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IV. Specielle analyt ische  Methoden. 

1. A u f  L e b e n s m i t t e l ,  G e s u n d h e i t s p f l e g e ,  H a n d e l ,  I n d u s t r i e  
a n d  L a n d w i r t h s c h a f t  b e z a g l i e h e .  

Von 

W. Fresenius, unter Mitwirkung yon L. Griinhut. 

Zur Untersuchung and Beurtheilung des Weins. Eine neue 
~ethode der A 1 k o h o 1 b e s t i m m u n g im Wein, die haupts~iehlieh zur  
Anwendung in der Winzerpraxis bestimmt ist, hat A n t o n i o c a r p e n 41) 
auf  die Eigenschaft alkoholischer HarzlSsungen gegriindet, sieh bei 

Wasserzusatz milehig zu trt~ben. Das hierzu nOthige Reagens stellt er  
dar~ indem er 600 cc 95gr~idigen A!kohol mit 5 cc reinem Terpentin61 

mischt and dann mit so viel Wasser und Alkohol zu einem Liter auf- 
fiillt, dass die fertige Mischnng bei 15 o C. das speeifisehe Gewieht des 

70gr/idigen Alkohols besitzt. Die Fl~issigkeit ist in einer schwarzen 
oder rothen Flasche mit eingeriebenem Stopfen aufzubewahren. Zur  
Alkoholbestimmung bringt man in ein Reagensglas yon etwa 20 cm L~nge 
und 16ram liehter Weite l O c c  dieses Reagens and lasst aus einer 

Hahnbfirette unter zeitweiligem Umsehfitteln so viel yon dem zu unter- 
suehenden Wein tropfenweise zufliessen, bis eine auf der Rfickseite des. 
Reagensglases angebrachte Scala beim Hindurchsehen in Folge der ein- 
getretenen Trtlbung eben nieht mehr erkannt werden kann. Die Scala 

besteht arts einem aufgeklebten Papierstreifen, auf den 20ram lang e 
und 3 m m  breite schwarze Streifen in einem Abstand yon 8 ~m yon 

einander aufgetragen sind. Das ganze Reagensglas ist ausserdem noch 
derart mit weissem Papier umklebt, dass nur der erwiihnten Scala 
diametral gegen~ber ein L~ngsspalt yon 15 mm Breite often bleibt. Ist 
der ¥ersueh in der oben bescbriebenen Weise beendet, so bestimmt 
man noch die Temperatur der F1/issigkeit; aus dieser und den verr 
brauehten Cubikeentimetern Wein kann man mit Hiilfe einer yore Ver- 
fasser berechneten Tabelle, die in unserer Quelle leider nicht wieder- 
gegeben ist, den Alkoholgehalt der  untersuchten Probe bestimmem 
Rothweine sind vor tier Pr~fung mit Thierkohle zu entf~rben; die 
Extractbestandtheile des Weines sollen ohne Einfluss anf das Resultat, 

1) Di un nuovo lorocesso di determinazione dell' alcoole nei vini etc. Cog- 
negliano 1889; durch ~ioniteur scientifique {4 S~rie] 5, I, 283. 
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sein. Die Methode l~sst nach Angabe ihres Urhebers Unterschiede yon 

0 ,25 76 Alkohol erkennen. 1) 

Das Verfahren ist yon R u b i d i o  C a r p e n 5  ~) dahin abge~ndert 

• worden, dass er in einem etwa 25 mm weiten Reagensglase 10 c c d e r  

.erw~hnten Flfissigkeit mit 5 cc des Weines unter zeitweiligem Um- 

:schfitteln erw~rmt und im Momente, in dem sich die anfangs trtibe 

Flfissigkeit gekl~rt h~t, mittelst eines in 1/~ Grade getheilten Thermo- 

meters die Temperatur derselben bestimmt. Zieht man die abgelesenen 

Grade  yon 63,~ ab und dividirt  die Differenz durch 1,325, so erh~lt 

man den Alkoholgehalt des Weines in Yolumprocenten. Bei Siissweinen 

bestimmt man die betreffende Tempera tur  nieht nur direct ,  sondern 

ausserdem noch mit dem entgeisteten und wieder auf das urspriingliehe 

Volum gebrachten Wein und benutzt den hierbei erhaltenen Werth start 

t ier  Constanten 63,4. Die Methode ist auch auf Bier und Branntwein 

anwendbar, nicht aber auf Liqueure wegen deren Gehaltes an ~therischen 

Oelen oder Harzen. Handelt  es sich um hShere Alkoholgehalte, so 

hat man die zu untersuchende Flfissigkeit zu verdfinnen, und zwar beim 

oersten Verfahren bei mehr als 16~ beim zweiten bei mehr als 24 Volum- 

pr0centen Alkohol. 

Die Differenzen, die bei der E x t r a c t b e s t i m m u n g  im Wein 

dureh versehiedene Analyt iker  naeh der in Deutschland vereinbarten 

Methode 3) vorkommen, finden naeh Th.  O m e i s  4) ihre Erkl~rung in 

der nieht gen~gend genauen Fassung eben dieser Vereinbarung. Es 

kommt n~mlich nicht nur darauf an~ dass 50 ec Wein in einer Platin- 

schale yon den bekannten Dimensionen auf dem Wasserbad eingedampft 

und im Wassertrockenschrank genau 2~/2 Stunden getrocknet werden, 

.sondern die Art  des Eindampfens und die Construction des Trocken- 

1) Es kann keinem Zweifel un~erliegen, dass das Resultat ausserordentlich 
beeinflusst wird yon der Intensit~t der Schw~rze der Scalenstriche und ~'on dem 
Grade der Durchsichtigkeit des l~apiers, alas zur tIerstellung tier Scala und 
~zum Umkleben des Reagensglases dient. Wenn also, wie aus der Beschreibung 
hervorzugehen scheint, an eine Selbstanfertigung des kleinen Instrumentes ge- 
.dacht wird, so d~irften ~ibereinstimmende Resultate yon Seiten verschiedener 
Beobachter kaum zu erwarten sein. W . F . u . L . G .  

2) ~odificazione al methodo del dot~. A. C a r p e n ~  par ]a determinazione 
dell '  alcool. Cognegliano 1890; dutch Moniteur scien~ificlu~. [4 S~rie] 5, I, 284. 

