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Ein Teil der Weinbauern ist seit jeher bestrebt, seinen Most durch
Zugabe von Riibenzucker zu verbessern, weshalb die Unterscheidung der aus
naturreinem und aus gezuckertem Most vergorenen Weine, sowie der gezuk-
kerten SiiBweine ein altes Problem der Wein-Chemie bildet. Zahlreich sind
die Versuche zur Ausarbeitung von Zusammenhéngen, die es gestatten wiirden,
von einem gegebenen Wein durch chemische Analyse festzustellen, ob er aus
unverfilschtem oder aus gezuckertem Most gewonnen wurde. Se machte
zuletzt REBELEIN [3, 4] Mitteilungen iiber eine diesbeziigliche Theorie, doch
ergab deren griindliche ﬂberprﬁfung, daf} sein Verfahren zum verlidBlichen
Nachweis der Zuckerung von Most noch nicht geeignet ist [11].

Die Verfidlschung von Most mufl mithin in diesem selbst nachgewiesen
werden, solange sich in ihm die Saccharose noch feststellen 1i6t. Zum Nach-
weis der Saccharose wurde bisher eine ganze Reihe verschiedener Verfahren
entwickelt [1,2,5,6,7,8,9], die jedoch nur in Laboratorien angewendet
werden kénnen. Im Most und Wein geht aber die Inversion der Saccharose als
Folge des hohen Enzymgehaltes [12] schnell vor sich, weshalb es zum Nach-
weis der Verfilschungen einer Methode bedarf, die es erméglicht, die Saccha-
rose gelegentlich der Ubernahme des Mostes an Ort und Stelle auch ohne
Einsatz geiibterer Arbeitskrifte sofort nachzuweisen. In einer friitheren Mittei-
lung [10] berichteten wir iiber die Anwendung der RAyBinschen Saccharose-
reaktion bei Mostuntersuchungen an Ort und Stelle. Das Verfahren wurde
auch in der Praxis eingefiihrt, wobei die Erfahrungen gewisse Abdnderungen
erforderlich machten. Das urspriingliche Verfahren gestattet nédmlich, im
Most nur einen Saccharosegehalt von mehr als 19, nachzuweisen (bei Wein
ist die Empfindlichkeit der Methode groBer), weil es den mit der Mostiiber-
nahme betrauten, iiber keinerlei Fachbildung verfiigenden Kriften nicht
immer gelang, den 1%igen oder einen noch niedrigeren Saccharosegehalt zu
ermitteln. Eine Erhohung der Empfindlichkeit des Verfahrens erwies sich

auch deshalb als nétig, weil in gewissen Fillen auch die unter 1%, bleibende

07
Zuckerung von Bedeutung sein kann.
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Im Zuge unserer Experimente zeigte es sich, dafl der Nachweis ganz
geringer Mengen von Saccharose im Most durch die gleichzeitig vorhandene
Glukose und Fruktose beeintrdchtigt wird. Diese Zuckerarten verursachen
nidmlich im alkalischen Medium mit Diazouracil eine gelblichbraune Ver-
farbung, die hiufig jene blaue iiberdeckt, die aus dem Diazouracil und der
Saccharose resultiert, oder diese erst gar nicht zustande kommen 1d8t. Zur
Ausfillung oder Zerstérung der reduzierenden Zucker findet sich im Schrifttum
eine Reihe von Verfahren, doch eignen sich diese zur Kontrolle an Ort und
Stelle schon deshalb nicht, weil sie auch eine Entfernung des Uberflusses an
den zum Abscheiden verwendeten Chemikalien erfordern, damit diese die
Saccharose-Diazouracil-Reaktion nicht storen.

Nach vielen Experimenten versuchten wir die Hydroxylgruppen der
Zucker mit Borax bzw. mit Metaborat zu binden (zu blockieren), ein Weg,
der sich schliefilich als gangbar erwies. Mit Losungen entsprechender Kon-
zentration gelang es, auch im farbigen Most mit hinreichender VerldBlichkeit
selbst 0,29, Saccharose nachzuweisen. Eine Gegeniiberstellung der friiher
[10] mitgeteilten sowie der nach dem neuen Verfahren erzielten Ergebnisse
enthilt Tafel 1. Die Saccharose wird nach der verbesserten Methode folgender-
massen nachgewiesen:

Erforderliche Chemikalien

Alkalische Boraxlésung, hergestellt durch Losen von 20 g Natrium-
hydroxyd in 1 Liter dest. Wasser und Sittigung dieser Lésung mit Borax,

Aktivkohle,

Diazouracil,

Magnesiumsulfatlésung (30 g krist. Magnesiumsulfat in 1 Liter dest.
‘Wasser).

Ausfithrung der Methode

5—6 ml Most schiitteln wir mit etwa 0,5 g aktiver Kohle und filtrieren
durch einen kleinen Trichter sowie durch Filtrierpapier in eine zweite Eprou-
vette. Dem reinen Filtrat setzen wir sodann 20 mg Diazouracil und alkalische
Boraxlésung gleichen Volumens zu und schiitteln wieder griindlich. Nach
Zugabe von etwa 1/2 ml Magnesiumsulfatlésung zu der so erhaltenen Mischung
folgt ein neuerliches Schiitteln. 2—5 Minuten spiter kann die Verfarbung
gepriift werden. Saccharosefreier Most wird gelb, braun oder brdunlich rot,
wihrend sich bei Vorhandensein von Saccharose eine griine oder bldulich griine
Verfirbung zeigt, die durch den sich langsam absetzenden Magnesiumnieder-
schlag adsorbiert wird.

Um eine erhdhte Sicherheit fiir den Vergleich der Farben zu gewinnen,
untersuchen wir vor je einer Priifungsreihe auch garantiert saccharosefreien
Most und vergleichen die hierbei erhaltene Farbe mit den iibrigen.
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Tafel 1
! Farbe
Saecharose- ]
gehalt des | fritheres Verfahren neues Verfahren
Mostes, 9, ‘
| ohne MgS0, s mit MgSO0, ohne MgS0, mit MgS0,
0,0 i gelb | gelb | gelb gelb
0,1 gelb | gelb griinlich gelb weill
0,2 gelb . (grunlich) gelb gelblich griin hellgriin
0,5 | griinlich gelb [ weill griin griin
1,0 i gelblich griin | hellgriin griin griin
2,0 | hellgriin 1 griln griin griin
3,0 | griin i griin | griin griin
f H I
Zusammenfassung

Die modifizierte RayBinsche Diazouracil-Probe gelang es, durch Anderung in der

Zusammensetzung der erforderlichen Chemikalien auch zum Nachweis eines Saccharose-
gehaltes von 0,29, geeignet zu machen; Dank der Blockierung der Hydroxylgruppen durch
Borate stért ndmlich die Anwesenheit von Glukose und Fruktose die Reaktion selbst kleinster
Saccharosenmengen nicht.
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