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Ueber eine mikrobiologische Methode
zum qualitativen Nachweis
der chemischen Konservierung von Weinen*

Von H. Liithi und 1. Bezzegh
Eidg. Versuchsanstalt fiir Obst-, Wein- und Gartenbau, Wadenswil

L. Einleitung

Die schweflige Saure wird in den meisten weinbautreibenden Landern als
einziges chemisches Konservierungsmittel erlaubt. Ihre unangenehmen Neben-
wirkungen auf den Konsumenten sind seit Jahrzehnten bekannt. Die zahlrei-
chen Bestrebungen zum teilweisen Ersatz oder zur Reduktion der bisher tole-
rierten Maxima sind daher verstandlich. Im Verlaufe der jiingsten Zeit haben
mehrere Lander ihre Verordnungen revidiert und die Toleranzen fiir schwef-
lige Sdure reduziert.

Seit Jahren sind die notwendigen wissenschaftlichen Grundlagen zur Sta-
bilisierung der Weine geschaffen worden. Die Hochkurzzeiterhitzung, Pasteuri-
sation oder Entkeimungsfiltration erlauben eine Ausschaltung der Mikroorga-

* Diese Arbeit erscheint in englischer Uebersetzung auch im American Journal of
Enology 1962.

259



nismen und gleichzeitig eine beliebige Reduktion der enzymatischen Oxyda-
tionsvorgange. Sie sind auch im Kleinbetrieb anwendbar und wirksam. Damit
reduziert sich von selber die Bedeutung der schwefligen Sdure. Moderne Be-
triebe kommen heute mit unbedeutenden Zusitzen davon aus und beobachten
einen Fortschritt im Absatz der Weine.

Unter diesen Umstdnden ist es unverstandlich, dafl einige Lander neue
Konservierungsmittel fiir die Weinbereitung zulieflen (z. B. Sorbinsdure), oder
dafl} sie deren Zulassung in Erwédgung ziehen. Die in I'rage stehenden chemi-
schen Verbindungen sollen in erster Linie zusdtzlichen Schutz gegen uner-
wunschte Mikroorganismen (Hefen, Essigbakterien, Milchsaurebakterien) bie-
ten. Neben die erwidhnten und wirksamen physikalischen Methoden und die
allgemein ibliche Verwendung von schwefliger Saure soll also eine bequeme
chemische Konservierung gestellt werden.

Wir sind davon {iberzeugt, dafl heute weniger denn je zwingende technische
oder volkswirtschaftliche Griinde vorliegen, um neben der schwefligen Saure
neue Weinkonservierungsmittel einzufithren. Die Zulassung (auch sogenannt
harmloser) neuer Stoffe verzégert den Fortschritt in der Hygiene und Tech-
nologie der Weinbereitung.

Einer neuen Geschmacksrichtung entsprechend und diese zugleich férdernd,
sind heute mehr und mehr restzuckerhaltige Weine auf dem Markt. Die Siche-
rung ihrer Haltbarkeit und der Schutz gegen Nachgidrungen fordert vermehrte
Aufmerksamkeit von den Betrieben. Durch die Zulassung einer chemischen
Konservierung kann sie bequem umgangen werden.

Jeder Fachmann kennt die Probleme der Anpassung und Resistenz von
Mikroorganismen gegeniiber chemischen Substanzen aller Art. Ein Konservie-
rungsmittel allein bedeutet daher keinen Dauerschutz. Das tiber die Zulassung
neuer Konservierungsmittel Gesagte wird dadurch bekraftigt.

Die Zahl der chemischen Konservierungsmittel ist nicht kleiner geworden.
Neben bereits bekannten treten unbekannte auf und wollen ihren Platz auf
dem Markte erobern. Gleichzeitig stirbt leider die Versuchung zum Einsatz
solcher Mittel gerade unter den neuen Konsumbedingungen bei Weinen nicht
aus. Der kontrollierende Chemiker sieht sich immer vor neuen analytischen
Problemen.