- -  Auch La se~timana vinicola. 1890, No. 16; dutch Weinlaube 22, 349. 
~) Diese Zeitsehrift 23, 391. 
4) Chemiker-Zeitung 18, 1660. 
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schranks sind yon merklichem Einflusse auf das Resultat. Bci der Be- 

deutung der Extractbcstimmung fur die Weinanalyse erscheint eine 

eingehendere Vereinbarung dringend nothwendig, in die der Verfasser 

folgende Festsetzungen aufzunehmen empfiehlt: Das Abdampfcn des 

Weines ist auf einem i n f I o t t e m S i e d e n befindlichen Wasserbade 

vorzunehmen und~ um Glyccrinverluste zu vermeiden (die sonst bis 0~06 ?$ 

betragen kSnnen), n u r s o 1 a n g e fortzusetzen, his das Extract  anf~ngt 

s c h w e r f 1 a s s i g zu werden. Das 2 ~/~ stt~ndige Trocknen des Extractes 

ist in einem Trockenschranke vorzunehmen, der mehrere (zum Beispiel ~), 

v o n 5 S e i t e  n von siedendem Wasser, respective Wasserdampf umsp~llte, 

somit vollst~ndig yon einander getrennte, gleich grosse Abtheilungen 

enth~It. Die HShe einer solchen Abtheilung soll 6 cm, die Breite und 

Tiefe 10 c~n betragen. Troekenschr~nke mit grSsseren Innenr~umen 

oder mit mehreren d i r e c t  Obereinander liegenden Etagen sind n i c h t  

brauchbar. Der yon B o r g m a n n 1) beschriebene Trockenschrank ent- 

spricht diesen Anforderungen vSllig. GrSssere Differenzen als 0,02 

entstehen bei Beobachtung dieser ¥orschriften nicht. 2) 

Recht bedeutende Abweichungen im Extractgehalt  stellen sich 

natiirlich heraus, wenn man die Bestimmung nach dem in Frankreich 

fiblichen Verfahren vornimmL das heisst den Abdampfrtickstand yon 

2 5 c c  Wein 6~/~ Stunden auf dem Wasserbad erhitzt. So erhielt  

B. H a a s  3) bei einem Weisswein, der 0~86 g Glycerin in 100 e c  ent- 

hielt, naeh dem deutschen ¥erfahren 1~75 g Extract ,  nach dem fran- 

zSsischen 1,~6 g. 

J. A. M u l l e r ~ )  behauptet ,  dass man das wahre Weinextract  

ohne jeden merkliehen Glyeerinverlust erh~lt ,  wenn man eine 

solche Menge Wein ,  die nicht mehr als 0 ,15g  Rfickstand hinter- 

l~sst, im ¥acuum ~ - - 5  Tage fiber Schwefels~ure oder 3 - - 4  Tage 

aber l~hosphors~ureanhydrid bei einer 15 o nieht ~ibersteigenden 

I) Anleitung zur chemischen Analyse des Weines, S. 2 8 . -  Vergl. auch den 
yon R. F r e s e n iu  s im Jahre 1850 angegebenen Apparat: Journal ft'lr praktische 
Chemie 50, 130. 

3) Wir bnnen  diese Abh~ngigkeit tier Resultate tier Extraet~bestimmung 
Yon der Arbeitsweise und insbesondere der Construction des dabei gebrauch~en 
Troekenschrankes auf Grund tier Erfahrungen im hiesigen Laboratorium im 
vollen Umfange best~tigen. W . F . u . L . G .  

3) Weinlaube 24, 207. 
4) Bull. de la soc. ehim. de Paris [3 S~rie] 9, 6. 
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Temperatur verdunsten ]~sst, falls der Wein nicht mehr als 0,50 
his 0,60 g Glycerin in 100 cc  enth~lL Er glaubt dieselben Resul- 
rate wie nach diesem Verfahren erhalten zu kSnnen, wenn er je 
nach dem Glyceringehalt 2 ,5- -5  cc  Wein in einem rechteekigen Por- 
zellansehiffchen yon 55 m m  L~nge, 35 mm Breite und 9 mm HShe im 
Kohlens~urestrome trocknet. Zu diesem Zwecke kommt das Schiffchen 
in ein 20 em langes Messingrohr yon reehteekigem Quersehnitt, das 
horizontal dureh ein bedeektes koehendes Wasserbad hindurehgeftlhrt 
ist und dureh das reine, troekene Kohlens~ure mit einer Gesehwindig- 
keit yon 1~--14~,5 1 stiindlieh hindurehgeleitet wird. Naeh 12stttndigem 
Trocknen hat man zu wiegen, und - -  da die Austrocknung in Wahr- 
heir noch nieht beendet ist - -  noeh einen Abzug an dem so bestimmten 
Gewichte zu machen, der mit dem Glyceringehalt des Weines wechselt 
und einer Tabelle des Originals entnommen werden kann. Sehon um 
dieser n6thigen und immerhin doch unsicheren Correction willen~ seheint 
sich die Anwendung des ¥erfahrens nieht zu empfehlen, noeh mehr 
deshalb nicht, well die Resultate zuweilen auch verschieden ausfa.llen, 
je nachdem man ein oder zwei Sehiffehen hi demselben Rohr erhitzt, 
weshalb gegebenen Falls eine weitere Correction angebraeht werden soll. 1) 

Da die vorl~ufige Anleitung zur Untersuchung der ¥ersehnittweine~) 
auf Extract inzwischen ausser Kraft gesetzt ist, so begnfigen wir uns 
hinsiehtlieh der yon R. F r t t h l i n g Z )  und yon G. L a n g e  ~) ver6ffent- 
lichten Kritiken derselben auf das original zU verweisen. 

E. L £ s z 165) hat eine indirecte Bestimmung des Extractes vor- 
geschlagen: Er  bestimmt den AlkoholgehaIt des Weines i n  Volum- 
procenten mit item Ebullioskop und misst die Anzeige, d ie  der Wein 
direct beim SpiMeln mit einem feinen, 0,1N anzeigenden Atkohoto- 
meter bei  150 C. gibt. Zieht man den zweiten Werth ~'om ersten ab 
und muttiplidirt die Differenz mit 0,32~ so sell man das Extract el'- 

1) HJerzU mtichten wir bemerken, dass die frtlher im hiesigen Laboratorium 
tibliche, won N e u b a u e r  herrtihrende Methode (R: F r e s e n i u s  und Borg-  
mann,  diese Zeitschrfft 25, 46) in gewisser Beziehung Aehnlichkeit init obigem 
¥orsc:hlag hat, aber constante und mit der jetzigen deutschen Nethode tiber- 
einstimmende Wer~he lieferte. : W . F . u . L . G .  

~) Yergl. diese Zeitschrift 81. A . V . u . E .  I 9 .  

