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1. Ubsrsichtsberichte

Das Lehrbuch von Amemine und Crurss (1) gibt einen volistlindigen Uberblick
itbar die bisher in die Weinhersitung eingefithrten mogernen Verfahren der Keller-
technik. Ein umfangreiches Literaturverzeichnis zu jedems Kapitel ermdplicht die
eingehendere Beschiiftigung mit Rinzelthemen.

21 Entsduerung
2.1.1 Biologischer Sfureabbau

Wie Ranier (114} beriehtet, wird der spontan einsetzende Wiclogische SHureabbau
z. B, durch Keliererwirmung und geringe SO.~Dosage geftrdert. Er kann aber auch
mit Bakterien- oder BMakterien-Hefe~Mischkulturen eingeleiist werden. Dazu mis-
sen die Kulturen jedoch dem Traukenmoest zugesetzi werden, Abbauversuche im
vergerenen Wein sind meist erfolgles. Auf geschmuackliche Verinderungen durch
Nebenprodukte wird hingewlesen. Nach Frescy (49 kann das Problem des bakieriel-
len SAureabbaues vem wissenschaftlichen Standpunkt aus als gel#st angesehen wer-
den, da Bacteritan gracile leicht an Weine adaptiert werden kann. Die Ubertragung
des Verfahrens des gelenkien bioiogischen Siureabbaues in keilertechnische Bimen-
sionen diirfte jedoch noch mit eindgen Schwierigkeiten verbunden sein, da z. B. auch
daz Problem der geschmuacklichen Verdnderungen noch nicht geldst ist. Dertricn 128)
zeigt, dall ein Stamm von Schizosaccharomyces acidodevoratus in Traubenmosien
gleichzeitig mit der Vergirung von Zucker Apfelsiure bis zu einem S#uregehall von
10 1 vollstandig zepsetzt, Bsal hoheran Gehalten wurde bei 25 € und pH 2.5 etwa !4
abgebaut. Die verwendste Hefe ist weniger girkriftig ais Saccharomyces cerevisiae.
Der Abbau verlduft wahrscheinlich zu Athanel und CO, Milchsiurs entstehi nieht:
Die Méglichkeiten emer kellertzchnischen Anwendung werden zurfickhaltend be-
urteilt, da sich bei Kellertemperaturen in Mischkulturen die girkréftigeren Weinhe-
feri durchselzen Zur Ausscholfung der Weinhefen pasisurisierten Mevvavo und
Supraun (107} den Most eder versetzten ihn mit sehr viel 8O, gegen das Schizo~
saccharomyces pombe unempfindlich ist. Uber Geschmacksbeeinflussungen werden
keine Angaben gemachi. Peynavp kommt ebenso wie Dovrmicu (30) zu demn Ergebnis,
da8 wei anaerchern Abbau fast auwsschlie#lich Athanel und COQ, eatsteht, wihrend fiir
den Abbau zu CO, und H,O aercbe Verhélinisse vorliegen missen.

212 Chemischie Entsduerung
Mixz {99y Wmerichtet Uher seine Arbeiten auf dem Gebiete der Mestentsiuerung
durch Ausfiliung eines Weinsture-Apfalsiure~,Doppelsalzas”. ¥a nur ein Teil des
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Mostes entsduert wird, kann der Sduregehalt des zu vergidrenden Mostes unter Beriick-
sichtigung des Weinsduregrenzwertes von 05 g/l stufenlos eingestelll werden. In
einer weiteren Arbeit (98) beschreibt er Verfahren zur praktischen Durchfithrung
der Doppelsalzfallung. Minz (100) weist darauf hin, daB3 bei der Doppelsalzentsdue~
rung durch Ansteigen des pH ein Farbumschlag nach braun auftritt, der jedoch beim
Verschnitt mit dem nichtentsduerten Anteil aufgrund der damit verbundenen pH-
Erniedrigung wieder aufgehoben wird. Die Methede von Minz wurde in der Folge-
zeit hauptsdchlich von KieLuérer und WiRDiG weiter ausgearbeitet und vereinfacht.
In einer Reihe von Veroffentlichungen berichten sie iiber die Entsduerung sehr
saurer Traubenmoste (77) und iber ihre bel einem Entsduerungsversuch im grollen
MaBstab (78) gemachten Erfahrungen. BoumNcer und Minz (7) stellen verschiedene
Entsduerungsmethoden, wie biologischer Siureabbau. Entsduerung mit Ionenaus-
tauschern und die Doppelsalzentsduerung einander gegeniiber und diskutieren Mog-
lichkeiten und Grenzen dieser Verfahren. Minz (101) verfolgt den Ablauf der Cal-
cium-Tartrat-Fidllung papierchromatographisch und berichtet iiber seine Erkennt-
nisse hinsichtlich der Wechselwirkung zwischen Sauren und Mineralien.

22 Zuckerung

Uber die Herstellung von natursiiBen Tafelweinen hoher Qualitdt durch Ver-
schnitt von durchgegorenen Weinen mit Mostkonzentraten berichten Oucr und
AwmeriNe (104). Die Moste wurden im Vakuum (18--22 mm Hg) bei 15—20° C auf ca.
136" Oe konzentriert. Die Verschnitte zeichneten sich durch fruchtiges Aroma, natiir-
liche Farbe und Fehien jeglichen Koch- oder Konzentrat-Geschmackes aus.

Sancern und De Srerant (127)) untersuchten die Frage, ob sich ein sukzessiver
Zuckerzusatz wihrend der Garung gilinstig auf Gérungsablauf und Qualitit des
Weines auswirken wiirde. Mit dieser Methode konnte ein relativ gleichméafliger Zuk-
kerabbau erreicht werden, der im Vergleich mit der herkémmlichen ungelenkten
Girung zu qualitativ besseren Weinen flihrte.

