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_ Die angefithrten Vorziige der titrimetrischen Methode lassen es
wiinschenswerth erscheinen, dass dieselbe von den Fachgenossen einer
Priffung unterzogen werde. Wire der Farbeniibergang bei der Titration
ein sehr scharfer, dann wiirde die Methode sich wohl schnell einbiirgern.
Meines Erachtens aber ist der Uebergang fiir ein gutes Auge, sowie fiir
den Geiibten scharf genug, um genaue Resultate zu erzielen; eventuell
kann man auch 2¢ an Stelle von 1 g Substanz zur Fillung bringen,
um den Fehler zu verkleinern.

Die Methode scheint mir besonders fiir die Laboratorien von Diinger-
fabriken und Versuchsstationen, in welchen tiglich eine grossere An-
zahl von Phosphorsiure-Bestimmungen auszufithren ist, empfehlenswerth
zu sein.

Fiir freundliche Mittheilungen iber die bei etwaiger Anwendung
der Titrirmethode erhaltenen Resultate wiirde ich den Fachgenossen
sehr dankbar sein.

Mittheilungen aus dem chemischen Laboratorium
Fresenius zu Wiesbaden.

Bemerkungen zu einigen Verdéffentlichungen iiber die Analyse
der Siissweine.
Von

‘W. Fresenius.

Die Beschliisse, welche die freie Vereinigung bayerischer Vertreter der
angewandten Chemie auf ihrer 16. Versammlung in Landshut!) gefasst
hat, dirften einen gewissen Abschluss der Stssweinfrage, sowohl in Be-
zug auf die Untersuchungsmethoden, als auch hinsichtlich der Beur-
theilungsnormen, herbeigefithrt haben, in dem Sinne, in welchem ich in
meinen Beitrigen zur Kenntniss der Siud- und Sissweine ?) auf S. 144
eine Kldrung dieser Frage als wiinschenswerth bezeichnet habe.

Unter diesen Umstidnden wirkte es befremdend, dass unmittelbar
nach dem Bekanntwerden dieser Vereinbarungen eine Abhandlung vom
Ed. von Raumer?), Erfahrungen auf dem Gebiete der Siissweinanalyse,

1) Vergl. diese Zeitschrift 37, 199.

2) Diese Zeitschrift 86, 102.

8) Zeitschrift fur TUntersuchung der Nahrungs- und Genussmittel ete.
1898, 8. 49.
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verbffentlicht wurde, welche bei den mit den Verhiltnissen weniger
Vertrauten den Eindruck hervorzurufen geeignet ist, dass dieses Gebiet
vollkommen im Argen liege und selbst hinsichtlich der einfachsten
Grundlagen desselben. noch so gut wie nichts feststehe.

Diese Darlegungen sind also, wenn ihnen nicht widersprocben wird,
geeignet, eine vollkommen unrichtige Auffassung zu verbreiten und die
sachliche Wiirdigung der Ergebnisse in Frage zu stellen, welche durch
die planmissige Bearbeitun;g, des Gebietes durch die Commission der
freien Vereinigung bayerischer Vertreter der angewandten Chemie erzielt
wurden.

Dies veranlasst mich, die Abhandlung in Nachstehendem etwas
specieller zu besprechen.

Der Autor beginnt mit folgenden Worten:

»Die Stissweinanalyse ist wie die Beurtheilung der Stssweine ein
besonderes Schmerzenskind des Nahrungsmittelchemikers, wegen des
stindigen Wechsels in ihren Finzelheiten. Bald wird der Extract direct
bald indirect bestimmt, bald wird diese bald jene Extracttabelle in
Vorschlag gebracht. Diese Anleitung berechnet den Zucker als Dextrose,
jene als Invertzucker und schliesslich wird Dextrose und Livulose ge-
sondert bestimmt. Wer alle diese Wandlungen mit durchgemacht hat,
diirfte sehnlichst- eine einheitliche Analysenmethode wiinschen. Noch
besser wire es allerdings, wenn die Liberalitit der Beurtheilung der
Stissweine sich noch um einen Mikromillimeter nach links verschieben
wiirde, so dass eine Untersuchung auf Arsen und andere stark wirkende
Gifte fiir geniigend erachtet und somit die Untersuchung wie die Be-
urtheilung vereinfacht wirde. « , ’

