
v. d. Heide u. Baragiola: Der Unterschied zwischen Sfiuregehalt etc. 249 

Unsere alkalische Glyzerin-Kupferl6sung, welche an Stelle der 
F e h l i  n g'schen LSsung gebraucht wird, ist, wie bemerkt, eine mit der 
Zeit unveranderliche L0sung, und ist demnach als qualitatives Reagens 
auf Zucker im Harn sehr zu empfehlen. 

Die minimalsten Spuren Zucker werden damit nachgewiesen, nur 
ist zu bemerken, dass man bei solchen kleinen Mengen die Beobachtung 
~nach dem Kochen gegen einen schwarzen* Hintergrund machen soll. 

~)er Unterschied zwi schen  Siiuregehalt und Siiuregrad des Weines, 

dargelegt an zwei praktischen Beispielen. 

Von 

C. yon der Heide und Wl L Baragioia. 
{Mi~teilung aus der iinochemischen Versuchsstation Geisenheim und der 
Chemischen Abteilung der Schweizerischen Versuchsanstalt Wiidenswfl.) 

Durch Zufall geriet der eine yon uns in den Besitz zweier interes- 
santer Weine, die beide aus demselben Weinberge des Geisenheimer 
Fuchsbergs stammen, aber verschiedenen Jahrgiingen (1909 und 1910) 
angeh0ren. Bei einer sorgf~ltig ausgefiihrten Kostprobe erwies sich 
tier 1909er geschmacklich als bedeutend saurer als der 1910er. Um- 
gekehrt ergab die chemische Untersuchung~ dass tier 1909er weniger 
titrierbare S~ure enthielt als der 1910er (7~65 °/o o oder 102~Occm n. 

gegen 9,5 °/o o oder 126,7 ccm n.). Es lag also offenbar ein charakte- 
ristisches Beispiel aus der Praxis dafiir vor, dass der Saure g r a d ,  das 
heisst die Wasserstoffionenkonzentration der Weine nicht ihrem Saure- 
g e h a l t  proportional zu sein braucht. In Anbetracht a!ler Umstande 
erschien es der Mlihei wert, die beiden Weine einer genauen Unter- 
suchung zu' unterziehen. 

1. 0heraisch-analytische ITntersuchung. 

Die analytischen werte  , die in der 5nochemischen ¥ersuchsstation 
Geisenheim ermittelt wurden, sind die folgenden: j • 

F r e s e n i u s ~  Zei t sqhr~f  t f .  ana l .  C h e m i e .  L I I L  J a h r g a n g .  4. u. 5. t teit .  17 
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Die Ermittelung der Werte 'erfolgte 
zum Teil naeh den vom Bundesrate er- 
lassenen gorschriften, zum Teil aber auch 

, n a c h  den Yon uns selbst ausgearbeiteten 
-~¥erfahrenl). Die Bilanzierung der 
Siiureh und der Asehenbestandteite 
wurde naeh unseren frtiheren Lngaben") 
durctigeft~hrt. Alle Zahlenangaben be- 
ziehen sich auf 1 l. 

Im Alkoholgehalt unterscheiden 
sich die beiden Weine nicht wesentlich 
!69,9g odel ~ :8,81 Mal~prozent gegen 
.71,9g 0der: 9,06 Mafiprozent). /Da-  

• gege n erscheint dee Glyzeringehatt des 
" 9er inicht unbedeutend hNler als der 

des i0e r  (6,1 gegen 5; ig)i  was auf 
das mangelhafte Bestimmungsverfahren 
allein nieht zurticl/zufiihren sein dtirfte. 