Unter diesen Umstinden gewinnt der qualitative Nachweis einer chemi-
schen Weinkonservierung an Bedeutung. Dazu sind mikrobiologische Metho-
den besonders geeignet. Sie sind um so zuverldssiger, je weniger der zu unter-
suchende Wein einer Vorbehandlung unterzogen werden mufi.

In der Literatur sind bereits eine Anzahl mikrobiologische Methoden be-
schrieben worden. Sie lassen sich in folgende Gruppen einteilen:

1. Volumetrische Methoden

2. Acidimetrische Methoden

3. Kolorimetrische Methoden

4. Methoden zur Kontrolle des Hefewachstums
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Die volumetrischen Methoden beniitzen gewohnlich einen Girtest mit Hilfe
einfacher Einhorn-Saccharimeter [Hansen (1955), Tarantola (1955), Mossel
(1956), Koch (1956), Beziers (1957)] oder ahnliche einfache Glas- [Garoglio
und Stella (1955)] Instrumente. Kiermeier (1953) schlug die Verwendung der
manometrischen Warburg-Technik vor.

Ohne spezielle Behandlung des Untersuchungsmaterials eignet sich diese
Methode vor allem fur alkoholarme (weniger als 5 Vol. %) oder alkoholfreie
Fruchtsifte. Zu ihrer Anwendung bei der Kontrolle chemisch konservierter
Weine schlagen verschiedene Autoren eine Wasserdampf- oder Vakuumdestil-
lation [Beziers (1957)], andere eine Aetherextraktion [Garoglio und Stella
(1953)] der Getranke vor. Wir sehen darin bedeutende Nachteile, wie Ver-
dnderung bzw. Verlust oder Nichterfassen der Konservierungsmittel.

Die acidimetrischen Methoden bestimmen nach verschiedener Vorbehand-
lung des zu untersuchenden Getrankes (Extraktion, Neutralisation) das Wachs-
tum bestimmter Testorganismen anhand ihrer Sdurebildung [Galesloot (1953),
Baetslé et al. (1955)]. Die verwendeten Testorganismen sind meistens Bakte-
rien. Den Hauptnachteil dieser Methoden erblicken wir in der erwdhnten Vor-
behandlung der Weine.

Die kolorimetrischen Methoden beniitzen das durch die verwendeten Test-
organismen verursachte Auftreten von Farbverinderungen zugesetzter Reagen-
zien (Kuhn, Jerchel 1941; Mecca 1952); wobei die kolorimetrische Bestimmung
des gebildeten Farbstoffes nur nach einer Extraktion vorgenommen werden
kann (Kiermeier 1953). Die beschriebenen Methoden erscheinen uns umstiand-
lich oder zuwenig empfindlich.

Die Kontrolle des Hefewachstums kann man im flissigen Medium direkt
mit Zahlkammer (Saller, 1956) oder indirekt mit Nephelometer (Clerck et al.
1954) vornehmen. Die Zellvermehrung verglichen mit der Kontrolle ermog-
licht es auf das Vorhandensein von Konservierungsmitteln zu schliefen. Im
festen Medium wird ein dichtes Hefewachstum erzeugt. Eine chemische Kon-
servierung auflert sich durch das Auftreten von Hemmungsofen, deren Breite
von der Konzentration abhingt (Agar-Diffusionstest).

In unserer eigenen Methode kontrollieren wir die Hefe-Kolonien bzw. die
Hemmzonebildung in einem geeigneten Agarmedium, welches wir in kleine
Glasrohrchen einfiillen und nach dem Erstarren mit dem zu prifenden Weine
tberschichten.

Die Arbeit wurde aus Mitteln des schweizerischen Rebbaufonds ermoglicht.
Den verantwortlichen Behorden gebiihrt an dieser Stelle ein besonderer Dank.

