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1. Ubersichtsberichte

An erster Stelle ist die Neuauflage der , Traité d’Oenologie” von RIBEREAU-GAYON
und PEYNAUD (235) in zwei Bénden zu nennen, ferner “The technology of wine making”
von AMERINE et al. (3), “Table wines. The technology of their production” von AMERINE
und JOSLYN (4), und der Band ,Weinchemie und Weinanalyse“ von VoGt (280). — Eine
Ubersicht iiber gesundheitliche Aspekte des Weines findet sich in KLIEWE, ,,Wein und
Gesundheit” (126). — Erwidhnt werden muB auch Band 1, ,Internationale Weinbiblio-
graphie 1955—1965" von DUMBACHER (65).

2, Most- und Weinbehandlung

2.1. Anreicherung

MATALAS et al. (1562) berichteten iiber die Verwendung von riickverdiinntem Trau-
bensaftkonzentrat zur Produktion von trockenen Tischweinen.

2.2. Entsduerung

Ein vereinfachtes Verfahren zur Doppelsalzentséiuerung wurde von WURDIG und
KIELHOFER (307) beschrieben. REBELEIN (228, 229) erweiterte den Entsduerungsspiel-
raum im Falle sehr hoher S#uregehalte bei geringen Weins#éurewerten durch Zusatz
von Weinsdure und anschlieBende Doppelsalzentsiuerung (Malitex-Verfahren). Uber
den Apfelsdureabbau durch Schizosaccharomyces pombe var. liquefaciens berichtete
WIENHAUS (294).

2.3. Enzymatische Prozesse

Mit Bréunungsvorgingen befafiten sich CANTARELLI (33), SaPIS und RIBEREAU-
GAYON (244, 245) sowie du PLESSIS et al. (66, 67). Die Wirkung von Sorbinséure auf Poly-
phenoloxidasen studierte ENKELMANN (70). SEGAL et al. (258) untersuchten die Faktoren,
die die Methanolbildung bei Behandlung mit pektolytischen Enzymen beeinflussen,
wihrend BRAD (26) liber die Wirkung pektolytischer Enzyme pilzlicher Herkunft auf
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die Farbstoffe der Beeren und des Rotweines berichtete. Schwierigkeiten durch
Ca-Pektattriibungen von Fruchtsiiften kénnen nach KruG (128) durch Zugabe pektin-
abbauender Enzyme zum entkeimten Saft behoben werden. Die Anwendung von Glu-
coseoxidase in Wein wurde von McLEoD und OuGH (157) beschrieben. Mit gefrierge-
trockneten Botrytis-Priaparaten untersuchten DE JONG et al. (117) Moglichkeiten zur
Modifizierung von Weiweinen. Mit &hnlichen Problemen befaiten sich DE Soto et al.
(50). Den Einflul von B-Fruktofuranosidase auf die Bukettentwicklung von Schaum-
weinen untersuchte AVAKIANTS (7).

2.4. Garung

OucH und AMERINE (178, 179, 181, 182) studierten den EinfluB verschiedener Para-
meter (urspriinglicher Zuckergehalt, pH, Temperatur, Anfangskonzentration von
Athanol, Bentonit-Zusatz) auf die Gérgeschwindigkeit. Die Auswirkung unterschiedli-
cher Gér- und Lagertemperaturen auf die chemischen, mikrobiologischen und sensori-
schen Eigenschaften von Weinen wurde von RIBEREAU-GAYON (233) untersucht. Uber
die Bildung von Acetoin und Diacetyl wihrend der Girung berichteten Guymon und
CROWELL (102), iiber die Bildung von Acetaldehyd DITTRICH und STAUDENMAYER (57). Mit
den Problemen der Mikrovinifikation befaite sich BECKER (13), mit dem Verhalten von
Ascorbinsiure wihrend der Garung und Lagerung OURNAC (186), der auch den Einflul
von Thiamin auf die Gérgeschwindigkeit studierte (187). OucH und KUNKEE (184) fan-
den, daB mit zunehmender Reife der Trauben ein Anstieg des Biotingehaltes zu ver-
zeichnen ist. Aus dem Biotingehalt 148t sich auf die Gérgeschwindigkeit schlieBen.
PEYER und ZwicKy (195), KUNDERT (129), HURTER et al. (110), HURTER et al. (111) sowie
LAMBERTI und QUACQUARELLI (131) befaBiten sich mit dem EinfluBl von Fungiziden auf
die Gdrung. Corel und CICERO (44) stellten fest, daB bei Beleuchtung mit verschiedenen
Spektralfarben die CO,-Produktion von Rot nach Violett abnimmt. Das Redoxpotential
wird nach MOURGUES und DEIBNER (171) bei der Gidrung von der Oberfliche nach unten
in den Girgefaflen geringer.

Das von der Rotweinbereitung her bekannte Verfahren der Traubenerhitzung
wandten GuinoT und MENORET (100) auch auf weille Trauben an.

2.5. Schonungen und Stabilisierungsverfahren

Zusammenfassend berichteten JAKOB (113) und WEGER (287) iiber Bedeutung und
Verhaltensweisen von Calcium- und Natriumbentoniten in der Kellerwirtschaft, wah-
rend sich LITSCHEV et al. (135) mit dem Mechanismus des Zusammenwirkens von Ben-
tonittonen und Wein beschiftigten. Die Verminderung des Eiweilgehaltes durch Ben-
tonit behandelte JakoB (114); die Verminderung von Stickstoffverbindungen durch
verschiedene Schénungsverfahren wurde von TERCELJ (272) beschrieben. Der Mecha-
nismus der Ausflockung von Bentonit und Berlinerblau durch Polyacrylamid wurde
von KAMENTSKAYA et al. (121) aufgeklart. Iwano (112) behandelte hochfarbige Weine mit
Nylon 66. Die Loslichkeitsgleichgewichte von Calcium und Kalium in Weinen wurden
von PEYNAUD et al. (197) ermittelt. WUCHERPFENNIG und RATZKA (302) sowie BALAKIAN
und BERG (8) beleuchteten die Rolle der Polyphenole bei der Weinsteinausscheidung,
wéhrend KLENK und MAURER (125) der Losung des Calcium-Problems niher zu kom-
men versuchten. MARTINI (149) berichtete iiber die Calciumstabilisierung mit razemi-
scher Weinsédure.

2.6. Konservierung

Ausfiihrlich berichtete GENTH (96) {iber die Kaltentkeimung von Flaschenwein mit
Pyrokohlensduredidthylester (Baycovin). TREPTOW und GIERSCHNER (276), PAULI und
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GENTH (192) sowie DUHM et al. (64) befaBten sich mit Eigenschaften, Wirkungsweise und
Zerfall des PKE. — Umfassend dargestellt wurde die Sorbinsédure als Konservierungs-
mittel fiir Lebensmittel von Luck (137), VOGEL und PRAHL (279), wihrend sich PosSTEL
und Luck (208) sowie Luck und NEu (139) ausfiihrlich mit der Konservierung von rest-
siiflen Weinen beschiftigten.