23 Gidrung

Dirrricn (32) stellt fest, daB Garhemmungen konzentrierter edelfauler Moste
weder durch antibiotisch wirkende Substanzen noch durch von Botrytis cinerea her-
vorgerufene Stickstoffverarmung oder erhohte Viskositéit hervorgerufen werden, son-
dern auf den hohen osmotischen Druck hochkonzentrierter Moste und dessen die
Hefezellen schidigende Wirkung zurlickzufiihren sind. Sacter und Dx Sterant (127)
versuchen, durch ratenweisen Zuckerzusatz wahrend der Girung eine lineare Zucker-
abnahme zu erreichen. Abgesehen von der stiirmischen Phase lie§ sich die weitere
Gérung im Sinne einer langsamen Zuckerabnahme lenken. Die so gewonnenen Wei-
ne zeigten bessere:Qualitédten, als sie mit der herkémmlichen Verbesserung erzielt wer-
den konnten. WargenTIN und Nury (151) untersuchten die Alkoholverluste wihrend
der Garung. Girversuche bei 27° C im Labor zeigten Verluste von 0,83%, im Beton-
tank bei 29—31° C 1,17%. Bei 35" C waren die Verluste doppelt so hoch wie bei 27° C,
was auf die groBe Bedeutung einer temperaturkontrollierten Gérung hinweist. Zu
dhnlichen Resultaten kamen ZivMmermann, Rosst und Wick (159). De Ross (18) be-
schreibt eingehend den kontinuierlichen Gérbehéilter nach Drrrancescur und zeigt
dessen Vorteile auf, wie hthere Farbausbeute in kiirzerer Zeit, geringerer SO,-Be-
darf u. a. In einem Verfahrensvergleich verschiedener Rotweinbereitungsmethoden
weisen KonLeEcHNER und Hausnorer (82) auf die qualitative und wirtschaftliche Uberw
legenheit des DrrFrancescHi-Verfahrens hin. Uber das bisher wenig bekannte Verhal-
ten von Spurenelementen wahrend der Girung berichtet Escunaver (40).
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3. Weinbehandlung
31 Schénung

Uber Untersuchungen an 41 Aktivkohlen hauptsichlich zur Entfernung von
Farbstoffen berichten Sivcieron und Daaerm (136). Nach Dirrricu und KesNer (33)
146t sich der von Diacetyl hervorgerufene Milchsdureton durch Umgédren beseifigen.
Dabei entsteht iber die Stufe des Acetoins das geschmacklich neutrale 2.3-Butandiol.

32 SO, und Ascorbinsdure

Burrouchs und Searks (12) trennten SO.-bindende Substanzen in Apfelmosten
und -weinen aus gesundem und faulem Lesegut durch Gradient-Elution mit Bisul-
fitlésung an einer Dowex-1-Austauschersdule und konnten in gesunden Apfelweinen
verschiedene Zucker, Acetaldehyd, Xyloson, Galacturonsdure, Brenztraubensiure und
a-Ketoglutarsdure identifizieren. In Apfelweinen. die aus faulem Material gewon-
nen wurden, konnten zusitzlich 5-Ketofructose, 2.5-Diketogluconsiure und 2-Keto-
gluconsdure als SO,-bindende Substanzen aufgefunden werden. Diemair, Kocn und
Hrss (21) berichten {iber die antioxydative Wirkung der schwefligen Sdure und der
Ascorbinsdure. Sie untersuchten die Stabilitdt gegen Luftsauerstoff und Schwer-
metallionen. Weiterhin beobachteten sie die Abhingigkeit des Most-ITT-Wertes voin
der Behandlung mit SO, und Ascorbinsdure und einer Kurzzeiterhitzung. KiEL-
HOFER und WiRnic (79) untersuchten ebenfalls Oxydationsvorgénge im Wein im Zu-
sammenhang mit der Anwendung von SO, und Ascorbinsdure als Oxydationsschutz-
mittel. Sie bestimmten die Sauerstoffaufnahme gasvolumetrisch und nach Risgreau-
GavoN mit Dithionit. Die Autoren konnten nachweisen, daB der O,-Verbrauch im
Wein ausschlieBlich auf der Oxydation von Fe?!+ — Fe?” und Cu'f — Cu*t beruht,
womit die von Rmereau-Gayon postulierten Weinperoxide ausgeschlossen werden
konnten. In einer zusammenfassenden Arbeit teilt RisEreau-Gavon (125) die bisher
gewonnenen Erkenntnisse iiber Reduktions- und Oxydationsvorgidnge im Wein mit.
Bruxy und Mavncuy (9) geben eine {bersicht iiber die bis zu diesem Zeitpunkt vor-
liegenden Ergebnisse wissenschaftlicher und praktischer Versuche zur Ascorbin-
sdureanwendung in der Kellerwirtschaft.