I1. Material und Methode
Material:

Hefestamm: Sacch. cerevisiae vom Typus der « Johannisberg»-Weinhefe aus
unserer Sammlung.
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Agar-Medium: Difco-Agar 1 %0 mit Zusatz von 10 %0 weillem Traubensaft
(spez. Gewicht 1,065).

Einstellen des pH-Wertes auf 4,5 mit KOH. Abgefiillt in Reagensglaser
(je 18 ml), anschlieflend Sterilisieren im Dampftopf 25 Minuten.

Priif-Rohrchen: Glasrohrchen von 8 mm Durchmesser und etwa 80 mm
Lange.

Injektionsspritzen: Fine 5-ml- und eine 1-ml-Spritze.

Konservierungsmattel: Zu unseren Testversuchen verwendeten wir folgende
Konservierungsmittel und Konzentrationen der Stammlosungen:

10 mg/l Actidion

10 g/l Kalium-Sorbinat

10 g/l p-Oxybenzoesaure-propylester in 40 °/o Alkohol

0,1 ml/l = ca. 0,15 Monobromessigsaure-aethylester in 20 /0 Alkohol

Methode:

Die Hefekultur wird in weiflem Traubensaft bei 25° C angesetzt, nach 1—3
Tagen abzentrifugiert und in sterilem Leitungswasser suspendiert. Mit Hilfe
einer Zahlkammer (Thomakammer) wird eine Ausgangs-Suspension mit 1 - 10*
ml Hefezellen hergestellt. 2 ml davon werden zu 18 ml flissigem, auf genau
45" C gehaltenem Agar gegeben und gut durchgemischt. Dadurch entsteht eine
Suspension mit etwa 1000 Hefezellen pro ml. Damit werden die Priifrohrchen
bis zur Halfte (etwa 0,5 ml) gefullt.

Nach dem Erstarren wird der zu prifende Wein (etwa 0,1 ml) ohne Luft-
blase auf die Agaroberflache gebracht. Ueber Nacht lafit man den Wein bei
8—10°C in den Agar hineindiffundieren. Anderntags beginnt die Bebritung
bei 25° C. Wir empfehlen von jeder Untersuchung mindestens 5 Parallelpro-
ben anzufertigen.

Zeitbedarf:

Vorbereitungen 4 Stunden, Diffusion etwa 16 Stunden, Bebritung 40 Stun-
den, total etwa 60 Stunden. Die Auswertung besteht in der Feststellung und
Messung von eventuell auftretenden Hemmzonen des Hefewachstums.

I11. Ergebnisse

Bestimmung des Nullwertes

Die Verwendbarkeit der Methode mufite zuerst an nichtkonservierten Wei-
nen gepriift werden. Solche konnen von Natur aus stark variierende Mengen
von Alkohol und Gerbstoffen aufweisen. Bei verpilztem Rohmaterial mufy fer-
ner mit der Anwesenheit gewisser antibiotisch wirkender Stoffe [z. B. Botryti-
cin (Ribéreau-Gayon et al. 1952)] gerechnet werden. Auflerdem ist als erlaub-
tes Konservierungsmittel die schweflige Sdaure in Betracht zu ziehen. Alle diese
Faktoren wurden auf ihre Auswirkung im Rorchenversuch geprift.
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Wir untersuchten mehr als 40 Weine mit verbtirgter Herkunft aus verschie-
densten in- und auslandischen Weinbaugebieten. Darunter befanden sich noch
nicht konsumfertige Weine mit extrem hohen Gerbstoffgehalten. Ferner wur-
den verschiedene Weine mit Gehalten bis zu 35 mg/l freier schwefliger Sdure
mit an schweflige Sdure adaptierten und nicht adaptierten Hefen untersucht.