Dieser scheinbar vernichtenden Kritik des aungenblicklichen Standes
der Dinge gegeniiber mdchte ich darauf hinweisen, dass man mit dem-
selben Rechte sich in Pezug auf fast alle Nahrungs- oder Genussmittel,
iiber deren Untersuchung mehrfach gearbeitet worden ist, genau eben so
abfillig dussern konnte. Denn es hat, um nur einige Beispiele zu
nennen, bei Milch, Butter, Schweineschmalz, Fleischextract ete. inner-
halb des gleichen Zeitraumes, auf den sich die Aeusserungen von
Raumer’s bezichen, mindestens ein eben so grosser Wechsel der
Untersuchungsmethoden und Beurtheilungsnormen stattgefunden.

Ein derartiger Wechsel ist nun aber keineswegs ein Zeichen fiir
eine herrschende Verwirrung, sondern beweist nur, dass auf dem be-
treffenden Gebiete gearbeitet wird und dass Fortschritte gemacht werden.
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Wenn im Uebrigen schon im Jahre 1886 gelegentlich des List’-
schen Vortrags iiber Sissweine — von welchem an #iberhaupt erst von
einer Siissweinanalyse im heutigen Sinne gesprochen werden kann — alle,
welche zu dieser Frage das Wort ergriffen, einstimmig der Ansicht
waren, dass die Extractbestimmung auf indirectem Wege den Vorzug
verdiene, und wenn, so viel mir bekannt ist, seit jener Zeit von keiner
Seite vorgeschlagen wurde, die directe Methode anzunehmen, so kann
doch hinsichtlich dieses Punktes nicht von einem steten Wechsel ge-
sprochen werden. Und #hnlich liegt es bei der Zuckerbestimmung.
Es sind deswegen die Eingangsworte des Autors durchaus nicht zu-
treffend.

Sie sind aber auch in Bezog auf den dringenden Wunsch nach
einer einheitlichen Untersuchungsmethode ganz unverstdndlich, wenn man
sich vergegenwirtigt, dass im Jahre 1896 die amtliche Anweisung zur
Untersuchung des Weines erlassen worden ist, und dass in Landshut
iiber die bei den Stssweinen speciell zu beriicksichtigenden Punkte
nihere Vereinbarungen getroffen worden sind, die eigentlich nur in
einem Punkte eine Abweichung von der amtlichen Anweisang zeigen.

Wenn solche amtliche Vorschriften und Vereinbarungen nicht ge-
niigen, dann wirde allerdings nur noch »die Verschiebung um einen
Mikromillimeter nach links« @brig bleiben.

Bei dem experimentellen Theil seiner Arbeit, zu dem ich mich
jetzt wende, hat von Raumer den an und fiir sich ja entschieden
lobenswerthen Versuch gemacht, sich hinsichtlich der wesentlichen
Punkte der Siissweinanalyse auf Grund der eigenen Erfahrung ein Ur-
theil zu bilden.

Er hat aber dabei die bisherigen Arbeiten theilweise etwas zu
wenig beriicksichtigt und sich deshalb mehrfach bemiiht, Fragen zu
entscheiden. hinsichtlich deren bereits vollige Klarheit herrscht.

So hat sich der Autor zunfichst auch seinerseits von der Unzuling-
lichkeit der directen Extractbestimmungsmethode #iberzeugt und somit
die allgemeine Erfahrung durchaus bestitigt.

Die von dem Verfasser gegebene Erklirung, warum die directe
Methode unrichtige Werthe liefert, indem er annimmt die Fehler seien
im Wesentlichen auf Glycerinverluste beim Eindampfen stark verdiinnten
‘Weines zuriickzufithren, kann ich jedoch nicht fiir zutreffend ansehen, denn
einerseits steht die Annahme, dass beim Eindampfen verdiinunter Glycerin-