Gross sind ferner die Unterschie~e 
im Extraktgehalt (Extrakt abz. Zucker : 
24,9 gegen 29,8 g) ; w~hrend die Aschen- 

gehaltsunterschiede nicht so bedeuten~d 
erseheinen: (2,37 gegen 2,67g). Auf- 
fallend hoch ist der Zuckergehalt des 
9er mit 2,4 g, w~thrend der des 10er 
fast normal ist. Hoch ist der Sulfatgehalt 
des 9 er mit 0,536 g SOa!' , w~thrend der 
des 10er mit 0,347g SO4" gerade 
noch normal genannt werden kann. 
Ausserordentlich hoch ist der Gehalt 
beider Weine an gesamter, freier uad 
somit auch an gebundener seh~vefliger 
S~ture. Wiihrend zwar der Gehalt un 

}) ¥ergl. dazu diese Zeitscllrift 51, 
627 (1912)i 51, 4~0 (i912).; Geisenheimer 

" 1 4  Jahresber.. f. 1910, S; 115. 
<=QI< ~) Land,,-. JahrB. 8~, i021 (1.910). 
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gesamter schwefliger S~ure beim 10 er die zul~ssige Grenze von 200 n~g 
gerade noch nicht erreicht (187 mg)~ wird sie bei dem 9 er schon stark 
iiberschritten (226 rag). 

Dem hohen $chwefelsiiuregehalt entsprechend erweist sich die Alkalitat 
des 9er als abnorm niedrig (2~7 ccm n.)~ w~thrend die des 10er zwar 
auch noch nicht normal hoch genannt werden kann (7,0 ccm n.), aber 
immerhin wesentlich h0her ist als die des 9er. Bei beiden Weinen 
wirkt auch der hohe Phosphatgehalt erniedrigend auf die Alkalitiit. 

Die S~turebilanz weist 111,03ccm n. organische Si~uren ftir den 
9er  und 151~27ccm n. far den 10er nach, wovon 102ccm n., be- 
ziehungsweise 126,7 ccm n., titrierbar (frei) sind. Der Weinsiiuregehalt 
im 9er i s t  etwas niedriger als im 10er (2,2g gegen 2,6g). Aus 
dem grossen Unterschiede im Xpfels~ture- und im Milchsituregehalt 
( !909er :  1,6 g Xpfels~ure und 2~6g Milchs~ture; 1910 er: 5 ,1g und 
1,3 g) ergibt sich, dass im 9 er die ~'~pfelsiiure fast vollst~ndig zu Milch- 
sliure abgebaut worden ist, w~thrend im 10er die Situreg~rung nicht 
eingetreten ist; dean in fast allen Weinen, die den Siiurerackgang 
noch nicht erlitten haben, finder man nach dem Verfahren yon W. 
M 6 s l i n g  e r etwa i g Milchs~ture. Auff~tllig hoch ist dec Gehalt des 
9er an fitlchtiger S~ure (0,78g), wiihrend der des 10er  gerade noch 
normal genannt werden kann. 

Aus der Untersuchung der Asche ergibt sich, dass die Summe der 
Alkalien im 9 er mit 0,75g bedeutend niedriger ist, als im 10er mit 
1,00 g. Der Geh~lt an Kalzimn und Magnesium ist in beideu Weinen 
fast gleich gross. Sehr "gross ist der Gehalt an Schwefelsi~ure in der 
.~sche beider Weine (0~706 and 0,496g S0~"). Auch der Phosphor- 
simregehalt ist beidesmal hSher als gew6hnlich (0,564 und 0,718 g POt'" ). 

Aus den ermittelten Zahlen l~sst sich etwa folgendes Urteil ab- 
geben : 

Der 9 er Wein ist ziemlich arm an K6rper; Wahrscheinlich ent- 
stammt er stark sauerfaulen Trauben (viel fltichtige Siiure), so dass die 
Giirung nieht glatt von statten ging (unvergorener Zucker). Infolge der 
F~tulnis neigte der Wein zum Rahnwerden, eine Neigung, die durch 
wiederholtes starkes Einbrennen bek~mpft wurde. Dadurch wurde auch 
tier Schwefelsiiuregehalt ausserordentlich erh6ht und die Aschenalkalitat 
sehr erniedrigt. Die Schwefelsi~urfirne l~isst nun den Wein sehr saner 
erscheinen. 
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Der  10er ist ein kraftvoller, charakteristischer Rheingauer mit 
utahliger Siture, der far Kenner kaum zu sauer sein dt~rfte. Auch er 
ist stark geschwefelt worden~ doch ist bier bedeutend weniger sebwef- 
lige S~ture in Schwefels~iure 0bergegangen. 