2.7. Reifung, Lagerung, Fiillung

GeEIss (94) gab einen Uberblick iiber den derzeitigen Stand der Erfahrungen zum
Thema ,,Sauerstoff bei der Weinabfiillung“, WUcHERPFENNIG und KLEINKNECHT (300)
befaliten sich mit der Verdnderung von Farbe und Polyphenolen durch Einwirkung
von Wiarme und Sauerstoff bei der Abfiillung von WeiBweinen. HAUSHOFER und RETHAL-
LER (104) stellten fest, daB verschiedene Weinsorten bzw. -typen unterschiedlich auf
einen Zusatz von Ascorbinséiure reagieren. PISARNITSKII et al. (204) fiihrten den Oxida-
tionsgeruch und -geschmack auf Diacetyl zuriick, dessen Konzentration bei Beliiftung
ansteigt. Das Verhalten des CO, beim Abfiillen von Weinen mit verschiedenen Fiillsy-
stemen wurde von WUCHERPFENNIG und KLEINKNECHT (301) untersucht. Uber die Verén-
derung des Redoxpotentials von mit Kationenaustauschern behandelten Weinen
berichteten GANEVA ef al, (90). RakcsaNyi (215) verwendete Ultraschall zur Alferung von
Weinen und beschrieb die Wirkung unterschiedlicher Schallfrequenzen. Einen neuen
quantitativen Weg zum Studium der nichtenzymatischen Braunung haben TALLEY und
PORTER (265) beschritten.

2.8. Rotweinbereitung

AMERINE und OUGH (5) halten die Gérung von roten Trauben unter anaeroben
Bedingungen (CO,-Decke) aufgrund schlechter Erfahrungen nicht fiir empfehlenswert.
Uber Untersuchungen zum Warmmaischeverfahren berichteten MARTEAU und OLIVIERL
(145, 146, 147) sowie MAYER und VETScH (156). CoFFELT und BERG (43) studierten die
Mbglichkeit der Farbextraktion durch Erhitzen ganzer Weinbeeren (wenige Sekunden
auf 110—115 °C). Untersuchungen zur Farbe von Rotweinen, die durch verschiedene
Verfahren gewonnen wurden, fithrten LEMPERLE und KERNER (133) durch. THEODORESCU
und ALEXIU (270) erfaften die Farbe von Rotweinen nach dem Dreifarben-Verfahren.
MOURGUES et al. (172) beschiftigten sich mit den Zusammenhingen zwischen Rotwein-
bereitungstechnik und Redoxpotential, und OuGH et al. (183) versuchten, die Farberhal-
tung von Rotweinen durch Zusatz von Weinséure, Fumarsidure und Schwefelséiure zur
Maische zu erreichen. Die Verfarbung von WeiBweinen kann nach SUDRAUD et al. (262)
anhand des Anthocyangehaltes nachgewiesen werden. Weiiweine sollten max. 6 mg/1,
Roséweine 7—50 mg Anthocyan/] enthalten.

3. Inhaltsstoffe von Most und Wein

3.1. Kohlenhydrate

ScHENK und ORTH (250) diskutierten die Frage, ob restzuckerhaltige Weine durch
individuelle Girungsunterbrechung oder durch Zusatz von Siilireserve hergestellt wer-
den sollten. WEGER (286) berichtete iiber das Glucose : Fructose-Verhéltnis in Siidtiro-
ler Trauben zum Zeitpunkt der Lese. LoTT und BARRETT (136) untersuchten Glucose-,
Fructose-, Saccharose- und Siuregehalte in den Séften von 39 in den USA angebauten
Rebsorten, darunter auch Hybriden. Mit den Pentosen im Wein und ihrer Herkunft
befafite sich Esau (71), und die Isolierung und Reinigung wasserldslicher Polysaccha-
ride des Mostes beschrieben ZINCHENKO et al. (317).
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3.2. Sduren

CARLES (37) stellte die organischen Siuren des Weines in einem Ubersichtsbericht
zusammen. Die Bedeutung der Weinsé#ure fiir die Wasserstoffionenkonzentration von
Weinen erlduterte WeJNAR (290). DuBoIS und JOURET (63) berichteten iiber die quantita-
tive Zusammensetzung der fliichtigen Sduren in Weinen der Carignan-Rebe. Faktoren,
die die Bildung von Bernsteinséiure beeinflussen, wurden von CASTINO (39) untersucht.
Schleimséure entsteht durch Oxidation der Galacturonséure in botrytisbefallenen Bee-
ren, wie WURDIG et al. (306) sowie ScHORMULLER und Crauss (254, 255) nachweisen
konnten, DiMOTAKI-KOURAKOU (54) stellte fest, dafl weder normale Weine noch solche
aus edelfaulen Trauben Glucuronséure enthalten, HENNIG und Lay (107) fanden bis zu
60 mg Oxalsdure/l bei der Untersuchung von 17 Weinen. Uber die Gehalte an Apfel-
séure, Milchséure und Citronensdure in Schweizer Weinen berichteten MAYER und
Pausk (153). 2- und 3-Methyl-2,3-dihydroxybuttersiure und 2-Hydroxyglutarsiure wur-
den von WURDIG et al. (313) im Wein nachgewiesen und bestimmt.

3.3. Alkohole

MourouNeT (173) berichtete in einem umfangreichen Ubersichtsartikel iiber die
Biosynthese hoherer Alkohole von alkoholischen Getriinken. Den Einflufl des Hefetru-
bes auf das Vorkommen von héheren Alkoholen in Weinen beschrieb KANTAREV (122).
Die Bildung von Hexanol wéhrend der Girung und die Reduktion von Hexen-2-al-1
wurde von DRAWERT et al. (61) untersucht. RANKINE und Pocock (218) studierten den
EinfluBl von Hefenstamm, Rebsorte und anderen Faktoren auf die Bildung von B-Phe-
nyldthanol und n-Hexanol, sowie deren Geschmacksschwellenwerte. RArPP und FRANCK
(219) untersuchten anhand von Modellgirversuchen die Athanol- und Aromastoffbil-
dung in Abhéngigkeit von der Aminoséurenkonzentration.

3.4. Carbonylverbindungen

LAFON-LAFOURCADE und PEYNAUD (130) priiften die Bildung von Ketoséuren wih-
rend der Géarung. Am wenigsten Pyruvat wird bei niedrigen pH-Werten gebildet (pH
2,5), das Maximum liegt bei pH 4. Die Konzentration von 2-Ketoglutarséure nimmt mit
steigendem pH zu. Art und Zusammensetzung der Hefen sind wesentliche Faktoren,
die die Bildung von Pyruvat beeinflussen, wie RANKINE (216) zeigen konnte. DITTRICH
und GONGsAKDI (55) studierten die Umkehrung des Brenztraubensdure/Acetaldehyd-
Verhiltnisses bei Vergirung von Traubenmost in Abhéngigkeit von der Zuckerkonzen-
tration.