3) Zeitsehrift f. angew. Chemie 1892, S. 331. 
4) Zei~schrif~ f. angew. Chemie 1892, S. dd7. 
5) Chemiker-Zeitung 1t, 455. 
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halten. Vier mitgetheilte BeleganMysen zeigen Differenzen yon 0,02 bis 
0 , 1 1 ~  gegen das gewichtsanalytische Verfahren. Das Verfahren ist 
direct anwendbar nur auf Weine yon einem specifischen Gewicht unter 1, 
bei schwereren muss man statt des Alkoholometers das B a l l i n g ' s c h e  
Saceharometer verwenden und dessert Angabe, nachdem sie auf Volum- 
procente umgerechnet ist, zu dem mit 0,32 multiplicirten Alkoholgehalt, 
der wieder mit dem Ebullioskop bestimmt wird, addiren. In diesem 
Falle wtirde bereits der einzige~ tibrigens auch nur hOchst unbedeutende 
¥ortheil des ganzen Verfahren% keiner Tabellen zu bedi~rfen, verloren 
gehen. 

M. T. L ecco  1) hat in serbischen Weissweinen aus Gebieten~ die 
yon der Peronospora befallen waren, sehr niedrige Extractgehalte (bis 
herab zu l g  in 100cc) constatirt. Auch C. A m t h o r  2) land in 
Els~sser Peronosporaweinen sehr geringe Extractmengen auf, daneben 
verh~tltnissm~ssig hohen Aschengehalt, so dass die betreffenden Weine 
in dieser Beziehung Tresterweinen gleichen. (Hierzu sind auch mehr- 
fache Angaben der Weinstatistikcommission in dieser Zeitschrift zu ver- 
gleichen.) 

J. :Nes s l e r  s) weist mit Recht darauf bin, wie wiehtig es ist, bei 
der Analyse yon Jungweinen die Bestimmung des Extractes and des 
Zuckers gleichzeitig in Angriff zu nehmen und zeigt an Beispielen, wie 
leicht man anderenfMls T~tusehungen fiber die HShe des ffir die Be- 
urtheilung so wichtigen zuekerfreien Extractes anheimf~llt. 

Mit Rficksieht darauf, dass im Jahrgang 1892 der ~ i n e r a l s t o f f -  
g e h a l t  der Weine in einzelnen Weinbaugebieten 5fters, and zwar 
in nicht unerheblichem Grade niedriger gefunden wurde, Ms der 
durch die Bekanntmachung, betreffend die Ausfiihrung des Gesetzes 
fiber den Verkehr mit Wein etc. vom 29. April 1892 festgesetzte 
NindestgehMt yon 0,14 ~ ,  hat das wiirttembergische Ministerinm 
des Innern unterm 4. Februar 1895 darauf hingewiesen, dass eine 
Bestrafung Mlein auf Grund eines zu niedrigen NinerMstoffgehMtes 
nieht gerechtfertigt ist. ~) Ebenso beweisen die yon P. K u l i s c h S ) ,  

1) Chemiker-Zeitung 1~, 1409. 
2) Forschungsberich~e ~ber Lebensmittel etc. 1, 19. 
~) Chemiker-Zeitung 17, 878. 
4) Weinlaube 27, 292. 
-~) Zeitsehrift f. angew. Chemie 1892, S. 238 und 1893, S. 567. 
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yon A. S e h n e l l l ) ,  yon C. A m t h o r 2 ) :  yon F t .  M a l ! m a n n  3) uncl 
yon M. B a r t h  4) verSffentlichten Analysen geringerer, aber naturreiner 
Weine des Rheing~us, des Moselgebietes und des Elsass, dass die er- 

w~hnte untere Grenze auch in diesen Weinbaugebieten nicht unter allen 

Umst~nden i'estgehalten werden kann. B a r t h  hebt bei dieser Gelegen- 
heir hervor, dass ¥erluste bei der Asehenbestimmung ohne Auslaugen des 
¥erkohlungsrt~ckstandes nicht sowohl durch ¥erflt~chtigung yon Chlor- 
alkalien, vielmehr dutch Entweichen der Alkalimetalle bewirkt werden, 
welche beim Gl•hen der Asehe mit Kohle entstehen. Er h~lt es deshalb 

far unerl~sslieh, bei Aschenbestimmungen stets vor dem Weissbrennen 
die Kohle mit Wasser zu extrahiren. 

Von den Arbeiten, welche die Bestimmung einzelner Mineralbestand- 
theile des Weines betreffen, erw~hnen wir zun~chst M. R i p p e r ' s  5) 
Mittheilungen ~iber den E i s e n g e h a l t ,  den er nach seinem volu- 
metrisehen Verfahren ~) ermittelte. Er  land in den yon ihm unter- 

suchten Weinen (meist italienischen rothen) in 100 cc  0,001- -0 ,002  g 

Eisenoxyd, zwei besonders eisenreiche Proben (Castelli Romani rosso). 
enthielten 0,0046 beziehungsweise 0 ,0050g  Eisenoxyd in 100 cc .  

Hat man Wein auf gesundheitssch~dliehe mineralisehe Verunrei- 

nigungen~ insbesondere auf Z i n k ,  B l e i ,  K u p f e r  und A r s e n  zu 
pr~fen, so gentigt es nach L. L i e b e r m a n n 7) keinesfalls, sieh mit 

einer etwaigen Pr~ifung der Weinasehe zu begn~igen, da selbst Weine, 
denene r  0,1 o~ Bleioxyd~ Kupferoxyd oder Zinkoxyd in Form 15slicher 
Salze zugesetzt hatte, in ihrer Asche nur noch Spuren hiervon hinter- 
liessen. Das ZerstSren der org~nisehen Substanz, etwa mit chlorsaurem 
Kal, und Salzs~ure erscheint dem Veffasser zu umst~n~lich; ein Aus- 
f~llen des Farbstoffes bei Rothweinen durch Thierkohle ist unstatthaft, 
weil letztere auch Metalloxyde zur~iekhalten w~irde. Der ¥erfasser ver- 
f~hrt zur Pr~ifung auf Metalle der Schwefelwasserstoffgruppe derart~ 
dass er 100 cc Wein auf die H~ilfte eindampft, mit 1 0 - - 1 5  ec  Salzs~ure 
versetzt und mit starkem Sehwefelwasserstoffwasser auf d~s ursloriing - 

1) Zeitschrift f. angew. Chemie 1894, S. 209. 
2) ~. ~. O. 
3) Zei~schrif~ ffir angewa~dte Chemie 1895, S. 341. 
~) ~'orschungsberichte ~iber Lebensmittel etc. 1, 166. 
5) Weinbau und Weinhandel 10, 636. 
6) wor•ber wir in einem der n~chsten Hefte berichten werden. 
7) Chemiker-Zeitung 14, 635. 
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liche Volumen bringt. Ein etwa ausfallender ~Niederschlag, dessert: 

Gegenwart aueh in Rothweinen sich dutch ein Missfarbigwerden zu er:  

kennen gibt, kann dann nach dem Abfiltriren in ablicher Weise welter  

untersueht werden. 1) Zur Prafung auf Arsen empfiehlt der ¥er fasser  

die Anwendung tier G u t z e i t ' schen Reaction. 