Die Resultate lassen sich dahin zusammenfassen, dafl wir in keinem Fall
Hemmzonen (Nullwerte) von mehr als 3 mm feststellen konnten. Auf Grund
unserer Versuche wiare in Zweifelsfallen von einer beobachteten Hemmung ein
Betrag von dieser Hohe abzuzahlen, bevor ein Schlufl gezogen werden darf.
Nach unserer Erfahrung lassen Hemmzonen mit einem durch gentigende Wie-
derholungen gesicherten Wert von mehr als durchschnittlich 3 mm mit sehr
grofler Wahrscheinlichkeit auf eine chemische Konservierung schlieffen. Solche
Falle missen zum mindesten als verdachtig bezeichnet werden. Hemmwerte
von durchschnittlich 5 mm und mehr deuten mit Sicherheit eine chemische
Konservierung an.

Modellversuche mit verschiedenen Konservierungsmitteln

In Modellversuchen lieflen sich die Wirkungen von Konzentrationsreihen
verschiedener Konservierungsmittel priiffen. Die auf diese Weise erhaltenen
Werte geben wertvolle Anhaltspunkte uber die Brauchbarkeit und Empfind-
lichkeit der Methode. Die mit verschiedenartigen Konservierungsmitteln ge-
wonnenen Erfahrungen sind in den Tabellen 1-—4 zusammengestellt worden.

1. Oersuche mit Actidion (Cycloheximid)

Dieses aus Streptomyces griseus hergestellte Antibioticum zeichnet sich
durch seine spezifische Wirkung gegen das Wachstum vieler (nicht aller) He-
fen aus, gegeniiber einer in Gang befindlichen Garung ist es dagegen prak-
tisch wirkungslos.

Die Anwendung dieses Mittels zur Weinkonservierung wurde vor allem
durch Ribéreau Gayon et al. (1958), aber auch von andern Autoren diskutiert
und ernsthaft fir die Praxis in Erwdgung gezogen. Bei bestimmten Weinhefen
erzielten die erwahnten Autoren in Traubenmosten eine totale Hemmung mit
Zusatzen von 10 mg/l. Infolge des Alkoholgehaltes reduzierte sich bei Weinen
der wirksame Zusatz auf Mengen von 200—300 v/l. Unsere Erfahrungen mit
verschiedenen Actidion-Konzentrationen in Weinen mit Alkoholgehalten zwi-
schen 9 und 12 Vol. %, pH-Werten von 3,4—3,8 und Konzentrationen an freier
schwefliger Saure von weniger als 35 mg/l sind in Tabelle 1 zusammengestellt.

Um diese experimentell gefundenen Werte zu kontrollieren, wurde ver-
sucht, nach der Formel von Cooper und Woodman (1946) die Grofle der Hemm-
zonen auch mathematisch zu ermitteln. Unsere auf diese Weise erhaltenen Werte
zeigten mit den experimentell gefundenen eine gute Uebereinstimmung, worin
wir einen Beweis fiir die Brauchbarkeit dieser Formel erblicken.
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Tabelle 1

Actidion-Konzentrat. (y/1)| 0 50 100 | 200 | 300 | 400 | 500 | 600

Hemmungszonen

Durchschnittswerte in (mm) | 0,55| 2,0 4,0 80 |10,5 | 18,0 | 14,0 | 150
Extremwerte der 0- 0-— 2.0-| 8,5—-| 6,5—-| 8,0-| 9,5—-] 10,5—
Hemmzonen (mm) | 38,0 3,5 75 | 12,0 | 16,0 | 18,5 | 150 | 16,0

2. Uersuche mit Kalium-Sorbinat

Sorbinsédure ist ein fiir den Menschen als harmlos bezeichnetes Konservierungs-
mittel mit starker fungistatischer Wirkung, welches in neuerer Zeit vielfachen
Eingang in die Praxis fand. Zur Ueberbriickung ihrer schlechten Loslichkeit
werden meistens ihre Salze verwendet. Fir bestimmte Zwecke werden sie in
zahlreichen Landern toleriert. In Frankreich ist Sorbinsaure in einer Dosierung
bis maximal 200 m/gl schon als Weinkonservierungsmittel zugelassen worden!
Nach Saller (1957) geniigen 40—70 mg/l, um Weine unter bestimmten Bedin-
gungen vor einer Nachgarung zu schiitzen. Raible und Busch (1957) haben fiir
Natrium-Sorbinat in Malzwiirze den Grenzwert von 480 mg/l bei pH 4,1—4,2
ermittelt. Hier wurde schon eine deutliche abtotende Wirkung beobachtet. Bei
einer Konzentration von 320 mg/l dagegen nehmen die Hefezellen noch zu.
Dieser Wert reduziert sich im Wein infolge des Alkoholgehaltes auf 200—300
mg/l. Bohringer (1959/60) berichtet, dafl 200 mg/l Sorbinsaure (als Kalium-
Sorbat) zur Konservierung von Weinen nicht geniige.

