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Ueber die praktische Anwendung des Kationenaustauschers fir die Vor-
reinigung der Weine und Obstweine werden wir im nachfolgenden experimen-
tellen Teil berichten. An dieser Stelle mochten wir lediglich darauf hinweisen,
dass der von uns verwendete Kationenaustauscher Amberlite IR 105 seinerseits
kleine Mengen Zucker asorbiert. Zum Zwecke der Vermeidung dieser Verluste
soll er in bereits regeneriertem Zustand mit einer verdinnten Sorbitlésung
gespiilt werden, wodurch nach unserer Erfahrung jede spatere Adsorption von
Zuckern vermieden wird.

Bei Durchfithrung von Zuckerbestimmungen nach Potterat-Eschmann konn-
ten wir verschiedentlich feststellen, dass in gewissen I'dllen die Farbe der ge-
wonnenen Kupferoxydulniederschlage stark verindert war. In extremen Fallen
erwiesen sich solche Niederschlige als griin oder gelb. Anderseits liess sich
nachweisen, dass in der Mehrzahl der Fille die Genauigkeit der Resultate von
diesen Verfarbungen unabhingig ist, so dass sie sich nicht stérend auswirken.
Dennoch ist beim Auftreten von Verfarbungen Vorsicht geboten und die Ge-
nauigkeit der Ergebnisse durch Vornahme von Doppel- oder Dreifachbestim-
mungen zu erharten.

Von uns ausgefiihrte Vorversuche lassen erkennen, dass der Einsatz von
Kationenaustauschern bei der Untersuchung von aminosaurereichen zuckerhalti-
gen Lebensmitteln auf Zucker nach Potterat-Eschmann gute Dienste leisten
kann. Da solche Versuche nicht in unseren Aufgabenbereich fallen, haben wir
auf das grindliche Studium dieser Verhaltnisse bei verschiedenen Lebensmitteln
verzichtet.

Experimenteller Teil

1. Prifung auf Reproduzierbarkeit der Methode durch Vornahme von
Doppelbestimmungen

Wir priiften die Reproduzierbarkeit der Zuckerbestimmungen nach Potterat-
Eschmann durch Ausfithrung von Doppelbestimmungen in reinen Zuckerlosun-
gen einerseits und in Getranken anderseits (Tabellen 1 a und 1 b).

Tabelle 1a
Bestimmungen in reinen Zuckerlosungen
Zucker- V::’r'groazu::nh Gefundene Fehler
Zuckerart [10:1?‘?;3@] Kolngiijgton- i;l::ge‘:' Bemerkungen
mg ml oy mg %
Glucose 12,5 16,00 12,50 0 0 | Doppel-
12,5 16,05 12,54 -+ 0,04 + 0,32 | | bestimmung
Saccharose 25,0 32,59 25,01 -+ 0,01 + 0,04 Doppel-
25,0 32,61 25,08 -+ 0,03 ~40,12 bestimmung
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Tabelle 1b

Doppelbestimmungen in verschiedenen Getrinken

Differenz Absoluter
Veibrauch zweier Zucker- Differenz Fakt Zucker-
o a:ll Doppelbe- gehlalljt ir;, der E;ﬁ oF bgehallt Fehle
. omplexon-| sti 10 ml-Pro D [ * . A
Getakesrt i ) QL S On | Bl | o
(0,02 M) 16sung Invert- see m,llng zucker
(0,02 M) zucker g
ml ml ml mg /o g/l g/l
. ; | 18,91 14,83 2 148,3
= ) g 2 9] ]
Stssmost (Theilersb.) 9 18.96 0,05 14.87 0,04 0,27 10 000 148.7 0.4
1 20,08 15,76 157,6
3 G s 2 o) )
Traubensaft X 9 2011 0,05 15.79 0,03 0,2 10 000 157.9 0.3
: ] 8,30 6,53 , 13,06
Obstwein Sauergrauech 9 830 0 6.53 0 0 2 000 13,06 0
Weisswein Silvaner Cl, 28;5 0.04 ig’ig 0,03 0,18 400 g’i? 0,01
: : 1 29207 1 17,43 4 . 3,486
Weisswein Tokayer 9 99.05 0,06 17.38 0,05 0,28 200 3.476 0.01
5 : 3 ¥ 9 5
Rotwein Veltliner }) g’?g 0,09 i’ga 0,07 1,43% 500 53;8 0.035
5 : s 21.9
Rosé-Wein Anjou i 13038 Fimas | 00 | oaoo foogss | czese’ | 21281 gag
Weisswein Elbling 1 4,21 3,47 1,388
aus edelfaulen Beeren 2 421 0 3,47 0 0 400 1,388 0

* Grossere Streuungen infolge erhéhten Extraktgehaltes und Zusatzes von Gelatine.