Ist ein Wein auf Zink zu prtifen, so verdampft ihn Verfasser 

ebenfalls his zur H~lfte, maeht dann mit Ammoniak Mkaliseh, versetzt 

mit tlbersehassiger Essigsaure und bringt mit starkem Schwefelwasser- 

stoffwasser auf das ursprt~ngliche Volumen. Den etwa entstehenden 

zNiedersehlag prtift er in bekannter Weise welter. 

Zur Prafung, ob der C h l o r g e h a l t  eines Weines die in F rank-  

reich zul~ssige Grenze yon 0,0606 g in 100 cc  (entspreehend 1 g Chlor- 

natrium im Liter) nieht ttbersehreitet, versetzt J. G o n d o i n  s) l O c c  

Wein mit ~ cc einer LSsung, die 7,25 g Silbernitrat  im Liter  enthalt.  

~Naeh dem Umrfihren bringt er einen Tropfen der Fltissigkeit auf Papier,~ 

das mit Kaliumchromat impr~gnirt ist. Entsteht Bin ziegelrother Fleck 

yon Silberehromat,  so war noch abersehassiges Silbersalz in LSsung 

und der Wein entsprach den gesetzliehen Anforderungen. Als Tapfel-  

methode erfordert die Bestimmung eine Correetur, die naeh des Ver- 

fassers Yersuchen 0 ,07cc  SilberlSsung far l O c c  Wein betr~gt,  es 

empfiehlt sich daher statt ~ c c  in zweifelhaften Fgllen ~,07 c c d e r  

LSsung zuzusetzen. 3) Zur Herstellung des erforderlichen Papieres tr~gt  

1) Wie wir uns dureh besondere Versuehe aberzeugten, k~nnen sich bei 
Anwendung der angegebenen Salzs~uremenge sehr namhafte Mengen Blei dem 
Nachweise entziehen. Vergl. auch R. F r e s e n i u s. Qualitative Analyse 16. Aufl.~ 
S. 196 und Quantitative Analyse. 6. Anti. I, S. 181. An ]etzterer Stelle sind such 
die Versuche yon M. M a r t i n  fiber die LSslichkeit des Schwefelbleies in 21/2- 
procentiger Salzs~ure eitirt. W . F . u . L . G .  

2) Journ. Pharm. Chim. [5 S~rie] 24, 8; durch Chemiker-Zeitung. Repert. 
15, 194. 

3) Danach erschiene es am einfachsten, die SilberlSsung yon vornherein 
entsprechend starker zu maehen und ein fti•- allemal zu 10 cc Wein 4 cc einer 
LSsung yon 7,3908g Silbernitrat im Liter zuzusetzen. Man vermeidet so das 
Abmessen yon ttundertstel CubikcenUmetern. - -  Zur Prfifung, ob die in Deutsch- 
land gfiltige Grenze yon 0,05 g Chlornatrium in 100 cc nicht fibersehritten wird, 
h'~tte man 10 cc Wein mix 4 cc einer LSsung zu versetzen, die im Liter 3,7590 g 
Silbernitrat enth~lt, wobei der erw~hnten Correction gleichfalls schon Reehnung 
getragen ist. Wegen der Gegenwart yon Phosphaten wird man fibrigens den 
Wein mit Salpeters~ure ans~uern mfissen, dann wird aber die Endreaetion mit: 
Kaliumehromat bekanntlich ungenau, so dass sieh das Verfabren kaum bew~hrer~ 
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man mittelst eines weichen Pinsels eine 10 procentige KaliumchromatlOsung 

in 1 c m  breiten Streifen in Zwischenr~umen yon 1 2 cm auf weisses 

Fi l t r i rpapier  auf. Es muss in gut versehlossenen gelben odor blauen 

Gef~ssen aufbewahrt werden und ist frisch bereitet  am empfindlichsten. 

Zur ¥ornahme derselben Untcrsuchung empfehlen S i n i b a 1 d i und 

C o m b e  ~) den Wein zun~chst behufs Entf~rbung mit einer Mischung 

yon Calciumcarbonat, Bleisuperoxyd, Mangansuioeroxyd und etwas 

Natriumcarbonat zu versetzen und zu filtriren. Das F i l t ra t  wird mit 

fiberschassiger SilberlSsung vSllig ausgef~llt, worauf man 10 c c  ver- 

dfmntes Ammoniak zusetzt .  Die Concentration desselben muss s o  be- 

messen sein. dass 10 c c  genau eben ausreichen, den Silberniederschlag 

eines in gleicher Weise behandelten Weines, der 0 ,0606g Chlor in 

I00  c c  enth~lt, aufzulSsen. K1Krt sich bei dem zu untersuchenden Wein 

die Flassigkeit nach dem Ammoniakzusatz vSllig, so soll sein Chlor- 

gehalt  innerhalb der zul~ssigen Grenzen liegen. T. T h a b u i s 2) hat 

alas Verfahren gepraft und empfiehit seine Anwendung, doch seheint er 

zuweilen Schwierigkeiten b e i d e r  geschilderten Entf~rbungsweise ge- 

funden zu haben. 3) 

Wir  reihen bier die Mittheilung an, dass F r .  T u r i 6 4 )  in auf 

salzigem Terrain gewaehsenen Weinen namhafte Chlormengen auffand 

(bis zu einer 0 ,217g  Chlornatrium in 100cc entsprechenden Menge). 

Das Salz finder sieh nach diesen Untersuchungen in den Kernen und 

nicht auf der Haut der Beeren. (Eine Best~tigung dieser ganz vereinzelt 

dastehenden Beobaehtung diirfte abzuwarten sein. ehe man die Grenze 

~les zul~ssigen Chlorgehaltes entslorechend erhSht. W. F.  u. L. G.). 

diirfte. Wir vcrfahren im hiesigen Labora~orium so. dass wir zu 50 c c  Wein 
n~ch dem Ans~uern mit Salpeters~ure 5 cc  einer 14,5273 q Silbernitrat im Liter 
en~haltonden LSsung zuse~zen, erw~rmen, abfiltriren und prfifen, ob alas Filtrat 
mit Salzs~ure noeh eine deutliehe Reaction gibt. Ist dies nicht tier Fall, so 
ist die Wahrscheinlichkeit gross, class der Gehalt an Chloriden die in Deutsch- 
land giiltige Grenze yon 0.05 g Chlorn~trium pro 100 c c  iiberschreitet. In diesem 
Falle wird eine exac~e gewichtsanalytische Bestimmung vorgenommen. 