3.5. Schweflige Sdure und andere S-haltige Verbindun-
gen

Sehr ausfiihrlich informiert das Buch von SCHROETER (256) iiber die Anwendung
-von SO, in Lebensmitteln, Getrinken und pharmazeutischen Produkten. LANTEAUME et
al. (132) studierten langzeitige physiologische Wirkungen der schwefligen S&ure. Mit
Isolierung und Nachweis SO,-bindender Substanzen im Wein befaBten sich WurbpIG
und SCHLOTTER (312), die auch iiber SO,-Bilanzen von Weinen berichteten (311). Hoher
SO,-Bedarf wurde héufig durch hohe Pyruvatkonzentrationen verursacht: Es wurden 3
—409 mg Pyruvat/l und 10—80 mg 2-Ketoglutarat/l gefunden. FFRICKER und HEINTZE
(88) fanden, daBl der pH-Wert des Magensaftes ausreicht, um das gebundene SO, aufzu-
spalten, das damit physiologisch wirksam werden konnte. Auch BLouiN (21) widmete
sich in einer ausfiihrlichen Arbeit dem Problem der SO,-Bindung, Diskrepanzen zwi-
schen zugesetztem und gefundenem SO, fiihrten zu der Erkenntnis, dal SO, wiahrend
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der Gérung gebildet wird. ZANG und FFRANZEN (315) beschéftigten sich als erste mit die-
sem Thema, das von WURDIG und ScHLOTTER (309, 310) aufgegriffen und ausgebaut
wurde. Neben dem Studium verschiedener Faktoren wurde von diesen Autoren (308)
auch der Verlauf des Redoxpotentials wihrend der Gérung bei SO,-Bildung studiert.
WISSER et al. (296) arbeiteten iiber die gekoppelte Oxidation von schwefliger Sdure und
Ascorbinsdure und berichteten iiber die SO,-Bindung der Oxidationsprodukte der
Ascorbinsédure. In Laboratoriumsversuchen untersuchten HAUSHOFER und MEIER (103)
die Méoglichkeiten zur Entfernung der schwefligen Séure aus Weindestillaten. Zwei
Verfahren wurden beschrieben. FLANZY (81, 82) und Rovy (242) beschiftigten sich mit der
Frage der Erzeugung von Weinen ohne Verwendung von schwefliger Siure. PEYNAUD et
al. (198) teilten die Ergebnisse einer 15jdhrigen Arbeit iiber die Verminderung der
Brenztraubensiure und a-Ketoglutarsidure mittels Thiaminzusatz mit. Sie erreichten
bei gleichbleibendem Gesamt-SO, eine Steigerung des freien SO, um 20 mg/l. Nachtei-
lige organoleptische Beeinflussungen konnten nicht beobachtet werden. Zusammen-
héinge zwischen SO,-Bildung und H,S-Bildung wihrend der Géarung fanden DITTRICH
und STAUDENMAYER (56). SCHNEYDER (251) entwickelte ein Verfahren zur Beseitigung
von H,S und Mercaptanen mit kolloidalem Silberchlorid. TANNER (268) verdffentlichte
einen ausfiihrlichen Bericht iiber die derzeitigen Kenntnisse der Entstehung und
Beseitigung des Weinbdcksers.

3.6. Phenolische Verbindungen

Eine Monographie von SINGLETON und Esau (259) befaBt sich mit den phenolischen
Substanzen in Trauben und Wein und ihrer Bedeutung. Uber 1 200 Literaturzitate bis
zum Jahre 1968 sind in dieser Arbeit ausgewertet worden. Die friiher als Onotannine
beschriebenen Substanzen haben sich als Leukoanthocyane herausgestellt, die — wie
MASQUELIER et al. (151) mitteilten — in zwei Fraktionen, als Monomere und als Kon-
densationsprodukte bei der Trennung anfallen. Uber Vorkommen und Bedeutung der
Catechine, Leukoanthocyanidine und der Gerbstoffe in Rotweinen berichteten aus-
fiihrlich RIBEREAU-GAYON und STONESTREET (237). Hydrolysierbare Gerbstoffe kommen
wahrscheinlich in der Weinbeere nicht vor, kondensierte Gerbstotfe entstehen durch
Polymerisation von Catechinen. Die Monomeren sind — da sie keine Proteinfillung
ergeben — keine Gerbstoffe. Einen Beitrag zur Erforschung der Entwicklung der Rot-
weinfarbstoffe leistete MONTREAU (168). Fiir die Farbstoffentwicklung ist nach Ansicht
des Verf. die Anthocyanoxidation verantwortlich. Das stabilste Anthocyan ist das Mal-
vidin-3-Glucosid. Das Altern der Rotweinfarbe hingt also stark von der Anthocyanzu-
sammensetzung und damit auch von der Rebsorte ab. Zu #hnlichen Ergebnissen
kamen RIBEREAU-GAYON und STONESTREET (236). DUBOIS und BRULE (62) fanden bei gas-
chromatographischen Untersuchungen von Atherextrakten eine Anzahl von fliichtigen
Phenolen, wie z. B. m-Kresol, 4-Athylphenol, ferner Spuren von Guajol, i-Eugenol,
Vanillin, von denen sie vermuten, daB es sich nicht um natirliche Inhaltsstoffe han-
delt, sondern um Folgeprodukte aus Verbindungen, die bei der Behandlung der Reben
eingesetzt wurden. BIERER (19) ermittelte den Malvingehalt in 420 deutschen Rotwei-
nen. Nur in 7 Proben fand er Malvinkonzentrationen zwischen 0,1 und 0,7 mg%. Er
schlug vor, als oberste Grenzkonzentration fiir Vinifera-Weine 1,5 mg% anzusetzen.
TsAI SU und SINGLETON (277) konnten in Beeren und Kernen drei Flavanole identifizie-
ren: (—)-Epicatechin, (+)-Catechin und Gallusséure-3-Epicatechinester. Die
Geschwindigkeit der Anthocyanoxidation ist von Hydroxyl- bzw. Methoxylgruppen
abhiingig, wie MONTREAU et al. (169) zeigen konnten. VAN BUREN et al. (30) fanden, daB
sich Anthocyan-Monoglucoside, -diglucoside und acylierte Diglucoside in ihrer Stabili-
tidt gegeniiber Licht- und Hitzeeinwirkung unterscheiden. PERI (194) priifte die Mog-
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lichkeit, Gerbstoffe und dhnliche Verbindungen mit Polyamidmembranfilterschichten
zu entfernen. Polymere Leukoanthocyane, freie Catechine und Oxidationsprodukte
anderer Polyphenole, die die charakteristische Farbung oxidierter Rotweine verursa-
chen, lieen sich so abtrennen. Der Einflul von Klirsubstanzen (Gelatine, Kasein,
Hithnereiweil) auf die Farbe wurde spektralphotometrisch von MARECA und ESCUDERO
(141) verfolgt. Hithnereiweil} setzt die Farbintensitéit am stérksten herab, Gelatine ver-
‘schiebt am stidrksten das Extinktionsmaximum.