Wihrend bei Verwendung reiner Zuckerlosungen die vonPotterat-Eschmann
angegebene Genauigkeit von 0,04 mg (Konzentrationsbereich 2,5-30 mg Zucker
pro 10 ml Losung) erreicht werden konnte, fihrten die Bestimmungen in Ge-
tranken zu grosseren Schwankungen.

Werden die Resultate zweier Bestimmungen auf g/l umgerechnet, so zeigt
sich deutlich, dass die auftretenden Differenzen entsprechend der Grosse des

fir die Umrechnung erforderlichen Faktors verschieden stark ins Gewicht
fallen (Tabelle 2).

Tabelle 2
Diff ]
zweier Dop;eﬁgir;tzimmungen Umrechnungsfaktor lefg?:l'enz
mg
0,10 300 0,030
1 000 0,10
2 000 0,20
10 000 1,00

2. Ausfihrung von Zuckerbestimmungen unter Zusatz von Zucker zu
Getranken

Nachdem abgeklart werden konnte, dass Zuckerbestimmungen sowohl in
reinen Zuckerlosungen als auch in Getranken gut reproduzierbare Werte er-
geben, tberpriften wir das Verfahren des weiteren durch Zusatz genau bekann-
ter Zuckermengen zu Getranken.

Tabelle 3
E"Z":li:lizl:_e’ Zuge- Gesamtzucker Analysenfehler
gehalt | 7EHE
Getrdnkeart (ber. als berechnet | ermittelt in Prozenten
Invert- Gnilenge ) (Invert- (Tnvert- in 6/]
zucker) ( uﬁ)se zucker) zucker) g des Zu- der Ge-
g/l ¢ g/l g/l satzes |samtmenge
Wein 4,554 4,0 8,554 8517 | +0,028 | +.0,575 | =+0,269
Wein (Sylvaner) 6,468 2.0 8,468 8,468 0 0 0
Wein (Sylvaner) 6,468 4.0 10,468 10,404 | —0,064 —1,6 —0,612
Stissmost X 148,5 50,0 198.,5 198,1 —0,4 —0,8 |—0,2015
Stssmost Y 148,5 100,0 248.5 250,4 +1,9 +1,9 +0,765
Obstwein
Sauergrauech 12,4 4,0 16,4 16,4 0 0 0
Traubensaft X 149,9 5.0 154,9 154,7 —0,2 —4 —0,1285
Traubensaft Y 149,9 125 162,4 163,1 +0,7 +:5,6 +0,481

Wie der Tabelle 3 entnommen werden kann, lasst sich der zugesetzte Zucker,
berechnet auf die gesamte Zuckermenge, mit einer Genauigkeit von + 0,10 mg
pro ml bestimmen (Doppelbestimmungen). In Prozenten ausgedriickt entspricht
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die Genauigkeit von # 0,10 mg im ungiinstigsten Fall, d.h. bei einem Ansatz
von nur 3-4 mg Zucker pro 10 ml Losung, einer Fehlerbreite von ca. = 2,5 %
(siehe Tabelle 4).

Tabelle 4
Zucker pro 10 ml Probe Tolerierter Fehler
mg in mg in %o
4 0.1 25
10 +0,1 +1,0
89 3 B + 0.5

Durch Wahl vorteilhafter Versuchsbedingungen ist es uns auch in den un-
gunstigsten Fallen moglich gewesen, eine Genauigkeit von & 0,1 %o einzuhalten.

3. Verbesserung der Resultate durch Verwendung von
Kationenaustauschern

Im allgemeinen Teil der vorliegenden Arbeit haben wir darauf hingewiesen,
dass sich gewisse Extraktstoffe, insbesondere Aminosduren, nachteilig auf die
Genauigkeit der komplexometrischen Zuckerbestimmung auswirken konnen.
Die nachstehenden Versuche wurden ausgefiihrt mit dem Ziel, abzuklaren, ob
durch Ionenaustauscherbehandlung jene stérenden Stoffe entfernt und so die
exakte Bestimmung der Zucker erreicht werden kann. Vorerst kldrten wir noch
ab, ob bei Verwendung eines Austauschers (Kationenaustauscher Amberlite IR-
105) Zuckerverluste auftreten. Aus Tabelle 5 geht hervor, dass die durch Ver-