Unsere eigenen Erfahrungen mit Kalium-Sorbinat sind in Tabelle 2 zusam-
mengefalit.

Tabelle 2
Kalium-Sorbinat (mg/1) 0 50 100 | 200 | 300 | 400 | 500
Hemmungszonen
Durchschnittswerte in (mm) 0,9 2.2 394" 7,051 “BS5] 10,6 | 11.8
Extremwerte der 0-— 0,5-1 2,0-| 4,5-| 6,01 8,0-| 11—
Hemmzonen (mm) 4,0 5,0 5,0 9.0 1 11 14 13

8. Uersuche mit p-Oxybenzoesdiure-propylester

Die von Sabalitschka eingehend untersuchten Ester der p-Oxybenzoesaure
haben seit langem Eingang in die Konservierungspraxis gefunden. Er vergleicht
(1959) die Wirkung des Propylesters («Nipasol-M») mit jener der Sorbinsaure
und findet unter bestimmten Versuchsbedingungen eine viermal bessere Wir-
kung des Esters, von welchem 200—300 mg/l die Hefevermehrung unterdriick-
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ten. Fiir Weinkonservierung geben Ribéreau-Gayon und Peynaud (1958) dhn-
liche Werte an.

Unsere Versuche sind in Tabelle 3 zusammengefafit.

Tabelle 3

p-Oxybenzoesdure-

propylester (mg/1) 0 50 100 200 300 500
Hemmungszonen

Durchschnittswerte in (mm) 0,47 0,85 1,81 3,69 6,95 | 10,4
Extremwerte der 0- 0-— 0-— 1 - 5~ 7 -
Hemmzonen (mm) 2,0 1.5 5,0 6,5 10,5 11,5

4. Uersuche mit Monobromessigsiure-acthylester

Monobromessigsaure-aethylester («Antibiotin») ist ein kraftig wirkendes Kon-
servierungs- und Desinfektionsmittel sowie Enzymgift. Es ist ziemlich unbestan-
dig. Bereits sehr kleine Mengen sind in Fruchtsiften und besonders in Weinen
von grofler Wirkung. Diese nimmt vom Methylester zum Glycolester stark zu.
Bei Testversuchen von Oberto (1955) ergab sich, dafl 15 mg/l Monobromessig-
saure die Garung nur drosselte und eine Konzentration von 40 mg/l nétig war,
um einen vollkommenen Garstopp zu erzeugen. Hansen (1955) hat auch ahn-
liche Werte bekanntgegeben. Fiir die Weinkonservierung geben Ribéreau-
Gayon und Peynaud (1960) Konzentrationen von 2—10 mg/1 an.

Unsere Versuche zeigten, dal Monobromessigsaure-aethylester von allen ge-
priften Mitteln die grofite Wirkung hat (siehe Abb. 1).

Die in Tabelle 4 zusammengestellten Versuchsresultate zeigen, daf} schon
sehr kleine Zusatze zu Wein deutliche Hemmzonen im Wachstum der Hefen
verursachen.