2. 0hemisch-physikalische Untersuohung. 

Gemeinsam bearbeitet mit C h. G o det.  

~'ach Abschluss der analytischen Untersuchung wurden die Weine 
an der chemischen Abteilung der Schweizerischen ¥ersuchsanstalt 
Witdenswil physik~lisch untersucht. Auf Grund folgender Erw~igungen 
urteilten wir, dass der 9er mit nut 7,65 °/o o S~ure dennoch wirklich 
etwas saurer schmecken masse als der 10er mit 9,5 °/o o S~iure. Im 
9 er stellt die Weinsiiure (29,20 ccm n.), die st~trkst dissoziierte Frucht- 
s~iure des Weines, 26,3°/o der gesamten organischen Situren dar;  i m  
10er ist der  absolute Gehalt an Weins~ture zwar wesentlich gr0sser 
(34 ,50ccm n.), relativ betritgt er abet nut 22,8 °/o der gesamten 
organischen S~uren. Gegenttber dem betriichtlich niedrigereu relativen 
Gehalt an Weins~ure im 10er wird selbst der Umstand, dass dieser 
Wein den biologischen S~ureabbau yon J~pfels~ure in Milchs~ture noch 
nicht erlitten hat, w~hrend dies beim 9er schon gr0sstenteils der Fall 
war, den Si~uregrad des 10er nicht derartig zu beeinfiussen vermOgen, 
dass der 10er saurer schmecken k0nnte als der 9er. Besonders 
kommt dann in Betracht, dass die Kationensumme der Asche des 
9er  (38:37 ccm n.)wesentlich geringer ist .als diejenige des  10er 
(45,17 ccmn.) .  Ferner enth~lt der 9 er weniger Ammonium (5,88 ccm n.) 
als der 10er (8,82 ccm n.), so dass v0rauszusehen ist, dass wenn der 
10er  auch wesentlich mehr Weinsiture aufweist als der 9 er, der Anteil 
an freier Weins~ture im 10er kaum gr0sser als im 9er sein kann. 
~och aus einem anderen Grunde ist dies anzunehmen. Der 9 er enthiilt 
n~tmlich ausserordentlich viel Sehwefelsi~ure (11,17 ccm n.). Die Sehwefel- 
s~ure kommt aber im Weine nur als sekundfires Sulfat vor, undes wird 
daher zu ihrer v011igen Absattigung ein entsprechend grosser Anteil tier 
in diesem Weine ohnehin nur in geringerer Menge vorhandenen 
Kationen Yerbraucht und geht far die Bindung tier Fruchtsiiuren ver- 
loren. Der freie Anteil an Weinsiture muss im 9 er wesentlich stitrker 
dissoziiert sein als im 10er, weil ihm im 10er ein gr0sserer Anteil an 
gebundener Weins~ture, also an Tartraten, gdgenaberstehen wird:  die 
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dutch vermehrte Bildung gleichartiger Ionen die Dissoziation der Wein- 
saute im 10er starker herabsetzen massen Ms im 9er. Insbesondere 

der wesentlich hShere Gehalt des 10 ers an stark dissoziierbaren Kationen, 
wie Kalium (23,29 gegen 18,t0 c c ~  n.), h'atrium (4,08 gegen 1,74 ccm n.), 
Ammonium (8,82 gegen 5,88 ccst  n.) muss die Dissoziation der freien 
Sauren t~berhaupt und damit auch der starksten Fruchtsaure, der Wein- 

saure, wesentlich herabsetzen. Es ist somit auch der Analyse nach zu 
erwarten, dass der 9er trotz geringerem Sauregehalt einen hSheren 
Sauregrad und damit einen sam'eren Geschmaek aufweisen wird als 

,der 10er. 