33 Konservierung

KieLuorer {68) berichtet ausfiihrlich iiber den derzeitigen Stand der Kenntnisse
iiber Pyrokohlensduredidthylester (PKE). Mit der Anwendung des Esters in der
Fruchtsaftindustrie befassen sich Torok, Nacy und BALinT (146) und MarTtienssen (88),
der feststellt, dafl die Wirksamkeit des Esters gegen Hefen weder vom pH-Wert noch
von der Zuckerkonzentration beeinflullt wird. Zuckerkonzentrationen iiber 50 Gew.-
% verzogern jedoch den Zerfall, so daB Syrupe einige Tage bis zur Verarbeitung
keimfrei bleiben. CO, im Fertiggetrank hemmt den Zerfall nicht. Kocu (81) zeigt im
Rahmen einer Betrachtung, ob PKE lebensmittelrechtlich als technischer Hilfsstoff
oder als Konservierungsmittel anzusehen ist, einige Nebenreaktionsmdéglichkeiten
mit Fruchtsduren und Polyphenolen auf. Nach Ansicht von Hew~ic (56) kénnen jedoch
Farbianderungen nicht auf Reaktionen mit Polyphenolen zuriickgeflihrt werden.
Ebenso konnte keine Erhdhung des Gesamtestergehaltes festgestellt werden. Durch
die Benutzung eines mit Inertgas betriebenen Druckzerstdubers oder — fur GroBan-
lagen -~ einer Dosierpumpe ldBt sich die Ester-Alkoholyse zuriickdringen. Kigr-
HOFER und WiRDIG (69, 71) und PriLLINGER (109) arbeiteten Nachweise fiir Didthyi-
carbonat aus und stellten fest, dafl weder PKE noch Didthylcarbonat als normale
Weininhaltsstoffe anzusehen sind. KieLudrer und Wirpic (70) untersuchten verschie-
dene, im Zusammenhang mit der Anwendung von PKE auftretende Probleme, u. a.
die gleichmiBige Verteilung, die Verminderung des als Nebenprodukt anfallenden
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Diithylcarbonates und die Stabilitét gegen Feuchtigkeit und Staub. Uber ihre Be-
obachtungen und Erfahrungen bei GreBversuchen mit PKE und Sorbinsdure berich-
ten Hausuorrr und RETHALLER (53). Mit der Haltbarkeit und der Geschmacksgrenze
von Sorbinsdure befassen sich Bercner und Fiscuer (3). Quen (103) berichtet detail-
liert liber seine Methode, den organoleptischen Schwellenwert eines Sorbinsdurezu-
satzes zu ermitteln. Er fand als Schwellenwert 170 £ 53.5 mg/l und diskutiert die von
anderen Autoren gefundenen héheren Werte .

34 Filtration

MarTin (89) berichtet Gber den derzeitigen Stand der Kieselgurfiltrationstechnik
und weist auf neue Moglichkeiten zum Ersatz von Kieselgur, z. B. durch Kieselgur-
Asbest-Gemische oder Perlite hin. Perlite scheint neben dem Vorteil der Gewichts-
einsparung die Moglichkeit zu bieten, die Filtration beliebig zu unterbrechen, ohne
daBl der bei der Kieselgurfiltration gefiirchtete Zusammenbruch der Filterschicht
erfolgt.

35 Lagerung und Fiullung

Der Einsatz von Zementbehiltern ist nach Troost (147) nur dann wirtschaftlich
und zweckmaiflig, wenn die Probleme der fugenlosen Innenauskieidung gelést wer-
den. Er setzt sich kritisch mit verschiedenen Materialien und Methoden auseinander.
Burkuarpt (10) berichtet {iber Ursachen der Verfidrbung von Flaschenverschliissen
aus Polydthylen und eventuelle dadurch mittel- oder unmittelbar hervorgerufene
Schiadigungen des Weines. Eine Alternative zur immer problematischen Kaltsteril-
flillung ist die Heif3fullung. Havsnorer und ReruaLLer (54) versuchten die Frage zu
klidren, ob die HeiBfillung zwangslaufig mit einer Qualitdtsminderung verbunden
ist. Bei zweckmiBiger Anwendung des Verfahrens ist der Verlust an CO, nicht héher
als bei der gegendrucklosen EK-Fiillung. Die Geschmackspritfung der untersuchten
Qualitdtsweine ergab keinen Anlafl zu Beanstandungen. Die Frage, ob Kaltsteril-
oder He 3fullung, wird also letzten Endes von betrieblichen Mdglichkeiten und per-
sonlicher Neigung des Praktikers abhéngen.

4, Inhaltsstoffe von Most und Wein

4.1 Spurene]emente :
EscanaviEr und Touc (47) fanden mit 0,8-—-21,6 mg/l SiQ, in Mosten und Weinen
niedrigere als vorher in der Literatur angegebene Werte. Mi{ dem Hefetrub werden
ca. 50% des SiO, aus dem Wein entfernt. Nach Garocuio und Perticucct {(50) ent-
hielten 14 italienische Weine {(unter besonderer Berticksichtigung borreicher Gegen-
den) 17—42 mg/l Borsdure. Untersuchungen von BEveErMann und ESCHNAUER (4) an
vorzugsweise Oberingelheimer Weinen ergaben mikrokolorimetirisch nach der Di-
phenylcarbazid-Methode Chrom-Gehalte von 2-14 wg/l. EscuiNnaver und Ness (46)
ermittelten in 16 Weinen Molybddn-Spuren in Hohe von 0,8 —10 ug/l und erlduterten
das Verhalten von Mo beim Weinausbau. EscunaUver (42) berichtet tiber Aluminium-
Triibungen im Wein und stellt fest, dal gelostes Al nicht entfernt werden kann.
Deutsche Weine enthalten nach Escanauver (44) normalerweise kein Zinn, jedoch kén-
nen in Weinen des Handels 0,1—0,9 mg/1 und in Importrotweinen manchmal bis zu
3,6 mg/1 nachgewiesen werden. Schon 1 mg/l kann zu Zinn-Eiweif3triibungen flihren.
Er konnte nachweisen, dall der Zinngehalt von Weinen nicht auf Aufnahme aus dem
Boden oder aus zinnhaltigen Spritzmitteln zuriickzufithren ist, sondern auf Kor-
rosion verzinnter GefafBe und Gerdte. Vocer und Desuusses (150) bestimmten den
Zink-Gehalt von 39 Weil- und Rotweinen verschiedenen Ursprungs. 3 Weine ent-
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hielten weniger als 1 mg/l, 32 Weine (.2 82%) enthielten 1,0—2,8 mg/l, 3 Weine eni-
hielten 4,0~4,8 mg/l und ein Wein 5,3 mg/l. Taxner (142) fand mit der etwas abgeén-
derten Methode von Bussmaxy in Weinen und Obstweinen als hochsten Zink-Gehalt
3,6 mg/l und schlidgt vor, als oberen Grenzwert 5 mg/l festzusetzen. Corrao (15) konn-
te in 29 weiBen und 30 roten sizilianischen Landweinen zwischen 0,25 und 2,2 mg/l
Mangan bei Durchschnitiswerten zwischen 0,6 und 0,9 mg/l nachweisen. Tuzson (148)
fand in 40% der von ihm untersuchten ungarischen Weine zwischen 1,3 und 1,5 mg/}
Mangan. Die Mangangehalte von Rotweinen lagen im allgemeinen niedriger als die
von Weillweinen. Eisen-, Kupfer-, Aluminum- und Zinn-Triibungen und deren Be-
handiung beschreibt RentscHLER (120). Escunaver (41) untersuchte das Verhaiten von
Nickel und nickelhaltigen Werkstoffen (Spezialstdhle wie V2ZA und V4A) gegeniiber
Wein. Auch bei langer Einwirkungszeit kennten keine Veranderungen an Wein und
Metall festgestellt werden. In zwel weiteren Arbeiten gibt Escunauer (40, 43) einen
allgemeinen Uberblick {iber Anzahl und Verhalten der Spurenelemente wihrend der
Gérung und im Wein.