3.7. Proteine und andere N-haltige Verbindungen

Ein umfassender Bericht iiber die Untersuchung der Proteine und anderer Stick-
stoffverbindungen, ihrer Entwicklung im Verlauf 6nologischer Verfahren und der
Bedingungen fiir die Proteinstabilitit von Weinen wurde von FERENCzZY (77) erstellt.
OuGH (180) bestimmte den Prolingehalt einiger kalifornischer Rebsorten. Zakow et al.
(314) untersuchten die Einfliisse der Rebsorte, der Standorte, der Wérmebehandlung
auf den EiweiBgehalt von Mosten und Weinen. Nachgewiesen wurden die Verédnderun-
gen mittels Gel-Chromatographie. PAVLENKO und DaTunasaviL (193) konnten mit
einem aus Aspergillus flavus gewonnenen proteolytischen Enzym Eiweiitrilbungen
beseitigen. TERCELJ (271) untersuchte Traubenmost vor und nach Filtration sowie Wein
auf den Gehalt an N-Verbindungen, insbesondere an Aminosiduren und beschrieb
deren Verhalten. Die Veranderungen der freien Aminosauren von Weilwein im Ver-
lauf der Garung, bei Ausbau, Lagerung und Umgirung schilderten BERGNER und HAIL-
LER (14). WEGER (285) warf aufgrund der abnormalen Reaktion eines Rotweines beim
Wirmetest die Frage auf, ob der Wiarmetest eine absolute Sicherheit fiir die Eiweifista-
bilitdat eines Weines bietet. Verf. konnte weineigenes Eiweifl als Ursache der Wiarme-
triilbung ausschlieen. Es scheint sich dabei um thermolabile Farbstoffkomponenten
zu handeln. Eine Anzahl von Autoren befafite sich mit dem Problem der biogenen
Amine, besonders des Histamins, in Wein. Zu nennen sind hier MARQUARDT und WER-
RINGLOER (144), die feststellten, daB beim bakteriellen Sidureabbau Acetylcholin — das
im Wein keine toxische Wirkung zeigt — Histamin und Putrescin auftreten kénnen. In
Rotweinen wurden hidufig héhere Histamingehalte als in Weilweinen gefunden. DE
"SAINT-BLANQUAT und DERACHE (243) fanden in Rotweinen bis zu 9 mg/l, in rotem Essig
3 mg/l und in einem hellen Bier 0,2 mg Histamin/l. Die moglichen toxischen Wirkun-
gen histaminhaltiger Weine wurden diskutiert. Auch DRAWERT (59) berichtete iiber
Bedeutung und Nachweis biogener Amine. JAkoB (115) konnte zeigen, daB mit einer
ausreichenden Menge Bentonit (100—300 g/hl) die Histaminkonzentration unter den
von MARQUARDT vorgeschlagenen Wert von 2 mg/l abgesenkt wurde. Acetylcholin wird
ebenfalls adsorbiert. In 9 verschiedenen Weil- und Rotweinen konnten PUPUTTI und
SUOMALAINEN (213) Athylamin, Isoamylamin, Hexylamin und weitere 25 nichtfliichtige
Amine, darunter auch Histamin, diinnschicht- und gaschromatographisch nachweisen.
SCHULLER et al. (257) untersuchten 33 siidbadische Weine auf Histamin und Aflatoxin.
Wihrend in 19 Weinen Histamin bis zu 10 mg/l gefunden werden konnte, enthielten
nur 2 Weine Spuren von Aflatoxin B,. Die von SCHNEYDER und VICEK (253) an 59 dster-
reichischen Weinen durchgefiihrte Nitratuntersuchung ergab Werte zwischen 2 und
24 mg N,Os/1. In Weinen aus Gegenden mit hohem Grundwassernitratgehalt kénnten
15 mg/1 toleriert werden.

3.8. Aromastoffe

Ausfiihrlich berichteten DRAWERT und RAFPP (60) iiber den Stand der Aromafor-
schung und die Biogenese der Aromastoffe (109 Literaturstellen). USSEGLIO-TOMASSET
(278) fiihrte das Muskattraubenaroma auf Linalool und o-Terpineol zuriick, da diese
Verbindungen in anderen Traubensorten nur in Spuren vorkommen. WeBB (284) sowie
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WENzEL und DE VRIES (291) kamen zu dhnlichen Ergebnissen. Die Aromastoffe im Wein
in Abhéngigkeit vom Reifezustand der Trauben wurden von PRILLINGER und MADNER
(211) untersucht. Weine aus verschiedenen Rebsorten enthielten mit fortschreitender
Reife zunehmende Mengen an B-Phenyldthanol, f-Phenylacetat und Bernsteinséuredi-
dthylester, wihrend Capronsédureithylester und Essigsidurehexylester abnahmen.
Andere identifizierte Verbindungen verhielten sich uneinheitlich. Gaschromatographi-
sche und sensorische Untersuchungen von WUCHERPFENNIG und BRETTHAUER (298) erga-
ben keinen Hinweis auf einen wesentlichen nachteiligen EinfluB einer Bentonitbe-
handlung des Mostes auf die Aromabildung wihrend der Gérung. BOIDRON et al. (22)
fanden, daf3 Essigsdure-i-amylester ein wichtiger Bestandteil von Schaumweinen ist.
Verff. vermuten, daBl zwischen dem Gehalt an Milchséureithylester und der Qualitit
ein Zusammenhang besteht. Hohe Fuselalkoholgehalte wirken sich nach WAGENER und
WAGENER (281) besonders bei niedrigem Gesamtestergehalt nachteilig auf das Aroma
aus. Erstaunlicherweise tragen weder das in hohen Konzentrationen gefundene, ange-
nehm riechende Hexylacetat noch das Athylhexoat zum Aroma bei. An fliichtigen
Komponenten der Sorten Cabernet Sauvignon und Roter Cabernet wurden von KEp-
NER et al. (124) Phenylessigsidure, 2-Hydroxy-3-phenylpropionsdure und 9-Decenséiure
gefunden, die zwar nur in geringen Mengen vorhanden sind, aber aufgrund ihrer nied-
rigen Geruchsschwellen stark zur Aromabildung beitragen. WUCHERPFENNIG und BRETT-
HAUER (297) beriicksichtigten bei der Aufarbeitung von Frosttrauben besonders die
fliichtigen Aromastoffe, die sich aber nicht anders als in Weinen aus nicht erfrorenen
Trauben verhielten. Der Frostgeschmack scheint eher von den in erhéhtem MaBe auf-
tretenden phenolischen Verbindungen verursacht zu werden. KEPNER et al. (123) liste-
ten eine groBe Anzahl von in Sherry nachgewiesenen fliichtigen Aromakomponenten
auf. Uber gaschromatographische Untersuchungen an Weinen, Brennweinen und
Weinbridnden und die dabei aufgefundenen Verbindungen berichtete REINHARD (232).