Eine erste Bestatigung hierftir findet man beim Zeiehnen der 

L e i t f ~ h i g k e i t s t i t r a t i o n s k u r v e n ,  d iemannachP .  D u t o i t  und 
2¢I. D u b o u x ~} durch Titration des Weines mit ~/4-Barytlauge erhalt. (Fig. 
20 u. 21.) Der erste absteigende Kurvenast A B ist bei dem 9 er wesentlieh 
steiler als der Kurvenast A' B' beim 10 er, was auf eine hShere Wasserstoff- 
ionenkonzentmtion des 9er hinweist. Besonders deutlich ist dies aus 

Figur 21 ersichtlicb, wo diese beiden Kurvenaste in grSsserem Mal~stabe 

gezeichnet und durch Koordinatentransformation zu parallelen Achsen 
nuf denselben Ursprungspunkt A---~ A' gebracht worden sindo Der 

abrige Verlauf der Kurven spiegelt gleiehfalls die analytisch ermittelten 
Werte gut wieder. Die kleinere Abszisse des Punktes B' im Vergleich 
zu derjenigen yon B entsprieht dem geringeren Gehalt des 10 ers an 
Sulfaten im Weine. Die grSssere Abszisse des Punktes C' gegentiber 

derjenigen des Punktes C entspricht dem hSheren Gehalt des 10ers an 
titrierbarer Saure. Die starkere 2qeigung und WSlbung des Kurven- 
stackes B ' C '  gegentiber BC ist durch den hSheren Gehalt des 10ers 
:an starken Fruchtsauren, wie Weins~ure und ~pfelsaure, bedingt. Die 
starkere Neigung und die grSssere L.Snge des absteigenden Astes C ' D '  

gegeniiber CD wird durch den hSheren Gehalt des 10 ers an Phosphaten 
verursacht. Die breitere WSlbung C ' D ' E '  gegentiber C DE hangt mit 
dem hSheren Gehalt des 10ers an Ammonium zusammen. Aueh die 
Gerbsaure beeinflusst sonst diese WSlbung im gleichen Sinne, doch 
spielen bei den vorliegenden Weinen die kleinen Unterschiede in dem 
ohnehin geringen CTerbsauregehalt keine Rolle. Die Neigung der beiden 
Kurvenaste E F u n d  E ' F  ' ist die gleiche, da auch die Werte far den 

1) p. Dutoi~ et ~. Duboux,  L'analyse des vins par volumg~;rie 
physico-chimique, L~usanne 1912; diese Zeitschrlft 5~, 69 (1914). 
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Alkoholgehal t  der beiden Weine  und damit gleichfalls die Wer te  f a r  

ihre innere Reibung nur unwesenttich voneinander  abweichen.~). 

Fig. 20. 

~" 0 70 20 30 "~0 50 
ccm ,n / 4- Ba ( 0 tt)~ 

Eine  direkte  Best~tigung der Kostprobenergebnisse in Bezug a u f  

den S~uregrad ermSglichte sodann die B e s t i m m u n g d e r W a s s e r -  

s t o f f i o n e n k o n z e n t r a t i o n  nach Th .  P a u l  und A. G i i n t h e r ~ ) .  

Diese ergab folgende Rohrzucker invers ionskonstanten:  

ftir den 1 9 0 9 e r :  kTz,oo ---= 0 ,00213  

<< ~< 1 9 1 0 e r :  ~ 0 ,00184,  

woraus sich die nachstehenden Wasserstoffionenkonzentrat ionen berechnen : 

far  den 1 9 0 9 e r :  C~r ~ 0,56 Millimol im Li te r  

,~ ~-< 1 9 1 0 e r :  ~ 0,48 ~< ~ : << , 

~) N~heres tiber die Deutung der Kurvenfolan siehe bei P. D u t o i t  un~ 
~ .  D u b o u x ,  a. a. 0., S. 121 ft. 