Tabelle 4
Monobromessigsaure-
aethylester (mg/1) 0 0,751 1.5 3,0 4,5 7,5 .1'15,0
Hemmungszonen : »
Durchschnittswerte in (mm) 1,19} <428 | ‘9,64 13,95 1848|.22,6 '| 27,55
Extremwerte der 0~ 1,5-| 6,5=|-10,5—| 16— | 18,5-| 26 —
Hemmzonen 3.5 %0 12,0 1705290 [.°24:5; ] 28,5
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Modellversuch eines mit Monobromessigsiure-aethylester konservierten Rotweines

Die dunkle Zone im oberen Teil der Glaschen ist auf die in den Agar hinein diffun-
dierte Rotweinfarbe zuriickzufiihren.

Von links nach rechts:
Hemmzone in mm 1 3 9 13,5 20 2 [
Geprifte Konzentration mg/l 0 0,75 1.5 3,0 4,5 7.5

Bei dem Versuchswein handelt es sich um einen Veltliner (1954) mit hohem Gerbstoff-
gehalt. Die gemessenen Hemmzonen geben Auskunft tGber die Praxis der Ablesung von
Resultaten. Man beachte die Grofie der Kolonien im Hemmungsbereich.

I'V. Diskussion

Mit der beschriebenen Réhrchenmethode sind in mehreren hundert Versu-
chen Erfahrungen zum Nachweis einer chemischen Konservierung von Weinen
gesammelt worden. Die Methode ist so weit ausgearbeitet, daf} sie mit einer be-
frledlgenden Konstanz arbeitet und eine zuverlassige Beurteilung erlaubt. Durch
die Ueberschichtung des Agars mit der doppelten Weinmenge (ca. 0,2 ml) kann
die Empfindlichkeit der Methode noch deutlich erhéht werden. Auch die Null-

werte werden dabei grofier.
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Um Vergleiche zwischen mehreren Versuchen zu ermoglichen, soll auf glei-
ches Hefealter und gleich dichte Suspensionen geachtet werden. Wichtig fiir
den Erfolg ist ferner die gute Verteilung der Hefen im Agar.

Aus Abbildung 1 ist zu sehen, dafl der tatsachliche Hefegehalt pro ml we-
sentlich kleiner ist, als er auf Grund der Ausziahlung mit der Thoma-Kammer
hitte erwartet werden miissen. Dies mufl auf die hohe Schmelztemperatur (45°
() des Agars zuriickgefithrt werden.

Die Zahlen in den Tabellen 1—4 zeigen, daf} die untersuchten Konservie-
rungsmittel sich in ihrer Auswirkung auf das Hefewachstum unter unseren
Versuchsbedingungen auflerordentlich stark unterscheiden. Wo Verdacht auf
chemische Konservierung eines Weines vorliegt, vermag die Methode wohl in
den meisten Féllen sichere Anhaltspunkte zu geben. Die untersuchten Konser-
vierungsmittel sind schon in Konzentrationen nachweisbar, welche noch keine
sichere Konservierung eines Weines gewahrleisten wiirden (vgl. Tabelle 5).

Tabelle 5
Beurteilung der Leistungsfihigkeit des Uerfahrens
Fiir die Weinkoser- Mic der Methode sicher
Konservierungsmittel vierung erfaBbare Konzentration
empfohlene Dosis (mg/l) (mg/1)
Actidion 0,1 —0,3 0,125
Kalium-Sorbinat 200 — 480 150
p-Oxybenzoesdure-propylester 200 — 500 250
Monobromessigsdaure aethylester 2—10 1,5

Bei der Beurteilung des Resultates ist nicht nur auf die gemessene Hem-
mungszone allein abzustellen. Gleichzeitig sollen auch die Groflen der Hefe-
kolonien in Betracht gezogen werden. Ein Konservierungseffekt zeigt sich stets
mit Sicherheit darin, dafl die obersten Kolonien deutlich kleiner sind. Eine
solche Feststellung ist besonders von Bedeutung, wenn nur relativ kleine Hemm-
zonen zu beobachten sind.