W . F . u . L . G .  
1) 5ionitour seientifique [4. S4rie] 5, I. 291. 
2) Ebendaselbst. 
6) Aueh die Genauigkeit dieses Verfahrens muss wegen tier Gegenwart yon 

Phosphaten bezweifelt werden. W . F . u . L . G .  
a) Journ. de Pharm. et de Chim. [5. S~rie] 28, 542; durch Chemiker-Zeitung 

Reperu 18. 6. 
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Die Bestimmung der P h o s p h o r s i u r e  kann nach 5 I o r g e n -  
s t e r n  und P a w l i n o w l )  nach der Citratmethode direct im Weine 

vorgenommen werden. Man erhitzt zu diesem Zweck 200cc Wein 

einige Zeit, um den gr6ssten Theft des Alkohols auszutreiben, setzt 
darauf 20 cc $alpeters~ture vom specifischen Gewieht 1,38 zu und kocht 
weiter, bis der grSsste Theil der Stiekstoffsauerstoff-Verbindungen ent- 
fernt ist. Naeh dem Erkalten wird mit Ammoniak neutralisirt und die 
v o l l k o m m e n  kalte L6sung mit 50cc  tier N a e r c k e r ' s c h e n  Citrat- 
16sung~) versetzt, worauf man durch tropfenweisen Zusatz yon Magnesia- 

mixtur unter Umschatteln die Phosphors~ure fillt. Die Verfasser ver- 
glichen die Ergebnisse mit denen, die bei der Analyse des salpeter- 

sauren Anszuges tier Weinasche nach der Molybdinmethode erhalten 
wurden und fanden Uebereinstimmung his auf 0,001 o~. Leider ist dieser 
gergleich nicht anf die Resultate ausgedehnt, die man naeh der Io lybdgn-  

methods aus dem mit Salpeter und Soda verpufften Weinextract erhilt. 
E. L ~ s z 1 6 3 )  bestimmt die Phosphorsiure nach der Molybd~n- 

methode, nimmt jedoch die Nolybdanfallung direct im Weine vor. Zu 
diesem Zweeke erhitzt er 100co Wein mit 15 cc Salpetersgure ,~om 
specifischen Gewicht 1,2 und mit 100cc Molybd/inlSsung 11/~ Stunden 
auf dem Wasserbade. Bei circa 600 beginnt eine mit steigender 
Temperatnr zunehmende Gasentwickelung, bei 80 o triibt sieh die Flassig- 
keit und tier Niederschlag seheidet sich fast momentan aus. Nach 
Beendigung des l l/sstandigen Erhitzens lisst man noeh 3 Stunden 
bei Zimmertemperatur stehen, filtrirt das phosphor-molybd~tnsaure 
Ammon ab und verf~thrt in bekannter Weise welter. Das Yerfahren 
liefert, den mitgetheilten Beleganalysen zu Folge, sowohl bei Sassweinen, 
als auch bei troekenen Weinen Resultate, die vorztiglieh mit denen 
t~bereinstimmen, die man unter Benutzung des mit Sa!peter und Soda 
verpufften Weinextraetes erh~lt. 

Ueber den Phosphors~uregehalt einer grSsseren Zahl nieht s~isser 
Weine liegen Nittheilungen yon E. M a t h  ~) vor. Danaeh bewegt sich 
derselbe bei reinen Naturweinen zwisehen 0,009 und 0,038 9 in 100 cc 

~) Jonrn. russ. phys.-chem. Ges. 2~, 361; durch Chemiker-Zeitung, l~epert. 
16, 228. 

2) 1500 g CRronens~iure werden in Wasser gelSst und nach Zusatz yon 5 1 
26O/oigem Ammoniak auf 15 l aufgefii]lt. 

3) Chemiker-Zeitung 18, 1771. 
4) Weinlaube 25, 100. 

F r e s e n i u s ,  Zeitschrif~ L analyt. Chemic. XXXV. J~hrgang. 16 
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und iiberschreitet meist 0~015 g, wghrend er bei gestreckten Weinen ia 
tier ~IehrzahI der Fiille unter 0,01 g in 100 c c  zurackbleibt. 1Na.ch dem 
¥erfasser bietet sonach der Phosphors{iuregehalt einen werth~vollen Anhalt 
zur Betirtheilung der Weine in Bezug auf Streekung. Dies gilt besonders 
bei tier Untersuehung ga,nz junger Weine, bei denen Extract und Asehen- 
gehalt, selbst wenn sie stark mit Wasser verlgngert sind, oft noch eben so 
gross ist wie in Naturweinen. Der Phosphors~uregehalt ist aber in diesem 
Stadium bereits ein sehr geringer und geht im.Yerlauf der weiteren Ktgrung 
kaum merklieh zurt~ckJ) 

Die B o r s 6 u r e ist bekanntlieh als natt~rlicher Bestandtheil des 
Weines erkannt s) und yon (~. B a u m e r t  3) aueh im Most, in Wein- 
bl~ttern und im Rebhol~ aufgefunden worden. C. A. C r a m p t o n 4) 

best~tigt ihr Vork0mmen im Wein, wie aueh in versclfiedenen Frtlchten, 
zum Beispiel Pfirsichen, Melonen; auch P. K u l i s c h  5) hat sie in vieleu 

Mosten und Weinen des preussischen Weinbaugebietes nachgewiesen. 
Um diesen Bestandthei] sicher auhufinden, ist es naeh S. W e i n w u r  m 6) 
nSthig, die Asehe yon 1 l Wein in Arbeit zu nehmen und ihre mit Salz- 
sgure anges~iuerte LSsung auf die Curcumapapier-Reaction zu prafen: 

P. K U ti  s c h 7) macht darauf aufmerksam, class im Interesse tier Empfind- 
lichkeit der Reaction die Asehenl6sung mSgliehst concentrirt sein muss, 
weshalb es sich empfiehlt, die Asche ohne vorherigen Wasserzusatz 
gleich direct mit 1 his 2 cc  Salzs~ure yore specifischen Gewieht 1,12 
aufzunehmen: Auch soll das Curcumapapier im Gegensatz zu R i p p e r ' s  
Anforderung m~glichst intensiv gef'~rbt sein. Im Uebrigel ! begnagt er 
sich mit der Anwendung yon 50 c c  Wein. 

Zur Bestimmung der s c h w e f l i g e n  S a u r e  empfiehlt A. B e r t -  
s c h i n g e r S  ) d a s  folgende, auf einem ~on W a r t h a  9) angegebenen 

1) Vergleiche jedoeh hierzu die namentlich yon Bar~h an Elsass-Lo~h- 
ringer Weinen gemachten Beobachtungen (diese Zeitsehrif~ 81, 151). 