3.9. Metalle und Spurenelemente

Die Wechselbeziehungen zwischen dem Gehalt an Spurenelementen von Boden,
Rebe und Wein untersuchten DAVIDESCU et al. (46). Hohe Gehalte an Fe, Zn, Mn und B
im Boden verursachten auch hohere Konzentrationen im Wein. Mehrere Mikroele-
mente sind wichtig fiir Redoxprozesse und Kolloidausflockung im Wein. MERANGER
und SoMERs (160) stellten die Analysenergebnisse einer Untersuchung von 24 Weinen
aus verschiedenen Liéndern tabellarisch zusammen. Im einzelnen wurden bestimmt:
Cu, Zn, Ni, Cr, Pb, Cd und Co. Arbeitsvorschriften wurden mitgeteilt. In 13 Weinen
wurden von ESCHNAUER (75) im Mittel 3 pg Cd/1 gefunden, wobei bereits bei der Girung
der grofite Teil mit dem Hefetrub abgeschieden wird. Die Bestimmungsmethode wird
beschrieben und als befriedigend bezeichnet. Der Co-Gehalt in Weinen aus verschiede-
nen franzosischen Anbaugebieten schwankt nach MESTRES und MARTIN (163) zwischen
0,02 und 0,3 mg/l. Er kann durch Blauschénung wesentlich verringert werden. BERGNER
und LANG (15) untersuchten 175 genau definierte deutsche Weine aus 7 Weinbaugebie-
ten auf Fe, Cu, Zn und Mn und diskutierten die Herkunft dieser Metalle. Uber den
Cu-Gehalt von Weinen und die Ursachen der Cu-Triibung berichtete WURDIG (304).
Eine ungewdhnliche kristalline Cu-Triibung (Cu-Salz der 5-Hydroxypyridin-2-carbon-
sdure) beschrieben WURDIG und BEDESSEM (305). Der natiirliche Li-Gehalt von — vor-
wiegend franzosischen — Weinen liegt nach NEy (175) bei 0,2 mg/1. Mo wurde von ToLU
LiBERO (275) in Konzentrationen zwischen 0,6 und 13 pg/1 gefunden. In 7 von 13 unter-
suchten Weinen fand ESCHNAUER (73) bis zu 0,0011 mg Ni/l. Bei Aufnahme von Ni aus
nicht korrosionsbesténdigen Nickellegierungen kénnen bei mehr als 100 mg/1 Nickel-
trilbbungen auftreten. In franzgsischen Weinen bestimmten JOURET und BENARD (118)
Zn auf kolorimetrischem Wege zwischen 0,15 und 4 mg/l.



50 H. A. SCHLOTTER

3.10. Vitamine

JAULMES et al. (116) untersuchten den Einflu} von Weinbehandlungsmitteln auf
den Vitamingehalt. Durch Blauschénung wurden 25—30 % Vitamin B,, entfernt, mit
Bentonit 25 % und mit Gelatine 13 %. Ahnliche %-Zahlen gelten fiir Nicotinamid und
Riboflavin (B,); Folsdure, Thiamin (B,) und Biotin (B;) werden besonders stark von
Bentonit adsorbiert (37—65 %). Mit dem Verhalten von Vitaminen der B-Gruppe (B,
Bg, B;) befafiten sich SARUKHANYAN et al. (249).

3.11. Verschiedene Inhaltsstoffe

Nach Untersuchungen von BERGNER und LANG (17) liegt der natiirliche Br-Gehalt
in deutschen Weinen zwischen 0 und 0,4 mg/l. Diese Werte wurden auch in franzosi-
schen, griechischen und spanischen Weinen gefunden. MERINERO et al. (162) iiberpriif-
ten 100 spanische Weine auf den NOs;-Gehalt. Ca. 50 % der Proben enthielten kein
Nitrat oder < 1 mg/l, 25 % enthielten 2—5 mg N,O;/]1, nur wenige Proben lagen zwi-
schen 10 und 26 mg N,Os/1. Verdacht auf Wisserung der Weine liegt bei N,O;: Asche
> 2,5 vor. Botrytis cinerea wandelt anorganisches Cl in 3 verschiedene organische
Chlorverbindungen um, wie GAROGLIO et al. (92) zeigen konnten. Je nach KCl-Gehalt
wurden bis zu 254 mg/1 gefunden. BURKHARDT (31) berichtete iiber das Verhalten von
p-Cumarylchinasiure und von Depsiden im Wein und bei der Kellerbehandlung. Bei
der Pasteurisation/Konzentration von Concord-Traubensiften entsteht nach MARka-
Kis und AMON (143) 2-Pyrrolidon-5-carbonséure. THALER und LIPPKE (273) fanden in
deutschen Weinen bis zu 0,2 g Sorbit/l und 0,44 g Mannit/l. Vergleichbare Werte wur-
den auch in franzosischen und in Dessert-Weinen gefunden. Daraus schlossen Verff.,
daB beide Zuckeralkohole normale Weinbestandteile sind. Ausfiihrlich beschaftigten
sich Sapis und RIBERAU-GAYON (247, 248) mit Sekunddrprodukten der alkoholischen
Géarung, wie Tyrosol, Tryptophol, Phenyldthanol und y-Butyrolacton. WAGENER und
WAGENER (282) vermuteten, dafl cis-3-Hexenol in Muskatweinen nicht vorkommt. Die
fliichtigen Inhaltsstoffe von Apfel- und Traubensaft (212), Wein und Weindestillaten
(210) wurden von PRILLINGER et al. untersucht. Dieselben Verff. unternahmen auch Ver-
suche zur Charakterisierung von Weinen aufgrund ihrer fliichtigen Inhaltsstoffe (209).
Gaschromatographische Untersuchungen der fliichtigen Komponenten in 2 Weinen
aus jeweils gesunden und botrytisfaulen Beeren der Rebsorte Sauvignon blanc fiihrten
CHAUDHARY et al. (41) durch. Die Konzentrate der beiden Weine zeigten nur quantita-
tive Abweichungen. Eine Unterscheidung war nicht méglich. Hydroxymethylfurfural
kann sich bei Pasteurisation oder Konzentrierung von Mosten bilden, ferner bei sehr
langer Lagerung von Wein, nicht aber in iiberreifen oder sonnengeschrumpften Bee-
ren, wie TEODORESCU und ALEXIU (269) zeigen konnten. RANKINE et al. (217) berichteten
iiber das Vorkommen von Diacetyl in trockenen australischen Rotweinen und dessen
Bedeutung fiir die Weinqualitét. Die Bildung von Diacetyl und Acetoin beim biologi-
schen S#éureabbau durch Lactobacteriaceae studierte EscHENBRUCH (72). Mit dem Ein-
flul von Hybridenwein auf den Fettgehalt der Rattenleber befafiten sich LEUSCHNER
und LEUSCHNER (134).