l6sungen nennenswerthe Glycerinverluste eintréiten, im Widerspruch mit
Fresenius, Zeitschrift f. analyt. Chemie. XXXVII. Jahrgung. 4. Heft. 18
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den Beobachtungen Hehner’s') und andererseits haben Halenke
und Méslinger bei der Publication ihrer Mostextracttabelle darauf
hingewiesen, dass ein Eindampfen des Mostes (der doch frei von Glycerin
ist) bei hoherer Temperatur ganz ausgeschlossen sei, weil eine mit
Substanzverlust (namentlich Livulosezerstérung) verbundene Rostung ein-
trite.%)

von Raumer stelite ferner Versuche dariiber an, ob sich das
zuckerfreie Extract durch Vergihrung unter Zusatz von Hefe bestimmen lasse.
Er erhielt dabei ganz unrichtige Werthe, theils in Folge des von ihm
vorausgesehenen Umstandes, dass sich bei der Gi#hrung mehr Glycerin
bildete, theils natiirlich auch deshalb, weil bei der Gédhrung Extractiv-
stoffe zur Ernihrung der Hefe verbraucht werden. Wenn viel Hefe
angewandt wird, konnen umgekehrt von dem Wein Hefebestandtheile
gelost werden. Auch aus diesen Griinden muss man mit dem Autor
ibereinstimmen, dass der Weg, das zuckerfreie Extract durch Vergihrung
zu ermitteln, vollig ungangbar ist. k

Hinsichtlich der Phosphorsiurebestimmung hat von Raumer eine
Reihe vergleichender Versuche angestellt tber die Methode von F.
Glager und K. Mithle?), die directe Bestimmung der Phosphorssure in
der Asche, und iiber die Bestimmung nach der Vergihrung des Zuckers,
Leider hat der Verfasser aber die letztere Methode, welche ich seiner-
zeit vorgeschlagen,*) und die Barth mneuerdings empfohlen hat,?)
in einer Weise zur Anwendung gebracht, die er selbst als nicht ein-
wandfrei bezeichnet. Wihrend bisher stets diese Methode so ange-
wandt wurde, dass man den entgeisteten Wein mit einer Spur Hefe
versetzte und dann nach Vergdhrung der Haup tmenge des Zuckers die
ganze Flissigkeit inclusive der gebildeten Hefe eindampfte (jetzt ganz
allgemein unter Zusatz von Soda und Salpeter) und veraschte, versetzt
von Raumer mit einem Ueberschuss von Hefe, bringt nach der Gihrung

) Vergl. diese Zeitschrift 27, 523. Der von dem Autor angezogene, seiner
Zeit von Kayser gemachte Vorschlag, das Glycerin zu corrigiren, ist lingst
ganz allgemein verlassen.

2) Diese Thatsache hat auch Barth in seinem Landshuter Referat noch-
mals hervorgehoben. (Forschungsberichte tiber Lebensmittel ete. 4, 289.)

8) Vergleiche auch diese Zeitschrift 87, 188.

4) Diese Zeitschrift 28, 67. Diese Arbeit hat der Verfasser jedenfalls
nicht eingesehen, ehe er seine Versuche ausfihrie,

5) Forschungsberichte iiber Lebensmittel ete. 4, 289.
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auf ein bestimmtes Volumen, filtrirt, dampft einen aliquoten Theil ein und
verascht, In der Asche bestimmt er die Phosphorsiure. Da manso unrichtige
Resultate erhalten muss, konnen die von Raumer’schen Werthe natiir-
lich nicht zur Beurtheilung der Vergdhrungsmethode herangezogen
werden. Iech will aber doch die Meinung von Raumer’s nicht un-
widersprochen lassen, dass die Vergdhrung mit einer Spur Hefe sich
wochenlang hinziehe., Bei den hunderten von Bestimmungen, die im
hiesigen Laboratorium nach dieser Methode ausgefiihrt wurden, haben
wir immer nach Zusatz einer stecknadelkopfgrossen Menge Hefe nur
etwa 3 Tage gihren lassen.

" Im Uebrigen kann man natirlich auch ohne Vergihrung direct mit
kohlensaurem Natron und Salpeter eindampfen und veraschen, man erhilt
dabei auch richtige Werthe. Wer aber einmal beide Methoden neben
einander durchgefithrt hat, der wird wobl nicht im Zweifel dariber sein,
dass bei einem einigermaassen stark zuckerhaltigen Wein die Vergéihrungs-
methode bei weitem bequemer ist.