2) Ve~'gl. diese Zeitschrif~ 28, 645. 
s) Bet. d. deutseh, chem. Gesellsch. zu Berlin ~1, 3290. 
~) Bet. d. deutseh, chem. Gesellseh. zu Berlin 22, 1072. 
5) Zeitschrift f. angew. Chemie 1893, S. 484, 572. 
6) Zeitsehrift L Nahrungsmitte]-Untersneh. and Hygiene 8, 186; dutch 

Chemiker-Zeitung l~epert. 18, 285. 
7) Zeitschrif~ fiir angewandte Chemie 189zl, S. 147. 
s) Schweiz. Wochenschrit~ f. Chemie u~d Pharmacie ~9, 431; (lurch 

Chemiker-Zeitung llepert. 15, 325. 
9) Bet. d. deutseh, chem. Gesellsch. zu Berlin 18, 660. --  Vergl. auch 

Haas .  Ebendas. 15, 15~, 
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Princip beruhende ¥erfahren an Stelle des zwar genauere Resultate 

gebenden, aber zeitraubenden yon H a a s .  1) Apparat und Destillations- 
weise sind dieselben, wie bei diesera, nut sehaltet B e r t s e h i n g e r  

einen L i e b i g ' s e h e n  Ktihler ein, saugt start des Kohlens~urestroraes 
Luft dutch und besehiekt die P 6 li g o t -  ROhre rait einer eoneentrirten 
LOsung yon Natriurabiearbonat. Man destillirt yon 100 c c  Wein, dera 
man einige Tropfen Phosphors~ure zugesetzt hat, etwas raehr als die 
H~lfte tiber" und titrirt dann den Inhalt der P 6 l i g o t-Rbhre naeh Zusatz yon 

St~rkekleister mit 1/loo-NOrraal-Jodlbsung , die man zuvor auf 1/eo-Nor- 
raal-ArsenlOsung (4,95 g arsenige S~ure und 30 9 Soda ira Liter) gestellt 
hat. 1 cc  der verbrauehteu Jodlbsung entsprieht 0,00032 g sehwefliger 
S~ure. Wenn diese sehr expeditive Methode Anlass zur Beanstandung 
gibt, soll zur Controle die genauere yon I I a a s  ausgeNhrt werden. 

Um sehnell zu entseheiden, ob ein Wein raehr als 0,008 g sehweflige 
S~ure in 100cc  enth~lt~), destillirt A. K l e i b e r  a) 100cc desselben 
unter Zusatz yon Phosphors~ture ira Kohlens~urestrom und f~ngt das 
Destillat in 2,5 c c  1/~o-NOrraal-Jodlbsung auf, die rait 25 cc  Wasser ver- 
daunt sind. Die Yorlage besteht aus einem Olaseylinder rait dreifaeh 
durehbohrtera Stopfen; dutch die erste Bohrung geht das Ktihlerrohr 
bis auf den Boden des Cylinders hinab, dureh die zweite ein Seheide- 
triehter, dureh die dritte ein Kugelrohr rait feuehten Glasperlen, ura 

Jodd~rapfe zurt~ekzuhalten. Naeh 20 Minuten langera Destilliren muss 
in der Vorlage noeh freies Jod enthalten seim was dutch Zusatz yon 

St~trkekleister erkannt wird. 
Ueber das ¥erhalten der sehwefligen S~ure ira Wein sind yon 

C. S e h r a i t t  4) und seinen Mitarbeitern gelegeatlieh der Untersuehung 
der Cabinetsweine des herzoglieh nassauisehen Kellers neue C, esiehts- 
punkte aufgefunden worden. Es hat sieh hierbei herausgestellt, dass 
die sehweflige S~ure, die beira Sehwefeln der F~sser in den Wein 
gelangt, nur zum kleinsten Theil frei als solehe darin verbleibt, zum 
weitaus gr6ssten Theile dagegen eine verh~iltnissm~ssig stabile Ver- 
bindung eingeht, die yon S c h r a i t t  als a l d e h y d s e h w e f l i g e  

~) Vergl. diese Zeitsehrif~ ~1, 428. 
9) Vergl. diese Zeitsehrift 80, 507. 
s) Sehweiz. Woehensehrift f. Chemie and Pharmaeie 81, 45; dureh 

Chemisehes Centralblatt 6~, I, 581. 
~) Die Weine des herzoglieh nassauisehen Cabine~skellers. Berlin 1893, 

S. 34, 57, 62 ft., 97. 
16" 
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S ~ u r e  angesehen wird. Nut ein kleiner Theil soil der Oxydation zu 
Schwefels~ure unterliegen. M. R i p p e r ~) hat die speciellere Bearbeitung 
dieses Thomas durchgeNhrt; naeh seinen Untersuehungen ist die alde- 
hydsehweflige S~ure eine Nrblose Flfissigkeit yon nieht unangenehmem 
Gerueh. Sie bildet sich bei relativ kurzer Einwirkungsdauer yon 
sehwefliger S~ure auf Aldehyd, dessen Gegenwart im Wein sehon l~nger 

bekannt ~) und yore Yerfasser dureh mehrere Reaetionen auf's Neue be- 
st~ttigt worden ist. Sie wird dutch verdt~nnte Saurel~ nieht verandert, 

auch wird sic nieht direct dureh Jod oxydirt und gibt keinen Nieder- 
schlag mit Silbernitrat; dutch Erhitzen und dutch eoneentrirte Mineral- 
sguren wird sie in sehweflige S~ure nnd Aldehyd zerleg~, Alkalien 
spatten sehweflige S~ure quantitativ aus ihr ab unter gleiehzeitiger Yer- 
harzung des Aldehyds. Auf Grand dieser Thatsaehen hat R i p p e r  das 
folgende Y erfahren zur getrennten Bestimmung der freien und der ge- 

sammten sehwefligen S~ure ausgearbeitet. 
Zur Bestimmung der freien sehwefligen S~ure l~sst man 50 ce 