42 Kohlenhydrate

Pruuincea (111) untersuchte Weine verschiedener Jahrgénge, Sorten und Her-
stellungsweisen auf ihr Glucose : Fructose-Verhiltnis. In {Fhereinstimmung mit den
Ergebnissen von Kocu und Brerraaver lag der Wert bei Restzuckergehalten bis 30 g/l
stets unter 0,35, Bei der Mehrzahl -der untersuchten Weine war er erheblich kleiner.
MeLamep (94) fand bei Restzuckerbestimmungen ein mittleres Glucose : Fructose-
Verhiltnis von 0,64 bei Restzuckergehalten von 0,71 — 3,93 g/l. Dabei wurden Glucose-
gehalte von 0—1,21 g/l und Fructosegehalte von 0,15—2,14 g/l gefunden. Arabinose
kam in Mengen von 0,26 ~1,65 g/l, und Xylose in Mengen von 0~0,44 gl vor. Rham-
nose wurde nur in einem Rotwein in Spuren (< 1mg/l) gefunden. KieLudrer und
Wirpic (72) untersuchten die Bildung von Glycerin und 2.3-Butandiol wihrend der
Garung und fanden, dafl der ReseLeinsche K-Wert zur Beurteilung eines Weines in
Bezug auf Naturreinheit noch weniger brauchbar ist als der Glycerinquotient. Die
Autoren vertreten die Ansicht, daf3 sich die von ReBeLEIN postulierte Abhdngigkeit
dieses Wertes von der chemischen Natur des vergorenen Zuckers weder theoretisch
noch erfahrungsgeméifl aufrechterhalten 148t. Auch RextscuLer (119) unterzieht die
ResevLeinsche Methode einer kritischen Betrachtung und weist auf die zahireichen
Beeinflussungsmoglichkeiten hin. MiUucLeercer und Greumany (97) fanden in gesunden
Mosten Glycerinspuren bis 0,3 g/l, in faulen Mosten zwischen 2 und 6 g/l. In Weinen
aus hotrytisfaulem Lesegut wurden bis zu 20 g/l Glycerin gebildet. Diese Werte
konnten von Dittrick (31) bestitigt werden. In edelfaulen Mosten fand er max.
9,2 g/l. Er stellt fest, daB die Glycerinbildung wihrend der Gérung keine signifikan-
ten Unterschiede zwischen gesunden und edelfaulen Mosten zeigt, jedoch vom pH-
Wert und Zuckergehalt abhidngt. In 24 Auslesen, Beeren- und Trockenbeerenausle-
sen wurde im Mittel in Auslesen 16 g/l, in Beerenauslesen 20 g/l und in Trocken-
beerenauslesen 25 g/1 Glycerin gebildet. Als Extremwert wurden 34,8 g/l gefunden.
QuERBERITZ (113) berichtet itber Vorkommen und Beurteilung von Hydroxymethyl-
furfural und Reversionsprodukten in Weinen und Obstséften. Uber die Bildung von
Hydroxymethylfurfural wihrend der Warmbehandlung von Weinen arbeitete WEGER
(154). Esav und Amerive (39) konnten bei der papierchromatographischen Restzucker-
untersuchung in einem Rotwein (Cabernet Sauvignon) folgende Zucker auffinden:
Raffinose, Lactose, Maltose, Sucrese, Galactose, Glucose, Arabinose, Xylose, Ribose,
Rhamnose, D-glycero-D-manno-octulose, Manno-heptulose und Altroheptulose. Dig~
MaIr, Kocu und Sajax (22) hydrolysierten ,losliches” Traubenprotein, in dem sie fol-
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gende sieben Zucker nachweisen konnten: Galactose, Glucose, Mannose, Arabinose,
Xylose, Fucese und Rhamnose.