Nach der ganzen Art der Darstellung scheint es iibrigens, als seien
die »direct in der Asche ausgefithrten« von Raumer’schen Be-
stimmungen auch nicht in der durch Veraschen unter Zusatz von Soda
und Salpeter erhaltenen Masse, sondern wunter Anwendung der ohne
Zusatz hergestellten Asche durchgefithrt worden.

Solche Bestimmungen konnen unter Umstidnden ja richtigz werden,
es liegt aber nach den Erfabrungen von mir, Barth und vielen Anderen
stets die Gefahr nahe, dass Verluste eintreten.

Wenn nun- die vergleichenden Bestimmungen von Raumer’s hin-
sichtlich dieser und der Methode von Glaser und Miihle bei letzterer
stets geringere Werthe ergaben, so ist, selbst wenn die »direct in der
Asche« erhaltenen Zahlen nicht zu niedrig sind, die Methode von Glaser
und Mihle danach als zur Sitssweinanalyse nicht geeignet anzusehent),
denn im Gegensatz zu von Raumer kann ich einen durchschnittlichen
Tehler von 3—6 mg in 100 cc hei der Phosphorsidurebestimmung nicht
als belanglos ansehen.?)

Fasst man die Mitthellungen des Autors zusammen, so ldsst sich
daraus wohl entnehmen wie hinsichtlich einiger Punkte der Siisswein-

1) Ich kann auf Grund eines im hiesigen Laboratorium gemachten Ver-
suches nicht zu einem so ungiinstigen Urtheil gelangen, doch ist meine Erfahrung
ither die Methode noch keine hinreichende.

2) Vergl. hierzu diese Zeitschrift 87, 189. :

16*
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analyse nicht verfahren werden darf, sie haben aber nicht in einem
einzigen Punkte dargethan, dass etwa die nunmehr vereinbarte Unter-
suchungsmethode unzureichend ist.

, Wenn ich im Anschluss an die von Raumer’sche Abhandlung nun
noch auf zwei andere Verdffentlichungen hier kurz eingehe, so geschieht
dies nur, weil ich in meinen Beitrdgen zur Kenntniss der Siid- und Stssweine
ausgesprochen habe,!) es sei erwiinscht, wenn gelegentlich der Regelung -
der Suissweinfrage auch die Vorschlige dieser beiden Abhandlungen be-
sprochen wiirden und weil dies bei der Commissionsberathung schliesslich
doch unthunlich war. "Es sind dies die Arbeiten von Elsner und
Pinette.

Die Elsner’sche Abhandlung?) behandelt zunichst die Unter-
suchung von Stissweinen, speciell im Hinblick auf die Ausfiihrung
solcher Analysen in Apotheken. Die Verdffentlichung liegt vor dem
Erlass der amtlichen Anweisung zur Weinuntersuchung, so dass schon
auf Grund der letzteren eine Anzahl abweichender Vorschlige Elsner’s
als unzulissig erscheint. Ich mochte aber trotzdem principiell hervor-
heben, dass es gerade bei der Sissweinanalyse durchaus fehlerhaft ist,
sich abgekiirzter oder annihernder Methoden zu bedienen, denn mit
ungefdahren Zahlen lidsst sich bel der Beurtheilung tiberhaupt
nichts anfangen.

Hinsichtlich der einzelnen Vorschlige bemerke ich Folgendes:

Zur Extractbestimmung ermittelt Elsner das specifische Gewicht
des entgeisteten Weines, indem er den Alkoholdestillationsriickstand auf
das urspriingliche Volumen auffillt. Ich rathe dies nur als Controle
auszufithren und den definitiven Werth aus dem specifischen Gewicht
des Weines und dem des Destillates zu berechnen, wie es auch die
amtliche Anweisung vorschreibt.?)

Dass an Stelle der von Elsner empfohlenen Brix’schen Rohr-
zuckertabelle die Halenke-Mdslinger’sche trefen muss, ergibt sich
aus den Landshuter Beschliussen, respective dem Barth’schen Referat.?)

1) Diese Zeitschrift 36, 144,

2) Pharm. Centralhalle 36, 324.

8) Vergl, zur Begrindung diese Zeitschrift 86, 116.