4, Analytik und Kennzahlen

4.1. Allgemeine Nachweise und quantitative Bestimmun-
gen '
41.1. Siuren .
REBELEIN (230) berichtete iiber mogliche Fehlerquellen bei der Weinsiureschnell-
bestimmung. GAROGLIO und GIANNARDI (91) wiesen auf die Wichtigkeit von Details bei
der gleichzeitgen Bestimmung von Wein-, Milch- und Apfelsiure nach. REBELEIN hin.
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Vier Weinsdurebestimmungsmethoden wurden von MARTINIERE und SUDRAUD (150) ver-
glichen. Unterschiede zwischen der Apfelsidurebestimmung nach REBELEIN und der
enzymatischen Methode wurden von Verff. auf Veresterung der Apfelsiure zuriickge-
fiihrt. OLSCHMINKE, et al (176) beschrieben eine Methode zur Apfelsdurebestimmung in
Weinen und Traubensiften. Eine polarometrische Apfelsiurebestimmung ist nach
FERNANDEZ-FLORES et al. (80) sehr kompliziert, aufwendig und nicht genauer als andere
Methoden. PiLoNE und KUNKEE (201) untersuchten die Brauchbarkeit der kolorimetri-
schen Gesamtmilchsdurebestimmung nach BARKER und SUMMERSON (J. Biol. Chem.
128, 491-500, 1941) fiir die Weinanalytik. Die Bestimmung wird kaum gestdrt. An 24
Weinen wurden von GUIMBERTEAU und PEYNAUD (99) 5 verschiedene chemische Metho-
den zur Bestimmung von Milchsdure getestet, wobei sich als beste Methode die von
Dmvoraki-Kourakou (Fixierung der Milchsdure an einem Anionenaustauscher und
Oxidation mittels Cersulfat zu Acetaldehyd) herausstellte. Als schnelle und einfache
Methode beschrieben MAYER und PAUSE (155) die enzymatische Milchsédurebestim-
mung. Auch MOHLER und LoOOSER (164) befaBten sich mit der enzymatischen
MS-Bestimmung. Uber den EinfluB der acetaldehydschwefligen Sdure auf die kolori-
metrische MS-Bestimmung und die Ermittlung eines Korrekturwertes berichtete
REBELEIN (225). GENTILINI (95) iiberpriifte die Genauigkeit der Citronens#éurebestim-
mung nach REICHARD-TARANTOLA, wihrend REBELEIN (224) ein vereinfachtes Verfahren
zur kolorimetrischen Citronensiurebestimmung mit vergleichbarer Genauigkeit bei
einem Zeitbedarf von 1 h veroffentlichte. MAYER und PAUSE (154) bestimmten Citronen-
und Milchséure enzymatisch; PATSCHKY (191) erweiterte das Verfahren fiir tiefgefarbte
Rotweine. Ein einfacher Metaweinsdurenachweis (z 20 mg/l) wurde von REBELEIN
(226) beschrieben. Uber verteilungschromatographische Trennung, Identifizierung und
Bestimmung verschiedener organischer Séuren in Most und Wein berichteten MOHLER
und PIres (167) sowie BOURZEIX et al. (25). Eine Ubersicht der Anwendung enzymati-
scher Methoden zur Bestimmung einiger organischer Sdauren im Wein gaben PEYNAUD
et al. (196). MOHLER und LOOSER (165) wandten die enzymatische Analyse auf die
Bestimmung von Séuren, Kohlenhydraten und Glycerin an. OwADES und Dono (188)
bestimmten die fliichtigen Sduren mit der Mikrodiffusionsmethode. In einer Gemein-
schaftsarbeit gewonnene Erkenntnisse iiber die Bestimmung der gesamten fliichtigen
Séure im Wein wurden von Gowans (98) beschrieben. WEGER (289) untersuchte anhand
eines Vergleichs von zwei Methoden den Einflul der schwefligen Sidure auf die
Bestimmung von fliichtiger Sdure. Eine automatische Methode zur Bestimmung fliich-
tiger Sdure, die von SO,, CO, und Milchsdure nicht gestort wird, wurde von SARRIS et
al. (248) entwickelt. Bernsteinséure wurde von PIRES und MOHLER (203) enzymatisch,
und von CAsTINO (38) spektralphotometrisch bestimmt. HENNIG und Lay (107) beschrie-
ben eine Methode zur Oxalsiurebestimmung. Uber Vorkommen, Nachweis und
Bestimmung von Anglycerinsédure (2-Methyl-2, 3-dihydroxybuttersdure) in Wein arbei-
teten MOHLER und PIRES (166) sowie WURDIG et al (313). Letztere konnten auch
2-Hydroxyglutarsidure aus Wein isolieren. OURNAC (185) studierte die Bestimmung von
Ascorbinséure in stark gefdarbten Sidften und Weinen. Mit der Bestimmung von CQO, in
Weinen, Perl- und Schaumweinen befaBiten sich Capr et al (34), ferner PosTEL (207)
sowie MORRISON (170). Phosphatbestimmungen wurden von SUDRAUD und FLORES (263)
gravimetrisch und von ZANONI (316) kolorimetrisch durchgefiihrt. Uber die Sulfatbe-
stimmung berichtete SCHNEYDER (252). Einen schnellen qualitativen ,,Screening-Test"
zum Spurennachweis von Cyanidriickstéinden in Weinen und Spirituosen arbeitete
BATES (11) aus. Arbeitsvorschrift, Fehlerbreite und Anwendung der potentiometrischen
Chloridbestimmung in Weinen, destillierten Alkoholen und Weinessigen wurden von
HuBacH (109) diskutiert. MARTIN und BRUN (148) beschrieben ausfiihrlich zwei Metho-
den zur Bestimmung von Fluor in Weinen.
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4.1.2. Konlenhydrate und Siif}stoffe

BayoNoVE (12) verglich im Rahmen der Vereinheitlichung der Weinanalysenme-
thoden des O.LV. drei Methoden zur Bestimmung des reduzierenden Zuckers. Uber die
DC-Charaktierisierung von Glucose, Fructose, Saccharose, Lactose, Arabinose und
Galacturonsiure in siilen und vergorenen Getrénken berichtete TANNER (266), wih-
rend sich AMATI et al. (2) mit der DC-Trennung von Glucose, Fructose und Saccharose
zum schnellen Nachweis der Saccharose befaBten. Eine Cyclamatbestimmung im Wein
beschrieben GIORDANO und PENNATI (97); PIORR und Novakovi¢ (202) bestimmten kleine
Mengen Saccharin im Wein mittels GC.