43 Aromastoffe

Drawert (34) untersuchte die Aromastoffe, insbesondere Alkohole, von Weinen
mit Hilfe der Gaschromatographie. Dabel erlaubte die Anwendung spezieller Me-
thoden eine umfassende qualitative und gquantitative Analyse von Aromastoffen und
weiteren fllichtigen Most- und Weininhaltsstoffen. Der Autor weist auf die Bedeu-
tung der Gaschromatographie zur Schaffung eines objektiven Qualitdtshegriffes fir
die Qualitdtszlichtung hin. Lemperur und Mecke (83) konnten bei ihren gaschromato-
graphischen Untersuchungen fllichtiger Aromastoffe aus den gewonnenen Ergebnis-
sen jedoch keinen Zusammenhang zwischen Bukettzusammensetzung und Wein-
qualitdt erkennen. Wess, RisErew-GavyoNn und Boipron (153) benutzten ebenfalls die
Gaschromatographie zur Untersuchung von Buketistoffen. In einem Pentan-Extrakt
wurden mit Sicherheit identifiziert: Athanol, n-Propanol, i-Butanol, i-Amyl- un+
aktiver Amylalkohol. i-Amylacetat, aktives Amylacetat, Butyrolacton und Diithyl-
succinat. Rotweine alter Jahrginge und geschmacklich gut beurteilte Rotweine zeig-
ten geringe Amylalkoholgehalte, aber vergleichsweise hohe Gehalte an Athyllactat
und Butyrolacton. Die Qualitidtsmerkmale eines Rotweines gingen mit abnehmendem
Gehalt an diesen beiden Substanzen zuriick. Craupiiary, Kepner und Weee (14) be-
stimmien gaschromatographisch fliichtige Verbindungen in Sauvignon blanc-Trau-
ben. Neben einer ausfiihrlichen Beschreibung der Aufbereitungsverfahren werden
die identifizierten Verbindungen angegeben. Fuseldle von Weindestillaten wurden
vorn Wees und Krraer (152) gaschromatographisch untersucht, wihrend PresNINGER
(108) Fuselodle verschiedener Garprodukte analysierte. RoNkawen, Saco und SUOMALAL-
NEN (126) untersuchten die Carbonylverbindungen in Weindestillaten im Verlauf des
Reifeprozesses. Die Carbonylverbindungen wurden als 2.4-Dinitrophenylhydrazone
bzw. -osazone papierchromatographisch isoliert. RankiNne (115) berichtet ausfiihrlich
uber Natur, Ursprung und Verhilitung der Schwefelwasserstoff-Bildung wihrend
der Girung. H,S wird durch Reduktion von SO, und elementarem Schwefel gebildet;
dabei zeigen die Hefen Unterschiede in der Fahigkeit, H,S zu produzieren. Niedriger
pH-Wert und hohe Gértemperatur beglinstigen die H,S-Bildung.

44 Farbstoffe, Gerbstoffe, Polyphenole und Hybriden-

Nachweis

Drawent (37) berichtet {iber die Anwesenheit von Anthocyanen in Trauben, Mo-
sten und Weinen. Im Gegensatz zu der in der Literatur weitverbreiteten Ansicht, daf§
die ziegelrote Fluoreszenz der sogenannten Hybridenzone von 3,5-Diglucosiden her-
rithre, wurde diese Fluoreszenz auch nach der Hydrolyse bzw. in Bleiacetatkonzen-
traten beobachtet. Die gleiche Erfahrung wurde auch bei anderen, ebenfalls fluores-
zierenden Farbzonen gemacht. Eine Anreicherung roter Direkttriger-Farbstoffe
durch fraktionierte Bleifallung fithrte Kaiv (66) durch und konnte dadurch die Emp-
findlichkeit des papierchromatographischen Nachweises der fiir Hybriden charakte-
ristischen Anthocyanidin-Diglucoside steigern. RenTscHLER, TanNeR und Baunnsgr (122)
benutzten die Keilstreifentechnik zur Anthocyanidentifizierung und schlugen zur
Erkennung von Hybridenweinverschnitten die Festlegung eines Grenzwertes vor,
dessen Uberschreitung durch Fluoreszenz-Intensitdtsvergleich mit einer Standard-
probe erkannt werden konnte. Mit der dunnschichtchromatographischen Auftren-
nung von Anthocyanen befafiten sich TAnNNER, RENTsCHLER und SenN (144) und Dra-
weRT (36). Supario und Baregro (139) konnten in keinem Vitis winifera-Wein das
Diglucosid Malvin papierchromatographisch feststellen. Ein Zusatz von 10% Hybri-
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denwein gentigte aber bereits, um den charakteristischen Farbstoeff nachzuweisen.
Auch Bror und Micher (5) fanden in sieben V. vinifera~Weinen kein Malvin, aber
auch nicht in den Hybridensorten Landot 4411, Seibel 14596 und Seyve-Villard 23553,
dagegen aber in weiteren 11, trotz Zulassungsverbots der in der Provence stark ver-
breiteten Hybridensorten. Diemair, Poster und SenceEwsLD (26) wiesen in Hybriden-
weinen die Mono- und Diglucoside des Malvidins, Petunidins und Delphinidins nach.
Die Diglucoside waren mengenmaBig starker vertreten als die Monoglucoside, Von den
Diglucosiden liberwog das Malvin, Die Autoren arbeiteten eine sichere Methode zum
Malvin-Nachweis aus .