Die in Tabelle 1-—4 gezeigten Extrem-Werte der Hemmzonen scheinen
auf den ersten Blick sehr weit auseinander zu liegen und die Brauchbarkeit der
Methode in Zweifel zu ziehen. Sie erkldren sich aber aus der notwendigen ge-
ringen Hefekonzentration pro ml und ihrer Verteilung im festen Nahrmedium
(siche Abb. 1). Die Methode gestattet leicht, eine groflere Zahl von Parallel-
versuchen auszufithren. Der dabei ermittelte Durchschnittswert der Hemm-
zonen, kombiniert mit der Beurteilung der Koloniengriofie, gestattet eine sichere
Beurteilung des untersuchten Falles.
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Zusammenfassung

Es wird eine mikrobiologische Methode zum qualitativen Nachweis der chemischen
Weinkonservierung beschrieben. Sie beruht auf der Kontrolle des Wachstums und der
Grofle von Hefekolonien in Agar-Réhrchen.

Es wird zunidchst das Verhalten zahlreicher nichtkonservierter Weine gepriift. Mit
den Konservierungsmitteln Actidion, Kaliumsorbinat, p-Oxybenzoesdure-propylester
und Monobromessigsdure-aethylester werden Modellversuche durchgefiihrt und ihre
Resultate beschrieben. Die dabei festgestellten Hemmungszonen werden miteinander
verglichen und der Schluff gezogen, dafl die Methode eine fir die Praxis geniigende
Empfindlichkeit besitzt. Sie erlaubt fir die untersuchten Konservierungsmittel bereits
den Nachweis kleinerer Konzentrationen, als sie fir die Praxis in Frage kdmen. Die
Methode ermdglicht eine direkte Verwendung des zu untersuchenden Weines und be-
notigt keine Vorbehandlung desselben. Sie ist einfach und lafit sich routinemaflig gleich-
zeitig fur viele Proben durchfthren.

Résumé

Description d'une méthode microbiologique pour la détection des agents conserva-
teurs dans le vin reposant sur le contréle de la croissance de colonies de levure (Sacch.
cerevisiae du type de la levure de vin «Johannisberg») et sur leur grandeur dans des
éprouvettes contenant de I'agar additionnée de jus de raisin blanc.

Des essais a blanc ont été [aits avec de nombreux vins non conservés ou conserves
avec du SOgz; d’autres essais ont été faits avec des vins additionnées d’actidione, de
sorbate de potassium, d’ester propylique de l'acide p- hydroxybcnzmque et de Dester
cthylzque de l'acide monobromacchque La méthode est sensible, simple et présente
I'avantage de ne pas nécessiter un traitement préalable du vin; elle convient bien pour
des essais en série.

Summary

Description of a simple and sensitive microbiological method for the detection of
presentatives in wine based on their inhibiting effect upon the growth of yeast and the
size of yeast colonies in agar tubes. The preservatives examined were actidione, potas-
sium sorbate, the propyl ester of p-hydroxybenzoeic acid and the ethyl ester of mono-
bromacetic acid. An advantage of this method is that it does not require any preliminary
treatment of the wine.
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Sur la teneur des vins en zinc
Par ]. Uogel et ]. Deshusses

(Laboratoire cantonal de chimie, Genéve)

Selon 'article 347, alinéa 4, de 1'Ordonnance fédérale réglant le commerce
des denrées alimentaires, du 26 mai 1936, les vins contenant des substances
toxiques, des sels solubles de zinc entre autres, doivent étre considérés comme
nuisibles a la santé et, par voie de conséquence, étre exclus de la consommation.

Cependant, il est établi que toutes les denrées tant d’origine végétale qu’ani-
male contiennent normalement du zinc. Le vin n’échappant pas a cette régle,
il est nécessaire de fixer la teneur des vins en «zinc normal». Les vins qui
contiendraient plus de zinc que cette teneur normale seraient dés lors considérés
comme ¢étant accidentellement souillés par des sels de zinc et les dispositions de
I'article précité pourraient alors leur étre appliquées sans difficultés.

Mais nous ne disposons, aujourd’hui encore, que de fort peu de documents
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