4.1.3. Alkohole und Carbonylverbindungen

In einem Ringversuch ,,Athanolbestimmung durch chemische Oxidation® mit Crs+
war die Standardabweichung niedriger als bei den Referenzmethoden, wie CAPUTI und
WRIGHT (36) zeigen konnten. CAPUTI JR. et al. (35) bestimmten Athanol durch Kolorime-
trie der Alkohol-Cré+-Oxidation. 2,3-Butandiol und Glycerin wurden von CASTINO und
UssEGLIO-TOMASSET (40) nach Modifizierung der kolorimetrischen REBELEIN-Methode
bestimmt. GuyMoN und CROWELL (101) fanden in einer Anzahl européischer Weine 340
—2000 mg 2,3-Butandiol/] (ca. 70 % lévo- und 30 % meso-Butandiol), dessen Bildung
mit der Géirtemperatur und dem Anfangszuckergehalt zunimmt. Gut reproduzierbare
Ergebnisse erhielten WINDER et al. (295) bei der Bestimmung des Alkohol- und Extrakt-
gehaltes von Wein mittels Ultraschall ohne vorherige Destillation. BERTRAND (18)
berichtete in einer sehr ausfithrlichen Arbeit iiber die Anwendung der Gaschromato-
graphie zur Bestimmung fliichtiger Weininhaltsstoffe. Fiir die Bestimmung der
Zuckeralkohole Sorbit und Mannit sowie weiterer Polyhydroxyverbindungen entwik-
kelte TANNER (267) ein DC-Verfahren. THEN und RADLER (274) gaben eine Ubersicht der
fiir die Acetaldehydbestimmung geeigneten Methoden und beschrieben ein Mikrodif-
fusionsverfahren (3-Methyl-2-benzo-thiazolon-hydrazon) niher, iiber das auch von
OwabEs und Dono (189) berichtet wurde. REBELEIN (227) teilte eine schnelle und zuver-
liassige Methode zur kolorimetrischen Bestimmung von Acetaldehyd mit. Die bei der
Reaktion zwischen Acetaldehyd, Nitroprussidnatrium und Piperidin auftretende Vio-
lettfirbung wird bei 570 nm gemessen. GALETTO et al (89) fanden im Extrakt von
Sherry 8 Acetale, deren Geruch sehr charakteristisch ist und fiir die Sherry-Qualitéit
von Bedeutung sein wird. In einer umfassenden Veroffentlichung beschrieb ANDRE (6)
die Identifizierung von Carbonylverbindungen in einigen Weinen iiber die GC der
Oxime, u.a. Furfural, Acetoin und y-Butyrolacton. DEIBNER und CABIBEL-HUGUES (48,
49) trennten Brenztraubensfure und o-Ketoglutarsdure als 2,4-Dinitrophenylhydra-
zone auf Celluloseplatten diinnschichtchromatographisch und bestimmten die Keto-
siuren photometrisch. Sie fanden in Weifiweinen 26—64 mg Pyruvat/], in Rotweinen 45
—142 mg/]; in WeiSlweinen 19—80 mg Ketoglutarat/l und in Rotweinen 0—52 mg/l.
Auch RONKAINEN et al. (240) beschrieben eine Carbonyltrennung iiber die Dinitrophe-
nylhydrazone in alkoholischen Ldsungen. POSTEL (206) berichtete iiber die Ausschal-
tung der durch SO; verursachten Stérung der kolorimetrischen Hydroxymethylfurfu-
ralbestimmung. MEIDELL und FILIPELLO (158) untersuchten Sherry-Weine und Most-
konzentrate auf HMF, beschrieben die Methode (kolorimetrische Messung des Reak-
tionsproduktes von HMF mit p-Aminodimethylanilin bei 495 nm) und berichteten liber
Stérungen und deren Ausschaltung, z.B. Entféirbung von Rotweinen mit Hg-I1I-Acetat.

4.14. Schwefelverbindungen

Uber die quantitative Bestimmung von H,S in Most und Wein berichteten
EscHNAUER und ToLG (76) sowie SVEICAR und OSuUsT (264). Luisk (140) wandte die zur
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Gesamt-SO;-Bestimmung in Bier benutzte spektralphotometrische Pararosanilin-
Methode mit gutem Erfolg im Wein an.

4.1.5. Stickstoffverbindungen

REBELEIN (223) leistete einen Beitrag zur Bestimmung und Beurteilung des Nitrat-
gehaltes von Traubenmost und Wein. Da der Nitratgehalt von Wasser oft 5—10 x
hoher ist als der von Most oder Wein, sieht Verf. hierin eine Moglichkeit zur Erken-
nung gestreckter Weine. 12 freie Aminosiuren wurden mittels DC von WASHUTTL et al.
(283) in Weinen bestimmt. Die Weinproteine konnten von FERENczI und MOLNAR (78)
sdulenchromatographisch in zwei scharf abgegrenzte Komponenten getrennt werden.
Uber die Méglichkeiten der kolorimetrischen Bestimmung des ,16slichen” Traubenpro-
teins im Hinblick auf die EiweiBstabilitit von Wein berichteten ausfiihrlich WERNER
und HARTMANN (292). WERRINGLOER (293) bestimmte quantitativ Histamin im Wein. Die
untersuchten Proben enthielten etwa 3 p/ml.

4.1.6. Metalle

HirL und Caputi (108) konnten zeigen, daB bei der Bestimmung von Na und K mit-
tels AAS bessere Ergebnisse erzielt werden als mit der Flammenphotometrie. Auf die
Bestimmung von Metallspuren (Cu, Zn, Pb) in Lebensmitteln wandten Rots und GiL-
BERT (241) die AAS an. Die komplexometrische Bestimmung von Ca und Mg in Wein
und Traubensiften liefert nach BIEBER und WAGNER (20) genaue und reproduzierbare
Ergebnisse. Uber die Oxalatfillung und Permanganattitration ohne Veraschung
bestimmte WEGER (288) Ca. Die kolorimetrische Bestimmung mit 2,4,6-Tripyridyl-s-
triazin wurde von MEREDITH et al. (161) mit der AAS-Bestimmung verglichen. Beide
Methoden zeigten iibereinstimmende Werte. HENNIG und LAy (106) beschrieben eine
Cu-Bestimmung mit ,,Cuprizon“, Eine Cr-Bestimmung, bei der das Cr3+ zu Crf+ oxi-
diert wird, welches mit Diphenylcarbazid zu einem Farbkomplex reagiert, der bei
504 nm gemessen wird, wurde von RAIK und KRYZHANOVSKAYA (214) ausgearbeitet. Die
Empfindlichkeit der Methode ist 0,1 mg/1. BERGNER und LANG (16) fiihrten Versuche zur
Anwendung der Rontgenfluoreszensspektroskopie in der Weinanalyse durch.
Bestimmt wurden Fe, Cu, Zn und Mn. Uber Ni-Bestimmungen in Wein berichtete
ESCHNAUER (74).

4.1.7. Phenolische Verbindungen

Mit dem Nachweis des Malvins roter Direkttrigerweine befaBten sich EISENBRAND
et al. (68, 69) sowie KaIN und ARNDORFER (120). FLaNzZY und AUBERT (83) beschrieben
eine Methode zur Reinigung der gesamten phenolischen Verbindungen des Weines.
Sie arbeiteten auch iiber die Bewertung der phenolischen Substanzen von Weilweinen
(84). Uber Eigenschaften und Isolierung der Gerbstoffe in Rotweinen berichteten Dik-
MAIR und POLSTER (51, 52). Von REBELEIN (222) sowie von PoMPEI und PERI (205) stamm-
ten Beitrége zur Bestimmung des Catechingehaltes in Wein. PIFrERI (199) beschrieb
eine DC-Trennung von Phenolcarbonséuren. KRAMLING und SINGLETON (127) arbeiteten
eine neue Methode zur Abschétzung des Gehaltes an flavonoiden und nichtflavonoiden
Phenolen in Weinen und Pflanzenextrakten aus. Eine Vorschrift zur DC-Trennung der
Flavonole und Anthocyane im Wein wurde von BoURZEIX und BANIOL (24) mitgeteilt.
Uber die Gesamtextraktion der Anthocyane aus den Schalen von roten Weinbeeren
berichteten DEIBNER und BOURZEIX (47). Es gelang SOMERSs (260), kondensierte Flavo-
noide durch Gel-Filtration zu trennen. RIBEREAU-GAYON und NEDELTCHEV (234) disku-
tierten moderne Methoden zur Bestimmung des Anthocyan- und Tanningehaltes von
Weinen. Die Gas-Fliissig-Chromatographie wandten CHRISTENSEN und CAPUTI JR. (42)
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auf die quantitative Bestimmung von Flavonoiden und dhnlichen Verbindungen im
Wein an. FLANZY und BOURZEIX (85, 86) beschrieben die quantitative Trennung von Fla-
vonolen und Anthocyanen durch 2-dimensionale DC. Rot- und Roséweine enthielten
etwa 100 mg Flavonole/l, Weilweine etwa 5 mg/l. Unterschiedliche Elutionskurven von
Trauben- und Weinpigmenten bei der Gelchromatographie erhielt SoMERs (261).
Dorier und VERELLE (58) verdffentlichten eine neue Methode zum Anthocyannachweis.
Moéglichkeiten der objektiven Messung und genauen Unterscheidung der Farbe von
Rotweinen untersuchten ROBINSON et al. (238).