Riskreat-Garon (124) fand papierchromatographisch in roten Cabernet-Sauvig-
non- und weiBen Semillion-Beerenhiilsen und Weinen Ferula-, Vanillin-, Syringa-,
p-Cumar-, p-Hydroxybenzoe-, Gentisin-, Kaffee-, Protocatechu- und Gallussdure.
In den Hiilsen von 1 kg Beeren wurden 0,1—12 mg, im Wein 0,1—30 mg‘l dieser
Siuren gefunden. In Rotweinen waren diese SAuren in hoheren Konzentrationen als
in Weilweinen vorhanden. Borcaro, Losito, CamranernLa und Paccavicint (8) unterw
suchten Farbstoffumwandlungen im Verlauf des Oxydationsbruches, an dem alle
Farbstoffe, Gerbstoffe und ein bhegrenzter Teil der Protein- und Mineralsubstanzen
beteiligt sind. Es gelang, Flavonoide, Anthocyane und Aglucone abzutrennen, die
sich teilweise von den Originalsubstanzen der Weine unterschieden. WuUCHERPFENNIG
und Franke (158) ermittelten eine Kennzahl fitr den Gehalt an Gesamtpolyphenolen
in Weinen, indem sie kleine Mengen Wein an einer Sephadex-Siule auftrennten. Die
Extinktionen der Einzelfraktionen wurden bei 280 nm gemessen. Die Fliche unter
dem zwelten Maximum entsprach der Hauptmenge der Polyphenole und wurde
planimetriert. Daraus ergab sich eine charakteristische Polyphenolkennzahl. HEerr-
MaNN (64) adsorbierte phenolische Weininhaltsstoffe an Polyamid und konnte die Er~
gebnisse von WucHERPFENNIG und Brerruaver (156) bestidtigen. Mit 2 g/l Polyamid
wurde bei einstiindigem Schiifteln von Modell-Losungen 38—45% Catechin und
32-35% Kaffeesdure, und mit 5 g/l Polyamid 68—72% Catechin und 57—60% Kaffee-
sdure entfernt. Auf die pharmakologische und medizinische Bedeutung der Catechine
wurde hingewiesen. In einer Ubersichtsarbeit befaBt sich Herrmany (63) mit den
phenolischen Trauben- und Weininhaltsstoffen, diskutiert zunichst den Begriff
»Gerbstoff* und geht sowohl auf die Bedeutung dieser Substanzen im ‘Wein wie auch
auf die Analytik nidher ein. Ein sehr umfangreicher Literaturteil erginzt diese Ar~
beit.

45 Sduren

Krerudrer und Wirbpic (73, 74) berichten liber Vorkommen, Nachweis und Be-
stimmung der Schleimsiure, die bis zu Betridgen von 0,5 g/1 gefunden werden konn-
te. Die Autoren vermuten, daf} die Schleimsiure aus der Galacturonsidure des Bee-
renpektins — evtl. unter Mitwirkung von Botrytis cinerea — gebildet wird. Mikro-
photographien der im Wein bisher beobachteten Kristallausscheidungen zeigen
KietHorer und Wirpic (76). Wihrend nach Brouin und PeEwwsubn (6) Galacturon- und
Glucuronsiure normale Weinbestandteile darstellen und nicht nur in aus botrytis-
faulem Lesegut gewonnenen Weinen vorkommen, weist DimoTtaki-Kourakou (28) nach,
daB sowohl in normalen, wie auch in Weinen aus edelfaulen Trauben mit Sicherheit
keine Glucuronsdure enthalten ist. KieLu6rer und WURDIG (75) beobachteten eine
bisher unbekannte Kristalitriibung in Flaschenweinen, die in der Hauptsache aus
Ca-Oxalat neben etwas Ca-Mucat bestand. Diveraki-Keurakou (27) fand 70—180 mg/1
Citramalsdure im Wein. KiELiOFER und Wiroic (69, 71) stellen im Zusammenhang
mit Didthylcarbonatbestimmungen fest, dal weder in Weinen noch in Schaumwei~
nen natlirliche Kohlensdureester vorkommen. Demnuarpr (17) ermittelte die Lslich-
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keit von CO, im Wein. Die gefundenen Werte lagen, gemessen an der CO,-Ldslich-
keit in Wasser und Alkohol, héher. Eine Erklirung dieses Phanomens konnte nicht
gefunden werden. Scuneyper und Kamv (132) diskutieren die ,gebundene“ Aciditat
als Analysenwert und weisen auf die Bedeutung des pH-Wertes fiir die Geschmacks-
empfindung hin. Uber die Bildung von Blausdure in Weinen nach Behandlung mit
Kaliumhexacyanoferrat-JI berichten Tarantora und Castino (145). Sie stellen fest,
daB selbst ein stark iiberschonter Wein nur unwesentliche und physiologisch unbedenk-
liche Blausduremengen enthilt. Uber den gegenwirtigen Stand unserer Kenntnisse
der Ketosduren im Wein berichtet Drisxer (16); mit Sicherheit ist bisher Brenz-
traubensiure (0—161 mg/l) und «-Ketoglutarsdure (15—40 mg/l) nachgewiesen wor-
den. Nach Mayer, Buscu und Pause (93) stammt der gréfBte Teil der Bernsteinsdure
aus dem Stoffwechsel der Weinhefen. Der Bildungsmechanismus und die Analytik
werden beschrieben.