'2) Untersuehungen tiber der/S~uregrad des Weines, Arb. a. d. Kais. Gesund- 
heitsamt 28~ Heft 1 (1905)und 29, Heft 1 (1908); diese Zeitschrift 50, 777. 
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das heisst, die S/iuregrade der beiden Weine stehen zu einander im 

Yerh/~ltnis yon 7 : 6 ,  w~hrend das Verh~tltnis der S/~uregehalte zu ein- 

ander 4 : 5  betr/~gt. 

~ 7 3  

~ 7 7  
t i 

i 

Fig. 21. 

0 ;  7,3 . . . . .  ~ -  

L 

i . . . . . . . . . .  t . . . .  
,_______+ 

I i 

. . . . .  ~ . . . .  y - - -  a, s7 

o 7 z 3 

ecru ~/4-Ba (0I-1)~ 

Ein genauerer Einblick in die inneren Ursachen des auffallenden 

¥erh~tltnisses zwisehen S~turegehalt und S~uregrad bei diesen Weinen, 

als wir ihn eingangs dieses Abschnittes durch Erl~uterung der analy- 

tisehen Werte  gegeben haben,  kann mittels B i l a n z i e r u n g  d e r  

S ~ u r e n  a n d  B a s e n  a u f  e h e m i s e h - p h y s i k a l i s e h e n  G r u n d -  

l a g e n  geliefert werden. Im folgenden fiihren wir die Ergebnisse 

zweier nach vollst~tndig versehiedenen Verfahren aufgestellter Bilanzierungen 

an, n~tmlieh naeh dem yon C. y o n  t i e r  H e i d e  und W. I. B a r a g i o l a  ~) 

: I) C. y o n  de r  H e i d e  und W. I. B~arag io la ,  Beitr~ge zur Chemie und 
Analyse des Weines, Landw. Jahrbt~cher 89, 1021--1081 {1910); diese Zeit- 
sehrift 5~, 60 (1914). 
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e rwei ter ten  Verfahren yon A. Q u a r t a r  o I i ~) und nach dem Verfahren  
yon P. D u t o i t  und M. D u b o u x e ) .  

B i n d u n g s z u s t a n d  d e r  o r g a n i s c h e n  S / ~ u r e n .  

1 9 0 9  er 

• • ' . . . .  V I Mllhvale~) ~ ccm n-Losungl Yon ]Mdhvale~-ccmn-L~s.[ oa 
. . . . . . . . .  i der - - - - - -  der 

I ]geb. u. hal bgeb. I freie ! Sfiure ]ge~. a. haSg~b. I freie Saute 
] ge- I:nictl~ . . . .  sind I ~ - - - - / s i n d  
~samte]titrier j ti~rierbar I frei [titrier- titrierbar i frei 
[ ~  _1 b a ~ :  . . . . . . . . . .  °/o I b~r I t °& 

Weinsi~ure 
Apfelsafire 
~ilchsaure . 
:Bernsteins$iure 
Essigsaure 
Gerbsiiure . . 

Geb. schwefl. Saure 
Ges. organ• 8aure 

1 9 1 0  er 
Weinsi~ure . 
Apfelsaure . . 
Milchsaure . 
Bernsteins~ure 
Essigs~ture 
Gerbsattre 

Geb. schwefl. S-~ure 
Ges. organ. Saure 

29 20 
23:821 
29,00 
13,22 i 
12,98 I 

0,33] 

i~8,o51 

34.50 
77131 
14,23 
14,41 

8,00 
0,26 

2,56 
51,27 

I. nach A. Q u a r t a r o t i .  
9.85 9.85 9,50 
5;32 5:32 12,68 
6,56 - -  22,4~ 
0,81 0,81 11,60 
0,47 - -  12,51 
0,01 - -  0,32 

23102 15,98 69,05 
3 , 9 8 ~  - _ 

26,00 15,98 'I 69,05 

! 