Tabelle 5

Priifung des lonenaustauschers Amberlite IR-105 auf die
Adsorption von Invertzucker :

Zuckerbestimmung
Vom Austauscher adsorbiert
Getrinke ohne Austauscher- | mit Austauscher- (Differenz)
behandlung behandlung

g/l g/l g/l 0/o
Tokayer
1. Ansatz 3,486 3,456 0,03 0,9
2. Ansatz 3,476 3,456 0,02 0,6
Elbling
1. Ansatz 1,388 15375 0,013
2. Ansatz 1,388 1,865 0,023 1,7
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wendung des Kationenaustauschers Amberlite IR-105 verursachten Zuckerver-

luste im Durchschnitt etwa 1 %o der den Austauscher passierenden Zuckermenge

betragen. Bei der Diskussion unserer in Tabelle 6 zusammengestellten Versuche

(siche unten) werden wir darlegen, dass im Falle reiner Zuckerlosungen

Zuckerverluste durch Adsorption an den Ionenaustauscher wesentlich grosser

sind. Sie lassen sich jedoch durch Vorspiilen des Kationenaustauschers mit einer

einprozentigen Sorbitlosung vor dem Durchfliessenlassen der Zuckerlésung auch
bei Anwesenheit von Aminosduren fast vollstindig vermeiden; bei unseren in

Tabelle 6 zusammengestellten Versuchen betrugen sie nur noch 0,485 %0 bzw.

0,013 °/o. Anderseits lasst sich die Tatsache, dass im IFalle der Verwendung na-

turlicher (extrakthaltiger) Getrinke Zuckerverluste von nur ca. 1 % auftreten,

dadurch erkldren, dass die darin enthaltenen Extraktstoffe die Adsorption von

Zucker durch den Austauscher weitgehend verhindern.

Ueber unsere zur Entfernung storender Begleitstoffe unter Verwendung des
Kationenaustauschers Amberlite IR-105 ausgefithrten Zuckerbestimmungen
orientiert Tabelle 6.

Der T abelle 6 ist zu entnehmen, dass bei Ausfithrung von Zuckerbestimmun-
gen in reinen Losungen und in Gegenwart gewisser Aminosauren, ohne Vor-
nahme einer Austauscherbehandlung, der grosste Teil der Cu20-Niederschlage
die Filter passiert, so dass unter Umstanden sehr grosse Zuckerverluste (bis zu
91 °/p des zu bestimmenden Zuckers) resultieren. Werden dagegen die amino-
saurehaltigen Zuckerlésungen mit dem Kationenaustauscher IR-105 im Sdulen-
verfahren behandelt, so konnen die storenden Aminosauren restlos entfernt und
die Zuckerbestimmungen einwandfrei durchgefiithrt werden.

Voraussetzung fiir das Vermeiden von Zuckerverlusten ist allerdings, dass die
fir die Entfernung der Aminosduren verwendete Austauschersidule, wie weiter
oben dargelegt, vor Versuchsbeginn mittels einer 1 %oigen Sorbitlésung vorge-
spult wird. Aus unseren Versuchen kann geschlossen werden, dass durch Wahl
geeigneter Versuchsbedingungen auch im Falle sehr hoher Aminosaurengehalte
genaue Zuckerbestimmungen ausgefithrt werden konnen.

Der Einsatz des fir die Entfernung storender Aminosiduren verwendete
Kationenaustauscher IR-105 (Tabelle 6, Beispiel E) sei nachfolgend niher be-
schrieben:

Verwendete Austauschersiule: Glasrohr von 18 mm Durchmesser und 300
mm Linge, unten mit Glasfritte versehen
oder mit Glaswolle gestopft.

Verwendeter Kationenaustauscher: Amberlite IR-105, in H-Ionen-Form. Die-
ser Austauscher wird 24 cm hoch in das
Glasrohr eingefllt.

Oorbereitung der Austauschersdule:

200 ml einer 1-2 %oigen Sorbitlosung werden mit einer Geschwindigkeit von
1 Tropfen pro Sekunde durch die Saule fliessen gelassen. Sobald die letzten
Anteile Sorbitlosung die obere Austauscherschicht erreicht haben, werden 100
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Tabelle 6

Priifung der Uerbesserung der Zuckerbestimmung durch Uorbehandlung eines
Weines mit dem Kationenaustauscher Amberlite IR-105

Art der Behandlung

Aminoséiure-
zusatz

(Arginin)

Zuckergehalt |Glucose)

Sollwert | gefunden

Fehler

g/l

g/l

g/

gI

0/o

Bemerkungen

0w >

. Ohne Austauscherbehandlung

Ohne Austauscherbehandlung

100 ml Versuchslésung durch
Kationenaustauschersaule Am-
berlite IR-105 passieren gelas-
sen

100 ml Versuchslosung ent-
haltend 1g Sorbit, behandelt
mit Austauscher IR-105

Austauschersaule Amberlite
IR-105 von 18 mm Durchmesser
und 24 ¢m Harzhohe wird mit
200 ml 1 %siger Sorbitlosung
vorbehandelt; anschliessend
werden 100 ml Versuchslésung
passieren gelassen.