4) Porschungsherichte tber Lebensmittel ete. 4, 282; vergl. diese Zeit-
schrift 897, 199.
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Ebenso kann ich auf diese eben citirte Stelle verweisen, wenn ich
dem Ausspruche Elsner’s, dass eine Glycerinbestimmnng ohne jeden
Werth sei, anf’s Entschiedenste widerspreche. Gerade bei den Ungar-
weinen, die doch Elsner offenbar in erster Linie in’s Auge fasst, ist
die Glycerinbestimmung von wesentlicher Bedeutung.?)

Die von dem Verfasser vorgesehene Titration der Sdure unter Be-
nutzung von Phenolphtalein wird sich bei irgend dunkel gefirbten
Weinen nicht durchfihren lassen, so dass allgemein die Tiipfel-
methode mit neutralem Lackmuspapier, respective Azolitminpapier, an-
zuwenden ist. i

Zu den Bemerkungen Elsner’s iber die Zuckerbestimmung sel
ausser dem selbstverstindlichen Hinweis, dass die Berechnung nunmehr
als Invertzucker auszufithren ist, nur hervorgehoben, dass eine Unge-
nauigkeit von einem Procent vollig unzuldssig ist.

Die indirecte, oder wie Elsner sagt, negative Zuckerbestimmung
dorch Vergihrung, wobei der Zucker aus der Differenz des Extractes
vor und nach der Gihrung ermittelt wird, muss zu so falschen Werthen
fithren, dass sie als vollig werthlos zu bezeichnen ist. Man kommt weit
einfacher zu einem mindestens eben so anndhernden Werthe, wenn man
vom Gesammtextract eine constante Zahl fir zuckerfreies Extract (etwa
3 ¢ pro 100 cc) abzieht. Doch verwahre ich mich ausdrucklich
dagegen, etwa dies als eine brauchbare Methode empfehlen zu wollen.

Die Aschenbestimmung ohne Ausziehen mit Wasser, wie sie der
Verfasser empfiehlt, hat schon bei gewthnlichen Weinen, in viel hoherem
Maasse aber bei Siissweinen, ihre erheblichen Bedenken. Namentlich
dann aber, wenn man in der Asche direct die Phosphorsiure bestimmen
will, ist diese Arbeitsweigse ganz zu verwerfen.

Dass ich trotzdem auch bei einer anderen Art des Veraschens eine
abgekiirzte Phosphorsdurebestimmung, speciell die Titrirung mit Uran-
lisung 2) nicht fir empfehlenswerth halte, braucht nach dem oben (8. 227)
Ausgefiihrten kaum betont zu werden. Ebenso bezieht sich das oben
iber die Vergihrung vor der Phosphorsiurebestimmung Gesagte auch
auf die Ausfihrungen Elsners, welcher offenbar gleichfalls der Meinung
ist, dass man erhebliche Hefemengen zusetzen miisse.

1) Vergl. hierzu auch diese Zeitschrift 28, 69.
2) Auch von Raumer wendet sich in der oben bhesprochenen Arbeit mit
Recht gegen die Titration der Phosphorsiure.
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In seinen Ausfithrungen iiber die Beurtheilung der Siss-
weine wendet sich Elsner namentlich gegen die Forderung eines hohen
Gehaltes an zuckerfreiem Extract.

Von den angefithrten Argumenten ist das gegen jede derartige
Grenzzahl immer anwendbare, dass auch die Erreichung der Grenze
kein Beweis fiir die Reinheit des Weines sei, zweifellos richtig, nur
ist es in allen den Fillen, in welchen die Grenzwerthe nicht erreicht
werden, ganz belanglos.

‘Wenn weiter speciell hervorgehoben wird, dass in ganz reinen,
siissen Ungarweinen die geforderten Grenzwerthe im zuckerfreien Extract
nicht erreicht wiirden, und Elsner sich dabei auf die Analysen von
Preyss bezieht, so muss ich dem gegeniiber darauf hinweisen, dass
diese Analysen aus einer Zeit stammen, in welcher man noch keine
exacten Extract- und Zuckerbestimmungen im heutigen Sinne ausfithren
konnte, 1)

Im Uebrigen darf man bei der ganzen Angelegenheit, zum Beispiel
auch bei der Beurtheilung der angefithrten Liiebermann’schen Ana-
Iysen nie vergessen, dass sich die Grenzwerthe normaler Weise auf Weine
mit 20 % Zucker beziehen?), und man hei der Forderung eines be-
stimmten Restes an zuckerfreiem Extract die Concentration mit be-
ricksichtigen muss.