11,93 11,93 10,64 
18,43 18,43 j40,45 
3,43 - -  i 10,80 
0,96 : 0,96 ]12,49 
0,32 1 - [ 7,68 
0 , 0 1  - -  0,25 

3~,o8 8 1 ~ -  182-/~ 
2"5~6i - i - 

37,64 i31,32 ! 82,31 

II. nach P. D u t o i t  
und ]g. D u b o u x .  

32,5 9,88] 9,88 9,44l 32,3 
54,3 5,25i 5,25 1282155,0 
77,4 6,091 - 22,91 ] v9,0" 
87.7 0 761 0,76111,70 88,5 
9615 0,44 - 12,5~ 96,7 
97,0 0.01 0 , 3 2 1 9 7 , 0  
63,9 [~2,4-~15,89 i69.73 6~,5 

0 12.98[ - ' - -  [ 0 
62,1 [ ~  1 5 ~  ~ 62,7 

I 
I I [ , 

30,8 11%43 12.43 1 9,64] 27,9 
52.3 19,15 19115 39,01 50,5 
75,9 L .,81 76,0 
86,6 0,9 i ,96 12,49 86,6 
96,0 0,31! ~ i 7,69 96,1 
96,2 0,01 - -  1,0,25 96,0. 
55,3 ~ 6 - ~ i ~ , , ~  53,~ 

0 2,56 - 5 _ _ _ _ ~  0 
54,4 38,84 32,54 79,89 52,7 

[ t 
Die Schlussergebniss e der beiden verschiedenen Bilanzierungsarten,  

die in den letzten Spalten in Form des jeweiligen prozentua]en Anteits 
an freier  Siiure zusammengefasst  sind, s t immen in durchaus geniigender 
Weise  iiberein, so dass wir im folgenden nur die Mittelwerte aus beiden 

1) A. Q u a r t a r o ] i ,  Ricerche chimico-fisiche sui vini, Staz. sperim, agr. 
itaL 1907, vol. 60, S. 321--350; diese Zeitschrift 53, 67 (1914), 

2) p. D u t o i t  und ~[. D u b o u x ,  a. a• O. 
~) Val ~ Grammaquivalent ; ~illival ~ Milligrammi~quivalent, nach einem 

V0rschlag yon F. F i c h t e r ,  Eine Abktirzung ftir ,Gramm~tquivalent ~, Chem.- 
Zeitung 87, 1299--1300 (1913). 
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Berechnungsarten zur Diskussion heranziehen. Withrend der 10er  

wesentlich mehr gesamte Weins~iure (34,50 c c m  n.) enlhitlt als der 9er  

(29,20 c c m  n . ) ,  ttbersteigt der Gehalt an freier Weinsaure des 10ers 

(10,1ccm n.) denjenigen des 9ers (9 ,5cc~  n.) kaum. Der nur um 

ein weniges h6here Gehalt an freier Weinsiture des 10ers muss abet 

wesentlich schwitcher dissoziiert sein als die freie Weinsiture im 9 er, 

weil der 10er erheblich mehr halb- und ganzgebundene Weinsiture 

enthiilt [24,4 c c m  nJ)] als der 9 er (19,73 c c m  n.), und die Tartrate setzen 

)a bekanntlich durch Bildung gleichartiger Ionen die Dissoziation der 

freien Weinsgure herab. Es l~tsst sich somit durch chemisch-physika- 

]ische Bilanzierung zahlenmttSig nachweisen, was auf Grund der analy- 

tischen Werte vermutet werden konnte, nitmlich dass die Bindungs- 

zust~inde der organischen S~iuren in den beiden Weinen derartige sind, 

dass vom 9er  eine starkere Dissoziation der fi'eien S~ture und daher 

ein saurerer Geschmack zu erwarten ist. 