Austauschersaule Amberlite
IR-105von 18 mm Durchmesser
und 12 em Harzhohe wird mit
200ml 1 °oiger Sorbitlésung
vorbehandelt; anschliessend
werden 100 ml Versuchslosung
passieren gelassen.

3,0
3,0

3,0

2,5

5,155

i
0,45
1.10

el Bt

5,148

4,985

+0,015
—4,705

—4,055

—0,025

—0,007

—0,17

+0,291
—91,28
—78,67

—-0,485

—0,013

Cu20-Niederschlag
passiert Filter

Glucose wird im Aus-
tauscher zuriickgehalten




ml einer Losung, enthaltend 0,5 g Glucose und 0,25 g Arginin, bei gleicher
Tropfengeschwindigkeit durch die Saule fliessen gelassen und mit 500 ml dest.
Wasser nachgespult. Die gesamte durchgelaufene Flissigkeitsmenge wird in
einen 1-Liter-Messkolben aufgenommen und letzterer zur Marke aufgefillt.
10 ml dieser Losung werden fiir die komplexometrische Zuckerbestimmung ver-

wendet.
Zusammenfassung

Die Eignung der komplexometrischen Zuckerbestimmung nach Potterat-Eschmann
fir die Untersuchung von stssen und vergorenen Kernobst- und Traubensdften wurde
tberprift. Im Falle von zuckerreichen Getranken lassen sich Zuckerbestimmungen mit
der von den Verfassern angegebenen Genauigkeit von 0,04 mg ausfithren, sofern fir die
einzelne Zuckerbestimmung 2,5 bis 35 mg Zucker verwendet werden. In (vergorenen)
Weinen und Obstweinen mit kleinen Zuckerresten wird die angegebene Genauigkeit
nicht immer erreicht, weil gewisse Extraktstoffe, insbesondere Aminosduren, die Zucker-
bestimmung storen, indem das auszufidllende Kupferoxydul mehr oder weniger kolloidal
gelost bleibt und den Glasfilter teilweise passiert. In diesen Sonderféllen, welche am
Nicht-Uebereinstimmen der auszufiihrenden Doppelbestimmungen zu erkennen sind,
ist der Einsatz eines geeigneten Kationenaustauschers zum Zwecke der Entfernung der
storenden Begleitstoffe zu empfehlen. Er ermoéglicht es, die von Potterat-Eschmann
angegebene Genauigkeit auch in zuckerarmen Getrinken zu erreichen.

Bei Bertcksichtigung der beschriebenen, die Genauigkeit dieser eigentlichen Mikro-
bestimmung beeinflussenden Faktoren lasst sich die Zuckerbestimmung in Getrianken
genauer ausfihren, als nach den im Schweiz. Lebensmittelbuch (4. Auflage) empfohlenen
und bisher iiblichen Verfahren.

Résume

On décrit le dosage complexométrique du sucre selon Potterat-Eschmann dans des
jus fermentés et on fermentés de fruits a pépins et de raisins. Pour des boissons riches
en sucre et pour un dosage portant sur 2,5 a 35mg il n'y a pas besoin de modifier la
méthode, tandis que pour celles pauvres en sucre, telles que les vins secs et les cidres,
il est recommandé de les traiter avec un échangeur d’ions cationique, avant le dosage,
de fagon a leur enlever diverses substances génantes, en particulier des acides aminés.
En procédant ainsi, on arrive a 'exactitude indiqué par Potterat-Eschmann ce qui per-
met de doser le sucre avec une exactitude plus grande que celle de la méthode usuelle
indiquée dans la 4¢ édition du Manuel suisse des denrées alimentaires.

Summary

Determination of sugar in non-fermented stone-fruit and grape juices with the
method of Potterat-Eschmann. Excellent results are obtained. No modification of the
method is necessary for fruit juices containing much sugar. For beverages containing little
sugar, it is recommended to treat them with a cationic ion-exchanger, in order to remove
a few substances, more particularly amino acids, which interfere with the determination.
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