5. Nachweise und quantitative Bestimmungen

UssecLio-ToMmasser und Castino (149) unterziehen die Methode VasconcelLos zur
Glycerin-Bestimmung einer kritischen Betrachtung, legen deren Unzuldnglichkeiten
und Fehlerursachen dar und schlagen eine neue Methode zur Bestimmung mehrwer-
tiger Alkohole im Wein vor. Uber enzymatische Glycerinbestimmungen Yerichten
DrawertT und Kurrer (38) und Mavez und Busch (92). Scuneyper (130) berichtet tber
Korrekturen flir Temperatur- und Luftdruckschwankungen bei der pyknometrischen
Alkohol-Bestimmung. Den Methanol-Gehalt von Weinen bestimmte Lisero (85).
RisEreaU-GAYoN (123) beschreibt eine gaschromatographische Athylacetat-Bestim-
mung. ScuNeYpER und Vicek (135) beschreiben eine kolorimetrisches Verfahren zur
Bestimmung reduzierender Zucker bis zu einem Gehalt von 20 g/l mit einer Genauig-
keit von * 0,2 g/l. Drawert (35) bestimmt Glucose, Fructose, Saccharose und Sorbit
durch enzymatische Analyse. Der Zeitaufwand betrdgt ca. 30 min. Die Genauigkeit
entspricht der guter Mikromethoden. Staupesmayer und Kress (138) wandten die Blut-
zuckerbestimmung nach CresceLivs-Seirert auf Restzuckerbestimmungen im Wein
an und fanden gleiche Reduktionsraten fiir Glucose und Fructose. Bei geringem
apparativem Aufwand liefert diese Methode hinreichend genaue Werte, Uber eine
enzymatische Apfelsiure-Bestimmung berichten Maver und Buscua (91), wdhrend
Scu~NemnEr (129) eine neue, sehr wenig Zeit erfordernde enzymatische Milchsdure~
und Apfelsiurebestimmung im Wein beschreibt. Tanner (140) sowie Scaneyper und
Puunar (134) arbeiteten eine einfache Weinsdure-Bestimmung aus, deren Ergebniss2
im Gegensatz zur amtlichen Methode bereits nach zwei Stunden vorliegen. REBELEN
(117) bestimmt mit einem kolorimetrischen Verfahren gleichzeitig Wein- und Milch-
sdure in Most und Wein und erweitert diese Bestimmung in einer neueren Arbeit
um eine — ebenfalls zur gleichen Zeit erfolgende — kolorimetrische Apfelsdurebe-
stimmung (118). Diemair und Maigr (23) beschreiben eine schnelle und genaue Me-
thode zur Bestimmung von Calcium, Magnesium und Weinsdure und machen in einer
weiteren Arbeit (23) Angaben iiber die Weinsteinldslichkeit in Abhingigkeit von
verschiedenen Faktoren. WucherrsenNIG und BrErTHAUER (155) stellen fest, dafl in
Gegenwart von Metaweinsiure zu niedrige Weinsdurewerte gefunden werden. Kain
und ScHNEYDER (67) beschreiben ein Schnellverfahren zur Bestimmung von Milch-
sdure in Konsumweinen. Hennic und LAy (61) vergleichen vier Verfahren zur Milch-
sdurebestimmung und stellen fest, dal das amtliche Einheitsverfahren die Milch~
sdure nicht quantitativ erfafit. Dieselben Autoren (59) untersuchen die Beeinflussung
der Bestimmung der fllichtigen S#ure durch gleichzeitig vorhandenes SO, und be-
schreiben die Fehlerausschaltung. Bernsteinsdure wurde von Maver (90) mitiels War-
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hurg-Apparatur manometrisch bestimmt. Kiswudrer und WiRDIG (73, 74) beschreiben
den Nachweis von Schleimsidure, Uber die Bestimmung von Sorbinséiure im Wein
wird von zahlreichen Autoren berichtet. Gooniyx (51) trennt Sorbinsdure papierchro-
matographisch ab, eluiert den Fleck und bestimmt die Extinktion bei 228 und 254 nm.
Pataky (105) trennt Sorbinsdure durch Wasserdampfdestillation ab und bestimmt
die Extinktion bei 255 und 280 nm. Scumipr (128) und PriLwveer (110) — der den.
Sorhinsdurenachweis von ScumipT von alkoholfreien Getrinken auf Wein tbertrug -
destillieren ebenfalls mit Wasserdampf, oxydieren dann zu Malondialdehyd, der mit
2-Thiobarbitursidure eine Rotfarbung mit einem Absorptionsmaximum bei 532 nm
ergibt. Ein gaschromatographisches Verfahren zur Bestimmung von Benzoe- und
Sorbinsdure beschreiben Gopoijy, van Praac und Harpev (52). Oucnu (103) gibt einen
detaillierten Bericht {iber seine Methode zur Ermittlung des organoleptischen
Schwellwertes eines Sorbinsdurezusatzes. Er fand als Schwellwert 170 mg/l und dis-
kutiert die von anderen Autoren gefundenen hoheren Werte, Fiscuei und BENKENDORF
(48) berichten Uiber verschiedene Nachweismethoden fiir p-Chlorbenzoesidure, deren.
Loslichkeit in Obstwein und ihre Hemmwirkung auf Hefen und Schimmelpilze:
CasTino (13) erhielt bei der volumetrischen Bestimmung des Gesamtphosphatgehaites-
von Weinen mit der gravimetrischen Methode iibereinstimmende Werte. HennNig
und Lay (57) bestimmten CO, in Wein, Perlwein und Sekt mit dem Verfahren von
Beck, welches geringfligig modifiziert wurde, und konnten in 12 deutschen Weinen
0,4—1,8 g/l, in einem Perlwein 6 g/l und in 3 roten Schaumweinen ca. 85 g/! ermit~
teln. Bine gaschromatographische Methode zur CO,-Bestimmung beschreiben
AsnmEeab, MarTiy und Scumit (2). In finf Laboratorien wurde unabhingig voneinan-
der eine enzymatische CO,-Bestimmung nach Mozrasisoy (96) mittels Carbonat-An-