Weiterhin seien S~turegehalt und Situregrad tier beiden Weine noch 

mit dem yon Th.  P a u l  und A. G a n t h e r  2) frtiher untersuchten 

Weinen gleicher Herkunft des Jahrganges 1904 verglichen: 

Nr. C~ 8aure Asche 
g i n  l l  

- -  Geisenheimer Fuchsberg 1910 Riesling 0~48 9,5 2,672 

- -  << << 1909 ,< 0,56 7~65 2,37 

15 <~ << 1904 Sylvaner 0,57 8,1 1,48 

16 << << 1904 (, 0,57 8,1 1,50 

17 <, (, 1904 ,, 0,58 8,3 1,44 

18 << ,~ 1904 <, 0,58 8,2 1,43 

19 <, ~< 1904 ,, 0,58 7,9 1,48 

22 ,~ ~< 1904 ,, 0,62 8,1 1,52 

27 ~, ~ 1904 Riesling 0,66 8~8 1,82 

28 << <, 1904 << 0,68 8,9 1,84 

29 << ¢ 1904 << 0,69 8,7 1,73 

31 ~¢ ¢ 1904 ¢ 0,70 8,7 1,83 

36 <, ~ 1904 ~ 0,73 8,9 1,79 

37 ~< (, 1904 ~ , 0,73 9,1 1,90 

1) Ebenfalls als Mittel der Zahlenwerte beider Bilanzen berechnet: 
(2 x 11,93) + ( 2 x  12,43) 

2 ---- 11,93 ~- 19,43 - -  24,36 c c m  n .  

-2) A. a. O., 1908, Bd. 29, Heft 1, Sonderabdruck S. 7--8. 
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So betraehtet zeigt der 10er Wein einen sowohl absolut, ats auch 
besonders relativ'zu se!nem S~turegehalt ganz auffallend geringeg Siiure- 
grad. Unserer Auffassung nach liegt die Erkl~rung dieser Erscheinung 
in folgendem. Nicht beim 10er Wein sind die Yerh~tltnisse abnorm, 
sondern bei allen iibrigen Weinen der obigen Zusammenstellung. Die 
1904 er Weine sind alle aschenarm, daher arm an Kationen und weisen 
deshalb mehr freie S~uren uncl daher eine stfirkere Wasserstoffionen- 
konzentration aIs normaler Weise  auf. Der 10er enth~tlt 40- -80  o[~ 
mehr Asche als die 4 er, daher sein viel geringerer, normaler Saure- 
grad. Der 9 er rait dem welt gering~ten S~uregehalt und mit 25- -60  o/v 
mehr Asche aLs die 4er sollte normaler Weise eine noch geringere 
Wasserstoffionenkonzentratiou yon vielleicht 0,3--0,4 Millimol im Liter 
aufweisen. Hauptsachlich sein hoher Schwefels~turegehalt, der sich aueh 
geschmacklieh in der Schwefelsaurefirne ~iussert, bedingt abet eineu 
hOheren S~turegrad. Die aus der haufig zugefiihrteu schwefligen Saure 
gebildete Schwefels~ture hat als starke Siiure einen grossen Teil der 
Fruchts~turen des Weines aus ihren Salzen frei gemacht, daher habea 
wir eiue ErhOhung des S~iuregrades nicht etwa durch das ¥orhanden- 
sein yon freier Sehwefelsaure oder yon Bisulfatenl), sondern erstens 
durch die Gegen~vart einer grOsseren Menge freier organischer Siiurea 
und zweitens durch den Umstand, dass dieser grOsseren Menge freier 
organischer S~uren eine ,geringere Menge organischer Salze gegen~ber- 
steht, :sodass die grSssere ~Ienge freier S~uren aueh noch starker 
dissoziiert ist. 

So heben die physikalisehen Lehren den Widerspruch zwischen 
chemigcher Analyse and Kostprobe des Weines zwanglos auf. 

1) Sidle ~A,r I, B~ragio la  und Ch. Godet ,  Beitrag zur Kenntnis des 
Bindungszustandes der Schwefelstiure im Weine, Mi~teitungen a. d. Geb. d. 
LebensmitteLUn~ersuchung u. tIygiene 8, 53--73 (1912). 