4.1.8. Enzyme

BoLcaro et al. (23) trennten an einer Sephadex-G50-Kolonne folgende Enzyme:
Phenolase, Peroxydase, Saccharase, saure Phosphatase und Protease. Auf papierchro-
matographischem Wege untersuchte BARTFAY (10) die Aktivitdt der Invertase von
Mosten und Weinen. Die Inversion ist abhéngig vom Temperatur, pH und Menge der
Saccharose. Neutral und alkalisch erfolgte keine Inversion.

4.1.9. Konservierungsmittel

Eine Monographie iiber Nachweis und Bestimmung von Konservierungsstoffen
(255 S.) wurde von DIEMAIR und POSTEL (53) geschrieben. RAPP und ZIEGLER (220)
beschrieben Nachweis und Bestimmung von Actidion. Verschiedene GC-Verfahren zur
quantitativen Bestimmung von Diéthylcarbonat im Wein wurden von REINHARD (231),
GARSCHAGEN (93), BRANDENBURG und ROHLEDER (27) sowie von BANDION (9) mitgeteilt.
JUNGE und SPADINGER (119) verbesserten die Sorbins#éurebestimmung mittels 2-Thio-
barbitursdure. Uber eine DC-Trennung von Benzoeséure und Sorbinsiure berichteten
Lck und CourTiAL (138), widhrend WURDIG (303) eine GC-Bestimmung verdffentlichte.
CusMANO (45) leistete einen Beitrag zur Bestimmung der p-Chlorbenzoesiure. Einen
allgemeinen Nachweis garhemmender Substanzen im Wein beschrieben FLORENZANO
und BaLLoNI (87). Mittels DC konnten AMATI und FORMAGLINI (1) organische girhem-
mende Substanzen nebeneinander erkennen.

4.1.10. Verschiedenes

MEIXNER (159) diskutierte Altersbestimmungen an Wein mittels Scintillationsmes-
sungen des “C-Gehaltes des Athanols, die erstmals an deutschen nichtangereicherten
Weinen von 'ORANGE und ZiMEN (177) durchgefiihrt wurden. Athylendiamintetraessig-
séure kann zur Komplexmaskierung von Schwermetallen im Wein benutzt werden.
BURKHARDT (32) schlug ein Bestimmungsverfahren fiir ADTE vor. NEUDOERFFER et al.
(174) fihrten den GC-Nachweis, dafl eine unerwiinschte Geschmacksverdnderung in
Weinen aus Concord-Trauben auf eine 10fache Erh6hung des Gehaltes an n-Valer-
aldehyd zuriickgefiihrt werden kann (0,3 - 3,0 mg/1).

4.2, Physikalische Werte und Kennzahlen

Eine Kationen-Anionen-Bilanz zur Kontrolle der Richtigkeit von Weinanalysen
wurde von REBELEIN (221) aufgestellt. MARGHERI et al. (142) berichteten iiber Unter-
scheidungsméglichkeiten zwischen Normal- und Tresterweinen. Die Beeinflussung des
Verhiltnisses Zuckergehalt zu Drehwinkel a des Polarimeters bei Vins Doux Naturels
durch Rebsorte und Reifezustand untersuchten BRUGIRARD et al. (28). BuLuMAcC (29)
beobachtete die Wirkung von #Co-Strahlung auf Weine. Eine Charakterisierung von
Traubenséften mittels Gefrierpunktbestimmung wurde von OwADES und Dono (190)
beschrieben. FERENCZI und TuzsoN (79) verglichen die einischernde und die kondukto-
metrische Aschebestimmungsmethode miteinander.
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Sensorik

Uber die organoleptische Charakterisierung von Weinen, die mit verschiedenen

Stimmen #pfelsiureabbauender Bakterien behandelt wurden, berichteten PiLONE und
KUNKEE (200), withrend WUCHERPFENNIG und KLEINKNECHT (301) organoleptische Unter-
suchungen an kalt- und warmgefiillten Weinen vornahmen. RODER (239) befaBte sich
mit der Frage, bei welchen Mostgewiéhten deutsche Weilweine ihr Geschmacksopti-
mum erreichen.
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Uber aktuelle Themen stellt die Dokumentation der Weinbauforschung die Literatur der letzten
Jahre zusammen. Diese Zusammenstellungen — mit zahlreichen Referaten — kénnen zur unten
genannten Schutzgebiihr bezogen werden. Die Gebiihren verstehen sich zuziiglich Versandspesen.
Weitere Reihen sind in Vorbereitung.

The Documentation of Viticulture compiles literature on topical subjects published over the past
years. These titles — accompanied by numerous abstracts — are obtainable at cost-price, as men-
tioned below. The prices are to be understood plus forwarding charges. Further series are in pre-
paration.

Bisherige Veroffentlichungen zu folgenden Themen:

Publications at present available on the following subjects:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

Gehalt an schwefliger Séure in Mosten und Weinen 1963—1978 - Sulphurous
acid content of musts and wines 1963—1978 (255 titles and abstracts)

Riickstéinde von Pflanzenschutzmitteln und Herbiziden im Boden, in der Rebe
und im Wein 1963—1981 - Residues of plant protectives in soil, grapevine and
wine 1963—1981 (250 titles and abstracts)

Wasserhaushalt und Bewésserung der Rebe 1963—1976 - Water regime and irri-
gation of vines 1963—1976 (471 titles and abstracts)

Mineralstoffernédhrung der Rebe 1963—1976 . Mineral nutrition of vines 1963
—1976 (1033 titles and abstracts)

Weinbau am Hang 1964—1977 - Viticulturé on slopes 1964—1977 (230 titles and
abstracts)

Mechanische Lese 1964—1978 - Mechanical grape harvesting 1964—1978 (237
titles and abstracts)

Organische Diingung im Weinbau 1964—1978 - Organic manuring in viticulture
1964-1978 (176 titles and abstracts)

Botrytis cinerea Pers. 1965—1981 (450 titles and abstracts)

(DM 10.—)
(DM 10—)
(DM 8—)
(DM 16.—)
(DM 5—)
(DM 6—)
(DM 7—)
(DM 10.—)
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