hydrase durchgefithrt. Aufgrund der duBerst geringen Streuung hofft der Autor, daf
diese Methode offiziell anerkannt wird, Uber Sauerstoff-Aufnahme von Sekt beim
Grofraumgirverfahren berichten Kiepnoérer und Wirpic (80). Sie fanden mit der
Methode von Tépr 0,2—5,2 mg/l. Die gaschromatographische Analyse im Gasraum
ergab Sauerstoffwerte zwischen 22 und 16,7 mg Hennic und Lay (60) benutzten zur
Bestimmung von molekular im Wein gelostem Sauerstoff die Beckmann-Sauerstoff-
Elektrode, Diemair, Kocu und Hess (19) irieben das gesamte SO, aus einer stark
phosphorsauren Lésung aus und bestimmten es jodometrisch, wihrend Taxner und
GreuTER (143) SO, amperometrisch nach dem , Ausschlagverfahren“ ermittelten. Tan-
NER (141) berichtet {iber die Bestimmung des gesamten SO, in Getrdnken, Konzen-
traten und Essigen und unterzieht die bekannten Verfahren einer kritischen Prifung.
Ein Beitrag von Hennic und Lay (58) befal3t sich mit dem gleichen Problem. Die Be-
einflussung der jodometris¢hen SO,-Titration durch verschiedene Faktoren erldutert
Pataky (106). Uber nebeneinander vorliegende schweflige Siure und Ascorbinsdure
berichten ScuneypEr und Kaix (133), die vorschlagen, bei der Ascorbinsiurebestimmung
den Acetaldehyd durch Propionaldehyd zu ersetzen. LEnTo, DaucHeaTY und DENTON
(84) beschreiben die polarographische Bestimmung von Ascorbinsdure in Nahrungs-
mitteln unter Angabe der Ausschaltung von Storungen. Diemair, Kocu und Hess (20)
wandten ebenfalls die Polarographie zur Ascorbinsiurebestimmung an. Ein halb-
quantitatives Verfahren zur Bestimmung von H,S im Wein wurde von STAUDENMAYER:
(137) ausgearbeitet. Als H,S-Geschmacksschwellenwert fand er 0,25—0,38 mg/l, wo-
bei 0,25 mg/l noch nicht von jedem Prufer festgestellt wurden. Sehr empfindliche
Tester schmeckten und identifizierten bereits 0,13 mg/l. Nykinen (102) gibt eine kolo-
rimetrische Bestimmung ven Eisen mit 4,7-Diphenyl-1,10-phenanthrolin an. Haporn
(53) iiberpriifte 2 Schnellmethoden zur Eisenbestimmung auf ihre Zuverlissigkeit
und Brauchbarkeit fir den Praktiker. Von Lurin (87) bestimmt Eisen mit «,’-Dipyri-
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dyl und berichtet tGber die Bedeutung von Fe-Bestimmungen fiir Weinschénungen.
Escunaver (45) beschreibt Nachweise von K, Mg, Ca, Fe, Mn, B und As in der Wein-~
asche und bringt Mikrophotographien der Kristalle. Scunevper (131) ermittelte die
zur Blauschonung notwendige Menge an K,[Fe(CN),] durch Zusatz eines gemessenen
Uberschusses dieses Komplexes zum Wein, Abfiltration vom Blautrub, Versetzen des
Filtrates mit FeCl;-Losung und Photometrie des entstehenden Berliner-Blau.
RentscHLER Und Tanner (121) geben eine Schnellbestimmungsmethode fiir die durch
K,{Fe(CN),] fallbaren Schwermetalle in Getrdnken an. Kupfer wurde von HenNIG
und Lay (62) mit Cuprizon bestimmt. MieTnxe und BrosarLe (95) bestimmten Siiber in
alkoholfreien Getrdnken durch Extinktions-Differenzmessung des goldgelben Di-
thizonkomplexes in CCl,. Escunaver und Nees (46) empfehlen zur Bestimmung von
Molybdian-Spuren ein modifiziertes Rhodanid-Verfahren und beschreiben die Lei-
stungsfahigkeit. Eine spektralphotometrische Kieselsdure-Bestimmung nach der Si-
lico-molybdat-Methode in Mosten und Weinen wird von Escunvaves und TOLc (47)
beschrieben. PriLLINGER und HorwatitscH (109, 112) berichten {iber die gaschromato-
graphische Bestimmung von Pyrokohlensiuredidthylester (PKE) und Didthylcarbonat
(DAC) in PKE-stabilisierten Weinen. Die Methode erfordert ca. 30 min. und ermég-
licht die Erkennung eines Zusatzes von min. 5 mg'l PKE anhand des gebildeten DAC.
Der Nachweis von Kiecutrer und Wilknia (69, 71), daB PKE und DAC keine natiirli-
chen Weinbestandteile darstellen, konnte bestitigt werden. ReseLrin (116) versucht,
gesetzmaBige Beziehungen zwischen Weininhaltsstoffen wie Alkohol, Apfelsiure und
Restextrakt zu finden, weil die genaue Kenntnis der Extraktzusammensetzung evti.
die Moglichkeit bietet, verfilschte Weine von ,natiirlichen” zu unterscheiden. Hinrei-
chend genaue und reproduzierbare gleichzeitige Redoxpotential- und pH-Messungen
lassen sich mit einer speziell entwickelten Elektrodensonde nach Licuev, Goranov und
GaNEVA (86) durchfithren. Eine einfache und schnelle kolorimetrische Methode zur
Bestimmung der kondensierbaren Gerbstoffe in Weill- und Tresterweinen wurde
von BurknarpT (11) ausgearbeitet. Diemair und Maier (24) fillten Eiweifl mit Phos-
phormolyhdénsdure aus und bestimmten es nach der Biuret-Reaktion kolorimetrisch.
WucuerpFENNIG Und Franke (157) trennten Weininhaltsstoffe durch Gel-Filtration und
konnten mit dieser Methode die Entfernung von Eiweilistoffen sehr gut verfolgen.
Jaxos und Bacumann (65) benutzten die Diinnschichichromatographie, um Fehlge-
schmacksstoffe aus Weinen zu isolieren und zu identifizieren.
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