Wein aus einer Pipette nahe am Boden eines circa 100co fasseMen, 
nieht zu enghalsigen K61behens einfliessen, in das man zuvor 10 h{inuten 

lung Kohlens~ure eingeleitet hat, Ngt 50 ec verdt~nnte Sehwefels~ure 
( 1 : 3 )  and etwas St~rkelSsung hinzu und titrirt so raseh als mSglieh 
unter Umsehwenken mit 1/5o-Normal-Jodl6sung , bis die Blaufitrbung naeh 
4-b i s  5maligem Umsehwenken bestehen bleibt und einige Zeit, and 
zwar mindestens eine b albe Minute lung, anh~It. Sollte man tibertitrirt 
hubert, so ist ein Zurtiekmessen mit untersehwefligsaurem Natron nieht 

statthaft. H6rt man an dieser Stelle mit dem Jodzusatz auf, so soll 
die freie sehweflige S~ure eben fertig oxydirt worden sein, wahrend 
die anderen dureh Jod oxydirbaren Bestandtheile des Weins, als welehe 
tier gerfasser Farbstoff, Tannin~ Eiweiss und eine nieht n~ther bekannte 
Glykons~ure auff~hrt, noeh nieht angegriffen sind. - -  Zur Bestimmung 
der gesammten sehwefligen S~ture bringt man 25 c c  NormaI-Kalilauge 
in ein 200cc fassendes K61behen und l~sst 50 e e  ~'ein derart hinzu- 
laufen, dass die Pipettenspitze w~hrend des Auslaufens in die Kalilauge 
eintaneht. Naeh 10--15 Minuten Ngt man 10 c e  verd~innte Sehwefel- 
s~ure (1 :3 )  und etwas St~rkekleister hinzu und titrirt wie oben be- 
sehrieben. Dutch Multiplication der verbrauehten Cubikeentimeter Jod- 

a) Journal f. praktische Chemie [N. F.] 46, 428. 
2) E. J. Maumen6. Trait6 du travail des vins. 2 6d. 1874, S. 93. 
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lOsung mit 0,00128 findet man die Gramme schwefliger S~ure in 100 cc 

Wein. Die ~enge  der gebundenen (aldehyd-) sehwefligen S~ure ergibt 

sieh dutch Subtraction tier freien yon der gesammten sehwefligen S~ture. 

Es gelingt aueli den Farbenumschlag der Jodst'Xrke in nieht zu intensiv 

gef~rbten Rothweinen zu beob~chten, sobald dieselben mit der gleiehen 

Nenge ausgekoehten Wassers verdannt werden. Neist  wird man sieh 

jedoeh bei Rothweinen mit der Bestimmung der gesammtsehwefligen 

S~ure begnagen mt~ssen, Nr  die der Yerfasser ein Destillationsverfahren 

angibt, das dem oben besehriebenen yon B e r  t s e b i n  g e r i m  Prineipe 

sehr ~hnlieh ist nnd sieh yon demselben nut dadureh unterseheidet, dass 

dem Wein statt  Phosphors~ure Sehwefels~ure zugesetzt wird, dass die 

Destillation im Wasserstoffstrome vorgenommen und das Destillat in 

2 0  cc Normal-Kalilauge aufgefangen wird. Nan ft~gt letzterem sehliess- 

lich 10 cc verdannte Sehwefels~ure ( 1 : 3 )  hinzu und t i t r i r t  mit 1/5 o- 

Normal-Jodlgsung. 

Naeh S e h m i t t  ~) besitzt die aldehydsehweflige S~ure andere 

physiologisehe Eigensehaften als die freie sehweflige S~ure und muss 

daher bei der Beurtheilung der Weine gesondert beraeksiehtigt werden. 

Die yon ibm untersuehten alten Weine der besten Jahrg~nge und edelsten 

Lagen des Rheingaus enthalten freie schweflige S~ure t~berhaupt nieht, 

dagegen betr~tehtliehe Bfengen aldehydsehwefliger S~ture. Zum Beispiel: 

1706er Hochheimer 0 ,00739  in 100 cc  

1868er << 

1811er Steinberger 

1868er << 

1822er Narcobrunner 

1868er << 

1831er Rtidesheimer 

1868er 

1868er Johannisberger 

0,0207 g << << << 

0,0082 9 << '< << 
0,0219 g << ~< ,< 

0,0059 9 ¢ << ~ 
0,0201 g << << ~< 

0 , 0 0 7 7 g  << << 

0 ,0167g  <~ << << 

0,0223 9 << << << 

Je ~lter die Weine sind, um so geringer ist verh~ltnissm~ssig ihr 

Gehalt an aldehyd-sehwefliger S~ure. Naeh S e h m i t t steht die Abnahme 

derselben in Verbindung mit dem Sehwinden des Weins beim Lagerm 

Die vorstehenden Angaben sind yon vielen Seiten einer sorf~ltigen 

Naehprtifung nnterzogen werden. W. S e i f e r t  ~) land in Ueberein- 

~) a. a. O. 
2) Zei~schrift f. Nahrungsmi~tel-Unters. u. Hygiene 7, 125; dureh Chemiker- 

Zei~ung Repert. 17, 156. 
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stimmung mit S c h m i t t ,  dass die schweflige S~ture im Weine nut zum 
geringen Theil als freie, zum grSsseren Theil als aldehyd-schweflige 
S~ure vorkommt. Das Verfahren yon R i p p e r  zur direeten Titration 
der gesammten schwefligen S~ure gab dem Verfasser tibereinstimmende 
Resultate mit dem yon H a a s .  Er meint im Gegensatze zu S c h m i t t ,  
dessen Resultate er ja im Uebrigen best~tigt, dass der Beurtheilung 
eines Weines, dessen Gehalt an gesammter sehwefliger S~ure zu Grunde 
zu legen sei, so lange nicht yon medieiniseher Seite die Unsch~dlich- 

keit der aldehyd-schwefligen S~ure festgestellt ist. Nach dem ¥erfasser 
enthalten aueh nieht gesehwefelte Weine sehweflige S~ure, deren Gegen- 
wart mSglicher Weise durch Bakterien veranlasst wird. 1) 

M. B a r t h  e) fand gleichfalis, dass das neue volumetrisehe Ver- 

fahren yon R i p p e r  im allgemeinen Werthe gibt, die mit denen des 
Umst~ndlicheren Destillationsverfahrens genagend im Einklang stehen. 
in tier Mehrzahl der F~lle erb,ielt er nach dem ersteren hShere Werthe, 
was er auf die Gegenwart  sonstiger durch Jod oxydirbarer K6rper im 
Wein zurtiekftihrt u n d e r  erkl'~rt so aueh alas Auffinden von 0,0012 g 

gesammt-schwefliger S~ure in einem ganz ungesehwefelten Rosinenwein, 
der nach H a a s  0 ergeben hatte. Die beobaehteten Differenzen zwisehen 
beiden Verfahren machen 0,0008 bis 0,0038 g in 100 cc aus. Auch 
E. M a c h  ~) fand nur sehr geringe Differenzen zwisehen beiden Unter- 
suchungsmethoden. 

F. R i e t e r 4) best~tigt7 dass die Umwandlung tier freien sehwefligen 
S~ure in gebundene sehr raseh vor sieh geht, glaubt jedoch aus seinen 
Erfahrungen und ¥ersuchen den Schluss ableiten zu dtirfen~ dass die 
aldehyd:sehweflige S~ure nicht die einzige Verbindungsform ist, in der 
die gebundene schweflige S~ture im Wein auftritt, sondern dass noch 
mehrere andere Verbindungsformen existiren. 