Schliesslich ist auch darauf kein Gewicht zu legen, dass Elsner
anfiihrt, nur etwa 4 % der im Handel befindlichen Ungarsiissweine ge-
niigten dieser Anforderung und bei den dafiir angelegten Preisen kénne auch
nichts anderes erwartet werden, denn aus dem Schlusssatz der Abhandlung
geht hervor, dass E1sn er selbst annimmt, die grosse Mehrheit solcher Weine
sei mit Hiilfe eines Zuckerzusatzes hergestellt. Die in Landshut auf-
gestellten Beurtheilungsnormen stellen nun ja keineswegs die gezuckerten
Ungarweine (eine entsprechende Bezeichnung vorausgesetzt) als zu
beanstandende, sondern nur als von den concentrirten ver-
schiedene hin, so dass in dieser Beziehung der Gegensatz Elsner’s
nunmehr nicht mehr begriindet erscheint.

Die Abbandlung von Pinette®) jst schon vor meinem Aschaffen-
burger Vortrage?) geschrieben, sie enthdlt hinsichtlich der Methode

1} Vergl, diese Zeitschrift 86, 114. i .

2) Forschungsberichte tiber Lebensmittel etc. 1,451, Diese Zeitschrift 36, 113.
Forschungsberichte tiber Lebensmittel ete. 1897, S. 295,

8) Zeitschrift f. angew. Chemie 1894, 8. 433,

4) Forschungsherichte tber Lebensmittel ete. 1, 449.
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der Ausfithrung der Bestimmungen nichts, sondern nur Vorschlige zu
Beurtheilungsnormen auf Grund einer Reihe von Analysen.

Die Tendenz des Verfassers, mdglichst einheitliche Normen za
schaffen, musste ihn zu verh#ltnissmissig niedrigen Werthen fithren,
gie ist dem in Landshut angenommenen Grundsatz der moglichst in-
dividualisirenden Beurtheilung gerade entgegengesetzt und es konnten
demgemiss die Piuette’schen Normen bei den neuen Vereinbarungen
nicht beriicksichtigt werden. Es hat unter diesen Umstinden keinen
Zweck, auf die Einzelbeiten der Vorschlige einzugehen, gegen welche
im Uebrigen die gleichen EKinwinde zu erheben wiren wie gegen die
Vorschlige des Vereins der Schweizer analytischen Chemiker.!)

Hinsichtlich der von Pinette mitgetheilten Analysen ist zu be-
dauern, dass die Zucker- und Gesammtextractgehalte nicht mitgetheilt
sind, so dass man sich von dem Gesammtcharakter der Weine kein
Bild machen kann.

Aus vorstehenden Darlegungen ergeben sich die Griinde, weshalb
die beiden zuletzt besprochenen Arbeiten auf die der Landshuter Ver-
sammlung vorgelegten Beschliisse der Commission einen bestimmenden
Einfluss nicht ausitben konnten.

Die chemische Zusammensetzung des Champagners.

Von

Dr. L. Griinhut.

Bei Gelegenheit einer Besprechung meiner vor Kurzem erschienenen
»Chemie des Weines« dussert P. Kulisch?) Ansichten iiber die che-
mische Zusammensetzung des Champagners, die von den meinigen wesent-
lich abweichen. Ich hatte in der eben genannten Schrift die folgende
Charakteristik gegeben:

»Die Champagner aus renommirten Fabriken stellen sich durch
die sorgfiltige Auswahl des Traubenmaterials, aus dem sie hergestellt
werden, und durch die peinliche Kellerbehandlung durchweg als Quali-

1) Vergl. diese Zeitschrift 86, 146 (1897) und Forschungsberichte iiber
Lebensmittel ete. 1897, 8. 293.
2) Mittheilungen tiber Weinbau und Kellerwirthschaft 9, 11 (1897).