Die dureh die vorstehend referirten Arbeiten gewonnenen neuen 
Anschauungen machten neue Beurtheilungsnormen nSthig und es haben 

1) Aueh B. Haas  (Zeitschr. fl ~ahrungsmittel-Unters. u. Hygiene 3, 241; 
durch Zeitsehr. f. angew. Chemie 1890, S. 188) hatte die Bildung yon sehwef- 
liger S~ure bei der ]angsamen G~hrung des Mostes beobachtet 

2) Forschungsberichte fiber Lebensmittel e~e. 1, 162. Veto Verfasser ein- 
gesandt. 

s) Weinlaube 25, 99. 
4) Schweiz. Woehenschr. f. Chemie u. Pharmacie 3~, 477 ; dureh Chemiker- 

Zeitung Rel)ert. 18, 328. 
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F. S c h a f f e r  und A. B e r t s c h i n g e r  1) umfussende Yersuchsreihen 
angestellt, haupts~chlieh in der Absicht, geeignete Grundlagen zur Fest- 
stellung yon solchen zu finden. Es hat sich dabei ergeben~ dass in 
hygienischer Beziehung haupts~chlich die freie schweflige S~ure in Be- 
tracht kommt, die daher stets nach den Vorschl~gen von S e h m i t t  
und R i p p e r  fiir sich neben der gesammten sehwefligen S~ure zu be- 
stimmen ist. Der Gehalt an letzterer soll in nicht st~ssen Weinen 0,02 g 

in 100 cc nicht iibersteigen, der an ersterer soll unter 0,002 g in 
100cc bleiben. Das Gleiehe gilt ffir Most und 0bstwein, dagegen 
dtirfen 3/[edieinalweine night mehr als 0 ,002q  gesammte sehweflige 
S~ure in 100 cc  entMlten. In letzteren ist die Bestimmung immer 
gewiehtsanalytisch auszuffihren. .  Diese Grenzzahlen hat der V e r e i n  
s c h w e i z e r i s c h e r  a n a l y t i s c h e r  C h e m i k e r  2) als m~assgebend 
anerkannt, ebenso wie er das Untersuchungsverfahren yon M. R i p p e r  
acceptirt hat. Dasselbe soll auch bei hellrothen (sogenannten Sehiller~) 
Weinen direct anwendbar sein. 

B. H a a s  3) empfiehlt den zul~ssigen Maximalgehalt des Weines 

an freier sehwefliger S~ure auf 0~0008 bis 0 ,0010g in 100cc fest- 
zusetzen. ~iedicin~lweine dt~rfen nach ibm g~r keine freie sehwefiige 
S~ure enthalten. Zur Feststellung eines Grenzwerthes £fir die aldehyd- 
sehweflige S~ure erachtet er noch weitere ¥ersuehe ffir nSthig. Aeltere 
Untersuchungen yon L. P f e i f f e r ~) fiber denselben Gegenstand sind 
dutch die erst sparer erfolgte Entdeckung der aldehyd-schwei]igen S~ure 
~berholt worden. Wir begnfigen uns daher mit der Erw~hnung dieser 
Arbeit und bemerken nur, dass sie auch die toxischen Wirkungen der 
schwefligen S~ure n~ther beMndelt. 

E. C h u a r d  und 3/[. J a c c a r d S )  haben in einer leider night 
v611ig abgeschlossenen Untersuchungsreihe den Ueberg~ng tier freien 
schwefligen S~ure in gebundene gleiehfalls beoMehtet, hMten aber die 

1) Scbweiz. Woehensehr. L Chemie u. Pharmacie 32, 41; durch Chemiker- 
Zeitung Repert. 18, 284. 

3) Schweiz. Wochenschr. f. Chemie u. Pharmaeie 3~, 389; durch PMrma- 
ceutische Centralhalle 85, 690. 

8) Zeitsehrift f. N~hrungsmittel-Unters. and Hygiene 9, 38; dureh Zeit- 
sehrift L angew. Chemic 1895, S. 211. 

4) Berieht tiber die neunte Versammlung der freien Vereinigung Myriseher 
Vertre~er der angewandten Chemie in Er]~ng'en. Berlin 1890, S. 48. 

5) Chemiker-Zeitung 18, 702. 
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Oxydation zu SchwefelsSure ft~r wesentlich bedeutender. Sie fanden i1~ 

einem Jungwein : 
.¢ in 100 c c  

gesammte Sehwefel- 
schweflige 

S~nre s~ure 

am 21. Februar, ~or dem Schwefeln 0,0003 0,0107 

~< 22. << 12 Stunden naeh dem 
Schwefeln . . . . . . . . .  0,0101 0,0139 

,< 15. April . . . .  , . . . . .  0,0082 0,0151 

25. April (Abziehen) . . . . . . .  0,0080 

<< 20. 3/Iai . . . . . . . . . . .  0,0062 

<< 4. Jnni . . . . . . . . . . .  0,0050 0,02511) 

Die Zunahme der Sehwefels~iure ist natt~rlieh theilweise auf Rech- 

nung des Sehwindens zu setzen. Auch hier ist,  wie ersichtlich, in 

Uebereinstimmung mit S e i f e r t und mit H a a s ~) in dem jungen, noch auf 

der IIefe liegenden und ungesehwefelten Wein etwas schweflige S~ure 

aufgefunden worden, deren ¥orkommen die Yerfasser gleich H a a s  auf 

eine Reduction yon Sulfaten w~thrend der G~ihrung zuraekftihren. 

Unseren Berieht t~ber die Untersuchung und Beurtheilung des Weines 

werden wir in einem der n~ehsten tIefte fortsetzen. 

2. A u f  P h a r m a c i e  b e z a g l i c h e  M e t h o d e n .  

Yon 

W. Lenz. 

Die ThaUeiochin-Reaction wird nach Beobaehtungen yon A. B e l o -  

h o u b e k  und S e d l e e k y  3) durch (tie Gegenwart yon Caffe~n oder 

Antipyrin beeintr~chtigt. Es hat sich herausgestellt, dass bei Gegen- 

wart yon 3 Theilen Caffe~n auf 2 Theilc Chinin oder yon 3 Theilen 

Antipyrin auf 1 Theil Chinin die sonst dem Chinin und Chinidin eigen- 

thtimliche Thalleioehinreaction nicht mehr erhalten werden kann. Die 

Angabe yon Du corn m u n  e, dass Antipyrin im Verh~tltniss yon 1 : 20 

Chinin die Reaction aufhebe, ist nach B e 1 o h o u b e k nicht richtig. 

1) WoN ein Dmckfehler! W. F. u. L. G. 
3) Vergl. S. 234. 
8) Pharm. Post; durch Apoth.-Z~g. 10, 676. 


